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HAUSLER

Hausgerdte und Elektrogerdte

PYKOBOACTBO MO 3KCNAYyATALUM

BcTpanMBaeMmbin IAEKTPUHECKUM AYXOBOU WIKAdD, 75 A

Mogenb Ne HSL-BO75LDG1QEXC



1. OBIIUE NPEAYHNPEXIEHUSA

YBarkaemMble nokynarenu!

Bnarogapvm Bac 3a BbIOOp Hawleln npoaykunn. JaHHbIi npubop NpocT B Ucnonb3oBaHuK. Nepen yCTaHOBKOM

W aKcnnyaraumen BHUMaTenbHO 03HAKOMBLTECh C HACTOSALLUM PYKOBOLACTBOM, YTOObI 006ecne4nTb NpaBubHY0

YCTaHOBKY, SKCNyaTaumio U TEXHNYecKoe 0b6Cny>xuBaHne n3genusi.

® [laHHbin npubop npegHasHadeH AN ObITOBOrO UCMONb30BaHWS B3POCMbIMU MOMb30BATENSAMU U HE
paccuutaH Ha npod)eccrnoHanbHoe npumeHeHue. He nossonante aetam vrpatb psgom ¢ npubopom. Bo
Bpems pabotbl npubopa OepxuTe AeTen Ha 6Ges3onacHOM pacCcTosiHMM BO u3bexaHue KoHTakTa C
ropsiYMMuy NOBEPXHOCTSMM.

® HE npukacanTech Kk HarpeBaTernbHbIM 3fieMeHTaM BHYTPU SyXOBOro Lkada.

® YcrTaHoBka npubopa AOMmKHa BbIMOMHATLCA YMNOMHOMOYEHHBIMU CheunanMcTtaMmm B COOTBETCTBUM C
OENCTBYHOLLUMU HOPMaMK1 1 NpaBuiiaMmmn MOHTaxa.

® [lepen npoBeneHMEM TEXHUYECKOro OBCNYXMBAHUA UMM OYUCTKM OTKMOYUTE NPUBOP OT 3neKTpOoCceTU m
OOXONTECH €ro NOMIHOMO OCTbIBAHUS.

® Buibop unun 3ameHa ceTeBoro kabensa JOMkKHbI BbIMOMHATLCS NMOA4 PYKOBOACTBOM KBannULMPOBaHHOIO
cneumanucra.

® B cnyyae HeobxoouMMOCTM peMOHTa Bcerga obpallanTecb B aBTOPM3OBaHHbLIA CEPBUCHbLIA LIEHTP U
NCMNONb3ynTe TOMNbKO OPUrMHarbHble 3anacHble YacTu. PEMOHT, BbINONHEHHbIM HEKBANMMULIMPOBaHHBLIMM
nvuamMmn, MOXeT NPMBECTU K NOBPEXAeHNo npmbopa.

® [lpnbop mMoXeT ucnonb3oBaTbCA OETbMW B BO3pacTe OT 8 neT M crapwe, a Takke nvuamu C
OrpaHUYeHHbIMN PUNYECKUMU, CEHCOPHBIMU UMW YMCTBEHHBIMWU CMOCOOHOCTSIMU NGO NpW OTCYTCTBUM
onblTa W 3HaHWA, MpPU YCMOBUM, YTO OHW HaxoddATCs MNog MPUCMOTPOM UMM NMPOUHCTPYKTMPOBAHbI
OTHOCUTENBHO ©0Ee30MacHOro UCMONb30BaHWS MNpubopa M OCO3HAKT BO3MOXHbIE pucku. [eTam
3anpeLlaerca urpatb ¢ npmbopom. OuncTka U TEXHUYECKOE OOCHyXMBaHME HE LOMKHbI BbIMOMHATHCS
AeTbMu 6e3 npucmoTpa B3pOCTbIX.

e BHUMAHUE: Bo Bpema akcnnyatauum npubop M ero [OCTyMHble 4YacTu HarpesawoTcs. Crniegyet
cobntogatb OCTOPOXKHOCTh, YTOBLI M36exaTb KOHTaKTa ¢ HarpeBaTenbHbIMKU aneMeHTamu. etn mnagwe 8
neT [OMKHbI HaxoguTbCa Ha Oe3omacHOM paccTosHWM OT npubopa, ecrniv OHUM He HaxogaTcs nog
MOCTOSIHHBIM MPUCMOTPOM.

2+ MMOJAKJIIOYEHUE CETEBOI'O KABEJISA K QJIEKTPOCETH

MopgkntounTe ceTeBor kabenb OYXOBOro LWKadga K po3eTKe, COOTBETCTBYIOLLEN MOTPeONsSeMon MOLLHOCTH,
yKa3aHHO/ Ha mnacnoptHom Tabnuuke npubopa. B cnyyae npsmoro nogkniodeHuss kabenst K
pacnpenenuternbHoOn Kopobke HeoOXOAMMO YCTaHOBUTb MOAXOASLUMIA OOHOMOMIOCHBLIA BbIKMOYAaTENb UK
YCTPONCTBO 3alUnTbl OT Neperpysku (aBTOMaTU4eCKMI BblKMOYaTenb).

lMepen nogktodeHneM K aneKkTpoceTn ybeqntecn, YTo:

® OMNEeKTPOCYETYMK, aBTOMAaT 3alluuTbl, NUTalOLWAs NUHUS U po3eTka pacCyuTaHbl Ha MakCMMarbHy0
MOLLIHOCTb, YKa3aHHYH Ha NacrnopTHOW Tabnuyke;

cucTeMa anekTpocHabXeHUsa MeeT Haanexallee 3a3eMneHme;

po3€eTKa MM MHOTOMOMOCHBIN BbIKNOYATENb JIENKO AOCTYMHbI NOCMe YCTaHOBKU OYXO0BOro Lwkada;

nocre noaknveHnst kabenb He conpuKkacaeTcsi C ropssYMMm NOBEPXHOCTAMU Nprbopa;

He UCNONb3ylTCA NePEeXOaHMKA, Pas3BeETBUTENN UK aganTepbl, KOTOpble MOTYT Bbi3BaTb Meperpes uUnm
BO3ropaHue.

MpounsBoauTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a MPSMOW UMM KOCBEHHbIN YLIEPO, BbI3BAHHbIN HENPaBUILHON
YCTaAHOBKOW, BbINOMHEHHON HEKBanMULUMPOBaHHLIMW NULAMW WX C HapyLUEHWEM MECTHbIX M 0OLmnX
HOpPMaTMBHLIX TPpeGOBaHUN.



® JlanHbIil TpUOOp HE MpEAHA3HAYEH IS CTIOIB30BAHMUS JIMLIAMH (BKIIIOYAsl I€TeH) C OrpaHMYEHHBIMHU

(U3NUECKUMHU, CEHCOPHBIMU WMJIM YMCTBEHHBIMH CIIOCOOHOCTSIMH JIMOO C HEAOCTATKOM OIbITa H
3HAHMM, 32 UCKIIFOYEHHUEM CIIy4aeB, KOTJJa OHM HaXOAATCS 10 IPUCMOTPOM JIMIA, OTBETCTBEHHOTO 3a
ux 0€30IacHOCTh, WK IPOUHCTPYKTUPOBAHBI M.

® JleT MOIHKHBI HAXOAUTHCS MO MPUCMOTPOM, YTOOBI HCKITFOUUTH BO3MOYKHOCTH HT'PhI C IPUOOPOM.
® Bo Bpemsi SKcIuTyaTanuu npudop HarpeBaercs. CreayeT coOIroaaTh OCTOPOKHOCTD U N30eraTh
NPUKOCHOBEHUS K HarpeBaTeJIbHbIM JIEMEHTaM BHYTPH yXOBOrO MIKada.

BHUMAHME: [docTynHble YacTu MOryT HarpeBaTbCs BO BpeMsi dKchnyarauun. Bo nsbexaHue OXOroe He

[onycKanTe MareHbknx geten Kk npnoopy.

® [Ipy noBpexaeHnn CETEBOIO LLHYpa €ro 3aMeHa AOMKHa BbINONMHATLCS NPOU3BOAUTENEM, Er0 CEPBUCHBIM
npeacTaBUTENEM UMK MHBIM KBannuUMpoBaHHbIM CNEeLManMcToM BO U30exaHne onacHOCTU.

lMepen CHATMEM 3alLUMTHOWM KPbILWKW AyXOBOM LWKad HeobxogumMo OTKMounTh. lMocrne o4nMcTkM 3auTHas

KpbILLKa AOmKHa OblTh YCTAHOBMEHa 06paTHO B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLIMEN.

MpenynpexaeHue:

1. Tlepen 3ameHoii naMmbl yOeAUTECh, YTO MPUOOP BBIKJIIOUEH, YTOOBI M30€kKaTh pPUCKA MOPAKECHUS
JEKTPUYECKUM TOKOM.

2. JlocTymHble YacTU MOTYT HarpeBaTbcsi BO BpeMs 3KcIutyaranuu. He nonmyckaiite neteit k mpubopy.

3. He ucnone3yiiTe abpazuBHbIe YUCTALIME CPEACTBA WIN OCTPble METAIIIMUECKHE CKPEOKH JUIst
OYHUCTKH CTEKJIa IBEpPLbI JyXOBOTro0 HiKaga, TaKk Kak OHU MOTYT IolapanaTb HOBEPXHOCTh U
MIPUBECTH K Pa3pyLICHUIO CTEKIIA.

4. He ncnonp3yiiTe MapoOUUCTUTENb.

5. CraunoHapHas 3JIEKTPONPOBOJIKA J0JDKHA OBITh HAJUICKALIMM 00pa3oM 3alllMIIeHa.

6. Ilocne ycraHoBKH AyXoBOro mkada aBepia JoKHa pacioaraThes Ha BeIcoTe He MeHee 850 MM ot
YPOBHSI MOJa.

7. B cranuoHapHOH! 3JIEKTPOMPOBOJIKE JOJKHO OBITh MPETYCMOTPEHO YCTPOWCTBO OTKIIIOYCHHUS B
COOTBETCTBUU C MPABUIIAMH DJIEKTPOMOHTAXA.

8. Bo u3bexaHue meperpesa 3anpeniaeTcs yCTaHaBIMBaTh IPUOOP 3a IeKOPATUBHOM JBEPLEH.

A B C D F G H
A. KHonka «[Iyck/May3a»

B. KHorka Tanmepa n curHana onoseLLeHns

C. KHonka 6riokmpoBku OT geTen

D. lNMoBoOpoTHLIN NepekrtovaTens (pyvka ynpasneHus)

E. LeHTpanbHas KHoMka



F. KHornka perynnpoBku Temneparypsbl
G. KHonka nogcseTku

H. KHonka 6bicTporo Harpesa

|. IleBbIh gucnnen

J. MpaBbIn gucnnen

OTOT MHOrO(PYHKLUMOHAnNbHbIA AYyXOBOW LIKad O0ObLeaMHSIET NMPEMMYLLLECTBA TPAAMLMOHHBLIX KOHBEKLIMOHHbIX
neyen n 6onee coBpeMeHHbIX MOAENEN C BEHTUNSTOPOM B O4HOM Npunbope.

OH sBnsieTca KpanHe yHMBepcanbHbIM YCTPOUCTBOM, NMO3BONSAOLWMM Nerko n 6esonacHo BbIbupatbs Mmexay 11
PasnnMuHbIMN PEXMMaMM MPUTOTOBIEHUS.

MpumeyaHue: HekoTopble peXnMbl UCMOMb3YHT  BbIABUXHOW  MOBOPOTHLIN  Nepekntodartens.  [ns
NCMonb30BaHNA CreunanbHOM pPyYkM cHadvana €€ HYXXHO BbIABUHYTb, 3areM MOBEPHYTb A0 XKeraemown
yHKUMM/TEMNepaTypbl/BpEMEHN NMPUIroTOBNEHUA. [locne 3aBeplUeHUs HACTPOMKU OyXOBKa Ha4HET paboty
HEe3aBMCMMO OT TOro, BbIABMHYTa pyvKa Unu 3aaBuHyTa 06paTtHo.

MpumeyaHue: [llpn nepBoM wucCnonb3oBaHUM nNpubopa pPEKOMEHAYETCA YCTaHOBUTb TepMocTar Ha
MakcuMarbHOe 3Ha4YeHne 1 OCTaBUTb OYXOBKY paboTrarb NpMMeEpPHO Ha nonyaca 6e3 NpogyKTOB, C 3aKPbITOM
OBepuen. 3atem OTKpOWTE OBepLy W MPOBETPUTE MOMelleHue. 3anax, KOTOPbIM MOXET OLlyLaTtbCs npu
NepBOM UCMOfb30BaHUK, Bbi3BaH UCMApPEHNEM BELLECTB, MCMOMb30BaHHbIX M5 3alUUTbl AYXOBKM BO BPeEMS
XpaHeHUs 1 40 eé YyCTaHOBKM.

MpumeyvaHue: lpy rotoBke Ha rpune UM MCNONb3OBaHUM BepTena (TOMbKO ANt HEKOTOPbLIX MOZENewn)
NMOMECTUTE NpunaraeMbii NPOTUBEHb Ha HUXKHIOK MOMKY AYXOBKW, YTOObI NpegoTBpaTtuThL NageHne CoycoB U
Xnpa Ha gHo. [Inst Bcex ocTanbHbIX BUA0B NPUrOTOBIEHUS HUXKHAS MOSiKa HE UCMONb3YETCsl, U Ha AHO OYXOBKU
HU4Yero He cTaBbTe BO BpeMsi paboTbl, YTOObI He NoBpeauTb amarnb. Bcerga pasmelyante nocyay (Tapenku,
antoMuHneByto Gonbry 1 T.4.) Ha pewweéTke, cneumanbHO NpegHasHa4YeHHoN Anst AYXOBKKW, NO HaNpaBnsoLWwmyM.

Pa3mopaxuBaHue

BeHTunatop pabotaeTr 6e3 HarpeBa, YTO COKpaLLaeT BPeMsi pa3MOpakMBaHUSI 3aMOPOXKEHHbLIX MPOAYKTOB.
Bpems pasmopaxuBaHusa 3aBUCUT OT TEMMEPATYPbI B MOMELLLEHMM, KONMYECTBA M TMNa NPOaYKTOB.

Mpunb @ M NOSTIOBUHHbIN FPUnb [j

MNMpeayctaHoBneHHasa TemnepaTtypa: or 50°C go 250°C

BknioyaeTcsa BepxHUI LieHTpanbHbIA HarpeBaTerbHbIN 9fIeMEHT.

OueHb BbICOKasa 1 HanpasneHHas Temneparypa rpursi N03BonseT NoAPYMSHUTL MOBEPXHOCTb MSACA U XKapKoro,
COXpaHsAsA Npy 3TOM COKM AN1s MArKocTu. [punb Takke pekomeHayeTca anga 6nwog, TpebyoLmx BeICOKON
TemnepaTtypbl Ha MOBEPXHOCTU: CTENKM U3 rOBAAUHBI, TENATUHBI, puban, une, rambypreps! 1 T.4.

[MpuMepbl NpUroToBNEHNS Ha rpune npueeaeHbl B pasgene «lpakTuieckme coBeTbl N0 NPUrOTOBNEHNIO.

Fpuvnb ¢ BEHTUNATOPOM

MpeayctaHoBneHHasa Temnepartypa: ot 50°C go 250°C

BkntoyaloTca BEpXHUI LLeHTPparbHbIA HarpeBaTerbHbIA 3NIEMEHT U BEHTUNATOP.

KoMmBuHaums aTnx yHKLMIN NoBbIWaeT 3PEeKTUBHOCTb HanpaBneHHOro TENMOBOro N3ny4eHns
HarpeBaTernbHbIX 3NEeMEHTOB 3a CYET NPUHYAUTENBHON LIMPKYNSALMM BO34yxa Nno BCen gyxoBke. OTO noMoraeT
npegoTBpaTMTbL NpUropaHue NpoayKToB Ha NOBEPXHOCTU N obecnevmBaeT paBHOMEPHOE NPOHUKHOBEHNE
Tenna BHYTPb NULLN.



OTnuYHbIe pe3ynbTaThl AOCTUIaOTCS NPU NPUFOTOBIIEHMM LUALLINBIKOB M3 Msica U OBOLLEN, konbac, pébep,
GapaHbUX OTOMBHbIX, KypuLbl B OCTPOM COYCe, NEPENENOB, CBUHbLIX OTOUBHbIX U T.4.

Pexxum HMXkHero HarpeBa PaboTaeT TonbKo HUXHWI HarpeBaTeanbM ONIEMEHT.

3aBopckasa Temnepartypa: 80°C. OuanasoH perynuposku: oT 50°C go 100°C — aTo ontMmanbHasa paboyas
Temnepartypa Ang JaHHOro pexumMa.

KOHBEKLMOHHbLIN pPeXum [j

MpenycrtaHoBneHHasa Temnepatypa: ot 50°C go 220°C

Mpy 3TOM BKNIOYAOTCA BEPXHUA N HKHUA HarpeBaTenbHble 3NTIEMEHTbI. DTO KITaCCUYECKUA TPaaULMOHHBIN
TMN OYXOBKKU, KOTOPLIN Obln COBEPLUEHCTBOBAH: 0becneunBaeTcs UCKMYUTENBHOE pacnpeneneHme Tenna u
CHWXEHHOe aHepronoTpebneHue.

KOHBEKUMOHHaa [yXOBka OCTaETcA HEeMnpeB3OWAEHHOM MNpWU  MPUrOTOBNEHMM Onog M3 HECKOMbKUX
WHIPEOMEHTOB, HaNpMMep, kanycTa ¢ pébpamu, Tpecka No-MCcnaHCku, BaneHas pbiba No-aHKOHCKW, HEXHble
KYCOYKM TENATMHBI C PUCOM U T.4.

OTnunyHbIe pesynbTaThl TaKKe JOCTUrAOTCS NPW NPUIrOTOBIIEHMM BNtog U3 TENATUHBI UK TOBAOMHDI (TYLLEHOE
MSICO, pary, rynsi, guMdb, BETYMHA U T.4.), KOTOpble TPeOyT MearneHHoro NPUroToBNEHNS C MOSTMBKON NN
JobaBrieHrnem XugKocTu.

[aHHbIN pexnm Takke OCTaETCA Ny4YLLNMM 41151 BbINEYKU TOPTOB, (OPYKTOB U NPUrOTOBNEHUS GO0 B 3aKpbITON
nocyae onst 4yXOBKW.

Mpy NPUroToBNEHNN B KOHBEKLMOHHOM PEXMME UCMONb3YNTE TONMbKO OAMH NPOTMBEHb WUITM PELLETKY 3a pas,
WHa4vye pacnpegeneHne Ttenna OyoeT HepaBHOMEPHLIM. Mcnonb3ys pasnuMyHble YPOBHM pPacronoXeHus
PELLETOK, MOXHO cOanaHcupoBaTb KONMMYECTBO Tensa Mexay BEpXOM M HU30M AyX0BKU. BbibrpanTe ypoBeHb
B 3@aBUCUMOCTHM OT TOro, TpebyeTcs N 6nogy O6onbLue UM MeHbLLE Tenna CBepXy.

b3

Pexxum c BeHTUNATOPpOM \——

MpenyctaHosneHHasa Temneparypa: ot 50°C go 250°C

BkrtoyaloTca HarpeBaTernbHble 3neMeHTbl M BeHTUnaTop. [MockonbKy Temnepatypa B OyXOBKe OCTaércs
MOCTOSHHOW W pPaBHOMEPHOW, BO34yX PaBHOMEPHO T[OTOBUT W MNOAPYMSAHMBAET MPOAYKTbl MO BCew
NMOBEPXHOCTMU.

B aTtom pexuMmMe MOXHO OOHOBPEMEHHO FOTOBWTb HECKOMbKO Ontog, ecnu mx Tpebyemas Temneparypa
npurotToBneHus coenagaet. MoXHO MCMONb30BaTb MakCUMyM 2 YPOBHS PELLETOK OAHOBPEMEHHO, COrfiacHoO
WHCTPYKUMN B pa3aerne «lpurotoBneHne Ha HECKOSbKMX YPOBHSXY .

OTOT pexxum 0cobeHHO pekomeHayeTcs Ang 6noa, Tpedyrolwmx 0bpa3oBaHMsa 30M0TUCTON KOPOYKM (rpaTeH)
UV AnUMTENbHOro NPUroTOBNEHWS, HaNpUMep: NnasaHbs, 3anekaHku, XXapeHas Kypuua ¢ kaptodgenem v T.4.
Bnarogaps pasHOMepHOMY pacrnpeaerneHuo Tenna MOXHO Ucnonb3oBaTb 6onee HU3KME TemnepaTypbl Ans
XapKoro, 4YTO yMeHblUaeT MOoTepr CoKa, AenaeT MACO Gonee HEeXHbIM U CHWXKaeT ycagky. Pexum c
BEHTUNATOPOM OCOBGEHHO NoaxoauT ANs NPUroTOBNEHUSA pPbibbl, KOTOPYD MOXHO FOTOBUTb C MUHUMAIbHbLIM
KONMMYEeCTBOM MpUNpas, COXpaHsis €€ BKYC N BHELLUHUIA BUA.

[ecepTbl: 9TOT peXxuM ngeanbHO NOAXOANUT ANS BbIMNEYKM OPOXCKEBbLIX U MbILUHbIX TOPTOB.

Kpome Toro, aToT pexxmMm MOXHO UCMONb30BaTh N5 ObICTPOro pasmopaxuneaHus 6enoro 1 kpacHoro msica unm
xneba npu Temnepatype 80°C. na 6onee genvkaTHbIX NPOAYKTOB yCTaHOBWUTE TepmocTaT Ha 60°C wnm
NCNOMnb3ynTe TOMNMbKO LIMPKYMSALMIO XONOAHOro Bo3ayxa, yctaHoBMB TepmocTat Ha 0°C.

KpyroBoi 3A€MeHT C BEHTUAITOPOM



MpenycTaHosneHHasa Temneparypa: ot 50°C go 250°C

OTOT cCnocob npuroToBNEHUS WCMONb3YeT KPYrOBOWM HarpeBaTenbHbI 3MeMEeHT, MNpu 3TOM  Tenno
pacnpeaenseTcsi BEHTUNATOPOM. ITo obecneymBaeT bonee GbICTPYIO 1 SKOHOMUYHYKO PaboTy AYyXOBKM.
lMo3BonsgeT OOHOBPEMEHHO rOTOBWTb pasnuyHble 6rga Ha pasHbIX YPOBHSAX, MpedoTBpallas nepeHoc
3anaxoB U BKYCOB C 0gHOro oritoga Ha gpyroe.

PyHKUUA nuu,ubl

MpepnycTaHosneHHasa Temneparypa: ot 50°C go 250°C

OTOT cnocob NPUroTOBMNEHMST NCMONb3YeT HUXHUIA 1 KPYrOBOW HarpeBaTesibHble 35IEMEHTbI, NMPU 3TOM Temnno
pacnpegensieTcs BEHTUNSATOPOM, BOCMPOU3BOAS YCMOBUSI TPaAWMLMOHHBIX NMeyer Ha OpoBax C MUMHSHON
OCHOBOW.

ECO

®dyHkuma ECO paboTtaeT ¢ onTumarbHbIMM HacTPOMKaMU BEHTUMSILMOHHOM LYXOBKW, YTOOLI AenmkaTtHO
NpUroToBMTbL NtOObIE MpoAyKTbl. EQa roToBUTCS ¢ UCMONb30BaHMEM OCTaTOMHOrO TEMna, CoXpaHss BKyC W
TekcTypy. B 3aBuMcMmMocT OT Tuna u cnocoba MpUroTOBMEHUS MUK, STOT PEXMM MO3BOMSIET 3KOHOMUTL
3NeKTpoaHepruio. Beceraa aepxute ABepLY OYXOBKM 3aKpbITON BO BPEMS NMPUTOTOBIEHNS.

B pexxume ECO ucnonb3yiTte TOMbKO 04MH YPOBEHb PELUETKMN.

Oxnaxpgarowas BeHTUNALUUA

[ns oxnaxaeHust BHELLIHe YacTu npubopa HeKoTopble MOAENW OCHALLEHbl OXMaXaarLMM BEHTUNSTOPOM,
KOTOPbI BKMHOYaAETCA aBTOMaTUYECKN, KOrda AyXoBKa HarpeBaeTcs.

Korga BeHTMNATOp paboTaeT, CrblHO HOpMarnbHOe ABUXKEHE BO3AyXa MeXAy ABEPLEN AYXOBKU U NaHenbo
yrnpaBneHus.

1. YcTaHOBKa yacoB

Korga ayxoBka Haxo4uTCs B peXUMe OKUAaHUS, HOXXMUTE COOTBETCTBYIOLLYIO KHOMKY
MUraTb 3Ha4oK

lMoBepHWTE LieHTPanbHy0 PyYKy, YTOObl YCTAaHOBUTbL MECTHOE BPEMS, U HAXKMMUTE LEHTParbHy0 KHOMKY Ans
nogteepxaeHus. Ecnm B TeyeHne 5 cekyHg He OydeT npov3BeOeHO HUKaKUX OEeNCTBUN, OyxOBKa
aBTOMaTU4ecku noaTeBepauT Bpems. Ecnv no ucteyeHun 5 cekyHA He BbINOMHAETCA HUKakas onepauus,
Nprobop BEPHETCS K NpeablayLLen yCTaHOBKE BPEMEHMN.

|. Ha aucnnee 6yger

2. YcTaHOBKa Tanmepa
B pexvMe oxugaHms unm npy BKIKOYEHHOWN LYXOBKE: HAXXMUTE U yaepXuBante

COOTBETCTBYHOLLYHO KHOTKY.

Ha gucnnee HayHET muratb 3HaYOK Tanmepa E N TeKyliee yCTtaHOBIMEeHHOe BpeMA TanmMepa. NosepHUute

PY4KY, YTOObI YCTaHOBUTb XefmaemMmoe BpeMd TMNpUrotoBrneHuna, 1 HaXMute UeHTpalbHYK KHOMKY 454
nogTBepXXaeHuA. Ecnu B TeyeHne 5 CeKyH He 6y,qu npon3segeHo HUKaKUX nencrTenn, OyXOBKa
aBToMaTtn4ecKkun noareepanT yCTaHOBIIEHHOE BpeMA.

3. BnoknpoBka oT aeTten




B no6ori MOMEHT HaXXMUTE COOTBETCTBYHOLLIYIO KHOMKY [E , YTOBObI aKTMBUPOBATb AaHHYI0 PYHKLMIO.

MMocne akTmBauMm BCE KHOMKU M MOBOPOTHas pyyka ONMOKUPYHOTCA— WX BpalleHue U KpaTKOBpEMEHHOe
HaxkaTue He paboTatoT.

[ns oTkNtoYeHna OYHKUMM HXKMUTE U YOEPKUBAWATE TY XKe KHOMKY [E B TedyeHne 3 CekyHq,.

4. YcTaHOBKA peXxuma NpUroToBneHusi, BpeMeHU 1 TeMnepartypbl

HaxmuTe n yaepxusante = COOTBETCTBYHOLLIYHO KHOMKY A1151 BKIHOYEHUS OYXOBKM.

Bbibepute HyXHy0 (QYHKUMIO, MOBOpadmMBas pyyky, 3aTeM HaXMuTe LeHTpanbHyl KHOMKy And
noateepxaeHus. Ecnv B TedeHne 5 cekyHA He BLINOMHAETCH HUKAKUX OENCTBUN, BbIOpaHHbIN pexum Oyaet
noaTBEPXOEH aBTOMATUYECKN.

Hanpumep, npu Bbl60pe TPEeTbEero pexmma HavdnHaetT Mmratb COOTBeTCTByI-OLLl,Mﬁ 3Ha4Yo0K q.)yHKLI,VIM [E

Mo ymonyaHuio Bpems NpuUroToBreHust yctaHosrneHo Ha 2:00, a Temnepatypa BbinekaHus — 220 °C.
Ecnn B Te4eHne 5 cekyHA He BbIMOMHAETCH HUKaKnX AeNCTBMIA, NapaMeTpbl aBTOMaTUYECKN NOATBEPXAA0TCS.
Takke MOXXHO KOPOTKO HaXkaTb LiEHTPanbHY pyyKy («rMaBHYO pyyKy») AN NOATBEPKOEHMS BPYUHY!HO.

5. A3ameHeHue hyHKLUM BO BpeMs NPUroTOBIIEHUA
a. W3meHeHue Temnepatypbl

Bo Bpemsa MpurotoBrneHUs KpaTKOBPEMEHHO HaXMWUTE COOTBETCTBYHOLLYIO KHOMKY E,D,J'Iﬂ N3MeHeHUs
TemnepaTtypbl. 3Ha4eHne TemnepaTypbl Ha AUCMNee HAaYHET MuraTb.
lMoBepHWTE pYy4YKy, 4YTOObI YCTAHOBUTH HOBYID TeMMnepaTtypy, W HaXMuTe LeHTpanbHyl KHOMKY Ans
nogTeepxaeHus. Ecrnn B TeuyeHue 5 cekyHO He BbIMNOIMHSAETCS HWKAKMX OENCTBWIA, NpubOp BepHETCS K
npeabiayLmmM HacTPOoMKaMm.

b. U3MeHeHue BpemeHuU
Bo BpeMs npurotoBneHus KpaTKOBPEMEHHO HaXXMUTE COOTBETCTBYHOLLYIO KHOMKY
3Ha4yoK BPEMEHW N YCTAHOBMEHHOE BPEMS NPUIrOTOBMEHMS] HA AUCTNEE HAYHYT MuraTb. MoBEpHUTE PYuKY,

YyTOObl W3MEHWUTb BpPEMS MPUrOTOBMNEHUS. HaxXmMuTe UEHTpanbHyl0 KHOMKY AN MOATBEPXOEHUS WU
OOXONTECh aBTOMATMYECKOro NOATBEPXKAEHUS Yepe3 5 CeKkyHA.

c. W3meHeHue pexxmma NnpuroToBrneHUsA

lMoBepHUTE LEHTpanbHyl pyyky — 3HaYOK TeKyllern PYHKUUW Ha4YHET muraTtb. BeibepuTe HOBbIN pexum
NPUroTOBMEHMUS, BpaLlas pyyky, 3aTeM HaXXMUTe LeHTparnbHY KHOMKY AN noaTeepxaeHnd. Ecnu B TedeHune
5 cekyHn, He BbINOMHAETCH HUKAKUX OEACTBUI, BbIOpaHHbIA pexunmM OyaeT NoaATBEPXAEH aBTOMATUYECKM.

6. YcTaHOBKa BpeMEeHN OKOHYaHUS NPUroToBeHus —)|

[Mocne ycTaHOBKM BpEMEHW MPUrOTOBMNEHWUHA, €CnNU HEeoOXOAMMO M3MEHUTb BPEMSA OKOHYAHUS, HaXMUTe
COOTBETCTBYIOLLYIO KHOMKY [
Ha pucnnee HayHET wMuratb 3HavyeHWe, pPaBHOE «TeKyllee BpeMsa + YCTaHOBNEHHOe Bpems
NMPUroTOBINEHUAY.

[MoBepHUTE UEHTparnbHYH PyyKy, 4YTOObl YCTAHOBWUTL XErnaemMoe BpPEMs OKOHYaHWUS NPUrOTOBIEHUS, WU
NOATBEPAUTE, HAXaB LIEeHTparnbHYH KHOMKY N yaepXnBasa eé okono 3 CEeKyHA.

Ecnm B TeyeHne 5 cekyHO He BbIMOMHAETCA HUKaKMX OEWCTBUN, NpubOp BEPHETCA K npeablayLimm
HaCTpOWKaM.

On4a nepexkrnioyYeHna Ha pexmm _)’l YCTaHOBK/ BpE€MEHUN OKOHYaHUA.

Mocne YCTaHOBKU BpeMeHW Ha gucrriee oCtaloTCcA akKTUBHbIMU " ABa COOTBETCTBYHOLIMNX 3HAYKa, a
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Ha LED-gucnnee otobpaxaeTcs TekyLliee BpeMs.
Korga TekyLuee BpeMs 4OCTUTHET YCTAHOBIEHHOIO 3HAYEHWS Havarna npurotToerneHuns (Pac4ETHOro BpeMeHH),

JyXOBKa aBTOMaTU4eCKM Ha4yHET paboTy, 3aropuTCcs 3HAYOK npurotoeneHus, a Ha LED-gucnnee dyaer
oTobpaxaTbCcs 00paTHbIA OTCHET BPEMEHU NPUTrOTOBIEHUS.

Mepen 4YUCTKOW WNM NPOBEAEHMEM TEXHUYECKOrOo OOCNyXMBaHUS 00s13aTenbHO OTKMoYMTE npubop OT

3NEeKTPOCETHU.
Ons npoaneHus cpoka cnyx6bl AyXOBKU €€ He0GXOANMO peryrnsipHoO ouuwaTh, cobnoaan cneaylowme
pekomeHOaumu:

1

He |/|C|10.l1b3yﬁTe napooyuncTutenu Ansa o4YNCTkKu npw6opa.

BHYTpEHHIOI NMOBEPXHOCTb AYXOBKU U AETANN U3 HEPXKABEIOLLEN CTan PEKOMEHAYETCS odnLaTh nocne
NCMNONb30BaHMWs, Korga Npubop OCTLIHET A0 KOMHATHOW Temnepatypbl. Mcnonb3ynTe MSrkyto BRaXHyo
TKaHb C MbIfbHbIM pacTBOpPOM. [locre O4YMCTKM yoanuTe OCTaTkM Mbifa M TLATENbHO BbITPUTE
MOBEPXHOCTUN Hacyxo. He ucnonbayiite abpasnBHble MOKOLLME CPEOCTBA (HAanpUMep, YNCTSILLIME NOPOLLIKA 1
T.N.), abpasmeHble ryoKM UM KUCMNOTHbIE CpeacTBa (HanpuMmep, CpeacTea Anga yaaneHus Hakunm u T.n.),
TaK Kak OHW MOryT MOBPeOUTb 3Manb W Bbl3BaTb MOSIBNEHWE MNSTEH Ha Hep)kasetowlen ctanu. Ecnm
XKMUpOBblE NSATHA U 3arpsi3HEHUS TPYAHO YyAanWTb, UCNOMNb3yWTe cheuvanbHoe CPeacTBO AN YMCTKU
OYXOBOK, CTPOro creayst UHCTPYKLUUN Ha yrnaKoBKe.

Mpy ANUTENbEHOM MCMONb30BaHUN OYXOBKU MOXET 00pa3oBbiBaTbCsl KOHAEHCAT. Yaanawte ero Msirkom
CYXOWN TKaHblo.

Bokpyr npoéma [yxOBKM YCTaHOBMEHO PE3NHOBOE YMNIOTHEHME, obecnevvBaiollee repMeTUYHOCTb U
npaeunbHyo paboty npubopa. PerynsapHo nposepsinTe ero coctosiHue. MNpy HeobxoamMmocTy oduante
ero, He ucnonb3ys abpasvBHble cpeacTBa WM npeameTbl. B cnyyae nospexaeHus obpatutecb B
ONvKaMnin - CEePBUCHBIN  LIeHTP. He pekoMeHOyeTcsi MNonb3oBaTbCA [OYXOBKOW [0 YCTpPaHEeHWs
HencnpaBHOCTML.

Hukorga He BbICTUNANTE OHO OYXOBKA antOMMHUEBOM (PONbron, Tak Kak HakomfieHue Tensa MOXET
HapYyLMTb NPOLIECC NPUTOTOBINEHNS 1 NOBPEAUTL 3MaNMPOBaHHOE NMOKPLITHE.

OunwariTe CTEKNSAHHYIO ABEpPLY C UCMOMb30BaHNEM Heabpa3uBHbIX MOKLIMX CPEeAcTB unu rybok, 3atem
BblTUPaNTE MSATKON TKaHbIO.

He I/ICI'IOJ'Ib3yIZTe arpeccuBHble a6pa3|/|BHb|e yucrtduwme cpenctesa wnn Mertanindeckne CKp66KM ansa
O4YMUCTKN CTeKrna Asepubl, TaKk KakK OHM MOryT nouapanarb MnoBepXHOCTb, YTO MOXET npuBecCtn K
pacTpecCknBaHuio nnn paspyLueHno ctekna.

[na 6onee TwarenbHOM O4MCTKN ABEPLY OYXOBKM MOXHO CHATL. BbinonHuTe crnegyrowme 4enCTBUS:
[MonHOCTLIO OTKpOWTE ABEpLY AYXOBKU.

1.

MogHumMKUTE M MOBEPHWUTE HebonbluMe pblyarv, pacriofiokeHHble Ha OByX MeTnsx. Y6eautecb, 4To
duKcaTopbl HaXoAATCA B NMOMOXEHUK, MOKa3aHHOM Ha Lware 1.
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MoTsHuTe aBepuy Ha cebsi M akKypaTHO U3BMeKnTe e€ n3 NocagovyHoro MecTa.
Haxxmute Ha 3aLénkm ¢ 06emx CTOPOH U U3BNEKUTE (OUKCUPYIOLLIYIO MaHKY.
CHumMmUTE CTeKmno asepupbl.

oMb

YcTtaHoBuTe asepuy O6paTHO, BbINOJSTHMB BbllLE€yKa3aHHbIe OencTeus B O6paTHOM nopsake.

pull pull

push | Lﬂsh

3ameHa 60KOBbIX HanpaBnAKLWMX (onNuus)

BHumaHue: HanpaBnsiowme BO BpeMsi paboTbl AyXOBKU CUIIbHO HarpeBatotcA. Hukoraa He
npuKacantecb K ropayMm Hanpaensawwmm. Nepen BbINONMHEHMEM NOOLIX JeMCTBUMA faute npubopy
NONTHOCTBLIO OCThbITh. [lepXKute geten nogasnblue oT npuéopa.

CHATHE HanpaBnSoLWmxX
1. TNpvnogHMMUTE HanNpaensoLWME C 3a0HEN CTOPOHbI U NOTSHUTE UX Ha cebst (puc. 1).
2. 3arem NonHOCTbLI U3BMEKNTE HanpaengoLue 1 BolHBTE UX U3 OYXOBKU (puc. 2).

YcTaHoBKka BOKOBbIX HanpaenAanwmnx

Hanpaensiowme ycTaHaBnMBalOTCH TOMbKO Ha MpaByld UMW NEBYD CTOPOHY. YBeauTecb, YTO W3OrHyTble
NpyTbs HanpasneHbl BNepépn.



1. BcTaBbTe HanpaensatoLyo B 3agHee KpenneHne n notsHute eé BHns (puc. 1).
2. 3areM BCTaBbTe HaMpaensloOLWyld B NepegHee KpenneHune u HaxmuTe BHU3. Ybeautecb, 4TO
HanpaensoLmMe Hagé&xHo 3aduKcMpoBaHbl (puc. 2).

MHCprKLII/Iﬂ Mo Ncnosib3oBaHUIO rpuns

BcTaBbTe peléTkn B AYXOBKY B HAMpaBneHWW, YKkasaHHOM CTPESTKOW, U 3a4BVMHbLTE UX FOPM3OHTarnbHO 40
NorHom cpmkcaunn.

3amMeHa namnbi 4yXOBKU
1 BHMMaHuWe: nepen 3aMeHON Namnbl y6eauTecb, YTO NPUMOOP BLIKMHOYEH M OTKIHOYEH OT AMEKTPOCETH,
YTOGbI M3GEXaTb pUcKa NMOPAKEHUST ANEKTPUYECKUM TOKOM.
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2 CHuMWTE CTEKNSAHHYIO KPbILIKY NaTpoHa Nnamnbl.

3 Wsenekute namny u 3ameHuTe €€ mamnoun, YCTOMYMBOM K BbicOKoW Temneparype (300 °C), co
crnenylLMMN XapakTepuCcTUKamm:

--HanpsikeHune: 220-240 B

--MowHocTb: 25 Bt

--Tun yokons: G9

4 3akpyTuTe CTEKIAHHYIO KPbILLKY 0OpaTHO U MOAKITYMTE OYXOBKY K SIEKTPOCETH.

/
/

lMpakTuyeckme coBeThbl MO NPUTrOTOBMEHNIO

[yxoBka npegnaraeT LUMPOKMIA BbIOOP PEXMMOB, MO3BOMSKOWNX FOTOBUTbL NOOble Onoga Havnyywum
obpazoMm. Co BpeMeHeM Bbl Hay4yMTeCb MakcuUMarnbHO 3(PEKTMBHO MCMOMb30BaTb BO3MOXHOCTU 3TOMO
MHOrohyHKUMOHaNeHoro npubopa. [MpvBeoéHHbIE HWXKE PpeKkoMeHOauuu SBNSTCA  MUWb  OOLWMMK
YKa3aHUAMU 1 MOTYT U3MEHSATLCH B 3aBUCUMOCTW OT BaLLero NIMYHOro onbITa.

MpenBapuTenbHbIN pasorpes

Ecnn agyxoBky Heobxoammo npeaBapuTeribHO pasorpetb (4To 0OblMHO TpebyeTcs npu  ODUroTOBIEHWN
OPOXOKEBOW BbINEYKM), PEKOMEHOYETCS NCMONb30BaTh PEXMM KKOHBEKLUS C BEHTUMSITOPOMY , YTOObI Kak
MOXHO ObICTpee 4OCTUYb HEOOXOANMON TEMMNEPATYPbl U CIKOHOMUTE SNEKTPOIHEPTMIO.

lMocne nomelleHns Grntoga B AYXOBKY MOXHO BblOpaTh Hanbonee Nnoaxoasilimii pexxmm npuroToBIeHus.

MpuUroToBneHne Ha HECKOSbKMX YPOBHSIX
Ecnv BaM Heo6xoQuMO roTOBUTbL OOHOBPEMEHHO HA HECKONbKUX YPOBHSIX, MUCMOMb3YNTE TOSbKO PEeXUM C

KoHBeKkuuen (fan assisted mode) , TaK KaK OH NnyyLle BCero NoaxXoAuT A Takoro Tuna npuroToBneHus.

1 [yxoBou wkad ocHaLLEH 5 ypOBHAMM ANA NPpOoTUBHEN. [1pn NpUroToBneHMM C KOHBEKUMEN UCNONb3ynTe
OBa U3 TPEX UeHTpalnbHbIX YPOBHeN. Camble HWXKHME U CaMble BEPXHME YPOBHM MOMy4alT ropsyunii
BO34YyX HanpsMyto, NO3TOMY Ha HUX eNnrKaTHbIE NPOAYKTbI MOTYT NOArOpeTh.

2 Kak npaBuno, ucnonb3ynte 2-n U 4-1 ypoBeHb CHU3Y, pa3melllas NPoaYyKTbl, KOTOpbIM TpebyeTca 6onee
BbICOKasi TeMneparypa, Ha 2-M ypoBHe CHU3y. Hanpumep, ecrnv Bbl FOTOBUTE XapKoe U3 Msica BMecTe ¢
Apyrumu 6nrogamm, noMecTuTe Xapkoe Ha 2- YypoBeHb CHU3Y, a Boree genukaTHble NpoayKTbl — Ha
4-1 ypOBeHb CHM3Yy.

3 Ecnu rotoBsTCA NpoaykThl, KOTOpbIM TpebyeTcd pa3HOe BpeMsA W TemnepaTtypa, yCTaHOBUTe
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Temnepatypy Mexay ABYyMS Heo6XoAUMbIMU 3HAYEHUSAMU, pasMmecTuTe bonee genukaTHble NPoaYyKTbI
Ha 4-M ypoBHe CHU3Y, a 6ntoo, KOTOpoe roToBMTCA ObiCTpee, AOCTaHbTe U3 AYXOBKMU pPaHblUe.

4  cnonb3ynTe NPOTUBEHb Ans coopa xupa (dripping pan) Ha HWKHeM ypoBHe, a peLéTKy (grid) — Ha
BEepPXHEM YPOBHe.

Ucnonb3oBaHue rpuns

OTOT MHOroyHKUMOHanbHbLIN AyXOBOW LUKad npeanaraet 2 pexxuma rpuns, Kotopble NCNOoMb3YHTCS TONbLKO
npu 3aKpbITON ABepLie AYXOBKWU.

Wcnonbaynte pexum «Fpunb» , pasmeLLas NpoayKTbl NoA LEeHTPanbHOM YacTbi FPUNSA, NOCKOMbKY
paboTaeT TOMbKO UEHTpanbHas 4acTb BEPXHEro HarpeBaTenbHOro anemeHTta. lcnonb3ynte HWKHUA
ypoBeHb (1-W CHuU3y), yCTaHOBMB NpPOTMBEHb Ans cbopa xupa, 4TOObl COBMpaTb COK U XUp W
nNpeaoTBpaTUTb MX NonagaHue Ha SHO OYXOBKM.

Flpvl ncnonb3oBaHMM 3JTON0 pexnmMma pekoMeHOyeTCA YCTaHaBnmMBaTb TepMOCTar Ha MakCuMalibHYH
TeMmneparypy. OpgHako npu HeobXxoaMMOCTN MOXHO UCMonb3oBaTb U bornee HU3KMe Temneparypsbl, yCTaHOBUB
HYXHO€E 3Ha4YeHne C NOMOLLbIO peryndatopa TepMocTara.

Pexum ((rpI/IJ'Ib C KOHBEKLINEen» ocobeHHO noneseH ans 6bICTpOFO NPUroToBIIEHUA Ha rpune, noCKOIbKy

paBHOMEpPHOEe pacnpeferneHne Tenna no3BonsieT He TONbKO NMOAPYMSIHUTL MOBEPXHOCTb, HO U MPUIOTOBUTL
HWKHIOK YacTb broga.

Kpome TOro, aToT pEXUM MOXHO WCMONb30BaTb ANS MOAPYMSHWBaHWUS GMog B KOHLE MNPUIOTOBIEHUS,
Hanpumep, YToGbl NOMY4YNTb 3aNed4EHHYI0 KOPOYKY Ha 3aneKkaHke UIu nacre.

Mpu vcnonb3oBaHUM 3TOMO0 pexrMMa yCTaHOBUTE PELUETKY Ha 2-W UM 3-M YpOBEHb CHU3Y (CM. Tabnwuuy
npuroToeneHust). Ytobbl XMp 1 COoK He nmonaganu Ha AHO OYXOBKU U He obpasoBbiBancs AbiM, YCTAaHOBUTE
NPOTUBEHb Ha 1-11 YPOBEHb CHU3Y.

BaxHo: Bcerga Mcnonb3ynte pexxuM rpuns TornbKo Npu 3akpbITON ABepLe AYXOBKM

OTO NO3BONUT NOMYYNUTb OTNINYHbIE PE3YNbTaThbl MPUrOTOBNEHUS U CIKOHOMUTL 3HEPruto (npumepHo 10%).
Mpn ncnonb3oBaHMM 3TOMO peXMMma pekoMeHAYEeTCH ycTaHaBnueaTb Temneparypy tepmoctara 200 °C, Tak Kak
3TO Hambonee ahdeKTMBHLIA CNOCOO MCMOMb30BaHUS IPUIIst, KOTOPbLIN paboTaeT Ha OCHOBE MHMPaKpPacHOro
nanyyeHnsi. OgHako Npy HEOOXOAMMOCTU MOXHO YCTaHOBMTbL Gornee HU3KyH0 Temnepartypy, OTperynupoBaB
TepMocCTar.

Bbineyka TopToB

[Mpu Bbineyke TOPTOB Bcerga noMellante ux B nNpeABapuTeNibHO pa3orpeTyro AyxoBKy. Ybeautechb, yTo
JyXOBKa MOnHOCTLI0 pasorpeta. He oTkpbiBanTe ABepLY AYXOBKU BO BPpeMS BbINEYKU, YTOOLI TOPT He Ocern.
B uenowm:

TecTo CnMLLKOM cyxoe

YBenunybTe Temneparypy Ha 10 °C 1 cokpatute BpeMS NPUTrOTOBIEHNS.

TecTo onano

Mcnonb3yiite MeHbLUe XXUOKOCTU NN CHU3LTE Temnepatypy Ha 10 °C.

Bepx cnuwkom TEMHbIN

Pasmectute bopMy Ha HUXKHEN peLléTKe, yMEHbLUUTE TeMMepaTypy 1 yBENUYLTE BPEMS MPUTOTOBNEHUS.
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BHyTpI/I rOTOBO, CHaPYXwu JNnnKoe

MCI'IOJ'Ib3yI7ITe MeHbLUEe XNOKOCTU, YMEHbLUNTE TeMnepatypy un yeBenuybre BpemMd npurotoeneHnA.

TecTo npununaet k gopme

XOpOLLIO CMaxbTe (*)OpMy Macrom u npucblinbre MyKOVI mnnn I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe neprameHTHyto 6ymary.

Mcnonb3oBaHbl HECKOMNBKO YPOBHEN B PEXMME «KOHBEKLIMSA», M OHWN FOTOBATCSA HEPABHOMEPHO

V|CI'IOJ'Ib3yI7ITe bonee HU3KYOD Temneparypy. Hetr HeobxogumocTM cHumatb Bce Onoga c peLLIéTOK
OOQHOBPEMEHHO.

anIFOTOBﬂeHVIe nmyubl
D,J'IFI OOCTUXEHNA Hanny4dlmnx pe3ysibtatoB Npu npurotoBneHnn nmnuupl VICI'IOJ'Ib3yIZTe pexnm «KoHBeKuumsa ¢
BEHTUNATOPOM»

1 [penBapuTenbHO pasorpenTe AyxoBky He MeHee 10 MUHYT.

2 Wcnonb3yiite NErkMi aniMUHUMEBLIN NPOTMBEHb ANA NUUUbI, YCTaHaBNUBas €ro Ha pPeLuéTky,
BXOOSILLYIO B KOMMSEKT AyxoBku. Ecnu ucnonb3oBaTb MMyOOKUIA NPOTUBEHb, BPEMS MPUIOTORMEHUS
YBENMWUNTCS, U NONYYNTb XPYCTSLLYIO KOPOUKY OyAEeT CroXHee.

3 Do not open the oven door frequently while the pizza is cooking.

4 He oTkpbiBanTe ABepPLY AYXOBKW CMMLLKOM 4acTo BO BPEMS NPUIOTOBNEHUS MULLbI.

5 Ecnu nuuua cogepXuMT MHOTO HauMHKU (TpU-YETbIpe UWHrpeaueHTta), pekomeHayetcs 0obaBuTb CbIp
MoLapenna ceepxy B cepeauHe npouecca NpuUroToBneHus.

6 [Mpwu NpuroToBNeHUM NUULUbI Ha ABYX YPOBHAX UCMONb3yNTE 2-N U 4-1 YPOBHMU, YCTAHOBMB TeMrneparypy
220 °C, n nomellaniTe NMuULy B yXOBKY MOCHe npeaBapuTenibHOro pasorpeBa He MeHee 10 MUHYT.

MpuroroBneHue pbIGLI U Msica

Mpu npurotoBneHMn 6enoro MAca, NTULbI U Pbibbl pekoMeHaYeTCsa ycTaHaBNmMBaTb Temneparypy ot 180 °C
bo 220 °C.

[nsa kpacHoro mMsca, KoTopoe AOMKHO ObITh XOPOLLIO NPOXapEHO CHapPYXW 1 NP 3TOM OCTaBaTbCst MATKMM U
COYHbIM BHYTPW, PEKOMEHOYETCS CHayana yCTaHOBUTb BbICOKYH TemnepaTypy (200-220 °C) Ha kopoTkoe
BpEMSI, @ 3aTEM YMEeHbLUUTL TeMnepaTtypy.

B uenom, yem G6onblue KyCOK Msica, TEM HWKe AOMMKHa ObITb TemnepaTtypa npurotoBneHus. [lomectute
MSICO B LIEHTP PeLUETKU, a NoA Heé ycTaHOBUTe NPOTUBEHb Ans cbopa xupa.

YbeouTecb, YTO pellETKa YCTaHOBMEHA MO LEHTPYy AYXOBKU. Ecnn TpebyeTcsi yBenuMuMTb HarpeB CHU3Y,
ucnonb3yinTe 6onee HU3KNE YPOBHU YCTAaHOBKU PELUETKN.

Mpn NpUroTOBNEHNN XUPHBbIX XKapeHbIX 6o (0CO6eHHO YTKU U AUYN) PEKOMEHOYETCS MOKPbITH MACO
CBepxy cariom unu 6eKoOHoOM.

Pyuyka BbIGOpa MpogykT ans Bec (kr) | Mosuuusa Bpems Hactpornka | Bpems
pexuma NPUroTOBMEHUSN PELLETKM npenBapuTe | TepMmocTara | NpUroTos
(cumTtasa ot | nbHOro neHus
HKU3a) pasorpesa (MuH)
(MuH)
@ JlomTukmn xneba - 3 4 200 5-10
Mpunb YKapeHas kypuua 1.2 4 10 180 67-72
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[oBskbsA KOTNETa 2.5 3 7 250 18-23
CeuHas pynbka 15 4 10 190 117-125
3ane4véHHas pbiba 1 3 10 200 15-20
OBoLuu - 3 10 180 16-22
MonoBuHHLIN | KapTodens dpu - 4 10 200 4752
rpvnb JNlomTunkn xneba - 3 4 200 5-10
@ >KapeHas kypuua 1.2 4 10 180 77-82
[oBsAXbA KOTNETa 2.5 3 10 250 25-30
CeuHas pynbka 15 4 10 190 98-103
3ane4éHHasn pbiba 1 3 10 200 15-20
OBowm - 3 10 180 16-22
[yxoBka ¢ | ManeHbkuin TopT 0.88 3 10 160 20-25
KOHBeKunen wn | BUCKBUTHBLIN pyneT 0.68 3 10 150 30-35
BEHTUNATOPOM | [leyeHbe C TONNEHbIM 1.1 3 10 150 33-38
,,,,, macnom (xun) 1.45 4 10 160 67-72
58 MarneHbKuii S6MOoYHbI - 3 10 200 15-20
nupor - 4 10 200 30-35
Muuua - 3 4 200 6-11
KapTtodbens ¢pu 1.2 4 10 180 65-70
JlomTukmn xneba 2.5 3 10 250 19-24
>KapeHas kypuua 15 4 10 190 105-110
[oBsKbsA KOTNETa 1 3 10 200 15-20
CsuHag pynbka
3aneyéHHas pbiba
HwxHun MNopgorpesatoLyast 3 10 60 10-15
Harpes nnactuHa
Knaccunyeckuin | ManeHbkuin TopT 0.88 3 10 160 30-35
pexnm BucksnTHBIV pyneT 0.68 3 10 150 42-47
= [MeveHbe ¢ TONNEHLIM 1.1 3 10 150 19-24
macrnom (xu) - 4 10 200 20-25
— Muuua - 4 10 200 50-55
KapTodenb dopu - 3 4 200 8-12
JlomTukmn xneba 1.2 4 10 180 75-80
>KapeHas kypuua
KoHBekuuns ManeHbkuin TopT 0.88 3 10 160 18-23
? BucksuTHbIV pyneT 0.68 3 10 150 33-38
e lMevyeHbe ¢ TONNéHLIM 11 3 10 150 21-26
macnom (I'xn) 1.45 4 10 160 66-71
ManeHbKkuiA A6NOYHbIN 2.4 3 10 180 38-43
nnpor - 4 10 200 13-18
BonbLuion S6roYHbIN - 4 10 200 34-41
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nupor - 3 4 200 11-16
Muuua 1.2 4 10 180 78-83
KapTodens copu 1 3 10 200 16-21
JlomTukmn xneba
>KapeHas kypuua
3ane4yéHHas pbiba
Kpyrosowm ManeHbkuin TopT 0.88 3 10 160 20-25
HarpeB c BucksnTHbIM pyneT 0.68 3 10 150 36-41
BEHTUNATOPOM | NeveHbe ¢ TONNEHLIM 1.1 3 10 150 23-28
macriom (Ixu) 1.45 4 10 160 60-65
ManeHbkuiA A6NOYHbIN 2.4 3 10 180 40-45
nupor - 4 10 200 34-41
BornbLion S6roYHbIN - 3 4 200 8-13
nupor 1.2 3 10 180 66-71
Kaptodens cpu 1 3 10 200 13-18
JlomTukm xneba
YKapeHas kypuua
3ane4véHHas pbiba
DyHKUMA ManeHbkuin TopT 0.88 3 10 160 20-25
«[Mnyua» BucksnTHbIV pyneT 0.68 3 10 150 28-33
. Muuua - 4 10 200 20-25
@ KapTtodbens ¢pu - 4 10 200 33-38
JlomTukmn xneba - 3 4 200 6-11
>KapeHas kypuua 1.2 4 10 180 63-68
3aneyéHHas pbiba 1 3 10 200 13-18

[Ipumeuanue: > IlepBasi CTOpOHA TOBSXKbEN KOTJIETHI 3alIEKAETCS MPUMEPHO 13 MUHYT, 3aTeM

NEPEBEPHUTE /7S 3all€KaHMsl BTOPOM CTOPOHBI.

NB: BpeMH IMPUTOTOBJICHUA YKA3aHO HpI/I6J'II/ISI/ITeJ'ILHO 1 MOXKCT BAPbUPOBATHCS B 3aBUCUMOCTH OT BKYCa.

HpI/I MIPUTOTOBJICHUHN Ha I'pUJIC UJIU C BCHTUIIATOPOM, IIPOTUBCHLb NOJIKCH BCCrAa OBITh YCTaHOBJICH Ha 1-i

YPOBEHb JyXOBKH, CUUTAsl CHU3Y.

Y106LI NnoanepkmBaTbh 3PPEeKTUBHOCTL U 6€30MacHOCTL ITOro Npudopa, peKoMeHayeTCs:

1.
2.
3.

O6paluaTbcs TONLKO B CEPBUCHbIE LIEHTPbI, aBTOPU30OBaHHbIe NPpOU3BoOAUTENEM.

Bcerga ncnonb3oBaTb OpUrnHanbHble 3anacHble YacTu.

Mpu nepemeweHMn npubopa uUcNonb3oBaTb MNPeAYCMOTPEHHble pPYYKW, YTOMSeHHble B
6oKOBble CTOPOHbI AYXOBKM, YTOObI M36eXaTb TpaBM 1 NOBpeXaAeHUA npubopa.

Mpu6op npegHasHa4veH ANA HenpogeccUoHanbHOro QOMalUHEero UCNonNbL30BaHUA, ero yHKLMn
He AOMKHbI U3MEHSATLCA.

9T MHCTPYKUMM [encTBUTENbHbI TONMbLKO ANA CTPaH, CUMBOMbI KOTOPbIX YKa3aHbl B
PYKOBOACTBE M Ha Tabnuuyke ¢ CePUNHbLIM HOMEPOM.

AnekTpocuctema npubopa 6esonacHa TONbLKO Npu NpaBUNIbHOM NOAKMOYeHUN K 3dpdpeKTUBHON
cucTteme 3a3eMNeHus B COOTBETCTBUU C AeMUCTBYHOLMMU CTaHAapTaM1 6e30MacHOCTM.

Mpubop He NpeAHa3Ha4yeH ONA UCNONb30BaHMA NUUaMK (BKMO4Yas geTer) ¢ orpaHUYeHHbIMU
¢hpn3n4YeCKMMMU, CEHCOPHbIMU UM YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMU, NMOO 6e3 onbiTa U 3HAHUW,
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10.

11.

12.

€CNT OHM He MNOoJlyMMNU HAA30p WM MHCTPYKUMM NOo 6e30nmacHOMY MWCMNONb3OBaHUKO OT
OTBETCTBEHHOro nuua.

[deTn foMmKHbI HAXOAUTLCSA NOA NPUCMOTPOM, YTOObI OHM He urpanu ¢ Nnpuéopom.

Mpu ucnonb3oBaHMM NpuGOpP cTaHOBUTCA ropsa4MM. Cnepgyet m3beratb NPUKOCHOBEHUM K
HarpeBaTenbHbIM 3fIeMEeHTaM AYXOBKW.

HJyxoBKka npeagHa3sHadyeHa Aana B3pocnbix. HE OOMYCKAWNTE, 4To6bl AeTU noaxoavnu wvunu
urpanu c Hem.

[ocTynHble YacTU MOFyT HarpeBaTbCsl BO BpeMsi paboTbl. YToObl n3bexaTb 0OXOroB, Aepxute
AeTten nopanbiue.

Mpu pabote AyXOBKU HarpeBaTeSibHble 3NIEMEHTbl U HeKOTOpPble YacTu ABepLbl CTaHOBATCS
O4YeHb ropsuumun. Yoegurtecb, YTO Bbl UX He TporaeTe, U AepXuTe aeten noganbiue.

Cnep.ylou.me ANieMeHTbl NoTeHUuMnanbHO OonacHbI, NO3TOMY Heob6xoaumo NPUHATbL Mepbl, 4TOObI AEeTU N
nuuda ¢ orpaHn4eHHbiIMU BO3MOXHOCTAMU HE UMenun K HUM gocTtyna.

OBLMNE MEPbI BE3OMNMACHOCTU

OnacHble anemMeHTbl ¥ Mepbl NPeaO0CTOPOXKHOCTY:

opraHbl ynpasneHus u cam npuoop;
ynakoBka (nakeTbl, NoNMCTUPON, rBo3aN U T. 4.);
cam npubop cpasy nocre 1Cnornb3oBaHUs AyXOBKU UMW IPUNS 13-3a BblAENAEMOro Tenna;

caMm npurbop, Korga oH He Ucnomnb3yeTcs (onacHble YacTu AOMKHbI ObiTb 06e3onaceHhl).

Cnepnyet usberatb:

NPUKOCHOBEHMSA K NPUBOopPY BNaXKHbIMW YacTaMU Tena;

ncnonb3oBaHus npnbopa 6ocnkom;

BbITArMBaHWS Npubopa munv kabensi NMTaHWs Ans U3BMEYEHNs BUITKA U3 PO3ETKY;
HenpaBWIbHbIX NN ONaCHbLIX 4EACTBUI;

NepeKpbITUA BEHTUNALNOHHBIX U TEMMOBbLIX OTBEPCTUN;

KOHTaKTa kabenew nMTaHns mMarnbix NPUBOPOB C ropA4MMmM YacTsMm Npmobopa;
BO3LENCTBMS aTMOCKEPHbIX YCITOBUN, TAKUX KakK AOXKAb UMW NPSIMOE COIMHLE;
NCNONb30BaHUSA AYXOBKN AN XPaHEHUS BELLEW;

NPUMEHEHMS NErKOBOCMITAaMEHSIOLLMXCS XXMOKOCTEN psSiAOM ¢ Npnbopom;
NCNONb30BaHUSA aAanTepoB, TPOWHMKOB U/ yONUHUTENEN;

NOMNbITOK YCTAaHOBKN 1IN PEMOHTa np|/|6opa 6e3 nomoLun KBaJ'II/ICbI/ILI,VIpOBaHHOFO nepcoHana.

BHUMAHME: [locTynHble 4YacTu MOryT HarpeBaTbCs BO Bpemsi pabotbl. [epxuTe geten uM OOnbHbIX

noganbLue.

KBanuduumpoBaHHbIN NepcoHan AoMmKeH NpUBNeKkaTbCcs B criefyoLwmx cnyyasx:

yCTaHOBKa (COrnacHO MHCTPYKLMSIM NPOU3BOAUTENS);
COMHEHMUS MO NOBOAY IKCMyaTaummn npmbopa;

3aMeHa aﬂeKTpl/I‘-leCKOIZ PO3€eTKN, ecrimn oOHa HecoBmeCcTMa C BUIKOW np|/|6opa.

O6paLueH|/|e B aBTOPM30BaHHblEe CEpPBUCHbIE LIEHTPDbI Heobxogumo B cny4vaax:

COMHEHWS B UCNPaBHOCTW Npnbopa nocre pacnakoBKy;
noBpexaeHne kabensa NUTaHns UM HeoGxoaAMMOCTb Ero 3aMeHbl;
noromka npubopa unu ero HenpaBurbHasi paboTa; MCNoNb3ynTe TONbKO OPUIrMHaNbHbIE 3anacHble

4acTu.
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Heobxoanmo cobntogats criegyrolime npasuna:

e  1CMONb30BaTb NPUBOP TOMBLKO OIS MPUrOTOBNEHUS MULLIA;

e MpPOBEpPSATb MCMPaBHOCTL NpMGopa Nocrne pacnakoBKu;

e OTKNIOMaTb NPUBOP OT CETU NPY HEUCTPABHOCTM U Nepea YNCTKON U oGCnyXnBaHUEM;

e MpuV ANMUTENBHOM HEUCNOMNb30BaHUM OTKMIOYaTb OT CETY;

e 1CMONb30BaTb MNPUXBATKN NPY NMOMELLEHUN U U3BNEYEHUM NOCYAbl U3 AYXOBKY;

e [epXaTbCsl 3a Py4Ky ABepLibl AYXOBKM MO LIEHTPY, Tak KaK KOHLbl MOTyT ObITb rOPSYUMU;

e  1OCIE OTKITHYEHMS OT CETU, ecny NprGop BonblLe He UCMONb3YeTcs.
Mpown3BoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a MOBPEXAEHMUS!, Bbl3BaHHbIE: HEnpaBWUibHOM YCTaHOBKOW,
HEKOPPEKTHBIM, HENpPaBUITbHBIM UIMK HepaLMOHanbHbIM UCMONb30BaHMEM.
Ecnv WwHyp nnTaHus NoBpexaeH, ero AomkHa 3aMEeHUTb TOMbKO MPOM3BOAUTENb UMK KBanMULMPOBaHHbIN
WHXXEHep Mo 06CNYXUBaHWUIO AN NPeaoTBpaLleHUs PUCKOB.

I'Ipl/l6op npeaHasHa4vYeH TOornbKo AnA Ncnonb3oBaHMA B MOMeELLeHNn.

The figure below gives the dimensions of the cut-out for installation under the counter or in a wall cabinet unit.
Mpubop p[oMmKeH YycTaHaBNMBATLCA TOMbKO KBaNMMMUUMPOBaAHHLIM CheuMannucTtoM B COOTBETCTBUM C
npegocTaBneHHbIMN MHCTPYKUuAMU. [pom3BoanTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTM 3@ HENPAaBUIbHYIO YCTaHOBKY,
KoTopasi MOXET HaHeCTV Bpe NI0ASM W XKMBOTHLIM UM NOBPEeaUTb NMYLLIECTBO.

BaxHo: nepepn ntoObiMK perynmpoBkamu Unmn obcnyxmMBaHMemM nuTaHne npmbopa LOMKHO ObiTb OTKIMHOYEHO.
YcTaHoBKa BCTpanBaeMbIX AYXOBOK

YToObl BCTPOEHHDIN NpUBOP doyHKLIMOHMPOBAI NPaBUIbHO, LKad, B KOTOPOM OH pa3mellaeTcs, JOMmMKeH bbiTb
noaxoaawWmMM. Ha pucyHke Huxke ykasaHbl pasmepbl HULIWM AN YCTaHOBKW Mo4 CTOMELUHWLY Mnu B wkad Ha
CTeHe.

P

/- 590-600mm

585MM
‘\

598mm

ﬂpwmeqal-wle: YcTaHOBKa 40 KHA BbINOMHATLCS B COOTBETCTBUM C YKa3aHHbIMW napamMeTpamu n0Tpe6neHv|;|.
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585 mm

598mm

[Ona obecnedeHnss [OCTAaTOMHOM BEHTUMAUMW 3adHSAS MaHenb KyXOHHOro LwWwkada AomkHa ObiTb CHATA.
MpeanoyTnTENbHO yCTaHaBnNMBaTb AYyXOBOW LUKad Tak, YTobbl OH onupancs Ha ABe AepeBsiHHble MIaHKu.
Ecnn gyxoBon Wwkad ycTaHaBnNuBaeTCH Ha CMOLLHYIO MMAOCKY0 MOBEPXHOCTb, HEOBX0AMMO MPenycMOTPETb
BEHTUNSALUMOHHOE OTBEPCTUE pasMepom He MeHee 45 x 560 mm.

[ [ I 45’”’77

660«\((\

MaHenu cocedHnX KyXOHHbIX LIKadoB AOMKHbI OblTb WM3rOTOBMEHbI U3 TEPMOCTOWKMX Marepuanos. B
4YaCTHOCTY, LIKadbl C HAPYXKHbBIM LUMOHMPOBAHHBIM MOKPbLITUEM OOMKHbI OblITb COBpPaHbl C MCMONMb30BaHNEM
Kriesi, BblaepxusatoLero Temrneparypy go 100 °C.

B cootBeTcTBUM C AeNCTBYOLWMMN TpeBoBaHNAMKN BE30MaCHOCTM NOCHE YCTaHOBKN OYXOBOro LWKada KOHTaKT
C €ro 3NeKTPUYECKMMM HaCTsMM JOMKEH BblTb HEBO3MOXEH.

Bce anemeHTbl, obecnednBatoline GesonacHyo paboty npubopa, OOMKHbI CHUMATLCSA TOMbKO C MOMOLLbIO
WHCTPYMEHTA.

UToObl 3akpenuTb OyXOBOM LiKad B LiKady, OTKpoWTe ABepuy AYyXOBKM WU 3adhukcupynTe ero, BcTasus 4
MeTansnyecknx BUHTa B 4 OTBEPCTUSA, PACTIONOXKEHHbBIE NO NEPUMETPY PaAMKN.
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He BbiOpacbiBaTe anekTpudeckne npubopbl BMECTe C HECOPTUPOBAHHLIMU GbITOBBIMU OTXOOaMMU.
Wcnonbayiite cneumnanbHble NyHKTbI pasnenbHoro coopa.

O6paTtutecb B MeCTHble OpraHbl BracTv Ans NonyYeHust MHgopMaumumM o AOCTYMHbIX cuctemax cbopa u
yTUNuU3aumu.

Mpwn yTUNU3aLmMm areKTpUYecKkUx NpMGopPoB Ha cBankax UM NOSIMIOHAxX OnacHbIe BELLEeCTBa MOryT NPOHUKaTbL
B FPYHTOBbIE BOAbI M MonagaTh B MULEBYIO LiENb, HAHOCS Bpen, 340POBLI0 M OKpY»KatoLWEN cpeae.
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TexHMYecKue xapaKkTepUCTUKK
BHyTpeHHU 06 BEM OYXOBKU:
75 nuTpos

HanpsikeHue n yacToTa NUTaHUA:

220240 B, 50/60 'y, 2800 Bt

(cMm. TabrnuKy ¢ TEXHUYECKUMUN JAHHBIMW)

<CE >

[JaHHOe yCTpPOMCTBO COOTBETCTBYeT crneaywwum paupektuBam EBponenckoro 3KOHOMMYECKOro
cooblLlecTBa:

— 2006/95/EC ([OupekTtnBa No HN3KOBONLTHOMY 0BOPYAOBAHMIO) 1 MOCIEAYHOLMM N3MEHEHNSAM;

— 2004/108/EC (OvpekTBa No 3NEKTPOMarHUTHOM COBMECTUMOCTI) U NOCMEAYIOWMM N3MEHEHNSM.

3ALLUUTA OKPYXXAIOLLIEW CPEbI
[aHHbIN  NPOAYKT WMEET MapKUPOBKY, YKasblBalOLWyl0 Ha pasdenbHbili cbop 0TXodoB
AMEeKTPUYECKOrO U 3MNEKTPOHHOro obopyAoBaHus. OTO O3HAYaEeT, YTO [OaHHbIN NPOAYKT Henb3s
BblbpacbiBaTb BMecTe C ObITOBbIMM oTxodamu. OH JOMKEH YTUNM3NPOBATbCHA Yepe3 CUCTEMY
asgeneHoro cbopa B cootBeTcTBUM ¢ upekTtusor 2002/96/EC.
PP P Avp

Mocne atoro wusgenuve OyoeTr nepepaboraHo wnu paslobpaHo Ans MUHMMM3ALMXM  BO3OEWCTBMS Ha
OKPY)XaloLLyo cpeny, MOCKOMbKY 3IMEeKTPUYEecKkoe W 3reKTpoHHOoe 00opyaoBaHWE MOXET NpencTaBnsiTh
noTeHLMarnbHyl0 OMacHOCTb AMsi OKPYXXAalolleld cpedbl U 300pOBbsS YernoBeka M3-3a Hanmuuus onacHbIX
BELLIECTB.

Ans nonyyYeHns 4OMONHUTENbHOM MHbopMaLmMM 0BpaTUTECh B MECTHBLIE UMW PEerMoHanbHbIe OpraHbl BNacTy.

MpumeyaHue:

a) Nagenune coorBeTcTByET TpeboBaHuaMm pernameHToB EU65-2014 / EU66-2014.

b) MecTo ycTaHOBKM AOMKHO MMETb JOCTAaTOYHYH BEHTUIALMIO 1 CTPOro COOTBETCTBOBATH YCTAHOBOYHbIM
pasmepam, ykasaHHbIM B MHCTPYKUUKM nponssoguTens. NogpobHee cM. NyHKT 8.

c) Bo Bpemsa TexHunyeckoro obcnyxuBaHus obpallaniTe BHUMaHue Ha NnpaBUilbHOE CHATUME U YCTaHOBKY
peTtanen. bepernte KOMNOHEHTbI, YTOOLI OONErYMTbL MOBTOPHYIO YCTAHOBKY U M30exaTb NOBPEXAEHUNA.

d) Bo Bpems npurotoeneHms Bbl MOXETe HabnoaAaTh 3a COCTOSTHUEM MULLU Yepe3 CTEeKNAHHYH ABepLy.
He oTkpbiBaiTe gBepUY CIIULIKOM 4YacTo, ECIM B 3TOM HET HEOBXOAMMOCTMW.
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HAUSLER

Hausgerdte und Elektrogerdte

ManAAaAQHy XeHiHAEri HYyCKAYADIK,

KipikTipiAneTiH 3AeKTpAiK new, 75 A

Mogenb N2 HSL-BO75LDG1QEXC



1. XKAJIbI ECKEPTVYJIEP

KypmeTTi TyTbIHYyLWbInap!

bisgiH eHimMai TangaraHbIHBI3 YLWiH anfbic Gingipemis. Byn KypbinfFbliHbl Nanganany oHaw. OpHaty >keHe

nanganadHy angpliHaa KypbliFbliHbl QYPbIC OpHaTy, nanganaHy XsHe TEXHMKarblK KbI3MET KOpPCETY YLUiH OCbl

HYCKayrbIKTbl MYKUAT OKbIM LUbIFbIHbI3.

® Kypbinfol epecekTepdiH TYPMbICTbIK MakcaTTa nanaanaHyblHa apHanfaH >oHe Kacibu kongaHyra
apHanmaraH. bananapablH, KypbinfbiHbIH XaHblHOa OWHaybiHa xon 6epmeHi3. Kypbinfbl XyMbIC icTen
TypfaH ke3ae Gananapabl bICTbIK 6eTTepre Kon Turisbeyi yLUiH Kayinci3 KalbIKTbIKTa YCTaHbI3.

® [lewrTiH iwiHaeri kbi3oblpy anemeHTTepiHe KOJ1 TUTM3BEH|S.

® KypbinfblHbl OpPHATY KONAaHbICTarbl HopManap MeH epexenepai 6inetiH yakineTTi MamaHgap TapanbiHaH
Xy3ere acbIpbinybl THIC.

® TexHuKanbIK KbI3MET KepCeTy HeMece Tasanay aniblHAa KypbifbiHbl ANEKTP XeMiCiHEH axXblpaTbin, TOMNbIK
cankblHAaybIH KYTiHi3.

® Kyat kabeniH TaHgay HeMece aybICTbIpy BinikTi MaMaHHbIH, HYCKayrbIFbIMEH XYPri3inyi Tuic.

® JKeHpoey KaxeT OonfFaH arganaa apganbiM YaKineTTi CEPBUCTIK OpTarblkka XYTiHiHI3 )XaHe TeK TynHycka
Kocankbl Genwektepai nanganabiHbi3. Binikcia TynfanapabiH, keHAeyi KypbinfbiHbIH 3akbiMaanybiHa
aKenyi MyMKiH.

® byn KypbinfbiHbl 8 kacTaH ackaH 6ananap »aHe duaunkanblk, CEHCOPIbIK HEMECe aKbli-0i MyMKiHAIKTepi
LueKTeyni Hemece Taxipubeci MeH Oinimi XeTKinikcia Tynfanap kayincia nanganaHy OovbiHLA HyCKay
anfaH >XeHe KayinTepai TyCiHreH arfgarvga nanganadHa anagbl. bananapfa KypbinfFbIMEH OWHayfa
6onmangpl. Tazanay xeHe nanganaHyLubiFa apHarnfaH TEXHUKarbIK KbI3MET KOpPCETY XXyMbICTapbl 6ananap
TapanbliHaH epecekTepaiH 6akblnaybIHCbI3 XKYpridinMeyi Tmic.

® ECKEPTY: Kypbinfbl aHe OHbIH KOmkeTimai Oenikrtepi navganaHy kesiHOoe Kbidagbl. Kpiagbipy
aremMeHTTepiHe Kon TuridygeH cak OomblHbI3. 8 »acka TonMaraH Gananap TypakTbl 6akbinaycbl3
KYpbInfbIFa XakblHAAaTbIIMaybl TUIC.

2+ KYAT KABEJIIH 2JIEKTP )KEJICIHE KOCY

MewrTiH Kyat kabeniH KypbinfFblHbIH TEXHWUKaNbIK TakTanwacblHO4a KOpCETINreH KyaTka CoWKeC KerneTiH

po3eTKara KOCbIHbI3. Erep Kyat kabeni anekTp kankaHblHa Tikenemn Kocblnca, carkec GipnontocTi axblpaTKbiLWTbI

HemMece KOpFaHbIC aBTOMAaT KYPbIFbICbIH OPHATY KaXKeT.

OneKTp xeniciHe kocnac OypblH MblHanapFra ke3 XeTKi3iHi3:

® OreKTp ecenTeril, KOpFaHbiC aBTOMaTbl, KOPEKTEHAIPY XKeriCi XoHe po3eTka TexHUKanblKk TakTanwaga

KOPCETINIeH eH XXoFaphbl KyaTka TeTen 6epe anagbi;

3MeKTPMEH XababIKTay >XyNeci AypbIC Xepre TyNbIKTarnfaH;

neL opHaTbififaHHaH KeriH po3eTka HemMece KennosCTi aXblpaTKbllL OHaW KOrmKeTiMai;

KOCKaHHaH KeWiH kabenb KypbInfbiHbIH bICTbIK OETTEpiMeH XaHacnanabl;

KbI3bIN KETYre HEMECE XXaHyFa oKenyi MyMKiH aganTtepriep, KOCKblLUTap HEMECe TapMakTay KypbliFblriapbl

nanganaHbinManabl.

©OHaipywi Ginikcia TynfFanap XyprisreH Hemece XeprinikTi xaHe >annbl HOPMAaTMBTIK Tanantapfa CoWnkec

KenveunTiH OpHaTy canapblHaH TyblHAAFaH Tikenen Hemece XaHama 3anan YyLiH xayan 6epmengi.

® Kypbinfbl ramnkanblk, CEHCOPNbIK HEMECE aKblf-OM MYMKIHAIKTEpi LlekTeyni Hemece Taxipubeci meH
Ginimi xeTkinikcia Tynfanapfa (CoHblH iwiHae Gananapfa) onap kKayincia nanWganaHy OowblHLIA Hyckay
arnfaH XaHe xayanTbl TynfaHblH OakplnaybliHoa OonfFaH Xxafganaa faHa nanganadyfa apHarnfaH.

® bananapgblH KypbinfbiIMEH OMHAaMayblH KaMTaMachl3 €Ty YLUiH onapabl 6akbinayaa ycray Kaker.

® [lanpanany KesiHae KypbisiFbl Keidaabl. el iwingeri Kel3gblpy aneMeHTTepiHe Komn Turisdey Kepex.

ECKEPTY: Komxetivai Geniktep namganaHy KesiHOe Kbidybl MyMKiH. Kymin kanmac yLWiH KilukeHTan

Oananapabl KypbinFblAaH anbiC YCTaHbI3.



® FErep KyaT CbiMbl 3akbiMarnca, KayinTi arganablH angblH any YWiH OHbl eHAIpYLi, OHbIH CEepBUCTIK
KbI3METi HeMmece BinikTi MamaH aybICTbIpybl THIC.

KopfaHbIl KaknakTbl any angblHda newTi ewipy KaxkeT. TasanaygaH KeriH KOpfFaHbIW Kaknak HyCKayrblkka

COWKeC KariTa opHaTblfybl TUIC.

ECKEPTY:

1. [Hamas! aysicThipMac OYpBIH 3JEKTP TOTHIHBIH COFY KayIiH OOJAbIpMay YIIIH KYPBUIFbIHBIH
eLIIpUIreHIHe KO3 KETKI3iHi3.

N

Komxketimai 6emikTep nmaiaanany Ke3iHae KbI3ybl MYMKiH. bananapabl KypbUIFbIIaH aJIbIC YCTaHbI3.

w

[Tenr eciriniy oifHEriH Ta3aiay YIIiH KaTThl aOpa3uBTi Ta3apTKBIIITAP/IBI HEMECE OTKIp METall
KBIPFBIIITAPABI KOJTaHOAHBI3, ce0edi omap OeTTi ChI3aTTall, SHHEKTIH ChIHYbIHA OKeTyl MYMKIH.

By Ta3apTKeIITH MaligananyFa 0oIManipl.

TypakThl 3JIEKTP CHIMAAPHI THICTI TYPAE KOPFAIYHI THIC.

[lem opHaTBIIFAHHAH KEWIH €CIK €/IeH JeHreliHeH keminae 850 MM OMIKTIKTE OpHAIACYBI THIC.
DNEKTp MOHTAXAAY epexeNIepiHe COUKEC CTAIMOHAPIIBIK ChIMIAap/a aXXbIpaTy KYPhUIFBICHI
KapacThIPbLTYbI THIC.

8. Kpi3bin ketyai OospipMay YIIiH KYPBUIFBIHBI COHJIIK €CIKTIH apThIHA OpHATyFa OOJIMAaii IbL.

N o o s

A B C D F G H
A. «lcke kocy/Y3inic» Tynmeci
B. Tanmep oeHe AblObICTbIK Benri TyMMeci
C. bananapgaH kopfay (6rnokray) TyhMmeci
D. AiHanmanbl 6ackapy TeTiri
E. Opranbik Tylime
F. TemnepatypaHbl petTey TyhMmeci
G. >KapblKTaHabIpy TYUMECI
H. >Kbingam Kel3ablpy TYMMECI
I. Con xak gucnnen
J. OH xaK gucnnen

Byn kendyHKUMANbI New ASCTYpri KOHBEKUMANbIK NELUTIH, XoHe 3amaHayu XenaeTkiluneH xabablkrarsaH
MopenbaepaiH apTbiKWbINbIKTapbIH 6ip Kypbinfblga GipikTipeai.

Byn ete ambeban KypbInfbl, on 11 Typni nicipy pexumiH oHaw XXeHe Kayincia TaHgayra MyMKiHAiIK 6epegi.
EckepTty: Kenbip pexumaep TapTbifbin WhIfaTbiH aiHanManbsl 6ackapy TeTiriH narganaHagbl. ApHambl TETIKTI
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KongaHy YLWiH OHbl anabiMeH LbIfapbif, COO4aH KeMiH KaxkeTTi dyHKums/Temneparypa/nicipy yakbITbiH
OpHaTbIHbI3. OpHaTy asikTanfaHHaH KeriH neLu TETir WbIKKaH HEMeCe Kepi TapTbifiFaHbiHA KapamMacTaH >XyMbIC
icTen bacTanabl.

EckepTy: KypbinfbiHbl anfawl peT nanganaHy KesiHae TEPMOCTaTThbl €H XKOFapbl MBHIe KOWbIM, NELTi LamaMeH
XapTbl carar Oovbl 60C Kyihae, eciri xabblk Kanablpydbl yCbiHaMbl3. CogaH KewiH ecikTi awbin, OerMeHi
XenaeTinia. bipiHwi naganany kesiHae nanga 6onartbiH WiC NeLWTi cakTay XXeHe opHaTy KesiHae KongaHblFaH
KopfayLUbl 3aTTapabiH, OynaHyblHaH TyblHOANObI.

Eckepty: punbae nicipy kesiHoe Hemece BepTengi kKongaHfaHga (kenbip mogenbaep YLUiH) KOCbinfFaH
TaMmLbIaTKblWw TabaHbl NELWTiH, TOMEHri cepeciHe KOMbIHbI3, COHAA Ty3Oblk HEeMece Man newTiH Ty6iHe Terinin
keTnengi. backa nicipy pexumaepi ywwiH TemeHri cepeHi nanganaHbaHbl3 xxaHe neLl XXyMbIC iCTen TypFaH kesae
eLUTEeHeHi OHbIH, TyYBiHe KoMMaHbI3, cebebi Byn amanbfa 3akbiM KenTipyi MyMKiH. KongaHeinaTeiH bliablCTapabl
(TabaH, antoMuHMA chonbra xeHe T.6.) apkallaH newwTiH apHaribl 6aFbiTTaywbinapsl 6ap TopbiHA KOMbIHbI3.

oy

BeHTUNATOp XbINbITYCbI3 XXYMbIC iCTengi, Oyn My3aaTtbinfaH Taramaapabl epiTy yakbiTelH a3antagbl. Taramabl
epiTy yakbITbl 6eiMe TemnepaTypacbiHa, TaraMHbIH Keriemi MeH TypiHe 6arnaHbICTbl 6onagbl.

Mpunb @ XXOHe XapTbl rpunb[i]

AnabiH ana opHaTbIFaH TemnepaTtypa: 50°C—geH 250°C-re gewiH

XKorapfbl opTanbiK Kbi3Ablpy 3NeMeHTi Kocbinaabl.

punbaiH eTe XoFapbl XXoHe baFbiTTanfaH TemnepaTypachl €TTiH XaHe Kyblpy TaramaapblHbIH 6eTiH
KOHbIpraThIn, LWbIpbIHAAPBIH CakTan, )xymcak 6onybiH kamTamachi3 etedi. [punb 6eTiHae xofFapbl
TemMnepaTtypaHbl KakeT eTeTiH TaraMmaapFa Aa YCbIHbINaabl: CUbIp eTi CTenkTepi, by3ay eTi, puban, dune,
rambyprepnep *xaHe T.6.

Mpunbae ganbiHoanaTeiH Kenbip Mbicangap «[licipy GorbiHLWa NpakTuKanblk keHecTep» Beniminae GepinreH.

.
BeHTUNATOPNbI FPUnb *

AJIIBIH aJ1a OpHATHLIFaH Temneparypa: 50°C—uen 250°C—re aeitin

JKoraprpl OpTaNBIK KBI3IBIPY DJIEMEHTI )KOHE BEHTWIATOP KOCHLUIAIBI.

byn pyHKImsIappIH KOMOMHALMSCHI TIEIITIH IMTHETI aya apKbLIbl MOKOYPITi allHAIIBIM apKBLITHI
KBI3IBIPY 2JIEMEHTTEPIHIH OaFrbITTaIFaH JKbUTYJIBIK COYJIeNICHY1H THIMIUIITIH apTThIpaabl. by TaraMHBIH
OCTIHIH KYHII KeTyiH O0iapIpMai, sKpUTYIbIH TaFaMHBIH 11T1HE O1pKeNKi €Hy1H KaMTaMachl3 €Te/I.

ET men kekeHicTep/eH xacaiFaH kebadTap, My KbIKTap, KaObIpFa eTi, KO €TIHEeH jKacaliFaH KOTIETTep,
JIOM/Ii TY3/IBIKTAFbI TAybIK, Kypaii, IIOIKa €TiHEH JKacalFaH KOTJIETTEp JKoHe T.0. KepeMeT JalbIH/IbIK
Oepei.

TeMeHri Kbi3abIpy peXuMi Tek TOMEHTi Kbi3abIpy areMeHTI XXYMbIC icTeni.

openki Temnepatypa: 80°C. OpHaty gnanasoHbl: 50°C—geH 100°C—re geniH — 6GyNn OCbl PEXMM YLUIH eH
OHTaNIbl XXyMbIC TEMMNepaTypachl.

KoHBeKUMANbIK peXxum @

AngblH ana opHaTbifnFaH Temnepartypa: 50°C—geH 220°C—re geniH
byn pexumae XorFapfbl XoHe TOMEHT Kbi3ablpy aneMeHTTepi Kocbinagbl. byn knaccukanbik gocTypri new,
OHbIH XbIy Taparnybl TaMalla XaHe 3Heprus TYTbiHYbl TOMEHAETINreH.
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KoHBeKkumAnbIK new GipHeLle MHIPEANEHTTEH TypaTbiH TaraMaapAbl nicipyae TeHOeci )oK, Mblcarnbl: kabblipFa
€Ti KOCbINFaH KblpblkkabaT, ucnaH cTuniHageri Tpecka, AHKOHa CTUmiHAEri KenTipinreH 6anbik, KypilneH xyMmcay
Oy3ay eTi xaHe T.0.

TenatnHa Hemece cCubIp €TiHEH »xacanfaH Taramaapabl (OypliaktanfaH eT, pary, rynsiw, xabavbl aH eTi,
wowka eTi 7.6.) Basy nicipy, binFan Kocy Hemece COyCTbIH KaXKeTi kesiHae Ae Tamalla HaTuke Gepeai.

Byn pexum TopTTap, Xxemictepai nicipy »aHe >abblK kKacTptonbaepae newTe ganbiHaanaTtbliH Taramgap yLiH
ae eH Tnimai 6onbin Tabblnagbl.

KoHBekuusanbIK pexxmmae Oip yakpiTTa Tek 6ip TaMLibiaTkblilw TabaHbl HEMece rpunb CepeciH KonaaHbIHbI3,
anTnece xbiny Gipkenki Tapanmanabl. OpTypNi AeHrenaeri cepenepai NanaanaHbin, NewWwTiH XOoFapFbl XaHe
TeMeHri BenikrepiHaeri xbinyabl TeHecTipyre 6onaabl. Taramra XofFapfbl XKafblHaH Kebipek Hemece a3sblpak
XbIny KaxkeT 6onca, TMICTi cepe AeHreniH TaHaaHbI3.

BeHTUnATOpnbl pexum \——

AngblH ana opHaTbinFaH Temneparypa: 50°C—ageH 250°C—re geniH

Kbl3abIpy aneMeHTTepi MEeH BEHTUNATOP Kocbinagbl. MewTiH iwinaeri TemnepaTtypa TypakTbl xaHe GipKkenki
fSonfaHablKTaH, aya Taramabl Oykin 6eTiHe Gipkenki nicipin, KOHbIprnaTagpl.

Byn pexumge O6GipHewe Taramabl Oip yakbiTTa nicipyre 6onagbl, erep onapablH KaXeTTi nicipy
Temnepartypanapbl carikec kence. bip yakpiTta makcumym 2 cepe kongaHyra donagpl, «bipHelue cepenepae
nicipy» 6enimMiHaeri Hyckayrnapfa CouKec.

byn pexum acipece anTblH KbIpTbIC KaXKeT Tafamgap Hemece y3ak Micipydi KaXkeT eTeTiH Taramgap YLiH
YCbIHbINaAbl, Mblcarnbl: flasdaHbsl, 3anekaHka, KyblpbliiFaH TayblK MEH KapTon XaHe T.0.

XKbinyabliH Gipkenki Tapanybl apkacbiHAa XapbiiFaH €T YLiH TeMeHri TemnepaTtypanapabl kongaHyra onagbl,
Oyn wWhbIpblHOApAbIH a3 KeTyiHe, eTTiH >KymMcak OomnyblHa XoHe Macca asanimMayblHa MYMKHAIK Oepegi.
BeHTunatopnbl pexum acipece GanbIKTbl Micipy YWiH TuimMAi, OHbl a3 Merniwiepae OamAeyillneH nicipyre
Oonaabl, A8Mi MEH KepiHiCiH cakTanapl.

OecepTTep: Byn pexum albITKbl KAMbIpAAH HEMECE KeTepinreH TopTTapabl nicipyre eTe Konamnbl.

CoHbiMeH kaTap, Oyn pexumgi aKk Hemece Kbi3blfl €T neH HaHabl Te3 epiTy ywiH 80°C Temnepartypaga
kongaHyra 6onagbl. Hesik Taramgapabl epiTy yuwiH TepmoctatTel 60°C-ka KOMbIHBI3 HEMECE TEeK CyblK aya
anHanbIMbIH KongaHbin, TepmocTtaTTbl 0°C-Ka KONbIHbI3.

BeHTMASITOpAbI AGHIFeAeK 3AeMEHT

AngbiH ana opHaTbinFaH Temnepartypa: 50°C—geH 250°C—re geniH

byn nicipy aaici geHrenek Kpl3agblpy aNeMeHTiH nanganadagbl, an Xbiiy BEHTUNATOP apkblibl Tapanagbl. byn
newTiH Tesipek xxaHe YHeMAi XYMbIC iCTeyiH KaMmTamachI3 eTef;.

OpTypni Taramgapgpl apTypri cepenepge Oip yakblTTa nicipyre MyMkiHAiK 6epegi, 6ip TaFamHbIH MiCi MeH
OOMiHiH ekiHwWiciHe TapanyblH 6ongbipmangbl.set temperature: between 50°C and 250 °C

This method of cooking uses the circular element while the heat is distributed by the fan, resulting in a faster
and more economical operation. To allow different kinds of food to be cooked simultaneously on different
shelves, preventing the transmission of smells and tastes from one dish onto another

Muuua (t)yHKuMHCbl

AngblH ana opHaTbinFaH Temneparypa: 50°C—ageH 250°C—re geniH

byn nicipy ofici TeMeHri xaHe AeHrenek Kbi3ablpy 3reMeHTTepiH navganaHagbl, an Xbiy BEeHTUNATOp
apKkbinbl Tapanadbl, O9CTYpni Kipnil Hemece Kbl newiTepiHaeri araw otbl 6ap >xargamnapabl KannblHa
KenTipeai.



ECO

ECO dyHKUMSICbI BEHTUNATOPIbI NELLUTI OHTanmbl 6ackapyMeH XXYMbIC iCTeTefi, ke3 KenreH TaraMabl XKyMcak
nicipeai. Taram Kangplk Xblnygbl NarnganaHbin gaMbiHganagbl, 48MiH XXaHe KypbifbIMbiH cakTangpl. Taram Typi
MeH JanblHObIK ddiciHe GarnaHbICTbl OyNn peXxum aHeprusiHbl yHemaeyre MyMmkiHgik 6epegi. Micipy kesiHge
NeLTiH eciriH apKallaH »abblK YCTaHbI3.

ECO pexumiHae Tek Oip cepe kongaHbinagpl.

CankblHAATy BEHTUNAUMSACHI

MewTiH cblpTKbl BETiIH cankbiHAATY YLWiH Kenbip Mogenbaepae cankbiHaaTy BeHTUNATopbl 6ap, on new bICTbIK
fSonfaHga aBTOMaTThl TYPAE KOCbiNaabl.

BeHTUNATOp XXYMbIC icTereHae, newl eciri MeH 6ackapy naHeni apacbiHAa KanbinTbl aya afbICbl eCTineqi.

1. CaraTtTbl OpHaTy

Mew kyTy pexunminge Typranga, TWicTi 6aTbipMmaHbl OacbIHbI3. ucnnenge H Oenrici Kocbinbin »xaHagbl.
OpTanblk bypaHaackiH akHangbIpbIn, XeprinikTi yakslTTbl OPHATbIHBI3 XOHEe pacTay YLiH opTanblK Ty MeHi
DacblHbI3. Erep 5 cekyHp ilWiHae ewkaHaan apekeT )acanmaca, new yakbiTTbl aBTOMaTThl TYPAE pacTanbl.
5 cekyHO ©TKEeH COH eLlKaHOan apekeT bonmMaca, Kypbinfbl OypbiHFbl YakbIT NapameTpriepiHe KariTa opanagbl.

2. Tanmepai opHaTy
KyTy pexumiHae HeMece neLu Kocynbl Gonca: TUicTi 6atbipmaHb! i

y3ak 6acbIn TYpbIHpbI3.

HOucnnenge tanvep Genrici E] XoHe BacTankbl OpHaTbIFaH TauMep YaKbIThbl XbIMbINbIKTakabl.

Opranblk OypaHaacbiH avHanabipbin, KanaraH Micipy YakbiTblH OPHATbIHBI3 X8HEe pacTay YLiH opTarnblk
TyiMeHi OacbiHpIi3. Erep 5 cekyHp iwiHOe elwkaHdalW SpekeT >xacanmaca, newl OpHaTblFaH YyakbiTTbl
aBTOMaTThl TypAe pactangbl.

—
3. BananappaH Kopray Kynm:.lE

Kes kenreH yakbITTa THiCTi 6aTbipMaHbl 6ackin [E ocbl PYHKUMSHBI icKe KocyFa bonagpbl.

QYHKUMSA KOCbIfIFaHHaH KewiH Oapnblk GaTbipmanapmeH aviHanMmanbl OypaHga Oyrattanagbl — onapgbl
anHangblpy HeMece Kbicka bacy apekeT eTnengi.

®DyHKUMAHBI eLwipy yLWiH con 6aTbipMa 3 cekyHn, 6oMbl 6ackIn TypbIHbI3.

4. Micipy peXuMiH, yakbITbIH }X9He TeMmnepaTypacbliH OpHaTy

MewwuTi KOCy YLLiH THiCTi GaTbipMaHbl y3ak 6acbiHbi3 [

BypaHaackiH anHanabIpbin, KaKeTTi PyHKUMSHBI TaHO4aHbI3 XaHe pacTay YLWiH opTanblK TyYAMeHi GacbiHbI3.
Erep 5 cekyHf ilWiHae ellkaHaan apekeT Kacanmaca, TaHaarnraH pexuM asToMatTsl Typae pactanasl.

Mbicanbl, YLWiHLWI pexuMai TaHgaraHaa TUICTi pyHKUMSA Benrici XbInbibiKTan 6actangbi. [ﬁ

openki 6ombiHWA Nicipy yakbIThl 2:00, an Temnepatypa 220 °C 60nbin opHaTbiNaabl.

Erep 5 cekyHa iwiHOe elwkaHOan opekeT >acanmaca, napameTpriep aBToMaTtTbl Typae pacTtanagbl.
CoHpan-ak pacTay YLiH opTanblk OypaHaaHbl Keicka 6acyra 6onaasbl.



5. Micipy ke3iHae napameTpnepAi esrepty
a. TemnepaTtypaHbl e3repTty

Micipy kesiHOe TemnepaTypaHbl 63repTy YLUiH TUICTI 6aTbipMaHbI E KblCcka 6acbliHbI3.
Oucnnengeri Temnepartypa MaHi XbiMbiNblkTan 6actanabl. bypaHaackiH anHanabIpbin, XaHa TeMnepaTypaHbl
OpHaTbiHbI3 X8He pacTay VLWiH opTanblK TyAMeHi OacbiHbi3. Erep 5 cekyHa iwiHOe ellukaHOam apekeTt
Xacanmaca, Kypbirnfbl aniblHfbl NapameTpriepre Kanta opanagsi.

b. YakbITTbl 03reprty
Micipy kesiHae TuicTi GaTblpMaHbl KbiCka BacbIHbI3.

Hucnnenge yakblT Genrici XKOHe Micipy YyakbITbl XbINbbIKTan OacTangbl. bypaHoackiH anHanabipbim,
nicipy yakblTblH ©3repTiHi3. Pactay ywiH opTanblk TyiMeHi 6acbiHbl3 Hemece 5 cekyHATaH KeliH aBToMaTThbl
TYpAe pactanagpl.

c. Micipy pexumiH esrepty

OpTanblk GypaHaacklH anvHangplpFaH kesge arbimaarbl yHKumnsa Genrici kocbina 6actangbl. BypaHgacbiH
anHangbIpbIn, XaHa nicipy peXxnMiH Tan4aHbI3 XaHe pacTay YLWiH opTarnblK TyMMeHi 6acbiHpbl3. Erep 5 cekyHa
ilWiHOe elWwKaHaan sapekeT xacanvaca, TaHganfaH pexxum aBTomaTThbl Typae pactanagbl.

6. MicipyAaiH askTany yakbiTblH OpHaTy —)|

[Micipy yakbITbl OpHaTbINFAaHHAH KEeNiH, asiKkTany yakbITbiH ©3repTy KaeT 6orca, TUiCTi 6aTbipmaHbl
asgKTany yakblTblH OpHaTy PEXUMiHE aybICbiHbI3. —)|

HOucnnenge «arbiMAaarbl yakbIT + OpHaTbISIFaH Nicipy yaKbITbl» MaHI XblMbINbIKTankgbl.
OpTanblk BypaHaacblH anHangbIpbin, KaKeTTi asKTany yakbiTblH OpHATbIHbI3 X8HE pacTay YLiH opTanblk
TY/MeHi lWwamameH 3 cekyH 6acbin TypbiHbI3.

Erep 5 cekyHf iLWiHae ellkaHOan apekeT Xacanmaca, Kypblnfbl aniblHfbl napameTpnepre kamTta opanagbl.

Oacsbin,

YakbIT opHaTbIIFaHHaH KeliH gucnnenae eki TyicTi 6enri XaHagbl xaHe LED askpaHbiHOa afbiMaarhl

yaKbIT KepceTineg,.
ArbiMaarbl yakblT anfblH ana ecentenreH GacTany yakbiTbiHa >XeTkeHAe, Mewl aBTomaTtTbl Typde icke
Kocblnaael, nicipy 6enrici >xaHaabl , an LED akpaHbIHAa nicipy YakblTbIHbIH, Kepi caHafbl KepceTineai.

MewTi Tasamamac OypblH HEMece TEeXHUKamnbIK KbIBMET KepceTnec OypblH, OHbl 3NEKTP >KemniCiHeH
aXbIpaTbIHbI3.

MewTiH Kbi3MeT eTy Mep3iMiH y3apTy YWiH OHbl YHEMi Ta3anan OTbIpy KaXeT, Keneci Tanantapgbl
CaKTau oTbIpbIn:

1 KypbinfFbiHbl Tazanay yuwiH Oy TasapTKbIlW Kypangapabl KonaaHo6aHbI3.

2 [lewTiH iwki 6GeniriH >»aHe TOT 6acnanWTbiH 6onar OGerwekTepiH KonAgaHFaHHaH KewiH, Genme
TemneparypacbiHa AeliH cankblHAaraH Kesae TasanaraH gypbic. XKymcak, cabbliHabl epiTiHAIMEH cynaHfFaH
wy6bepekTi nanganaHbiHpi3. TasanaygaH keniH cabblH KangblKTapblH CypTin, iwki GenikTi MykusaT
KypfaTbiHbi3. AGpa3uBTi Tasanay KypangapblH (MbiCanbl, YHTaK TasapTKbllWTap >kaHe T.0.), KaTTbl
rybkanapabl HEMece KbilKbingbl 3aTTapabl (Mbicanbl, Kak KeTiprilutep xoHe T.0.) kongaHbaHbi3, cebebi
onap amanbabl 3akbivaan, ToT 6acnanTelH 6onarTa Aak kangblpybl MyMKiH. Erep man gakrapbl MeH KipAi
KeTipy kublH Gonca, newke apHanfaH apHanbl Tasdanay KypamnblH KOngaHbiHbl3 >XoHe KanTamaga
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KePCETINreH HyckaynapAbl CakTaHbI3.

MewTi y3aK yakblT nanganaHraH kesge KoHaeHcar nanaa 6onybl MyMkiH. OHbl XKyMcak Kyprak LybepekneH
CYPTiHi3.

MewTiH awbiny GeniriH arMHana peseHKe Tbifbl3aarbill OPHATLITFAH, ON KYPbINFbiHbIH AYPbIC XKYMbICLIH
KamTamacbi3 etefi. OHbIH XaFgariblH YHEMI Tekcepin oTbipbiHbI3. KaxeT Gonca, abpaswBeti kypangap
kongaHba TaszanaHbid. Erep 3akbiMpaHca, XakblH XepAeri cepBUC opTanbifblHa XabapnacbiHbI3.
YKeHgenmeniHwe newTi nanganadH6ay ycbiHbinagp!.

MewTiH TYGIH ellkawaH antoMUHUA ornbrameH xannaubi3, cebebi XblnyablH XuHanybl nicipy npoeciHe
acep €eTin, amarnb xabblHbIH 3aKbiMAaybl MYMKIH.

MewTiH wWhIHbI eciriH abpa3uBTi emec KypangapMeH Hemece rybkameH Tasanan, xymcak LybepekneH
KYPFaTbIHbI3.

lMeww eciriHiH, WbIHBICHIH Ta3anay YLWiH kaTTbl abpa3uBTi TazapTKbILWLTapabl HEMece MeTann KblpfbllUTapapl
KongaHbaHbi3, ceb6ebi onap 6eTTi Cbi3biM, LWbIHbIHBIH, XXapbifybiHA 9KeNyi MyMKiH.

MewTi MyKuAT Tasanay YLWiH ecikTi wewyre 6onaabl. Keneci spekettepai opbliHOaHbI3:
MNewwTiH eciriH TonbIK allbiHbI3.

1.

oMb

Eki inrekte opHanackaH KiluKeHTal TeTikrepai keTtepin, OypaHbli3. bekiTkilwTepain 1-kagamaa KepceTinreH
Kynae TypfaHblHa KO3 XETKI3iHi3.

EcikTi e3iHi3re kapai TapTbin, OHbl OPHbIKKAH OPHbIHAH LUbIFapbiHbI3.

Eki xarblHOafbl GekiTkilTepai 6ackin, 6ekiTy XKonafblH LWbiFapbiHpI3.

ECiKTiH, LUbIHBICBIH anbiHbI3.

EcikTi KariTa opHaTy YLUiH XofFapblaarbl 9pekeTTepai Kepi peTneH opblHAaHbI3.




Bynip barbiTTaFbilWTapabl aybICThIPY (KOCbIMLIA)

Eckepty: 6arbITTarbilITap XYMbIC Ke3iHAe KaTTbl Kbi3adbl. blCTbIK GaFbiTTarbIlWITapFa Kon TUri3GeHis.
KypbinFbl TONbIK canKbiHOaFaHHaAH KeWiH FaHa apeKkeT XXacaHbl3. Bananapabl KypbuUwWbigaH anbic
yCTaHbI3.

BafrbiTTarbiWTapab Wely

1. BafbITTarbIlWTapabl apTKbl XKaFblHaH KeTepin, e3iHidre kapaw TapTbiHbI3 (1-cyper).

2. CopaH kewiH GarFbiTTarbiLUTapAbl TOMbIK LbIFAPbIN, NELUTEH anbiHbI3 (2-CypeT).

Bywip 6arbiTTarbiWTapAbl OpHATY

BafbiTTarbIlWTap TEK OH HeMece Con Xakka opHartbinagbl. WinreH cbiMgapgbiH  angblHebl  Kakka
OarbiTTanfaHbiHa K63 XETKi3iHi3.

1. BafbITTafbIWThl apTKbl YACbIHA EHTi3iMn, TOMeH Kapaw TapTbiHbI3 (1-cypeT).

2. CoaaH KeliH GafFbITTarbIWThl andblHFbl YACbIHA €Hri3in, ToMeH GacbiHbI3. baFbITTarbilTapablH MbIKTan

BekiTinreHiHe ko3 XeTKi3iHi3 (2-cypeT).
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Cepenepgai kepceTki 6arbiTbl OOMbIHLLA NELUKe eHri3iM, TONbIK OeKiTinreHwe kenaeHeH Typae UTepin canbiHbI3.

Mew wambIH aybICTbIPY

1 EckepTy: anekTp TOrbIMEH 3akbiMAaHy KayniH dongbipMay YLWiH WwamMabl aybICTbipMac OypbiH KypPbINFbIHbIH
OLLIPINreHiHe XXeHe aneKkTp XeniCiHEeH axblpaTblNiFaHblHA KO3 XKETKi3iH|3.

2 LWam natpoHbIHbIH LWbIHbI KaknafFbliH LUELLiH|3.

3 LWamagbl woiFapbin, oHbl XoFapbl Temnepartypara Tesimai (300 °C) wammeH aybICTbIpbiHbI3. LLaMHbIH
cunarTamanapsl;

--KepHey: 220-240 B

--Kyart: 25 Bt

--Llokonb Typi: G9

4  WbIHbl KAKNaKTbI KanTa Bypan XabblHbI3 XoHe NeLTi ANeKTp XKeniciHe KanTa KOCbIHbI3.

/
——

Micipy 6oMbIHWAa NpaKkTUKanbIK KeHecTep

Byn new apTypni Taram TypnepiH eH TWiMai Typae AavblHOayFa MYMKHAIK 6epeTiH KenTereH pexumaepai
yCblHaabl. YakblT eTe Kene Ci3 ocbl amMbeban KypbinfbiHbIH MYMKIHOIKTEPIH TMIMAI NnanganaHyabl YMpeHecis.
Temenge OepinreH Hyckaynap TeK >annbl YCbIHbICTap O6onbin Tabblnnagbl XaHe Xeke TaxipubeHisre
BaninaHbICTbl 83repyi MyMKIH.

AnabiH ana Kbi3ablpy



Erep newrti angbiH ana Kbi3gblpy KaxeT 6Gornca (sgeTTe awbITKbINbl KamblpgaH >KacarnFaH Taramagapgbl
niciprene), KakeTTi TeMnepatypara MyMKIHAIMHLLE Te3 XeTy XXoHe 3HeprnsaHbl YHEMAEY YLUiH XKenaeTKilneH
nicipy (konsekums) | & | pexumin kongaHyra Gonagbl.

Tafam newuke opHanacTbipblSiFaHHaH KeWiH, eH Konawnbl Nicipy pexxumiH TaHaayra 6onagbi.

BipHewe geHrenge nicipy

Erep Gip yakbiTTa GipHelle aeHrenge nicipy kaxeTt 6orica, TeK KOHBEKLUUsS PeXUMiH nanganaHbiHbI3,

cebebi byn pexxum myHAawm nicipy TypiHe eH Konamnbl.

1 TlMew 5 cepe peHrenimeH xababikTanfaH. KoHBekuust pexumiHoe nicipy kesiHoe opTapafbl yul
OeHremAaiH ekeyiH navganaHbiHbi3. EH TOMEHTri )oHe eH XoFapfbl AeHrennepre bICTbIK aya Tikenen Tycegi,
COHAbIKTaH Ha3iK Taramaap con AeHrennepae Kymin keTyi MyMKiH.

2 OpeTTe TOMeHHEH caHaraHAa 2-wi XoHe 4-wWi AeHrennepai nanganadbiHbi3. XKofapbl TemnepaTypa
KaKeT eTeTiH TaramaapAbl 2-wWi AeHrevre opHanacTbipbiHbi3. Mbicanbl, erep eT KyblpAafbiH 6acka
TarampgapMeH Gipre nicipceHis, eTTi 2-wi geHrewre, an Ha3ik TaraMaapabl 4-wWi AeHreure KOMbIHbI3.

3 Erep Tarampapra apTypifi TemnepaTtypa MeH nicipy YyakbITbl KaXeT 0Gonca, TemnepaTtypaHbl eKi
TemMnepaTtypaHblH apacbiHAarbl MOHre KOMbiHbI3. Ho3ik Taramaapabl 4-wi AeHrenre opHanacTbipbiHbI3,
an Te3 ganblH bonaTtbliH TaraMaapAbl NEWTEH anAbliMEeH WhbiFapbiHbI3.

4 Man XuHanTbiH TaGaHbl TOMEHTi AEHrelnre, an Topabl XXOFapfbl AEHrere OpHanacTbIpbIHbI3.

Mpuvnbai nanganaHy

Byn kendyHKUMOHaNabl new rpunbAid 2 TYpri peXuMiH ycbiHagbl. byn pexnmaep newrTiH eciri xkabblk
OornfaH Ke3ge faHa nanaanaHbinagbl.

«rpunb»[i PeXUMiH KOnaaHbiHpl3. Taramabl rpunbAid opTacbiHa OpHanacTbipbiHbI3, cebebi >xoFapfbl
KbI3ObIpy SMEMEHTIHIH, TeK opTanblk Oeniri faHa xymbic icTengi. TemeHri geHrengi (TemeHHeH 1-AeHren)
navganaHbin, Mau MeH WbIPbIHAbLI XXUHayFa apHanFaH TabaHbl KOMbIHbI3. Bbyn mMangbiH newTiH TybiHe

TaMmLublnayblH onasipmanabi.

Byn pexumpai kongaHraHoa TEPMOCTaTThl €H XKOFapbl TEMMepaTypara KOl YCbiHbINagpl. bipak kaxeTt onca,
TOMEH TemnepaTtypaHbl Aa TaHgayFa bonafbl, TEPMOCTAT TYTKACbIH KaXXETTi MoHre Oypy apKbinbl.

«KoHBeKkuusAnbl rpunb» pe)KMMi TaraMbl Xblfgam rpunbae nicipy ywWwiH ete TUiMai, eUTKeHi >XblNyablH,

Oipkenki Tapanybl TaFamMHbIH TEK YCTiH FaHa eMec, TOMeHri BeniriH e »akcbl nicipyre MymkiHAik 6epeni.

CoHbIMeH kKaTap Oyn pexumai nicipyaiH CoOHbIHAA TaFaMHbIH OeTiH Kbi3apThin any YLWiH KongaHyfa 6onagbl.
Mbicanbl, MakapoH HeMece backa TaFamaapablH YCTiHe KbiTbipSiak KabblKLLa acay YLUiH.

Byn pexvmai kongaHfaHaa Topabl TOMEHHEH caHaraHAa 2-Li Hemece 3-LUi AeHrenre KonbIHbI3 (Nicipy KecTeciH
kapaHpbi3). Man MeH wWhbIpblH NewTiH TyGiHe Tamwbinan, TYTIH LWbIKAAy YLWiH TeMeHri 1-geHrevre mam
YKMHaWTbIH TabaHbl KONbIHbI3.

MaHbI3abl: rpuIb PEXUMIH apKaLlaH NeLTiH eciri Xabblk Kynae nanganaHbiHbI3.

Byn >xakcbl HOTWXKE anyfa xaHe aHeprusaHbl yHemaeyre (wamameH 10%) mymkiHaik 6epeai.

byn pexumai konganfaHga 200 °C TemnepaTypaHbl OpHaTy YCblHbINagbl, cebebi Oyn MHdpaKbI3bI
caynenepre HerisaenreH rpunbaid el TMiMai XXyMblic pexxumi. bipak kaxxeT 6ornca, TepmocTaTThl peTTen, TOMeH
TemnepaTtypaHbl Aa Tangayra 6onagbi.
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TopT nicipy

TopT nicipreHae apkawaH onapabl anabIMeH Kbi3AbIpbISFaH NeLKe canbliHbl3. [NewwTiH TonbIK Kbl3faHbiHa Ke3
XeTkisinji3. Micipy ke3iHae newTiH eciriH awnaHbI3, anTnece TOpT 6ocaybl MYMKIH.

Xannbi epexe:

Kamblp Tbim KypFak 6orca

Temnepatypatbl 10 °C keTepin, NiCipy yakbITblH a3anTbIHbI3.

Kamblp 6ocaabl

CyMbIKTBIKTBI @3 KongaHblHbI3 Hemece TemnepatypyHbl 10 °C TeMeHAeTiHi3.

YCTiHri Xafbl TbIM KOHbIP

KanbinTbl TOMEHri copere KONbIHbI3, TEeMNepaTypy TOMEHAETIMN, NiCipy YaKkbITbiH apTThlPbIHbI3.

IWwi ganbiH, CbipTbiHaH Xabbickak

CyMbIKTBIKTBI @3 KongaHblHbI3, TemnepaTtypy TOMEHAETIN, NiCipy yakbiTblH apTTbiPbiHbI3.

Kamblp Tabara »xabbicaabl

TabaHbl >kakKCbl MannaHpbl3 XeoHe asfan yH cebiHi3 HeMece NeprameHT KaFasblH NanganaHbiHbI3.

«KoHBekumanbl new» pexumivge bipHelle cepe nanganaHeingbl, Gipak nicy Gipkenki emec

TemnepatypaHbl TOMeHAETIHI3. bapnbik TaraMmabl Gip yakblTTa CepenepaeH any Kaxet eMec.

Muuua panbiHpay

MuuuaHbl XXakebl HOTWKEMEH AanbliHAay YLWiH «XKenaeTkilneH nicipy» pexvmiH nanganaHbiHpbI3.

1 TewrTi kemiHae 10 MUHYT angbiH ana Kbl3ablPbIHbI3.

2 KeHin antoMnHMiA nuuua TabacblH KonaaHblHbI3 )KoHEe OHbl MELUTIH, TOpbiHA OpHanacTbipbiHbI3. Erep TepeH
Taba KonaaHbInca, nicipy yakbITbl y3apybl MYMKIH XaHe KblTbIpriak kabblk any KubiH4ANObI.

3 [Muuya nicin )aTkaH Ke3ae NeLTiH ecirid Xui alinaHpl3.

4 Erep nuuuaga kocnanap ken 6onca (yw-tepT Typni), MoLapenna ipiMLiriH nicipyaiH opTacekiHaa KOCKaH
XKOH.

5 Erep nuuuaHbl eki geHrenge nicipceHis, 2-wi xxoHe 4-wi aeHrevnepai KongaHblHbI3, TemrnepatypaHbl
220 °C KOMbIHbI3 oHe NuuLUaHbl newke keMiHge 10 MUHYT anabiH ana Kbi3ablpFaHHaH KeWiH carnblHbI3.

BanbiK neH eT AanMbiHAAay

AK eTTi, KyC eTiH XaHe 6anbIKTbl AanbiHOay KesiHae TemneparypaHbl 180 °C—220 °C apanbifbiHaa opHaTy
YCbIHbINaabI.

KbI3bIn eTTi CbIpTbIHaH »KaKChbl KybIpbirbiM, an iWiHeH Xymcak api WbIpbiHAbI 00Ny YLWiH angbiMeH XKOoFapbl
Temnepartypaaa (200-220 °C) kbicka yakbIT Micipin, KeriH TeMnepaTypaHbl TOMEHAETY YCbiHbINaabl.
XKannbl anfaHaa, et 6eniri HeFypnbiM ynKeH 6onca, nicipy Temnepartypacbl COFYpribiM ToMeH 6onybl
Kepek. ETTi TopAablH opTacbiHa OpHanNacTbIpbIin, OHbIH aCTbiHA ManAbl XKMHay YLUiH Taba KOMbIHbI3.
TopablH NewTiH opTacbiHa AYPbIC OpPHATbINFaHbIHA KO3 XETKI3iHi3. Erep TemMeHTri xarbliHaH Xbinyabl ko6enTy
KapkeT borica, ToMeHri geHrenaeri Topnapabl nanaanaHbiHbI3.

KybipbiniFaH Taframpapabl (acipece ynpek neH >xabawbl aH, eTi) JarbiHOay KesiHae eTTiH YCTiHe Mmam

Hemece GEeKOH KoK YCbiHbINaAabl.
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Pexumai MicipineTiH Taram Canmarbl | CepeHiH AngbiH Tepmoctar Micipy
TaHgoay (kr) neHreni ana TYTKACblHbIH, | YaKbIThbl
TYTKachl (acTaH Kblaablpy | GanTaybl (MuH)
ecenTereHa | yakblTbl
e) (MuH)
@ HaH Tinimaepi - 3 4 200 5-10
Mpunb KyblpbliFaH Tayblk 1.2 4 10 180 67-72
¥caktanfaH cublp €Ti | 2.5 3 7 250 18-23
(koTneTa) 15 4 10 190 117-125
LLlowka wWbIHTafbI 1 3 10 200 15-20
MicipinreH Ganbik - 3 10 180 16-22
KekeHicTep
XKapTbinan KyblpbifiFaH kapton - 4 10 200 47-52
rpuvnb HaH Tinimgepi - 3 4 200 5-10
@ KyblpblfiFaH Tayblk 1.2 4 10 180 77-82
¥cakTanfaH cublp €Ti | 2.5 3 10 250 25-30
(koTneTa) 15 4 10 190 98-103
LLlowka wWbIHTafbI 1 3 10 200 15-20
MicipinreH Ganbik - 3 10 180 16-22
KekeHicTep
BenTtunaropn | Kiwi Topt 0.88 3 10 160 20-25
bl bucksuT 0.68 3 10 150 30-35
KOHBEKUMANbl | KanMakTbl nedeHbe 1.1 3 10 150 33-38
K neLwu (Mxn) 1.45 4 10 160 67-72
vvvvv Kiwi anma nuporl - 3 10 200 15-20
B S Muuua - 4 10 200 30-35
KyblpbisiFaH kapton - 3 4 200 6-11
HaH Tinimgepi 1.2 4 10 180 65-70
KyblpblSiFaH Tayblk 25 3 10 250 19-24
¥cakTanfaH cubIp €Ti 15 4 10 190 105-110
(kotneTa) 1 3 10 200 15-20
LLlowka wbIHTafbI
MicipinreH GanbIk
TemeHri KbinbITy TabakLwacsl 3 10 60 10-15
XKbINbITKbILL
Knaccukanbik | Kiwi TopTt 0.88 3 10 160 30-35
new pexumi | buckeut 0.68 3 10 150 42-47
— KanmakTbl neyeHbe 1.1 3 10 150 19-24
(Mxm) - 4 10 200 20-25
— Muuua - 4 10 200 50-55
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KyblpbiriFaH kapTon - 3 4 200 8-12
HaH Tinimaepi 1.2 4 10 180 75-80
KyblpbiriFaH Tayblk
KoHBekLmsA Kiwi TopT 0.88 3 10 160 18-23
— bucksut 0.68 3 10 150 33-38
i KanmakTbl nevyeHbe 1.1 3 10 150 21-26
(Mxn) 1.45 4 10 160 66-71
Kiwi anma nuporbl 2.4 3 10 180 38-43
YrikeH anma nuporbl - 4 10 200 13-18
Muuua - 4 10 200 34-41
KyblpbisiFaH kapTon - 3 4 200 11-16
HaH Tinimaepi 1.2 4 10 180 78-83
KyblpblSiFaH Tayblk 1 3 10 200 16-21
MicipinreH Ganbik
BenTunartopn | Kiwi Topt 0.88 3 10 160 20-25
bl anHanmanel | buckent 0.68 3 10 150 36-41
KanmakTbl nevyeHbe 1.1 3 10 150 23-28
bICbIT (Mxn) 1.45 4 10 160 60-65
Kiwi anma nuporbl 2.4 3 10 180 40-45
YrnkeH anma nuporbl - 4 10 200 34-41
KyblpblsiFaH kapTon - 3 4 200 8-13
HaH Tinimgepi 1.2 3 10 180 66-71
KyblpblSiFaH Tayblk 1 3 10 200 13-18
MicipinreH Ganbik
«[Mnyua» Kiwi Topt 0.88 3 10 160 20-25
dyHKUMACHI Bucksut 0.68 3 10 150 28-33
Muuua - 4 10 200 20-25
— KyblpblsiFaH kapton - 4 10 200 33-38
HaH Tinimgepi - 3 4 200 6-11
KyblpblsiFaH Tayblk 1.2 4 10 180 63-68
Micipinren Ganbik 1 3 10 200 13-18

Eckepty: X BenwektenreH cublp eTi KOTNETiHIH GipiHWIi »afbl WamaMmeH 13 MUHYT nicipineni, cogaH kewiH

eKiHLUi XafblH NiCIpiHi3.

NB: lMicipy yakbITbl LLaMaMeH KOPCETINreH XaHe xeke TanfamFa GannaHblCTel ©3repyi MyMKiH. 'pune Hemece
BEHTUNATOPNbLI PUMb pexmnminge nicipy kesiHoe Tamiwbl Tabackl opkawaH newTiH ToeMeHHeH GacTtan 1-wwi
cepeciHe opHanacTbIpblybl Kepek.

Byn KypbInfbiHbIH TUIMAINITiIH )X9He Kayinci3airiH cakray yLwiH MbiHa apekeTTepai opblHAAaFaH XXOH:

1.
2.
3.

TeK eHAipywi TapanbIiHaH PyKcaT eTiJfIreH KbI3MeT KepceTy opTanbiKTapbiHa XxabaprnacbiHbI3.
OpKallaH TynHycKa 6enLieKkTepai KonaaHbIHbI3.

KypblnfblHbl TacbiMangaraHAa newTiH eKi XXaFblHOafFbl apHaubl KipicTipinreH TyTKanapabl
KonpgaHbIHbI3, 6yn XapakaTraHy HeMmece KypbIFbIHbI 3aKbiMAaay KayniH azanTtagbl.

Byn KypbiUnfbl Kacibu emec, ym XargaumbliHOa KOnpaHyfFa apHanfFaH, OHblH pyHKUMAnapbl
e3repTinmeyi Tuic.

Byn Hyckaynap Tek Komka3ba MeH cepusinblK HOeMmip TakTacbiHOAa KepceTinreH engep yuiH
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10.

11.

12.

Keneci

Xapamabl.
KypbUWbIHbIH 3NeKTp XyHWeci Kasipri Kayincisgik craHpapTrapblHa COMKec TUiMAI Xepre
KOCbIJIFaHAa FaHa Kayincis nampganaHyra 6onagbl.
KypbinFbl AeHe, ce3y HeMece aKbin KabineTi wekTeyni agamaapra (6ananapabl koca anfaHga),
ToXipnbeci Hemece 6inimi XXoK agamaapra apHanmaraH, erep ornap ayanTtbl agaMHaH Kayincis
nanpanaHy XXeHiHge Hyckay Hemece 6akblinay anmaca.
Bananapabl KypbUfbiHbI OMHaYyFa Xon 6epmMey YLUiH Kagaranay Kepek.
KypbInfFbiHbl KongaHraH kesge on Kbidagbl. Mew iwiHAaeri XbiNbITKbIW 3NeMeHTTepre Tumey
Kepek.
Mew epecektep ywiH apHanfaH. Bananapra XakblHOayFa Hemece OHbIMEH OMWHayfa o
OepmeHis.
KomxeTimpi Geniktep Kbi3ybl MyMKiH. 2KapakattaHyabl 6ongbipMay yuwiH 6ananapabl anbic
YCTaHbI3.
KypbnFbl )KYMbIC iCTereH Ke3ae XbibITKbILW 351IeMeHTTep MeH Kenbip ecik 6enikTepi eTe bICTbIK
6onapgbl. Onapfra TMMeyre XaHe 6ananapabl anbIC yCcTayFa Ke3 XeTKi3iHi3.

anemMeHTTep noTeHuManAbl KayinTi, COHAbIKTaH Oananap MeH MyMKiHAIri wekTeyni

apampapablH onapfa Kor XeTKi3boeyi ywiH TvicTi wapanap Kkabbingay Kaxer.

K¥PbIFbIHbI KAYINCI3 NANOANAHY EPEXENEPI

Kayin Tyablpybl MyMKIH aneMeHTTep:

Backapy naHeni xxaHe KypblnfbIHbIH 63i;
opama (nakerTep, NONMCTMPO, Lwerenep xoHe T1.6.);
KYPbIIFbIHBI el HemMece rpusib KongaHfFaHHaH KeRiHri bICTbIK;

KypbInFbiHbI KongaHbar TypraH Kkesae (kayinTi 6enikrepai kayincia ety kaxer).

TbIVbIM CanblHFaH opeKkeTTep:

KYPbINFbIFa AEHEHIH binFanabl 6enikrepiMeH Turisy;

KYPbIIFbIHBI asik KMIMCI3 KoraaHy;

KYPbINfbIHbI HEMECe 3NEKTP CbiMbIH PO3eTKaaH LUblFapy YLUiH TapTy;

OypbIC eMec Hemece KayinTi apekeTTep;

XKenaety HeMece XblNnyabl LWbFapy TECIKTEPIH Xaby;

KiLLKEHTaW KypbIFblriapablH AMeKTp CbiMAapbiH bICTbIK 66niKTepMeH >xaHacyblHa Xon 6epy;
KYPbINFbIHbI XXayblH HEMECE KYH Cayneci CUsIKTbl aTMocdepanblk acepre yLibipary;

newwTi cakTay yLiH KornaaHy;

KYPbIUTFbl >KaHbIHAA XXaHFbILL CYMbIKTbIKTApabl KONAaHy;

apanTteprep, YLWTiK po3eTkanap Hemece y3apfbiluTapabl KongaHy;

OinikTi MaMaHOapCbl3 KypPblifblHbl OpHATYyfa HeMece XeHaeyre TblpbiCy.

ECKEPTY: KomxeTimai 6enikrep Kpbidybl MyMKiH. Bananap meH aypy agamgapabl anbiC YCTaHbI3.

KBaJ'II/Iq.)I/IKaLI,I/IFIJ'IaHFaH MaMaHdap Kaxet >Ka+'/:|,a|7|nap:

OpHaTy (eHAIPYLUIHIH, HyCKaynapblHa COMKec);
KYPbINFbIHBI NandanaHy Typansl KYMaH TyblHAaca;

PO3€eTKaHbl aybICTbIPYy KaXXeT bornca, erep on KypbinfbliHbIH BUITKaCbiIMEH CONKeC Kenmece.

©HAaipyLWi pyKcaT eTiNreH KbI3MET KOPCETY opTanbiKTapbiHa xabapnacy Kaxer:

KYPbINFbIHbI KanTaMmagaH LblFapFaHHaH KeliH OHbIH AYPbIC XYMbIC iCTENTIHIHE KyMaH Bonca;
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e  9rEeKTP CbIMbl 3aKbiMAarFaH HeEMece aybICTbIpYy KaxeT bonca;

e KypbiNfbl Oy3binFaH HEMEeCe AYpPbIC XKYMbIC iCTEMece; TyNHycka bernwekTepdi nanganaHbiHbI3.
KonpaHy epexenepi:

e  KYPbINfblHbl TEK TaFaM MicCipy YLUiH KOngaHbIHbI3;

e KYPbUfbIHbI KanTaMagaH LWbifapFaHHaH KeniH OHbIH, KYMiH TEKCEPIHi3;

e akay 6onca Hemece Tasanay/TexHuKanblk KbI3MeT KepceTyaeH BypbIH XenifeH aXblpaTbiHbI3;

e kongaHbaraHga KypbFbIHbI XKenigeH axblpaTbiHbI3;

e TaraMipl NeLLKe canfaHga XeHe LblfapraHaa new KonFanTapblH KONngaHblHbI3;

e el eciriH opTacblHaH YCTaHbI3, LUETTEPI bICTbIK 60MNYbl MYMKIH;

e  KYPbINFbiHbI XeNiaeH axblpTkaHHaH KeniH kanTa KongaHbaHbl3.
OHaipywi Keneci >karganmnapga kayanTbl €Mec: OypbiC eMeC OpHaTy, kare, Oypbic emec Hemece
onnacTblpblfiMaraH KongaHy.
KyaT cbiMbl 3aKbiMaanfaH xarqanga oHbl TEK eHAIpYLi Hemece BinikTi KbI3MET MHXXEHepi anmacTbipybl TUIC.

Meww Tek iWkKi KONgaHyFa apHanfaH.

Kypbinfel Tek GinikTi mamaH apkbinbl, OepinreH Hyckaynapra CoWKeC OpHaTbiybl TWIC. ©HAipywi aypbic
OpHaTbiNMaraH >Kardanga TyblHOAWTbIH afamfa, XaHyapfa Hemece MyIiKKe KeneTiH 3UsaH YLiH >xkayan
Sepmengi.

MaHbI3abl: Ke3 kenreH 6antaynap HeMece TEeXHUKarbIK KbI3MET KOPCETY Xypridinmec OypbiH KypbirFbiHbIH,
KyaTbl eLUipinyi Tuic.

KipicTipineTiH newTepai opHaty

KipicTipineTiH Kypbinfbl OypbIC XYMbIC iCTeyi YLIiH OHbl OpHanacTblpaTbiH LKadg cankec 60mnybl KaxeT.
Temenpaeri cypetTe ycTenaiH, acTelHa Hemece Kabblpra WkadbiHa OpHATY YLUIH OMblK enLiemaepi KepCeTinreH.

590-600mm
600mm(min)

598mm

Eckepty: OpHaty TYTbiHY KOPCETKILUTEPI Typanbl AeKnapauusiFa CoOnKec Xyprisinyi Tuic.
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585 mm

598mm

KeTkinikTi xKengeTyai kamTamachl3 €Ty YLWiH acyn WKadblHbIH, apTKbl NaHeni anbliHybl Tuic. MNMewTi eki aralu
Tipekke OpHaTbIN opHanacTbIpy YCbiHbIaabl. Erep new Tytac Teric 6eTke opHaTbifnca, oHaa kemiHage 45 x 560
MM eriLeMIHAETI enaeTy caHbinaybl 0onybl Kepex.

[ [ i 45,77,77

KepLiinec ac yn wkadTapblHbIH NaHenbAepi Xbinyfa Te3imai MatepuangaH xxacanybl Tuic. 9cipece, ChipTKbl
OeTi WwnoHmeH kantanfaH wkadprap 100 °C TemnepaTtypara AeniH Te3iMai XeniMMeH KypacTbIpbiybl KQXET.
KonpgaHbicTafbl Kayincisgik ctaHgapTTapbiHa CoMKec, NeLl opHaTbififaHHaH KeliH OHbIH 3neKTp GenwekTepiHe
KOI XETKi3y MyMKiH 6onmMaybl Tuic.

KypbInfbiHbIH Kayincia >XyYMbICbIH KamTamachl3 eTeTiH Gapnblk Gernektep TeK KypanablH KemerimeH FaHa
anblHaTbiHAam 6onybl KepeK.

MewTi wkadka GekiTy yLwiH NewWTiH eciriH awbin, pamaHbiH, nepumeTpi GonbiHaoarbl 4 TeciriHe 4 meTtann
OypaHAaHbI eHri3in GekiTiHj3.
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OneKTp KypbinfblnapblH cypbinTaniMaraH TYPMbICTbIK KanablkTapMeH Gipre TactamaHbl3. ApHaiibl 6enek xuHay
OpblHAapbIH NanaanaHbIHbI3.

KorkeTimai >xxmHay »xynenepi Typanbl aknapar any yLiH Xeprinikti 6ackapy opraHaapbiHa xabapracbiHbI3.
Erep anekTp Kypbinfbinapbl KOKbIC NONMUIrOHAApbIHA HEMeCe YRiHainepre Tacranca, KayinTi 3atTap Xep acTbl

cynapblHa eTin, asblK-Tynik TisberiHe Tycyi MyMKiH. Byn agamHbiH OeHcaynbifbl MEH or-aykaTblHa 3UsH
KenTipeni.
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TexHUKanbIK cunaTramManap
MewTiH iWKi Kenemi:
75 nutp

KyaT kepHeyi MeH xuiniri:
220240 B, 50/60 'y, 2800 Bt
(oepekTep TakTanLwackiH KapaHbi3)

<CE >

Byn kypbinfbl Eyponanbik 3koHOMUKanbIK KOFamMaacThIKThIH Keneci AupeKkTuBanapbiHa Cauikec keneai:
— 2006/95/EC (TemeH kepHey ANPEKTMBACDI) XKaHE KeRiHri e3repicTep;

— 2004/108/EC (GnekTpomarH1TTiK yrneciMainik UpeKTMBachl ) xxaHe KeuriHri e3repictep.

KOPLUAFAH OPTAHbI KOPFAY
Byn eHiM anekTpnik >kaHe aneKkTpoHAbIK >Kabablk KanablkTapblH 6Genek xuHay 6enricimeH
TaHOGanaHraH. byn eHimMai TypMbICTbIK KanablikTapmeH BGipre Tactayra 6onMmanTtbiHbIH Gingipeai. On
2002/96/EC gnpekTmBacbiHa caikec benek )unHay Xyneci apkbinbl yTunusaumnsanaHybl Tuic.

OpaH keniH eHiM KanTa eHaeneni Hemece Genwekteneni, Oyn KoplLuafaH opTara acepiH asanTy
YLWIiH KaxkeT, cebebi aneKTprik XaHe 3MNEeKTPOHAbIK OHIMAEP KypaMblHAa kayinTi 3atTap 0onybl MYMKIH >kKaHe
onap KopLuaraH opTa MeH agam AeHcayrnbifbliHa 3UsaH KeNTipyi bIKTUmarn.

KocbiMLLa aknapar any YLUiH XeprinikTi Hemece aMakTbik 6ackapy opraHaapbiHa xabapnachiHpi3.

EckepTy:
a) ©Him EU65-2014/EU66-2014 epexenepiHe cankec kenen,.
b) OpHaTtbinatbiH OpbIH XETKINIKT XXenaeTinyi Tvic, eHAIpyLWiHiH opHaTy enwemaepi bonbiHLIa KaTaH,
COMKECTIK cakTanybl Kepek. TonbiFblpak 8-HYKTEHI KapaHbl3.
c) KbI3ameT kepceTy KesiHae benwekTepai 6enLeKkTey xaHe KanTa xuHay KesiHae aban 6onbiHbI3,
DernwekTepai KopFaHbl3, KanTa OpHaTy OHal >XaHe 3aKbIM KeNTipMenTiHaen 6oNCbIH.
d) AcCTbIK Micin >xaTkaH Ke3fe TaraMHbIH, XaF4anblH 9HEK ecikTeH Bakblnayfa donagpl. ECikTi xwmi
alnaHpl3, TeK KaxkeT bonfFaH Xxarganaa faHa allbiHbI3.
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HAUSLER

Hausgerdte und Elektrogerdte

Instruction Manual

75 Liters Built-in Electronic Oven

Model No. HSL-BO75LDG1QEXC



1. GENERAL WARNINGS

Dear customers

Thank you for choosing our product. This appliance is easy to use. Please read this handbook carefully before

installation and use, to ensure that you will find the correct indications for the best installation, usage and

maintenance of the product.

® This appliance is designed for non-professional home usage for adults. Do not allow children to play near
it. Keep children away when it is being used in case that they touch the hot surfaces of the appliance.

® Do NOT touch the heating elements inside the oven.

® The appliance should be installed by authorized professionals, who are well aware of the installation
regulations.

® Before maintenance or cleaning, disconnect the appliance from the mains and wait for it to cool down.

Choose or replace the power cable under the guide of professional installers.

® Any repairmen required, please always contact an authorized Technical Customer Service Center and ask
for original spare parts. Repairmen by untrained people can lead to damage.

® This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Children
shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

® WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Children less than 8 years of age shall be kept away unless continuously
supervised.

2. CONNECTION OF THE FEEDING CABLE TO THE MAINS

Connect the feeding cable of the oven to a plug suitable for the input power indicated on the rating plate of the

appliance. In the case that the power cable directly connected to the electric box, it is necessary to insert a

suitable unipolar switch or a creep age protection device.

Before connecting to the mains, make sure that:

® The electrical counter, the safety valve, the feeding line and the socket are able to withstand the maximum

power input required in the rating plate.

The supply system is regularly grounded.

The socket or the Omni polar switch can easily be reached after the installation of the oven

® After carrying out the connection to the power supply, keep the cable away from any hot surface of the
appliance.

® No reducers flow dividers or adaptors that can cause overheating or burning is in use.

The manufacture is not liable for any direct or indirect damage caused by faulty installation operations that are

carried out by unqualified personnel or not complying with the local and general regulations.

® This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

® Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

® During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid touching heating elements inside
the oven.

WARNING — Accessible parts may become hot during use. To avoid burns young children should be kept

away.

® [f the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid a hazard.



The oven must be switched off before removing the guard and that, after cleaning, the guard must be replaced
in accordance with the instructions.

Warning: 1. Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid the possibility
of electrical shock.

2. Accessible parts may become hot during use. Children should be kept away.

4. Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door glass since they can
scratch the surface, which may result in shattering of the glass

5. A steam cleaner is not to be used.

6. Fixed wiring must be protected

7. The door should be situated more than 850 mm above floor after installation of the oven

8. Means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring rule

9. The appliance must not be installed behind a decorative door in order to avoid overheating.

Start/Pause key
Timer and alarm key
Child lock key

Knob

Central button
Temperature key
Light key

Fast heat key

Left display

Right display

This multi-function oven combines the advantages of traditional convection ovens with those of the more
modern fan assisted models in a single appliance.

“« T IOMMmMoOO w2

It is an extremely versatile appliance that allows you to choose easily and safely between 11 different cooking
modes.

Notice: Some modes feature the pull push knob, to use the special knob, users have to push it out firstly, then
turn it around to your desired function/temperature/cooking time. Once the setting is finished, the ovens will
start to work no matter knob still stands out or is pushed in the position.
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Notice:

This first time you use your appliance, we recommend that you set the thermostat to the highest setting and
leave the oven on for about half an hour with nothing in it, with the oven door shut. Then, open the oven door
and let the room air in. The odour that is often detected during this initial use is due to the evaporation of
substances used to protect the oven during storage and until it is installed.

Notice:

Place the dripping pan provided on the bottom shelf of the oven to prevent any sauce and/or grease from
dripping onto the bottom of the oven only when grilling food or when using the rotisserie (only available on
certain models). For all other types of cooking, never use the bottom shelf and never place anything on the
bottom of the oven when it is in operation because this could damage the enamel. Always place your cookware
(Dishes, aluminum foil, etc.) on the grid provided with the appliance inserted especially along the oven guides.

Defrost

The fan runs without heat to reduce the defrosting time of frozen foods. The time required to defrost the food
will depend on the room temperature, the quantity and type of food.

Grill @ and half grill [i]

Pre-set temperature: between 50°Cand 250°C

The top central heating element comes on.

The extremely high and direct temperature of the grill makes it possible to brown the surface of meats and
roasts while locking in the juices to keep them tender. The grill is also highly recommended for dishes that
require a high temperature on the surface: beef steaks, veal, rib steak, filets, hamburgers etc...

Some grilling examples are included in the “practical cooking advice” paragraph..

Grill with fan

Pre-set temperature: between 50°C and 250°C.

The top central heating element and fan come on. This combination of features increases the effectiveness of
the unidirectional thermal radiation of the heating elements through forced circulation of the air throughout the
oven. This helps prevent food from burning on the surface, allowing the heat to penetrate right into the food.
Excellent results are achieved with kebabs made with meats and vegetables, sausages, ribs, lamp chops,
chicken in a spicy sauce, quail, pork chops, etc.

LOWER ELEMENT MODE The bottom heater works. The default value of temperature is 80°C and it can

be regulated from 50°C to 100°C, which is the best optimal work temperature.

Conventional mode @

Pre-set temperature: between 50°C and 220°C. On this setting, the top and bottom heating elements come on.
This is the classic, traditional type of oven which has been perfected, with exceptional heat distribution and
reduced energy consumption. The convection oven is still unequalled when it comes to cooking dishes made
up of several ingredients, e.g. cabbage with ribs, Spanish style cod, Ancona style stockfish, tender veal strips
with rice, etc. Excellent results are achieved when preparing veal or beef-based dishes as well (braised meats,
stew, goulash, wild game, ham etc.) which need to cook slowly and require basting or the addition of liquid. It
nonetheless remains the best system for baking cakes as well as fruit and cooking using covered casserole
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dishes for oven baking. When cooking in convection mode, only uses one dripping pan or cooking rack at a
time, otherwise the heat distribution will be uneven. Using the different rack heights available, you can balance
the amount of heat between the top and the bottom of the oven. Select from among the various rack heights
based on whether the dish needs more or less heat from the top.

*
Fan assisted mode

Pre-set temperature: between 50°Cand 250. The heating elements, as well as the fan, will come on. Since the
heat remains constant and uniform throughout the oven, the air cooks and browns food uniformly over its
entire surface. With this mode, you can also cook various dishes at the same time, as long as their respective
cooking temperatures are the same. A Maximum of 2 racks can be used at the same time, following the
instructions in the section entitled: “Cooking on More Than one Rack”. This fan assisted mode is particularly
recommended for dishes requiring a gratin finish or for those requiring considerably prolonged cooking times,
such as for example: lasagna, pasta bakes, roast chicken and potatoes, etc...

Moreover, the excellent heat distribution makes it possible to use lower temperatures when cooking roast. This
results in less loss of juices, meat which is tenderer and a decrease in the loss of weight for the roast. The fan
assisted mode is especially suited for cooking fish, which can be prepared with the addition of a limited amount
of condiments, thus maintaining their flavor and appearance.

Desserts: the fan assisted mode is also perfect for baking leavened cakes.

Moreover, this mode can also be used to thaw quickly white or red meat and bread by setting the temperature
to 80C. To thaw more delicate foods, set the thermostat to 60c or using only the cold air circulation feature by
setting the thermostat to OC.

Circular element with fan

Pre-set temperature: between 50°C and 250 ‘C

This method of cooking uses the circular element while the heat is distributed by the fan, resulting in a faster
and more economical operation. To allow different kinds of food to be cooked simultaneously on different
shelves, preventing the transmission of smells and tastes from one dish onto another

Pizza function

Pre-set temperature: between 50°Cand 250°C.
This method of cooking uses the lower and circular element while the heat is distributed by the fan reproducing
the same conditions of traditional clay wood-fire stoves.

ECO

Eco function runs the Fan Oven at optimal controls to gently cook any foods. The food is cooked using residual
heat, sealing flavors & textures in. Depending on the preparation and type of food, you can save energy using
this mode. Always keep the appliance door closed when cooking,

Only using one level with ECO mode

Cooling ventilation
In order to cool down the exterior of the appliance, some models are equipped with a cooling fan which comes

on automatically when the oven is hot.

When the fan is on, a normal flow of air can be heard existing between the oven door and the control panel.



1. Set the clock

When the oven is on standby, press the key /B and the iconH in the display will flash, rotate the central
knob to adjust local time and press the central button to confirm, or the appliance will confirm the time in 5s. If
there is no operation in 5s, the appliance will return to the previous time setting.

2. Set the alarm

P78 the alarm icon [‘] the initial setting alarm time flash in

Standby or power on state: long press the key

the display, rotate the knob to set the time and push button to confirm, or the appliance will confirm the time
after in 5s.

!
3. Child lock LEE

At any time, press the key [E to activate this function. All the keys and knob t are invalid no matter you rotate
and short press. Long press the key [E in 3 seconds to cancel this function.

4. Set the cooking mode, cooking time and cooking temperature

Long press the key [l to activate the oven. Choose the function by rotating the knob and press central
button to confirm or to be confirmed automatically in 5S.

For example, after entering the 3rd gear, the function icon [E] starts to flash, the default baking time is 2:00,
and the end value of the baking temperature is 220 ° C by default. It is automatically confirmed when there is
no operation in 5S or short press the "main knob" to confirm.

5. Modify function during cooking
a. Modify temperature

Short press the key E to modify the cooking temperature. The cooking temperature value in the display
becomes flashing. Adjust the temperature by rotating the knob and confirm by pressing the central button. If no
any operation in 5s, the appliance will return to previous setting.

b. Modify time
Short press the key B&Z the time icon and cooking time value flash, rotate the knob to change the time.
Press the right central button to confirm or it will be confirmed automatically in 5s.

c. Modify cooking mode
Rotate the central knob and then the function icon starts to flash, you can change the cooking mode and
confirm it with the central button, or it can also to be confirmed automatically in 5s.

6. Set the end of cooking time 3|

After the cooking time is already set, if you want to change the end time, press key & (o switch the icon ')| ,
the flashing time is “current time+ baking time” . Set the end of cooking time by pressing the central knob and
confirm it by pressing the central button for about 3s. If no operation in 5s, the model will return to previous
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setting.
After you setting the time, and two icons stay on, and the current time will be shown on the LED.

When the accumulated time reaches the previous set value, the baking starts and the icon stay on, the
countdown baking time will be shown on LED.

Before cleaning your oven, or performing maintenance, disconnect it from the power supply.
To extend the life of your oven, it must be cleaned frequently, keeping in mind that:
1 Do not uses steam equipment to clean the appliance.

2 The inside of the oven and stainless steel parts should preferably be cleaned after use, when it is slowly
cooled to room temperature, with damp soft cloth containing soap; then the soap should be wiped away
and the interior dried thoroughly. Avoid using abrasive detergents (for example cleaning powders, etc..)
and abrasive sponges for dishes or acids(such as lime scale-remover, etc...) as these could damage the
enamel and render stainless steel to get stained. If the grease spots and dirt are particularly tough to
remove, use a special product for oven cleaning, following the instructions provided on the packet.

3 If you use your oven for an extended period of time, condensation may form. Dry it using a soft cloth.

4 There is a rubber seal surrounding the oven opening which guarantees its perfect functioning. Check the
condition of this seal on a regular basis. If necessary, clean it and avoid using abrasive products or objects
to do so. Should it become damaged, please contact your nearest after-sales service centre. We
recommend you avoid using the oven until it has been repaired.

5 Never line the oven bottom with aluminum foil, as the consequent accumulation of heat could compromise
the cooking and even damage the enamel.

6 Clean the glass door using non-abrasive products or sponges and dry it with a soft cloth.

7 Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door glass since they can
scratch the surface, Which may result in shattering of the glass.

For a more thorough clean, you can remove the oven door, proceed as follows:

Open the door fully.;

1. Lift up and turn the small levers situated on the two hinges, be sure the lockers must be on position shown
on step.1

Pull the door towards you, pulling it out of its seat;

Push the latch on both side and pull the bar out.

Remove the door glass accordingly

Assembly the door by following the above procedures backwards.
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pull pull

push | Lﬂsh

Replacing side racks (Optional)
Warning: The racks became very hot. Never touch the hot racks. Always allow the appliance to cool
down. Keep children away from the appliance.

Detaching the racks
1. Liftthe racks at the back and pull out (figure.1)
2. Then pull the whole rack out and take it out(Figure.2)




Attaching the racks

The racks only fit on the right or left side. Ensure the curved rods are at the front.

1. Insert the rail into the rear socket and pull down.(Fig.1)

2. Then insert the rail into the front socket, press it downwards. Ensure the racks are fixed securely.(Fig.2)

Gril




Replacing the oven lamp

1 Warning: Ensure that the appliance is switched off before replaceing the lamp to avoid the possibility of
electric shock

2 Remove the glass cover of the lamp-holder;

3 Remove the lamp and replace with a lamp resistant to high temperature (300C) with the following
characteristics:

--Voltage:220-240V
--Wattage 25W
--Lamp-holder type: G9
4 Screw the glass cover and reconnect the oven to the mains power supply

/
—

Practical cooking advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow you to cook any type of food in the best possible way.
With time you will learn to make the best use of this versatile cooking appliance and the following directions are
only a guideline which may be varied according to your own personal experience.

Preheating

If the oven must be preheated (this is generally the case when cooking leavened foods), the “fan assisted”
mode can be used to reach the desired temperature as quickly as possible in order to save on energy.
Once the food has been placed in the oven, the most appropriate cooking mode can then be selected.

Cooking on more than one rack

If you have to cook on more than on rack at the same time, use only the “fan assisted mode” which is the

only one that is appropriate for this type of cooking.

1 The oven is fitted with 5 racks. During fan assisted cooking, use two of the three central racks; the lowest
and highest racks receive the hot air directly and therefore delicate foodstuffs could be burnt on these
racks.

2 As ageneral rule, use the 2ndand 4th rack from the bottom, placing the foodstuffs that require greater heat
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on the 2nd rack from the bottom. For example, when cooking meat roasts together with other food, place
the roast on the 2nd rack from the bottom and the more delicate food on the 4th rack from the bottom.

3 When cooking foodstuffs that require differing times and temperatures, set a temperature that is
somewhere between the two temperature required, place the more delicate food on the 4th rack from the
bottom and take the food requiring less time out of the oven first.

4 Use the dripping pan on the lower rack and the grid on the upper;

Using the grill

This multi-function oven offers you 2 different grilling modes only and exclusively with oven door shut.
Use the “grill” mode [j placing the food under the centre of the grill because only the central part of the top
heating element is turned on. Use the bottom rack (1st from the bottom), placing the dripping pan provided to
collect any sauce and/or grease and prevent the same from dripping onto the oven bottom.

When using this mode, we recommend you set the thermostat to the highest setting. However, this does not
mean you can not use lower temperatures, simply by adjusting the thermostat knob to desired temperature.

Setting “fan assisted grill” , is extremely useful for grilling foods rapidly, as the distribution of heat makes it

possible not only to brown the surface, but also to cook the bottom part.

Moreover, it can also be used for browning foods at the end of the cooking process, such as adding that gratin
finish to pasta bakes, for example.

When using this mode, place the grid on the 2nd or 3rd oven rack from the bottom (see cooking table) then, to
prevent fat and grease from dripping onto the bottom of the oven and thus smoke from forming, place a
dripping pan on the 1%t rack from the bottom.

Important: always use the grill with the oven door shut.

This will allow you both to obtain excellent results and to save on energy (approx 10%).

When using this mode, we advise you to set the thermostat to 200°C, as it is the most efficient way to use the
grill, which is based on the use of infrared rays. However, this does not mean you can not use lower
temperatures, simply by adjusting the thermostat knob to the desired temperature.

Baking cakes
When baking cakes, always place them in a preheated oven. Make sure you wait until the oven has been
preheated thoroughly. Do not open the oven door during baking to prevent the cake from dropping. In general:

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°Cand reduce the cooking time

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the outside
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Use less liquid, lower the temperature, and increase the cooking time.

The pastry sticks to the pan.

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of flour or use greaseproof paper.

| used more than one level (in the function “ventilated oven”) and they are not all at the same cooking point.

Use a lower temperature setting. It is not necessary to remove the food from all the racks at the same time.

Cooking pizza

For best results when cooking pizza, use the “fan assisted” mode.

1 Preheat the oven for at least 10 minutes;

2 Use a light aluminum pizza pan, placing it on the grid supplied with the oven. If the dripping pan is used,
this will extend the cooking time, making it difficult to get a crispy crust.

3 Do not open the oven door frequently while the pizza is cooking.

4 If the pizza has a lot of toppings (three or four), we recommend you add the mozzarella cheese on top
halfway through the cooking process.

5 When cooking pizza on two racks, use the 2nd and 4th with a temperature of 220°C and place the pizzas
in the oven after having preheated it for at least 10 minutes.

Cooking fish and meat

When cooking white meat, fowl and fish, use temperature settings from 180°C to 220°C.

For red meat that should be well done on the outside while tender and juicy in the inside, it is a good idea to
start with a high temperature setting (200°C-220°C) fro a short time, then turn the oven down afterwards.

In general, the larger the roast, the lower the temperature setting. Place the meat on the centre of the grid and
place the dripping pan beneath it to catch the fat.

Make sure that the grid is inserted so that it is in the centre of the oven. If you would like to increase the amount
of heat from below, use the low rack heights. For savoury roast (especially duck and wild game), dress the
meat with lard or bacon on the top

Selector knob | Food to be cooked Weig | Cooking rack | Preheati | Thermostat | Cooking
ht(in position from | ng time | knob time(m)
kg) bottom (m) setting

U Bread Slices - 3 4 200 5-10

Grill Roast Chicken 1.2 4 10 180 67-72

Beef Patty 2.5 3 7 250 18-23
Pig Elbow 15 4 10 190 117-125
Roast Fish 1 3 10 200 15-20
Vegetables - 3 10 180 16-22
Half grill Potato Chips - 4 10 200 47-52
[j Bread Slices - 3 4 200 5-10
Roast Chicken 1.2 4 10 180 77-82
Beef Patty 25 3 10 250 25-30
Pig Elbow 15 4 10 190 98-103
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Roast Fish 1 3 10 200 15-20
Vegetables - 3 10 180 16-22
Fan assisted | Small Cake 088 |3 10 160 20-25
convection Sponge Cake 0.68 |3 10 150 30-35
oven Ghee Biscuits 1.1 3 10 150 33-38
""" Apple Pie (Small) 145 |4 10 160 67-72
ES Pizza - 3 10 200 15-20
Potato Chips - 4 10 200 30-35
Bread Slices - 3 4 200 6-11
Roast Chicken 1.2 4 10 180 65-70
Beef Patty 2.5 3 10 250 19-24
Pig Elbow 15 4 10 190 105-110
Roast Fish 1 3 10 200 15-20
Bottom Warming plate 3 10 60 10-15
heat
Conventional | Small Cake 0.88 3 10 160 30-35
mode Sponge Cake 068 |3 10 150 42-47
— Ghee Biscuits 1.1 3 10 150 19-24
Pizza - 4 10 200 20-25
— Potato Chips - 4 10 200 50-55
Bread Slices - 3 4 200 8-12
Roast Chicken 1.2 4 10 180 75-80
Fan assisted | Small Cake 088 |3 10 160 18-23
mode Sponge Cake 068 |3 10 150 33-38
— Ghee Biscuits 1.1 3 10 150 21-26
i Apple Pie (Small) 145 |4 10 160 66-71
Apple Pie (Big) 2.4 3 10 180 38-43
Pizza - 4 10 200 13-18
Potato Chips - 4 10 200 34-41
Bread Slices - 3 4 200 11-16
Roast Chicken 1.2 4 10 180 78-83
Roast Fish 1 3 10 200 16-21
Circular Small Cake 088 |3 10 160 20-25
element with | Sponge Cake 068 |3 10 150 36-41
Ghee Biscuits 1.1 |3 10 150 23-28
fan Apple Pie (Small) 145 |4 10 160 60-65
Apple Pie (Big) 2.4 3 10 180 40-45
Potato Chips - 4 10 200 34-41
Bread Slices - 3 4 200 8-13
Roast Chicken 1.2 3 10 180 66-71
Roast Fish 1 3 10 200 13-18
Pizza function | Small Cake 0.88 3 10 160 20-25
. Sponge Cake 068 |3 10 150 28-33
@ Pizza - 4 10 200 20-25
Potato Chips - 4 10 200 33-38

=
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Bread Slices - 3 4 200 6-11
Roast Chicken 1.2 4 10 180 63-68
Roast Fish 1 3 10 200 13-18

Note:> The first side of the beef patties is baked for about 13 minutes, and then bakes the second side.

NB: Cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or
fan assisted grill, the dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.

To maintain the efficiency and safety of this appliance, we recommend that you do the following:

1
2
3

Only call the Service Centers authorized by the manufacturer.

Always use original spare parts.

When handling the appliance, we recommend you always use the purpose provided handles
recessed into the sides of the oven to prevent harming people or damaging the appliance itself.
This appliance is designed for non-professional, house-hold use and its functions must not be
changed.

These instructions are only valid for the countries whose symbols appear on the manual and the
serial number plate.

The electrical system of this appliance can only be used safely when it is correctly connected to an
efficient earthing system in compliance with current safety standards.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid touching heating elements
inside the oven.

10 the oven is designed for use by adults. DO NOT ALLOW CHILDREN TO GO NEAR OR PLAY WITH IT.
11 Accessible parts may become hot during use. To avoid burns young children should be kept away.

12 When the appliance is in use, the heating elements and some parts of the oven door become
extremely hot. Make sure you don’t touch them and keep children well away.

The following items are potentially dangerous, and therefore appropriate measures must be taken to
prevent children and disabled from coming into contact with them:

-controls and the appliance in general;

-Packaging (bags, polystyrene, nails, etc.);

-the appliance itself, immediately after use of the oven or gill due to the heat generated;

-the appliance itself, when no longer in use (potentially dangerous parts must be made safe).
Avoid the following:

-touching the appliance with wet parts of the body;

-using the appliance when barefoot;

-pulling on the appliance or the supply cable to unplug it from the electrical outlet;

-improper or dangerous operations; .

-obstructing the ventilation or heat dissipation slot;

-allowing power supply cables of small appliances to come into contact with the hot parts of the appliance;
-exposing the appliance to atmospheric agents such as rain, or sunlight;

-using the oven for storage purposes;
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-using flammable liquids near the appliance;

-using adapters, multiple sockets and/or extension leads;

-attempting to install or repair the appliance without the assistance of qualified personnel.

-WARNING: Accessible parts may become hot during use Young children or infirm persons should be kept
away.

Qualified personnel must be contacted in the following cases:

-installation (following the manufacturer’s instructions);

-when in doubt about operating the appliances;

-replacing the electrical socket when it is not compatible with the appliance plug.

Service Centers authorized by the manufacturer must be contacted in the following cases:

-If in doubt about the soundness of the appliance after removing it from its packaging;

-if the power supply cable has been damaged or needs to be replaced;

-if the appliance breaks down or functions poorly; ask for original spare parts.

You must do as following:

-only use the appliance to cook food and nothing else;

-check the soundness of the appliance after it has been unpacked.

-disconnect the appliance from the electrical mains if it is not functioning properly and before cleaning or
performing maintenance.

-when left unused, unplug the appliance from the electricity mains;

-use oven gloves to place cookware in the oven or when removing it.

-Always grip the oven door handle in the centre as the extremities of the same may be not due to any hot air
leaks.

-after disconnecting it from the mains when you decide not to use the appliance any longer.

-the manufacturer may not be held responsible for any damage due to: incorrect installation, improper,
incorrect and irrational use.

-If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or a qualified service engineer to avoid
any risks to safety.

-The appliance is for indoor use only.

The appliance must be installed only by a qualified person in compliance with the instructions
provided. The manufacturer declines all responsibility for improper installation which may harm persons and
animals and damage property.

Important: the power supply to the appliance must be cut off before any adjustments or maintenance work is
done on it.

Installation of built-in ovens

In order to ensure that the built-in appliance functions properly, the cabinet containing it must be appropriate.
The figure below gives the dimensions of the cut-out for installation under the counter or in a wall cabinet unit.
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600mm(min)

/_.45 90-600mm
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N.B.: Installation in compliance with the consumption declaration
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’J' 590-600 MM

598mm
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In order to ensure adequate ventilation, the back panel of the cabinet unit must be removed. Installing the oven
so that it rests on two strips of wood is preferable. If the oven rests on a continuous, flat surface, there must be

an aperture of at least 45x560mm.
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The panels of the adjacent cabinets must be made of heat resistant material. In particular, cabinets with a
veneer exterior must be assembled with glues which can withstand temperature of up to 100°C

In compliance with current safety standards, contact with the electrical parts of the oven must not be possible
once it has been installed.

All parts which ensure the safe operation of the appliance must be removable only with the aid of a tool.

To fasten the oven to the cabinet, open the door of the oven and attach it by inserting the 4 metal screws into
the 4 holes located on the perimeter of the frame.
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Do not dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use separate collection facilities.
Contact you local government for information regarding the collection systems available.
If electrical appliances are disposed of in landfills or dumps, hazardous substances can leak into the
groundwater and get into the food chain, damaging your health and well-being.
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Technical specification
Inner volume of the oven
75Liters
Voltage and frequency of power supply:
220-240V 50/60Hz 2800W
(See data plate)
<CE >
This appliance conforms to the following European Economic Community directives:
-2006/95/EC (Low Voltage) and subsequent modifications () ;
-2004/108/EC (Electromagnetic Compatibility) and subsequent modifications ()

ENVIRONMENTAL PROTECTION
This product is marked with the symbol on the selective sorting of waste electrical and electronic
equipment. This means that this product must not be disposed of with household waste but must be
supported by a system of selective collection in accordance with Directive 2002/96/EC. It will then
— be recycled or dismantled to minimize impacts on the environment, electrical and electronic products
are potentially dangerous for the environment and human health due to the presence of hazardous

substances.
For more information, please contact your local or regional authorities.

Note:

a) The product is according to the regulation EU65-2014/EU66-2014.

b) The installation place must be adequately ventilated, strictly in accordance with the installation dimension
of the manufacturer’s instructions. Specific refer to point 8.

c) During maintenance, pay attention to the assembly removing, protect the parts to make the re-installed
work can be favoring and avoid damage.

d) During cooking process, you can observe the food status through the glass door , Don’t open the door
frequently unless it is necessary.
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HAUSLER

Hausgerdte und Elektrogerdte

Bedienungsanleitung

Einbau-Elektrobackofen, 75 Liter

Modell-Nr. HSL-BO75LDG1QEXC



1. ALLGEMEINE WARNHINWEISE

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

vielen Dank fur die Wahl unseres Produkts. Dieses Geréat ist einfach zu bedienen. Bitte lesen Sie diese

Bedienungsanleitung vor der Installation und Inbetriebnahme sorgfaltig durch, um eine korrekte Installation,

Nutzung und Wartung des Gerats sicherzustellen.

® Dieses Gerat ist fir den nicht-gewerblichen Hausgebrauch durch Erwachsene bestimmt. Lassen Sie
Kinder nicht in der Nahe des Gerats spielen. Halten Sie Kinder wahrend des Betriebs fern, um einen
Kontakt mit heiRen Oberflachen zu vermeiden.

® Berlhren Sie NICHT die Heizelemente im Inneren des Backofens.

® Die Installation des Gerats darf nur von autorisierten Fachkraften gemall den geltenden
Installationsvorschriften durchgefiihrt werden.

® \or Wartungs- oder Reinigungsarbeiten ist das Gerat vom Stromnetz zu trennen und vollstandig abkihlen
zu lassen.

® Die Auswahl oder der Austausch des Netzkabels darf nur unter Anleitung einer qualifizierten Fachkraft
erfolgen.

® \Wenden Sie sich im Reparaturfall stets an einen autorisierten Kundendienst und verwenden Sie
ausschlielllich Original-Ersatzteile. Reparaturen durch ungeschulte Personen kénnen zu Schaden am
Gerat fihren.

® Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis benutzt werden,
sofern sie beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung des Gerats eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Benutzerwartung dirfen nicht von Kindern ohne Aufsicht durchgefihrt werden.

® WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden wahrend des Betriebs heil3. Es ist darauf zu
achten, die Heizelemente nicht zu berthren. Kinder unter 8 Jahren sind fernzuhalten, sofern sie nicht
sténdig beaufsichtigt werden.

2. ANSCHLUSS DES NETZKABELS AN DAS STROMNETZ

Schlieflen Sie das Netzkabel des Backofens an eine Steckdose an, die fiir die auf dem Typenschild

angegebene Leistungsaufnahme geeignet ist. Bei direktem Anschluss des Kabels an den Verteilerkasten ist

ein geeigneter einpoliger Schalter oder eine entsprechende Schutzvorrichtung (Leitungsschutzschalter) zu

installieren.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz ist sicherzustellen, dass:

® Stromzahler, Sicherungsautomat, Zuleitung und Steckdose fiir die auf dem Typenschild angegebene

maximale Leistung ausgelegt sind;

das Versorgungssystem ordnungsgemalfd geerdet ist;

die Steckdose oder der allpolige Schalter nach der Installation des Backofens leicht zuganglich ist;

das Kabel nach dem Anschluss nicht mit heiRen Oberflachen des Gerats in Berlihrung kommt;

keine Adapter, Mehrfachsteckdosen oder Reduzierstiicke verwendet werden, die Uberhitzung oder Brand

verursachen kdénnen.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung flr direkte oder indirekte Schaden, die durch unsachgemafe

Installationen durch unqualifiziertes Personal oder durch Nichteinhaltung der 6rtlichen und allgemeinen

Vorschriften entstehen.

® Dieses Gerat ist nicht fur die Benutzung durch Personen (einschliellich Kinder) mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis
bestimmt, es sei denn, sie werden von einer fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder
angeleitet.



® Kinder sind zu beaufsichtigen, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

® \Wahrend des Betriebs wird das Gerat heil®. Berlihren Sie die Heizelemente im Inneren des Backofens
nicht.

WARNUNG: Zugéangliche Teile kdnnen wahrend des Betriebs heild werden. Halten Sie kleine Kinder fern, um

Verbrennungen zu vermeiden.

® Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seinem Kundendienst oder einer ahnlich
qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um Gefédhrdungen zu vermeiden.

Der Backofen muss vor dem Entfernen der Schutzabdeckung ausgeschaltet werden. Nach der Reinigung ist

die Schutzabdeckung gemal den Anweisungen wieder anzubringen.

WARNUNG:
1. Stellen Sie vor dem Austausch der Lampe sicher, dass das Gerdt ausgeschaltet ist, um einen
Stromschlag zu vermeiden.

2. Zugingliche Teile konnen wéhrend des Betriebs heils werden. Kinder sind fernzuhalten.
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder scharfen Metallschaber zur Reinigung der
Backofentiirscheibe, da diese die Oberfliche zerkratzen und zum Zerspringen des Glases fiihren
konnen.

Ein Dampfreiniger darf nicht verwendet werden.
Die feste Elektroinstallation muss ordnungsgeméal geschiitzt sein.
Nach der Installation muss sich die Gerétetiir mindestens 850 mm iiber dem Boden befinden.

w

N o ook

In der festen Elektroinstallation muss gemél den Installationsvorschriften eine Trennvorrichtung
vorgesehen sein.

8. Das Gerit darf zur Vermeidung von Uberhitzung nicht hinter einer dekorativen Tiir installiert
werden

A. Start-/Pause-Taste

B. Timer- und Alarmtaste
C. Kindersicherungstaste
D. Drehknopf

E. Zentrale Taste

F. Temperaturtaste

G. Lichttaste

H. Schnellaufheiztaste

I. Linkes Display

J. Rechtes Display



Dieser Multifunktionsbackofen kombiniert die Vorteile herkdmmlicher Umluftéfen mit denen moderner
Geblasebackofen in einem Gerat.

Er ist ein dulerst vielseitiges Gerat, das eine einfache und sichere Auswahl zwischen 11 verschiedenen
Kochmodi ermdglicht.

Hinweis: Einige Modi verwenden den ausziehbaren Drehknopf. Um den speziellen Knopf zu verwenden,
muss er zunachst herausgezogen und dann auf die gewlinschte Funktion/Temperatur/Backzeit gedreht
werden. Nach Abschluss der Einstellung beginnt der Ofen zu arbeiten, unabhangig davon, ob der Knopf noch
herausgezogen oder wieder hineingedriickt ist.

Hinweis: Beim ersten Gebrauch des Gerats empfehlen wir, den Thermostat auf die héchste Stufe zu stellen
und den Ofen etwa eine halbe Stunde leer mit geschlossener Tir laufen zu lassen. Danach 6ffnen Sie die Tur
und liften den Raum. Der bei der Erstbenutzung wahrnehmbare Geruch entsteht durch das Verdampfen der
Substanzen, die zum Schutz des Ofens wahrend der Lagerung und bis zur Installation verwendet wurden.
Hinweis: Legen Sie beim Grillen oder bei Verwendung des Drehspiel3es (nur bei bestimmten Modellen) das
mitgelieferte Tropfblech auf das untere Ofengitter, um zu verhindern, dass Saucen oder Fett auf den Boden
tropfen. Bei allen anderen Kocharten verwenden Sie niemals das untere Gitter und stellen Sie nichts auf den
Boden des Ofens, da dies den Emaille-Boden beschadigen konnte. Platzieren Sie Ihr Kochgeschirr (Teller,
Aluminiumfolie usw.) stets auf dem mitgelieferten Ofengitter entlang der Flihrungsschienen.

Auftauen

Der Ventilator 1auft ohne Heizung, um die Auftauzeit von gefrorenen Lebensmitteln zu verkirzen. Die
Auftauzeit hangt von der Raumtemperatur, der Menge und der Art der Lebensmittel ab.

Grill @ und Halbgrill [j

Voreingestellte Temperatur: 50°C bis 250°C

Das obere mittlere Heizelement schaltet sich ein.

Die extrem hohe und gerichtete Grilltemperatur ermdglicht das Braunen der Oberflache von Fleisch und Braten,
wahrend die Safte im Inneren erhalten bleiben, um zartes Gargut zu gewahrleisten. Der Grill wird auch fir
Gerichte empfohlen, die eine hohe Oberflachentemperatur erfordern: Rindersteaks, Kalbfleisch,
Rib-Eye-Steaks, Filets, Hamburger usw.

Einige Girillbeispiele sind im Abschnitt ,Praktische Kochtipps* enthalten

Grill mit Geblase

Voreingestellte Temperatur: 50°C bis 250°C

Das obere mittlere Heizelement und der Ventilator schalten sich ein.

Die Kombination dieser Funktionen erhoht die Wirksamkeit der gerichteten Warmestrahlung der
Heizelemente durch erzwungene Luftzirkulation im gesamten Ofen. Dies hilft, ein Anbrennen der
Lebensmittel auf der Oberfliche zu verhindern und erméglicht, dass die Warme gleichmifBig in das Gargut
eindringt.

Hervorragende Ergebnisse werden bei Kebabs aus Fleisch und Gemiise, Wiirstchen, Rippchen,
Lammkoteletts, Hahnchen in scharfer Sauce, Wachteln, Schweinekoteletts usw. erzielt.

Unterhitze-Modus Nur das untere Heizelement arbeitet.
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Werkseinstellung der Temperatur: 80°C. Einstellbarer Bereich: 50°C bis 100°C — dies ist die optimale
Arbeitstemperatur fir diesen Modus.

Konventioneller Modus [j

Voreingestellte Temperatur: 50°C bis 220°C

Bei dieser Einstellung schalten sich das obere und untere Heizelement ein. Dies ist die klassische, traditionelle
Ofenart, die perfektioniert wurde: au3ergewdhnliche Warmeverteilung und reduzierter Energieverbrauch.

Der Umluftofen bleibt uniibertroffen beim Garen von Gerichten aus mehreren Zutaten, z. B. Kohl mit Rippen,
Kabeljau nach spanischer Art, Stockfisch nach Ancona-Art, zarte Kalbsstreifen mit Reis usw.

Hervorragende Ergebnisse werden auch bei Kalbs- oder Rindfleischgerichten (geschmortes Fleisch, Eintopf,
Gulasch, Wild, Schinken usw.) erzielt, die langsam gegart werden mussen und bei denen Begie3en oder
Zugabe von Flussigkeit erforderlich ist.

Dieser Modus bleibt auflerdem optimal fir das Backen von Kuchen, Obst und das Garen in abgedeckten
Auflaufformen im Ofen.

Beim Kochen im Konvektionsmodus verwenden Sie jeweils nur ein Backblech oder Gitter, sonst wird die
Warmeverteilung ungleichmaflig. Durch die Wahl der verschiedenen Gitterh6hen kénnen Sie die Hitze
zwischen Ober- und Unterseite des Ofens ausbalancieren. Wahlen Sie die Hohe je nachdem, ob das Gericht
mehr oder weniger Hitze von oben bendtigt.

*
Umluft-Modus

Voreingestellte Temperatur: 50°C bis 250°C

Die Heizelemente sowie der Ventilator schalten sich ein. Da die Temperatur im Ofen konstant und gleichmaRig
bleibt, gart und braunt die Luft die Speisen gleichmaRig auf der gesamten Oberflache.

Mit diesem Modus kénnen auch mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden, sofern deren jeweilige
Gartemperaturen gleich sind. Maximal 2 Einschubebenen dirfen gleichzeitig verwendet werden, gemafR den
Anweisungen im Abschnitt ,Kochen auf mehreren Ebenen®.

Dieser Modus wird besonders flir Gerichte empfohlen, die eine gratinartige Oberflache erfordern oder langere
Garzeiten bendtigen, z. B.: Lasagne, Nudelauflaufe, Brathahnchen mit Kartoffeln usw.

Dank der ausgezeichneten Warmeverteilung kénnen beim Braten niedrigere Temperaturen verwendet werden,
was den Saftverlust reduziert, das Fleisch zarter macht und die Gewichtsminderung beim Braten verringert.
Der Ventilator-Modus eignet sich besonders fir Fisch, der mit minimaler Wirzung zubereitet werden kann,
wobei Geschmack und Aussehen erhalten bleiben.

Desserts: Der Ventilator-Modus ist auch ideal fir das Backen von Hefekuchen.

Zudem kann dieser Modus verwendet werden, um weil3es oder rotes Fleisch sowie Brot schnell bei 80°C
aufzutauen. Fur empfindlichere Lebensmittel stellen Sie den Thermostat auf 60°C oder verwenden Sie nur die
Kaltluftzirkulation, indem Sie den Thermostat auf 0°C einstellen.

Ringheizelement mit Ventilator

Voreingestellte Temperatur: 50°C bis 250°C

Diese Kochmethode verwendet das Ringheizelement, wahrend die Warme durch den Ventilator verteilt wird.
Dies ermdglicht ein schnelleres und energiesparenderes Arbeiten des Ofens.

Ermdglicht das gleichzeitige Garen verschiedener Speisen auf unterschiedlichen Einschubebenen, ohne dass
sich Gertiche oder Geschmacker von einem Gericht auf ein anderes Gbertragen.

Pizzafunktion

Voreingestellte Temperatur: 50°C bis 250°C
Diese Kochmethode verwendet das untere und das Ringheizelement, wahrend die Warme durch den
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Ventilator verteilt wird und die Bedingungen traditioneller Holzofen-Pizzasteine nachbildet.

ECO

Die ECO-Funktion betreibt den Umluftofen mit optimalen Einstellungen, um Lebensmittel schonend zu garen.
Das Gargut wird mit Restwarme zubereitet, wodurch Geschmack und Textur erhalten bleiben. Abhangig von
der Zubereitung und Art des Lebensmittels kbnnen Sie mit diesem Modus Energie sparen. Halten Sie wahrend
des Kochens stets die Ofentlir geschlossen.

Im ECO-Modus nur eine Ebene verwenden.

Kihlbeliuftung

Um die AuBenseite des Gerats abzuklhlen, sind einige Modelle mit einem Kihlventilator ausgestattet, der
automatisch einschaltet, wenn der Ofen heil} ist.

Wenn der Ventilator [auft, ist ein normaler Luftstrom zwischen Ofentiir und Bedienfeld horbar.

1. Uhr einstellen

Wenn der Ofen im Standby-Modus ist \
Symbol

Drehen Sie den zentralen Drehknopf, um die lokale Uhrzeit einzustellen, und driicken Sie die zentrale Taste
zur Bestatigung. Wenn innerhalb von 5 Sekunden keine Bedienung erfolgt, bestatigt der Ofen die Zeit
automatisch. Nach 5 Sekunden ohne Bedienung kehrt das Gerat zur vorherigen Zeiteinstellung zurlck.

8 | driicken Sie die entsprechende Taste. Auf dem Display blinkt das

2. Timer einstellen -
Im Standby- oder eingeschalteten Zustand: Halten Sie die entsprechende Taste gedriickt.

Auf dem Display blinkt das Timersymbol [.] und die aktuell eingestellte Zeit. Drehen Sie den Drehknopf, um

die gewlinschte Garzeit einzustellen, und driicken Sie die zentrale Taste zur Bestatigung. Wenn innerhalb von
5 Sekunden keine Bedienung erfolgt, bestatigt der Ofen die eingestellte Zeit automatisch.

&
3. Kindersicherung [

Dricken Sie jederzeit die entsprechende Taste@, um diese Funktion zu aktivieren.

Nach der Aktivierung sind alle Tasten und der Drehknopf gesperrt — Drehen oder kurzes Driicken ist ohne
Funktion.

Zum Deaktivieren halten Sie dieselbe Taste 3 Sekunden [E lang gedriickt.

4. Garmodus, Garzeit und Temperatur einstellen

Halten Sie die entsprechende Taste gedriickt m um den Ofen einzuschalten.

Wahlen Sie die gewlinschte Funktion durch Drehen des Drehknopfs und driicken Sie die zentrale Taste zur
Bestatigung. Erfolgt innerhalb von 5 Sekunden keine Bedienung, wird die Auswahl automatisch bestatigt.

Beispielsweise beginnt beim Aufrufen der dritten Stufe das entsprechende Funktionssymbol zu blinken. IE
Die Standard-Garzeit ist auf 2:00 eingestellt und die Standard-Backtemperatur betragt 220 °C.
Wenn innerhalb von 5 Sekunden keine Bedienung erfolgt, werden die Einstellungen automatisch bestatigt.
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Alternativ kann die zentrale Taste (,Hauptdrehknopf*) kurz gedriickt werden, um die Bestatigung manuell
vorzunehmen.

5. Einstellungen wahrend des Garens andern
a. Temperatur dndern

Dricken Sie wahrend des Garens kurz die entsprechende Taste E , um die Temperatur zu andern.

Der Temperaturwert auf dem Display beginnt zu blinken. Stellen Sie die neue Temperatur durch Drehen des
Drehknopfs ein und bestatigen Sie mit der zentralen Taste. Wenn innerhalb von 5 Sekunden keine Bedienung
erfolgt, kehrt das Gerat zu den vorherigen Einstellungen zuriick.

b. Garzeit dndern
Dricken Sie wahrend des Garens kurz die entsprechende Taste. /A
Das Zeitsymbol und die eingestellte Garzeit beginnen auf dem Display zu blinken. Andern Sie die Garzeit
durch Drehen des Drehknopfs. Driicken Sie die zentrale Taste zur Bestatigung oder warten Sie 5 Sekunden,
bis die Einstellung automatisch bestatigt wird.

c. Garmodus dndern

Drehen Sie den zentralen Drehknopf — das Symbol der aktuellen Funktion beginnt zu blinken.

Wahlen Sie den neuen Garmodus durch Drehen des Drehknopfs und bestatigen Sie mit der zentralen Taste.
Wenn innerhalb von 5 Sekunden keine Bedienung erfolgt, wird der ausgewahlte Modus automatisch bestatigt.

6. Garzeit-Ende einstellen —)|

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kdnnen Sie bei Bedarf die Endzeit andern. Dricken Sie die

[EDF

entsprechende Taste i , um in den Modus zur Einstellung der Endzeit zu wechseln —)|

Auf dem Display blinkt die Zeitangabe ,,aktuelle Uhrzeit + eingestellte Garzeit“.

Stellen Sie die gewlinschte Endzeit durch Drehen des zentralen Drehknopfs ein und bestatigen Sie, indem Sie
die zentrale Taste etwa 3 Sekunden lang gedruckt halten.

Wenn innerhalb von 5 Sekunden keine Bedienung erfolgt, kehrt das Gerat zu den vorherigen Einstellungen
zuruck.

Nach der Einstellung bleiben zwei entsprechende Symbole aktiviert, und auf dem LED-Display wird

die aktuelle Uhrzeit angezeigt.
Sobald die aktuelle Uhrzeit den zuvor berechneten Startzeitpunkt erreicht, beginnt der Backvorgang

automatisch. Das Back-Symbol leuchtet dauerhaft , und auf dem LED-Display wird die verbleibende
Garzeit im Countdown angezeigt.

Um die Lebensdauer lhres Ofens zu verlangern, sollte er regelmaRig gereinigt werden. Beachten Sie dabei
folgende Hinweise:

Verwenden Sie keine Dampfreinigungsgerate zur Reinigung des Gerats.

1 Do not uses steam equipment to clean the appliance.

2 Der Innenraum des Ofens und die Edelstahlteile sollten vorzugsweise nach Gebrauch gereinigt werden,
wenn das Gerat auf Raumtemperatur abgekihlt ist. Verwenden Sie ein weiches, feuchtes Tuch mit
Seifenlésung. Entfernen Sie anschlielsend die Seifenreste und trocknen Sie den Innenraum griindlich ab.
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel (z. B. Reinigungspulver), keine Scheuerschwamme
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oder saurehaltigen Mittel (z. B. Entkalker), da diese die Emaille beschadigen und Flecken auf Edelstahl
verursachen kdnnen. Bei besonders hartnackigen Fett- oder Schmutzflecken verwenden Sie ein spezielles
Backofen-Reinigungsmittel und befolgen Sie die Anweisungen auf der Verpackung.

Bei langerer Nutzung des Ofens kann sich Kondenswasser bilden. Trocknen Sie dieses mit einem weichen
Tuch ab.

Rund um die Ofenéffnung befindet sich eine Gummidichtung, die eine einwandfreie Funktion gewahrleistet.
Uberpriifen Sie den Zustand dieser Dichtung regelmaRig. Reinigen Sie sie bei Bedarf ohne scheuemde
Produkte oder Gegenstande zu verwenden. Bei Beschadigung wenden Sie sich bitte an den
nachstgelegenen Kundendienst. Es wird empfohlen, den Ofen bis zur Reparatur nicht zu benutzen.

Legen Sie niemals Aluminiumfolie auf den Ofenboden, da die dadurch entstehende Warmeansammlung
den Garvorgang beeintrachtigen und die Emaille beschadigen kann.

Reinigen Sie die Glastlr mit nicht scheuernden Reinigungsmitteln oder Schwammen und trocknen Sie sie
mit einem weichen Tuch.

Verwenden Sie keine aggressiven Scheuermittel oder scharfen Metallschaber zur Reinigung des
Ofentiirglases, da diese die Oberflache zerkratzen kénnen, was zum Zerspringen des Glases flihren kann.

Fir eine grindlichere Reinigung kann die Ofentir entfernt werden. Gehen Sie dabei wie folgt vor:
Offnen Sie die Ofentlr vollstandig.

1.
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Heben Sie die kleinen Hebel an den beiden Scharnieren an und drehen Sie sie. Stellen Sie sicher, dass
sich die Verriegelungen in der in Schritt 1 dargestellten Position befinden.

Ziehen Sie die Tur vorsichtig zu sich und nehmen Sie sie aus ihrer Halterung heraus.

Driicken Sie die Verriegelungen auf beiden Seiten und ziehen Sie die Haltestange heraus.

Entfernen Sie das Tlirglas.

Setzen Sie die Tur wieder ein, indem Sie die oben genannten Schritte in umgekehrter Reihenfolge
ausfuhren.
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Austausch der Seitengitter (optional)
Warnung: Die Seitengitter werden wahrend des Betriebs sehr heiR. Beriihren Sie niemals die heiRen
Gitter. Lassen Sie das Gerat immer vollstandig abkiihlen. Halten Sie Kinder vom Gerit fern.

Ausbau der Seitengitter
1. Heben Sie die Seitengitter hinten an und ziehen Sie sie heraus (Abb. 1).
2. Ziehen Sie anschlielend das gesamte Seitengitter heraus und nehmen Sie es aus dem Ofen (Abb. 2).

| 1
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Einsetzen der Seitengitter

Die Seitengitter kdnnen nur auf der rechten oder linken Seite montiert werden. Achten Sie darauf, dass die

gebogenen Stabe nach vorne zeigen.

1. Setzen Sie die Schiene in die hintere Halterung ein und ziehen Sie sie nach unten (Abb. 1).

2. Setzen Sie anschlieRend die Schiene in die vordere Halterung ein und driicken Sie sie nach unten.
Stellen Sie sicher, dass die Seitengitter fest und sicher befestigt sind (Abb. 2).
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Setzen Sie die Roste in Pfeilrichtung in den Ofen ein und schieben Sie sie horizontal hinein, bis sie sicher
eingerastet sind.

Austausch der Backofenlampe

1 Warnung: Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt ist, bevor Sie die
Lampe austauschen, um einen elektrischen Schlag zu vermeiden.

2 Entfernen Sie die Glasabdeckung der Lampenfassung.

3 Entfernen Sie die Lampe und ersetzen Sie sie durch eine hitzebestandige Lampe (300 °C) mit folgenden
Eigenschaften:

--Spannung: 220-240 V

--Leistung: 25 W

--Sockeltyp: G9

4 Schrauben Sie die Glasabdeckung wieder auf und schlielen Sie den Backofen wieder an das Stromnetz
an.
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Praktische Kochtipps

Der Backofen bietet eine grofde Auswahl an Funktionen, mit denen sich nahezu jede Art von Speisen optimal
zubereiten lasst. Mit der Zeit werden Sie lernen, die Méglichkeiten dieses vielseitigen Gerats optimal zu nutzen.
Die folgenden Hinweise dienen lediglich als allgemeine Richtlinien und kénnen je nach personlicher Erfahrung
angepasst werden.

Vorheizen

Wenn der Backofen vorgeheizt werden muss (dies ist normalerweise beim Backen von Hefeteig erforderlich),
kann der HeiBluftmodus mit Ventilator verwendet werden, um die gewlinschte Temperatur mdglichst
schnell zu erreichen und Energie zu sparen.

Sobald die Speisen in den Backofen gestellt wurden, kann anschlieliend der geeignetste Gar-Modus
ausgewahlt werden.

Garen auf mehreren Einschubebenen
Wenn Sie gleichzeitig auf mehreren Einschubebenen garen moéchten, verwenden Sie ausschlieldlich den

Umluftmodus , da dieser flr diese Art des Garens am besten geeignet ist.

1 Der Backofen verfigt Uber 5 Einschubebenen. Beim Garen mit Umluft sollten zwei der drei mittleren
Ebenen verwendet werden. Die unterste und die oberste Ebene erhalten die heie Luft direkt, daher
kdnnen empfindliche Lebensmittel auf diesen Ebenen anbrennen.

2 Verwenden Sie in der Regel die 2. und 4. Ebene von unten, wobei Lebensmittel, die mehr Hitze bendtigen,
auf der 2. Ebene von unten platziert werden. Wenn Sie beispielsweise Braten zusammen mit anderen
Speisen zubereiten, platzieren Sie den Braten auf der 2. Ebene von unten und empfindlichere Speisen auf
der 4. Ebene von unten.

3 Wenn Lebensmittel unterschiedliche Garzeiten und Temperaturen bendétigen, stellen Sie eine Temperatur
ein, die zwischen den beiden erforderlichen Temperaturen liegt. Platzieren Sie die empfindlicheren
Speisen auf der 4. Ebene von unten und nehmen Sie die Speisen mit kirzerer Garzeit zuerst aus dem
Ofen.

4 Verwenden Sie die Fettpfanne auf der unteren Ebene und den Rost auf der oberen Ebene.



Verwendung des Grills

Dieser Multifunktionsbackofen bietet zwei Grillfunktionen, die nur bei geschlossener Backofentlir verwendet
werden durfen.

Verwenden Sie den ,Grill“-Modus [j und platzieren Sie die Lebensmittel unter der Mitte des Grills, da nur
der mittlere Teil des oberen Heizelements aktiviert ist. Verwenden Sie die unterste Einschubebene (1. Ebene
von unten) und stellen Sie die Fettpfanne darunter, um Bratensaft und Fett aufzufangen und zu verhindern,
dass diese auf den Ofenboden tropfen.

Bei Verwendung dieses Modus empfehlen wir, den Thermostat auf die hochste Temperatur

einzustellen. Niedrigere Temperaturen koénnen jedoch ebenfalls verwendet werden, indem der
Thermostatregler entsprechend eingestellt wird.

Der ,,Umluft-Grill“-Modus ist besonders geeignet, um Lebensmittel schnell zu grillen, da die gleichmafige
Warmeverteilung nicht nur die Oberflache braunt, sondern auch die Unterseite gart.

Dartiber hinaus kann dieser Modus verwendet werden, um Speisen am Ende des Garvorgangs zu
tiberbacken, beispielsweise um eine gratinierte Kruste auf Nudelauflaufen zu erzeugen.

Bei Verwendung dieses Modus platzieren Sie den Rost auf der 2. oder 3. Einschubebene von unten (siehe
Gartabelle). Um zu verhindern, dass Fett auf den Ofenboden tropft und Rauch entsteht, stellen Sie eine
Fettpfanne auf die 1. Einschubebene von unten.

Wichtig: Verwenden Sie den Grill immer bei geschlossener Backofentiir.

Dies ermdglicht optimale Ergebnisse und spart Energie (ca. 10 %).

Bei Verwendung dieses Modus empfehlen wir, den Thermostat auf 200 °C einzustellen, da dies die
effizienteste Nutzung des Grills ermdglicht, der auf Infrarotstrahlung basiert. Niedrigere Temperaturen
kénnen jedoch ebenfalls eingestellt werden, indem der Thermostat entsprechend reguliert wird.

Kuchen backen

Beim Backen von Kuchen immer in einen vorheizten Backofen stellen. Stellen Sie sicher, dass der Ofen
vollstéandig vorgeheizt ist. Offnen Sie die Backofentiir wihrend des Backens nicht, damit der Kuchen nicht
zusammenfallt.

Allgemein:

Teig ist zu trocken

Temperatur um 10 °C erhéhen und die Backzeit verkirzen.

Teig ist eingesunken

Weniger FlUssigkeit verwenden oder die Temperatur um 10 °C senken

Oberseite zu dunkel

Auf eine untere Ebene stellen, Temperatur reduzieren und Backzeit verlangern.

Innen fertig, auRen klebrig

Weniger FlUssigkeit verwenden, Temperatur senken und Backzeit verlangern.

Teig klebt an der Form

Form gut einfetten und leicht mit Mehl bestduben oder Backpapier verwenden.

Mehrere Ebenen im Umluftmodus verwendet, ungleichmafiges Garen
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Niedrigere Temperatur einstellen. Es ist nicht nétig, alle Speisen gleichzeitig aus den Ebenen zu nehmen.

Pizza backen @J
Fir beste Ergebnisse beim Backen von Pizza verwenden Sie den Heiluft-Modus (Umluftbetrieb).

1 Heizen Sie den Backofen mindestens 10 Minuten vor.

2 Verwenden Sie eine leichte Pizzaform aus Aluminium und stellen Sie diese auf den mitgelieferten Rost.
Wenn das Backblech verwendet wird, verlangert sich die Backzeit und es wird schwieriger, eine knusprige
Kruste zu erhalten.

3 Offnen Sie wahrend des Backens die Ofentiir nicht zu haufig.

4 Wenn die Pizza viele Belage enthalt (drei oder vier Zutaten), empfehlen wir, den Mozzarella-Kéase in der
Mitte des Backvorgangs hinzuzufiigen.

5 Beim Backen von Pizza auf zwei Ebenen verwenden Sie die 2. und 4. Einschubhdhe, stellen Sie die
Temperatur auf 220 °C ein und geben Sie die Pizza erst nach mindestens 10 Minuten Vorheizen in den
Backofen.

Zubereitung von Fisch und Fleisch

Beim Garen von weiBem Fleisch, Gefliigel und Fisch wird eine Temperatur von 180 °C bis 220 °C
empfohlen.

Fir rotes Fleisch, das auflen gut gebraunt und innen zart und saftig bleiben soll, empfiehlt es sich, zunachst
eine hohe Temperatur (200-220 °C) flr kurze Zeit einzustellen und anschliefend die Temperatur zu
reduzieren.

Im Allgemeinen gilt: Je groBer das Fleischstiick, desto niedriger sollte die Gartemperatur sein. Legen Sie
das Fleisch in die Mitte des Rostes und stellen Sie ein Backblech darunter, um das abtropfende Fett
aufzufangen.

Achten Sie darauf, dass der Rost mittig im Backofen eingesetzt ist. Wenn Sie mehr Hitze von unten
wilnschen, verwenden Sie eine niedrigere Einschubhohe.

Bei herzhaften Braten (insbesondere Ente oder Wild) empfiehlt es sich, das Fleisch oben mit Speck oder
Schmalz zu bedecken.

Wahlschalter | Zu garendes Lebensmittel Gewi | Backrostpositi | Vorheizz | Thermostat | Garzeit
cht on von unten | eit (Min.) | -Einstellung | (Min.)
(kg)
U Brotscheiben - 3 4 200 5-10
Grill Brathahnchen 1.2 4 10 180 67-72
Rinderfrikadelle 2.5 3 7 250 18-23
Schweinehaxe 15 4 10 190 117-125
Bratfisch 1 3 10 200 15-20
Gemuse - 3 10 180 16-22
Halber Grill Pommes Frites - 4 10 200 47-52
@ Brotscheiben - 3 4 200 5-10
Brathahnchen 1.2 4 10 180 77-82
Rinderfrikadelle 2.5 3 10 250 25-30
Schweinehaxe 15 4 10 190 98-103
Bratfisch 1 3 10 200 15-20
Gemiuse - 3 10 180 16-22
Umluftofen mit | Kleine Torte 0.88 3 10 160 20-25
Ventilator Biskuitkuchen 0.68 3 10 150 30-35
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,,,,, Ghee-Kekse 1.1 3 10 150 33-38
S Apfelkuchen (klein) 145 |4 10 160 67-72
Pizza - 3 10 200 15-20
Pommes Frites - 4 10 200 30-35
Brotscheiben - 3 4 200 6-11
Brathahnchen 1.2 4 10 180 65-70
Rinderfrikadelle 2.5 3 10 250 19-24
Schweinehaxe 15 4 10 190 105-110
Bratfisch 1 3 10 200 15-20
Unterhitze Warmhalteplatte 3 10 60 10-15
Konventionell | Kleine Torte 0.88 3 10 160 30-35
er Modus Biskuitkuchen 068 |3 10 150 42-47
— Ghee-Kekse 1.1 3 10 150 19-24
Pizza - 4 10 200 20-25
— Pommes Frites - 4 10 200 50-55
Brotscheiben - 3 4 200 8-12
Brathdhnchen 1.2 4 10 180 75-80
Umluftmodus | Kleine Torte 088 |3 10 160 18-23
? Biskuitkuchen 068 |3 10 150 33-38
e Ghee-Kekse 1.1 3 10 150 21-26
Apfelkuchen (klein) 145 |4 10 160 66-71
Apfelkuchen (groR) 2.4 3 10 180 38-43
Pizza - 4 10 200 13-18
Pommes Frites - 4 10 200 34-41
Brotscheiben - 3 4 200 11-16
Brathahnchen 1.2 4 10 180 78-83
Bratfisch 1 3 10 200 16-21
Heizelement Kleine Torte 088 |3 10 160 20-25
mit Biskuitkuchen 0.68 |3 10 150 36-41
Ghee-Kekse 1.1 |3 10 150 23-28
Umlu Apfelkuchen (klein) 145 |4 10 160 60-65
Apfelkuchen (groR) 24 3 10 180 40-45
Pommes Frites - 4 10 200 34-41
Brotscheiben - 3 4 200 8-13
Brathahnchen 1.2 3 10 180 66-71
Bratfisch 1 3 10 200 13-18
Pizzafunktion | Kleine Torte 088 |3 10 160 20-25
Biskuitkuchen 068 |3 10 150 28-33
— Pizza - 4 10 200 20-25
Pommes Frites - 4 10 200 33-38
Brotscheiben - 3 4 200 6-11
Brathdhnchen 1.2 4 10 180 63-68
Bratfisch 1 3 10 200 13-18

Hinweis: > Die erste Seite der Rinderfrikadellen wird etwa 13 Minuten gebacken, dann die zweite Seite
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backen.

NB: Die Garzeiten sind Richtwerte und kénnen je nach persénlichem Geschmack variieren. Beim Grillen oder
Umluftgrillen muss die Tropfschale immer auf dem 1. Backrost von unten eingesetzt werden.

Um die Effizienz und Sicherheit dieses Gerats zu gewdahrleisten, empfehlen wir Folgendes:

1.
2.
3.

10.

11.

12.

Wenden Sie sich nur an vom Hersteller autorisierte Servicezentren.

Verwenden Sie stets Originalersatzteile.

Beim Umgang mit dem Geréat die vorgesehenen, in die Seiten der Backofens eingelassenen
Griffe verwenden, um Verletzungen oder Beschdadigungen des Gerats zu vermeiden.

Dieses Gerit ist fiir den nicht-professionellen Hausgebrauch bestimmt, seine Funktionen
dirfen nicht verandert werden.

Diese Anweisungen gelten nur fiir die Lander, deren Symbole im Handbuch und auf dem
Typenschild erscheinen.

Das elektrische System dieses Gerats ist nur dann sicher, wenn es korrekt an ein wirksames
Erdungssystem angeschlossen ist, das den aktuellen Sicherheitsnormen entspricht.

Dieses Gerat ist nicht fiir Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschréankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder ohne Erfahrung und Kenntnisse vorgesehen, es
sei denn, sie werden von einer verantwortlichen Person beaufsichtigt oder eingewiesen.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.
Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs heiB. Beriihren Sie die Heizelemente im Inneren des
Ofens nicht.

Der Ofen ist fur Erwachsene vorgesehen. LASSEN SIE KEINE KINDER NAH HERANKOMMEN
ODER DAMIT SPIELEN.

Zugangliche Teile konnen wahrend des Gebrauchs hei werden. Halten Sie kleine Kinder fern,
um Verbrennungen zu vermeiden.

Wiéhrend des Betriebs werden die Heizelemente und Teile der Ofentiir sehr heiBB. Stellen Sie
sicher, dass Sie sie nicht beriihren, und halten Sie Kinder fern.

Die folgenden Teile sind potenziell gefdhrlich, daher miissen geeignete MaBnahmen getroffen werden,
damit Kinder und behinderte Personen keinen Kontakt damit haben.

SICHERE VERWENDUNG DES GERATS

Potentiell gefahrliche Elemente:

Bedienelemente und das Gerat selbst;
Verpackung (Tuten, Styropor, Nagel usw.);
das Gerat direkt nach der Nutzung des Ofens oder Grills aufgrund der Hitze;

das Gerat, wenn es nicht verwendet wird (gefahrliche Teile miissen gesichert werden).

Folgendes vermeiden:

Berlhrung des Gerats mit nassen Korperteilen;

Nutzung des Gerats barful};

Ziehen am Gerat oder am Netzkabel, um den Stecker zu ziehen;
unsachgemafe oder gefahrliche Handlungen;

Blockieren der Luftungs- oder Warmeabflihrungsoffnungen;

Kontakt von Netzkabeln kleiner Gerate mit heil3en Teilen des Geréts;
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e Aussetzen des Gerats an Witterungseinfliisse wie Regen oder Sonnenlicht;

e Nutzung des Ofens zur Aufbewahrung;

e Nutzung von brennbaren Flussigkeiten in der Nahe des Gerats;

e Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabeln;

e Installation oder Reparatur ohne qualifiziertes Personal.
WARNUNG: Zugéngliche Teile kdnnen wahrend des Betriebs heil werden. Halten Sie Kinder und
gebrechliche Personen fern.
Qualifiziertes Personal muss in folgenden Fallen kontaktiert werden:

e Installation (gemaf Herstelleranweisungen);

e Zweifel an der Bedienung;

e Austausch der Steckdose, wenn sie nicht kompatibel ist.
Autorisierte Servicezentren kontaktieren, wenn:

o Zweifel an der Funktionsfahigkeit nach dem Auspacken;

e das Netzkabel beschadigt oder auszutauschen ist;

e das Gerat defekt ist oder schlecht funktioniert; nur Originalersatzteile verwenden.
Zu beachten:

e Gerat nur zum Kochen von Lebensmitteln verwenden;

e Gerat nach dem Auspacken auf Funktionsfahigkeit prifen;

e Gerat bei Fehlfunktion und vor Reinigung oder Wartung vom Netz trennen;

e Gerat bei Nichtgebrauch vom Netz trennen;

e Ofenhandschuhe beim Einlegen und Herausnehmen von Kochgeschirr verwenden;

e Turgriff der Ofentiir in der Mitte halten, da die Enden heif} sein kdnnen;

e nach Netztrennung nicht weiter verwenden.
Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden durch falsche Installation, unsachgemale oder irrationale Nutzung.
Bei beschadigtem Netzkabel nur Hersteller oder qualifizierter Servicetechniker ersetzen lassen.
Das Gerat ist ausschlieRlich fir den Innenbereich bestimmt.

Das Gerat darf nur von einer qualifizierten Person gemal den bereitgestellten Anweisungen installiert werden.
Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung flr unsachgemafRe Installation, die Personen, Tiere oder
Eigentum geféhrden kann.

Wichtig: Vor jeglichen Einstellungs- oder Wartungsarbeiten muss die Stromversorgung des Gerats
unterbrochen werden.

Installation von Einbaudfen

Damit das Einbaugerat ordnungsgemal funktioniert, muss der Schrank, in dem es untergebracht ist, geeignet
sein. Die Abbildung unten zeigt die Ausschnittmalie fiir die Installation unter der Arbeitsplatte oder in einem
Hochschrank.
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Hinweis: Die Installation muss gemaR der angegebenen Verbrauchserklarung erfolgen.
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Um eine ausreichende Bellftung zu gewahrleisten, muss die Rlickwand des Kiichenschranks entfernt werden.
Es wird empfohlen, den Backofen so zu installieren, dass er auf zwei Holzleisten aufliegt. Wenn der Backofen
auf einer durchgehenden, flachen Oberflaiche steht, muss eine Offnung von mindestens 45 x 560 mm

vorhanden sein.
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Die Seitenwande der angrenzenden Kiichenschranke missen aus hitzebestdndigem Material bestehen.
Insbesondere Schranke mit furnierter Oberflache miissen mit Klebstoffen montiert sein, die Temperaturen von
bis zu 100 C standhalten.

Gemal den geltenden Sicherheitsvorschriften darf nach der Installation kein Kontakt mit den elektrischen
Teilen des Backofens moglich sein.

Alle Teile, die den sicheren Betrieb des Gerats gewahrleisten, diirfen nur mit Hilfe eines Werkzeugs entfernt
werden.

Um den Backofen im Schrank zu befestigen, 6ffnen Sie die Backofentiir und befestigen Sie das Gerat, indem
Sie 4 Metallschrauben in die 4 Bohrungen einsetzen, die sich am Rahmenumfang befinden.
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Entsorgen Sie Elektrogerate nicht zusammen mit unsortietem Hausmull. Nutzen Sie daflir separate
Sammelstellen.

Wenden Sie sich an I|hre 6&rtlichen Behdrden, um Informationen Uber verfigbare Sammel- und
Entsorgungssysteme zu erhalten.

Wenn Elektrogerate auf Deponien oder Millhalden entsorgt werden, kénnen gefahrliche Stoffe in das
Grundwasser gelangen und in die Nahrungskette eindringen, was lhre Gesundheit und Ihr Wohlbefinden
beeintrachtigen kann.
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Technische Daten
Innenvolumen des Backofens:
75 Liter
Spannung und Frequenz der Stromversorgung:
220-240 V, 50/60 Hz, 2800 W
(siehe Typenschild)
<CE >
Dieses Gerat entspricht den folgenden Richtlinien der Europédischen Wirtschaftsgemeinschaft:
— 2006/95/EC (Niederspannungsrichtlinie) und nachfolgenden Anderungen;
— 2004/108/EC (Richtlinie Uiber elektromagnetische Vertraglichkeit) und nachfolgenden Anderungen.

UMWELTSCHUTZ

Dieses Produkt ist mit einem Symbol fiir die getrennte Sammlung von Elektro- und
Elektronikaltgeraten gekennzeichnet. Das bedeutet, dass dieses Produkt nicht mit dem Hausmill
entsorgt werden darf, sondern gemal3 der Richtlinie 2002/96/EC Uber ein getrenntes
Sammelsystem entsorgt werden muss.
—— S gL 1SS

Anschlielend wird das Gerat recycelt oder zerlegt, um die Auswirkungen auf die Umwelt zu minimieren, da
elektrische und elektronische Produkte aufgrund der enthaltenen gefahrlichen Stoffe eine potenzielle Gefahr
fur Umwelt und menschliche Gesundheit darstellen kénnen.

Fir weitere Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre értlichen oder regionalen Behorden.

Hinweis:

a) Das Produkt entspricht den Verordnungen EU65-2014/EU66-2014.

b) Der Installationsort muss ausreichend beltiftet sein und strikt den Installationsmafien der Herstelleranleitung
entsprechen. Einzelheiten siehe Punkt 8.

c) Bei Wartungsarbeiten auf sorgfaltiges Entfernen und Zusammenbauen achten, die Teile schiitzen, damit die
Wiederinstallation problemlos erfolgt und keine Schaden entstehen.

d) Wahrend des Kochvorgangs kann der Zustand der Speisen durch die Glastiir beobachtet werden. Offnen
Sie die Tur nicht haufig, aul3er es ist notwendig.
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