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HAUSLER

Hausgerdte und Elektrogerdte

PyYKOBOACTBO MO 3KCNAYyATALMMU

BcTpanBaembin IAEKTPUHECKMU AYXOBOM LKA, 75 A

Mogenb N2 HSL-BO75LDG2QEXC



1. OBIIVE NPEAYNPEXIEHUS

YBarkaeMble nokynarenu!

Bnarogapvm Bac 3a BbIOOp Hawleln npoayKuun. aHHbIi npubop NpocT B UCnonb3oBaHUK. Nepen yCTaHOBKOM

W aKcnnyaraumen BHUMaTenbHO 03HAKOMBTECh C HACTOSILLMM PYKOBOOCTBOM, YTODbI 06ecneynTs NpaBUIibHYO

YCTaHOBKY, SKCNyaTaumio u TexHn4eckoe obcnyxmBaHue nsgenvs.

® [laHHbin npubop npegHasHadeH AN ObITOBOrO WUCMONb30BaHWS B3POCMbIMU MOMb30BAaTENSAMU U HE
paccyuTaH Ha npodeccnoHarnbHoe npuMeHeHre. He no3songanTte AeTam urpatb psgaoM ¢ npubopom. Bo
Bpemsa pabotbl npubopa aAepxuTe geten Ha 06e30MacHOM pacCTOsiHUM BO M30EXaHWe KOHTaKTa C
ropsiYMMn NOBEPXHOCTSMM.

® HE npukacanTech Kk HarpeBaTernbHbIM 3feMeHTaM BHYTPU SyXOBOro Lkada.

® YcTaHoBka npubopa AOMmKHa BbINOMHATLCA YMNOMHOMOYEHHBIMM CreuManucTaMmm B COOTBETCTBUM C
OENCTBYOLLUMU HOPMaMu1 1 NpaBuiiaMmn MOHTaxa.

® [lepen npoBefeHMEM TEXHUYECKOro 0BCny>KUBaHUSA UM OYUCTKM OTKIMOYUTE NPUBOP OT 3MEKTPOCETU U
AOXONTECH €ro NOMIHOMO OCTbIBAHUSA.

® Bbibop nnm 3ameHa ceTeBoro kabens JOmkHbl BbIMOMHATLCA NOL PYKOBOACTBOM KBanmnuLMPOBaHHOMO
cneumanucra.

® B cnyyae HeobxoouMmocTM peMoOHTa Bcerga obpaljanTtecb B aBTOPU3OBAHHLIA CEPBUCHBLIN LEHTP M
NCMNONb3YyNTe TOMbKO OPUrMHarnbHbIE€ 3anacHble YacTu. PEMOHT, BbINOMHEHHbIV HEKBaNnMULMPOBaHHbLIMU
nMuamMmn, MOXeT NPMBECTU K NOBpPEXAEHMIo npubopa.

® [lpnbop mMoXeT ucnonb3oBaTbCA OETbMW B BO3pacTe OT 8 neT M crapwe, a Takke nvuamu C
OrpaHUYeHHbIMN PUINYECKUMN, CEHCOPHBIMU UM YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTSIMU NGO NpK OTCYTCTBUK
onblTa W 3HaHWA, MpPU YCMOBUKM, YTO OHW HaxogATCA Noh NPUCMOTPOM UMW MPOUHCTPYKTUPOBAHbI
OTHOCUTENBHO ©0e30MacHOro MCMONb30BaHWs MpubOpa M OCO3HAKT BO3MOXHbIE pUCKU. [leTsam
3anpeLlaerca urpatb ¢ npubopomM. Ounctka n TexHu4eckoe obCny>XMBaHWE He AOMKHbI BbIMOMHATLCS
AeTbMu 6e3 npucmoTpa B3pOCTbIX.

e BHWMMAHUE: Bo Bpems akcnnyarauuu npubop M ero OOCTynMHble 4YacTu HarpesawTcs. Cregyer
cobntogatb OCTOPOXKHOCTh, YTOBLI M36exaTb KOHTaKTa C HarpeBaTenbHbIMKU aneMeHTamu. [etn mnagwe 8
neT OOMKHbI HaxoauTbCs Ha 6e3onacHoOM pacCcTosiHUM OT npubopa, ecrni OHU He HaxoadATca nof
MOCTOSIHHBIM NMPUCMOTPOM.

2« MMOAKIIOUEHUE CETEBOI'O KABEJISA K DJIEKTPOCETH

MopgkntounTe ceTeBor kabenb OYXOBOro LWkadga K po3eTKe, COOTBETCTBYHOLLEN MOTPebrnsemon MOLLHOCTH,
yKasaHHOW Ha nacrnopTHoi Tabnuyke npubopa. B cnydyae npsiMoro noakmtoyeHust  kabens K
pacnpenenutenbHON Kopobke HeoOXoAMMO YCTaHOBUTb MOOXOAOSILLMIA OOHOMOMIOCHBIN BbIKIHOYATENb UMK
YCTPOWCTBO 3alUnTbl OT Neperpysku (aBTOMaTU4eCKMI BbIKMOYaTeNb).

lMepen noaknto4eHNEM K aneKTpoceTn yoeamuTech, YTo:

@ OMNEeKTPOCYETYMK, aBTOMAaT 3alluuThbl, NUTaloWas NUHUSE U PO3eTka pacCYMTaHbl Ha MaKCUMarbHYy0
MOLLHOCTb, yKa3aHHYyH Ha NacnopTHON Tabmnuyke;

cucTeMa anekTpocHabXXeHUs MMeeT Haa exalllee 3a3eMreHme;

PO3ETKa WUITM MHOTOMOMKOCHBIV BbIKIOYATENb JIErKO AOCTYMHbI MOCIE YCTaHOBKM OYX0BOro LKada;

nocne noakntoYeHns kabenb He conpukacaeTcs ¢ ropss4nMmn NoBepXHOCTAMM Npnbopa;

He MCMONb3YTCA NEPEXOAHMKA, PA3BETBMTENU UKW adanTepbl, KOTOPble MOryT Bbi3BaTb NEPErpeB Wm

BO3ropaHue.
MNpoussoauTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a MPSMON UMW KOCBEHHBIN YLIep6, Bbi3BaHHbIA HENPaBUIbHOW
YCTaHOBKOW, BbIMOMHEHHOW HeKBannUUMPOBaHHbIMA NULAMW WM C HapyleHWeM MEeCTHbIX U 0bLmx
HOPMaTnBHbIX TpeboBaHWN.
® JlaHHbI ipuOOp HE MpeTHA3HAYCH TSl UCTIONB30BAHUS JIMIIaMU (BKJIFOUAs IETEH) C OrpaHHYEHHBIMH
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(U3NUECKUMHU, CEHCOPHBIMU WM YMCTBEHHBIMH CIIOCOOHOCTSIMH JTHOO C HEIOCTAaTKOM OIbITa U
3HAHMM, 32 UCKIIFOUEHHUEM CIIy4aeB, KOT1a OHU HAXOAATCS MO/ IPUCMOTPOM JIMIIA, OTBETCTBEHHOIO 3a
ux 0e301aCHOCTbh, WM TPOUHCTPYKTUPOBAHBI HIM.

® JleTu NOJKHBI HAXOAUTHCA MO IPUCMOTPOM, UTOOBI HCKIIIOYUTh BO3MOXKHOCTh UTPBI C IPUOOPOM.

® Bo Bpems dKcIuTyaTanuu npudop HarpeBaercs. CreayeT coOIroaaTh OCTOPOKHOCTD U N30eraTh
IIPUKOCHOBEHUS K HarpeBareIbHbIM 3JIEMEHTaM BHYTPH JAyXOBOTro IIKada.

BHUMAHME: [ocTynHble YacTu MOryT HarpeBaTbCs BO BpeMsi aKchiyatauuun. Bo nabexaHue oXoroe He

[onycKanTe MareHbknx 4eTen kK npnoopy.

® [Ipy noBpexaeHnn CETEBOIO LLIHYpa €ro 3aMeHa AOMKHa BbINONMHATLCS NPOU3BOAUTENEM, Er0 CEPBUCHBIM
npeacTaBUTENEM UMW MHBIM KBannuuMpoBaHHbIM CNELManMcToM BO U30exaHne onacHOCTU.

lMepen CHATMEM 3alLUMTHOM KPbILWKW OyXOBOW LUKag HeobXxoammo OTKMIo4YMTb. [locne o4McTkM 3alimTHast

KpblILLKa AOmKHa bblTb YCTAHOBMEHa 06paTHO B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLIMEN.

MpepynpexaeHue:
1. Tlepen 3ameHO# JlamMmbl yO€IUTECh, YTO MPUOOP BBIKIIIOUEH, YTOOBI M30€KaTh pUCKaA TOPAKCHUS
JEKTPUYECKUM TOKOM.
2. JlocTymHble YacTH MOTYT HarpeBaTbcsi BO BpeMs dKciutyatauuu. He gomyckaiite neteit k mpudopy.
3. He ucnone3yiite abpa3uBHbIe YUCTALIME CPEACTBA WIN OCTPbIE METAJUINYECKHUE CKPEOKHU ISt
OUYHUCTKH CTEKJa BEPLbI JyXOBOro mikaga, Tak Kak OHM MOTYT Molapanars IOBEPXHOCTh U
MIPUBECTH K Pa3pyLICHUIO CTEKIIA.
4. He ncnonp3yiiTe MapoOUUCTUTENb.
CranyoHapHas 3JeKTpONPOBOKA IOJHKHA ObITh HAAJIEKAIIUM 00pa30M 3alHIleHa.
6. Ilocne ycraHoBkH ayxoBoro mkada JBepla JoKHa pacnoaraThes Ha BeicoTe He MeHee 850 MM ot

o

YPOBHS 110JIA.
7. B cranuoHapHOU 3JIEKTPOIPOBOJIKE JOJKHO OBITh MPETYCMOTPEHO YCTPOHCTBO OTKITIOUEHUS B
COOTBETCTBUU C IIPABUIIAMH JIEKTPOMOHTAXKA.

8. Bo u3bexaHue nmeperpeBa 3anpenaeTrcs yCTaHaBIMBaTh NPUOOp 3a JeKOPaTUBHON JABEPIICH.

A C D

A. JleBas py4ka ynpaeneHus

B. JleBas ueHTpanbHas KHomnka
C. Umdpposown ancnnen

D. lNpaBaga pyyka ynpasneHus
E. MNpaBas ueHTpanbHas KHoMka

OTor MHOFO(*)yHKLI,I/IOHaJ'IbeIVI ,El,yXOBOIZ UJKa(b obbeanHser npemmMmyuwiectea TpagnUNOHHbIX KOHBEKLMOHHbIX



neyven n bonee coBpeMeHHbIX MOAENen ¢ BEHTUNATOPOM B 0AHOM npubope.

OH siBnsieTcs kpanHe yHMBepcarbHbLIM YCTPOMCTBOM, NO3BOMSOLLMM Ferko n 6esonacHo Bbiouparb mexay 11
pasnnMYHbIMK PEXMMaMU MPUFOTOBIEHMS.

MpumeyaHne: HekoTopble pPeXuUMbl MWCMNOMb3YKT BbIABWMXHOW MOBOPOTHLIM  nepekntoyarens.  [Ons
MCMONb30BaHWSA CrneuuanbHOW pyYykuM CHavana e€ HYXHO BblABUHYTb, 3areM MNOBEPHYTb OO Xernaemow
dyHKLMN/TemMnepaTypbl/BpemeHn npurotoeBrneHus. ocne 3aBeplLueHWSa HACTPOMKU AyXOBKa Ha4YHET pabory
He3aBMCUMO OT TOro, BbIABMHYTa py4Ka Unu 3agBuHyTa obparHo.

Mpumeyvanue: [lpy nepBoM wuCNoONb30BaHUM npubopa peKoMeHOyeTCcs YCTAHOBUTb TEPMOCTaT Ha
MakcuMarnbHoe 3Ha4YeHne 1 ocTaBUTb OyXOBKy paboTarb npuMepHo Ha nonyaca 6e3 NpoayKToB, C 3aKPbITOM
OBepLen. 3aTtem OTKpoOWTe OBepLy W MNpOBETpPUTE MoMelleHue. 3anax, KOTOpbIN MOXET OLlyLaTtbCs npu
nepBOM UCMOMb30BaHUK, Bbl3BaH MCMapeHNEM BELLECTB, UCMOMNb30BaHHbIX ANS 3alUUTbl QYXOBKUM BO BpeMs
XpaHeHns 1 40 eé YyCTaHOBKM.

MpumeyaHue: lMpu rotoBke Ha rpune WM UCMNOMbL30BaHMM BepTena (TONbKO ANs HEKOTOpbIX Moaenewn)
NOMeCTUTE NpunaraemMbli NPOTUBEHb Ha HWXKHIOK MOMKY AYXOBKW, YTOObI NpegoTBpaTtuThL NageHne CoycoB U
Xupa Ha gHo. [lns Bcex ocTarnbHbIX BUA0B NPUrOTOBIEHUS HVXKHSAS MOMKa HE NCMNOMNb3YeTCs, U Ha AHO AyXOBKU
HWYero He cTaebTe BO Bpems paboTbl, 4TOBbI He NoBpeanTb amanb. Becerga pasmelavte nocyay (Tapernku,
anioMuHueByto onbry 1 T.4.) Ha pewwéTke, cneumanbHO NpegHasHa4YeHHoN Ang AyX0BKKU, N0 HanpaBisaoLWmM.

Pa3smopaxuBaHue

BeHTunatop pabotaeTr 6e3 HarpeBa, YTO COKpaLLaeT BPeMsi pa3MOpPaKmMBaHUS 3aMOPOXEHHbBIX NPOAYKTOB.
Bpems pasmopaxuBaHus 3aBUCUT OT TEMMEPATYPbI B MOMELLEHMM, KONMYECTBA M TMNa NPOAYKTOB.

Mpvnb [j M NONOBUHHbIN rpUib [i]

MpeayctaHoBneHHas Temnepartypa: oT 50°C go 250°C

BknioyaeTcsa BepxHUI LieHTpanbHbIA HarpeBaTerbHbIN 9fIEMEHT.

OueHb BbICOKasa 1 HanpasneHHas Temneparypa rpursi N03BoNseT NOAPYMSHUTL NOBEPXHOCTb MSCA U XXapKoro,
COXpaHsAs NPy 3TOM COKM AN MArkocTu. ['punb Takke pekoMmeHayeTca ang ontog, TpebyoLwmx BblCOKOM
TemnepaTypbl Ha NOBEPXHOCTU: CTENKN U3 FOBSIAMHBI, TENATUHLI, prbawn, cdune, rambyprepbl 1 T.4.

lMpumepbl NpUroToBNEHMS Ha rpune npueedeHbl B pasgene «lpaktuieckue CoBeThl N0 MPUrOTOBIEHMIO.

rplll.ﬂb C BEHTUNATOPOM

MNMpeayctaHoBneHHasa TemnepaTtypa: or 50°C go 250°C

BknioyaloTca BepXHU LieHTparnbHbIA HarpeBaTerbHbIA 3NeMEHT U BEHTUNATOP.

KomBuHaumsa aTnx gyHKLMI NoBbIAeT 3PEKTUBHOCTL HANPAaBNEHHOMO TENOBOro N3My4eHns
HarpeBaTerbHbIX 3NeMEHTOB 3a CYET NPUHYAUTENBHON LMPKYNALUUM BO3Ayxa No BCen AyXOBKe. TO noMoraeT
npeaoTBpaTUTb NpUropaHne NPoayKToB Ha NOBEPXHOCTU 1 obecrnevmBaeT paBHOMEPHOE NPOHUKHOBEHWE
Tenna BHYTPb NULLN.

OTnunyHbIe pe3ynbTaThl 4OCTUrAOTCA NPY NPUIOTOBNEHUN LLALLINBIKOB U3 Msica 1 OBoLLen, konbac, pébep,
BapaHbux OTOMBHBIX, KypuLbl B OCTPOM COYCe, nepenenos, CBUHbLIX OTOUBHbLIX U T.4.

Pexxum HMXKHero HarpeBa PabGoTaeT TonbKo HWXHUI HarpeBaTerbHbIA SfIEMEHT.

3aBoackasa temnepartypa: 80°C. [QuanasoH perynuposku: oT 50°C go 100°C — 310 onTumarnbsHasa paboyas
TemnepaTtypa Ans 4aHHOoro pexuma.



KOHBEKLMOHHbIN peXum @

MpepycTaHosneHHasa Temneparypa: ot 50°C go 220°C

Mpy 3TOM BKNOYAOTCA BEPXHUA N HWKHUIA HarpeBaTeSlbHble 3fIEMEHTbI. OTO KIacCUYeCKUn TpaguLUMOHHbIN
TVN OYXOBKWU, KOTOPBIN OblN COBEPLUEHCTBOBaH: obecneynBaeTcs NCKMIYMTENBbHOE pacnpeaeneHve Tenna u
CHWXEHHOe aHepronoTpebreHue.

KoHBEKLMOHHass [OyxoBKa OCTaéTCAd HenpeB3OWAEHHOM Mpu MpPUroToBNEeHUM Onog U3  HEeCKOMNbKUX
WHIpeaNeHTOB, HanpyMep, Kanycrta ¢ pédpamu, Tpecka Mo-UCNaHCKW, BsireHas pbida MO-aHKOHCKW, HEXHble
KYCOYKM TENATUHBI C PUCOM U T 4.

OTnnyHble pe3ynbTaThbl TAKKE OCTUMAKTCA NPY NPUroTOBNEHUM Ontog U3 TENSTUHBI UMK TOBSIAMHBI (TYLWEHOE
MSICO, pary, rynsu, ouvb, BETYMHA U T.4.), KOTOPble TPEOYT MeANeHHOro NPUroTOBNEHUST C MOMMBKOWA UIK
[00aBNeHNEM XUOKOCTH.

[aHHbIN pexum Takke OCTaéTcs Ny4yLuMM A58 BbiNeYKM TOPTOB, (PPYKTOB U NPUrOTOBMNEHMS OMNo4 B 3aKpbITOM
nocyae ons yXOBKu.

Mpu NPUroToBNEHUN B KOHBEKLIMOHHOM PEXMME UCMONb3YNTE TONMbKO OAUH NMPOTUBEHb MNW PELLETKY 3a pas,
WHaye pacnpegeneHne Tenna OygeT HepaBHOMEPHbIM. MCrnonb3yd pasnuuyHble YPOBHW pPacrofoXeHus
peLLéToK, MOXHO cbanaHCcMpoBaTb KONMMYECTBO Tenna Mexay BepxoM M HU30M AyXOBkW. BeiGnpanTe ypoBeHb
B 3aBMCUMOCTU OT TOro, TpebyeTtca nun bntogy OonbLue Unmn MeHbLLE TEMa CBEpXY.

Pexum c BEHTUNATOPOM

MpenycTaHosneHHasa Temneparypa: ot 50°C go 250°C

BkrtoyaloTca HarpeBaTernbHble 3neMeHTbl M BeHTUnaTop. [MockonbKy Temnepatypa B OyXOBKEe OCTaércs
MOCTOSHHOW W PaBHOMEPHOW, BO34yX PaBHOMEPHO T[OTOBUT W MNOAPYMSAHMBAET MpOAYKTbl MO BCew
NOBEPXHOCTN.

B aTtomM pexuMmMe MOXHO OOHOBPEMEHHO TFOTOBUTbH HECKONbKO Ortog, ecrnum ux Tpebyemas Temnepatypa
npurotToBneHus coenagaet. MoXHO MCMNONb30BaTb MakCMMyM 2 YPOBHS PELLETOK OAHOBPEMEHHO, COrfacHoO
WHCTPYKUMK B pasgerne «puroToBneHne Ha HECKOMbKUX YPOBHSIXY .

3T0T pexum ocobeHHO pekomeHayeTca ansa énioa, Tpebytolmx obpasoBaHnst 30M0TUCTON KOPOYKU (rpaTeH)
UnNn ANUTENBLHOro NPUroTOBMEHWS, HAaNpMMep: Na3aHbs, 3anekaHku, )XapeHas Kypuua ¢ kaptodenem u T.4.
Bnarogaps paBHoMepHOMY pacrnpefeneHunio Tenna MoXHO MCronb3oBaTb bonee HU3kMe TemnepaTypbl Ans
)KapKoro, 4YTO YMeEHbLUAeT MOTEpH COKa, Aernaetr MAco boree HexHbIM W CHUXaeT ycagky. Pexum c
BEHTUMNSTOPOM OCODEHHO MOOXOAUT ANsl NPUroTOBMEHUS Pbibbl, KOTOPYD MOXHO FOTOBUTb C MUHUMAarbHbIM
KONMYeCTBOM NpUNpaB, COXpPaHsAs €€ BKYC U BHELLHUIA BUA,.

[ecepTbl: 9TOT pexunM naeansHO NOAXOAMT ANS BbINEYKM OPOXKEBBIX U MbILUHLIX TOPTOB.

Kpome Toro, 3ToT pexxmm MOXHO MCMONb30BaTh AN ObICTPOro pasMopaxmBaHUs 0€noro 1 KpacHoro Msica unm
xneba npu Temnepatype 80°C. [na Gonee genvkaTHbIX NPOAYKTOB yCTaHOBUTE TepmocTaT Ha 60°C wnm
NCMoNb3yMTE TOMLKO LIMPKYNALMIO XONOAHOro BO3ayxa, ycTtaHoBMB TepmocTat Ha 0°C.

KpyroBoit 2A€MeHT C BEHTUAITOPOM

MpenycTtaHoBneHHasa Temnepatypa: ot 50°C go 250°C

OTOT cnocob npuUroTOBNEHUSI WCMONb3YEeT KPYroBOM HarpeBaTerbHbIA  3NEMEHT, MpW  3TOM  TEnno
pacnpegensieTcs BEHTUNATOpoM. ATo obecneunBaeT 6onee GbICTPYIO N IKOHOMUYHYIO PaboTy AYXOBKU.
Mo3BonsieT OOHOBPEMEHHO FOTOBUTL pasnuyHble Onga Ha pasHbiX YPOBHSX, MpedoTBpallas nepeHoc
3anaxoB W BKYCOB C O4HOro 6ntoaa Ha apyroe.

PyHKUMA I'IVILI,LII:I

MpenycTraHosneHHasa Temneparypa: ot 50°C go 250°C



OTOT cnocob NPUroTOBMNEHMS NCMONb3YET HUXHUIM U KPYrOBOW HarpeBaTerbHbIE Sf1IEMEHTLI, MPU 3TOM TENsOo
pacnpeaensaeTcsi BEHTUNATOPOM, BOCMPOW3BOAS YCMNOBUS TPaAWMLMOHHBIX MeYert Ha OpoBax C TUHSIHOM
OCHOBOM.

ECO

®yHkums ECO paboTtaeT ¢ onTUMarnbHbIMM HACTPOMKaMM BEHTUNSALMOHHOM OYXOBKM, YTOObI AennKaTHO
NPUroToBUTbL Nobble NpoaykThl. EAa rotoBUtCcs ¢ UCMOMb30BaHMEM OCTATOYHOrO TEMna, COXPaHssi BKYC U
TekcTypy. B 3aBucuMmocTn oT Tuna u crnocoba NPUroTOBMNEHUST MULLM, 3TOT PEXUM MO3BONSET 3KOHOMUTb
anekTpoaHepruio. Beceraa aepxute gBepuy AyXOBKWU 3aKpbITOM BO BPEMS MPUrOTOBMEHUS.

B pexvme ECO ucnonb3yiite TONbKO OAMH YPOBEHb PELUETKM.

OxnaxparoLlasi BeHTUNsUus

[na oxnaxaeHns BHELUHEW YacTu npubopa HeKoTopble MOAENU OCHALLIEHbl OXNaXaaloLWMM BEHTUNATOPOM,
KOTOPbLIN BKIMOYAETCA aBTOMATMYECKU, KOrAa AyXOBKa HarpeBaeTcs.

Korpa BeHTUNSTOP paboTaeT, CrblLHO HOpMarbHOe ABUXEHWE BO3AyXa MeXAy ABEPLIEN OYXOBKM U NaHENbIO
ynpaBneHus.

1. YcTaHOBKa YacoB

B pexvmMe oxngaHus Ha gMCrnee MUratoT 3Ha4okK 2 1 Tekyllee Bpemsi. [oBepHUTE NpaByo py4Ky, YTOObI

YCTaHOBUTb BPEMS, 3aTEM HXXMUTE MPaBYIO LLEHTPanbHYK KHOMKY OS5 NOATBEPXAEHUS.

Ecnn noateepxaeHne He BbIMOSTHEHO, YCTPONCTBO aBTOMATUYECKN COXPaHUT BpeMS Yyepes 5 cekyHa.

(Ecnun B TeveHue 5 cekyHa He OyaeT BbINOSIHEHO HUKAKMX OENCTBUIA, YCTPOMCTBO BEPHETCS B Npeablayliee
COCTOsIHUE.)

2. YcTaHoOBKa Tanmepa (curHana)
HaxmuTe n yaep>xmpanTe npasyto LEeHTParnbHY KHOMKY OKono 3 ceKyHA. Ha gucnnee Ha4yHyT Muratb 3Ha40K

Tanmepa [‘] N YyCTaHOBMEHHOE BpeMsi curHana. [loBepHUTE MpaByk0 py4Ky, YTOObl YCTaHOBUTL BpeEMS,
3aTeM HaXMmuTe KHOMKy pAns noarteepxaeHus. Ecnu nogTeBepaeHWe He BbIMOMHEHO, YCTPOWCTBO
aBTOMaTUYECKN COXpPaHUT Bpemsi Yepe3 5 cekyHAa. [locne 3Toro 3Ha4yok TarWmepa 3aroputcs, U HadyHETCA
00paTHbLIN OTCYET.

Ecnn Bbl XOTUTE MOCMOTPETb YCTaHOBNEHHOE BPEMS TanMMepa, CHOBA HaXMUTe U yOepXuBaniTe npasyto
KHOMKY, MOoKa BpeMs 00paTHOro oTcHéTa He Ha4YHET MuraThb.

MpumeyaHue: makcumansHoe Bpems Tanmepa — 23:59. HavansHoe 3HadeHne — 0:00. [Npu noBopoTe pyyku
NPOTMB YacoOBOW CTPEnKM Bpems nameHnTca Ha 23:59. lNocne ycTaHoBKM Tanmepa Ha gucnnee cHoea Oyaet
oTobpakaTbCsa TekyLlee BpeMs.

Koroa Bpems TanmMepa 3akOHUMUTCH, 3BYKOBOW curHan Gyaet 3ByyaTb 2 MUHYTbI. Bbl MoOXeTe OTKNHO4YUTb
CuUrHan, noBepHYyB NOOYI0 Py4Ky.

3. BnokupoBKa oT geTen E

B nio6oe Bpems ABaxabl ObICTPO HAXXMUTE NPaBYHO LIEHTPanbHY KHOMKY, YTOObl akTMBMPOBATb 3Ty (OYHKLMIO.
Mocne akTnBaummn obe pyykm OyayT 3aBNoKMpPOBaHbl — MOBOPOT UITM KOPOTKOE HaxaTue He OyayT paboTarhb.

YT06b! OTKMIOYNUTL GOKMPOBKY, CHOBA ABaXAbl ObICTPO HAXXMUTE NPaBYHO LIEHTParnbHYH KHOMKY.
MpumeyvaHve: ecnu OyHKUMS OGMNOKMPOBKM OT AeTeill BKo4YeHa, NpuMbop MOXHO BbIKMIOYUTb, HaXKaB U
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yAEpXuBasi NEBYIO LIEHTPanbHY KHOMKY.

4.YcTaHOBKa pexuma NnpuroTosBrieHUs, BpeMeHU 1 TemnepaTypbl

Haxmute n yoepxmsante neByr LEeHTParbHYK KHOMKY OKONO 3 CeKyHA, YTOObl BKITOUYNTb OYXOBKY.
BbibepuTte dyHKUMIO, NOBOpayYMBasi NeBYyH PY4Ky, 3aTeM HaXMUTE NEBYK LEHTPaNibHYH KHOMKY AN
NOATBEPXKOEHMS UK NogoXanTe 5 ceKyHA, 4TOObI NOATBEPXKAEHNE NPON3OLLITO aBTOMATUYECKM.

lMocne aTOro Ha Aucnnee HayHeT MuraTb 3HayYeHMe TemmnepaTypbl. YCTaHOBUTE Temneparypy
NPUroTOBMEHWs, MOBOpayYMBasi NpaBYyK Py4YKy, W MOATBEpPAMTE HACTPOMKY HaxaTuem npaBou
LeHTPanbHOWN KHOMKMW.

3areM Ha pJucnnee HadyHeT MuraTb BpeMsi MPUroTOBEHUA. YCTaHOBUTE BpPEMs MNPUrOTOBMEHMS,
noBopayMBas NpaBylo PYUKY, 1 HOXXMUTE NPaBYH LLeHTPanbHY KHOMKY, YTOObI AyXxoBKa Havyana paborty.
Hanpumep: nocne Bbibopa 3-ro pexxuma BpeMs BbINEKaHWA NO yMonyaHuio coctasnsiet 2:00 npu 220°C.
3HayeHne 220°C 6yaeT MuraTb, NOCIe Yero Bbl MOXETE U3BMEHUTb TEMMEPATYpPy C NOMOLLbIO MPABON PYYKU.
MakcumanbHaa Temnepartypa — 250°C, MuHuMansHas — 50°C.

5. A3MmeHeHMe HacTpoeK BO BpeMsA NpPUroToBrieHUs

a. \ameHeHue TemnepaTtypbl

lMoBepHMTE npaByk PpPyYKy, 4TOObl W3MEHWUTb TemnepaTtypy MpurotoerneHusl. Temnepatypa Oyaer
n3mMeHaTbcA Ha +5°C unu -5°C Npu Kaykgom noBopoTe.

3HayeHne TemnepaTypbl Ha gucrnree HavyHeT muraTb. [1logTBeEpAUTE HOBYHO HACTPOWMKY, Ha)KaB MpaBYyHo
LeHTPanbHYI0 KHOMKY.

Ecnu B TeueHne 5 cekyHA, He BydeT BbIMONTHEHO HMKAKMX OENCTBUIA, YCTPONCTBO BEPHETCS K NpeablayLmm
HacTpokaMm.

b. U3ameHeHMne BpeMeHU

lMocne noaTBepXXaeHUs TemnepaTypbl 3HAaYOK BPeMEeHU U 3HaYeHue BPeMEeHU MPUroTOBNEHUS HAYHYT
MuraTb. [1oBepHUTE NpaBYylO PYUKY, YTOObI U3BMEHUTHL BPEMS.

HaxmuTe npaByl0 LeHTpanbHyK KHOMKY AnS MoATBepXaeHus, nubo HacTponka MnoaTBepaunTcs
aBTOMaTU4eCKMu Yepe3 5 cekyHA.

c. U3meHeHue pexuma npuroTtoBneHus

MoBepHUTE NeBYH PYUKY, YTOObI U3MEHUTb PEXUM NPUrOTOBMEHMSI.

MNMoka 3HayeHue TemnepaTypbl U BPEMEHUN €Lé He NMOATBEpPXAeHbl aBTOMATUYECKU, Bbl MOXETE HaXaTb
neBy LEHTpanbHY KHOMKY, YToObl cpasy noaTBEPAUTL PEXMM NPUrOTOBIEHMS U HAa4YaTb BbiNekaHue.

Mepen 4YMCTKOM WNM NPOBEOEHMEM TEXHUYECKOro OOCNyXMBaHUS 00s13aTenbHO OTKMoYMTE npubop OT
SreKTpoCceTH.

[ns npoaneHus cpoka cnyx6bl AyXOBKM €€ He06X0AUMO perynsipHo ouMwaTtb, co6noaas creayowue
peKkoMeHaauum:

1 He ucnonb3yiTe NapoouYMCTUTENM ANA OYUCTKM Npubopa.

2 BHyTpeHHI0I0 MOBEPXHOCTb AYXOBKU M AETanyW U3 HEp)KaBerLLEN CTan pEKOMEHAYETCS O4ULLaTb nocre
MCNonb30BaHWUs!, Korga NpMbop OCTLIHET 4O KOMHATHOW Temneparypbl. VICnonb3yinTe MArkyt BraXHYyo
TKaHb C MblfIbHbIM pPacTBOpOM. [locrie O4YMCTKM yaoanuTe OCcTaTkM Mbiia M TIWaTenbHO BbITPUTE
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MOBEPXHOCTM Hacyxo. He ncnonbaynte abpasnBHble MOOLME CpencTaa (Hanpumep, YNCTALLNE NOPOLLKM U
T.N.), abpasmeHbie ryokM UM KUCMNOTHbIE CpeacTBa (Hanpumep, CpeacTea Afis yoaneHns Hakunm v T.n.),
TaK Kak OHW MOryT MOBpPeAnTb 3Marnb W Bbi3BaTb MOSIBNIEHWE MSATEH Ha Hepxapetowewn ctanu. Ecnn
XUpOBble MNATHA M 3arpsA3HEeHUs TPYOHO yAanuTb, UCMOMbL3YNTE chneuuanbHoe CPeacTBO ANS YMCTKU
OYXOBOK, CTPOro crneayst MHCTPYKUMKW Ha YMaKoBKe.

Mpy ANUTENbEHOM MCMNONMb30BaHMN OYXOBKM MOXET 00pa3oBbiBaTbCSA KOHOEHCAT. Yaansante ero Msrkomn
CYXOW TKaHbto.

Bokpyr npoéma AyxoBKW YCTaHOBMEHO PE3VMHOBOE YMNIOTHEHMe, obecrnevMBalollee repMETUYHOCTb U
npaeunbHytlo paboty npubopa. PerynapHo nposepsanTe ero coctosHue. [Npn HeoBXoANMMOCTU ouvnLLanTe
ero, He ucnonb3ya abpasvBHble cpeacTBa M npeameTbl. B cnyyae nospexaeHus obpatuteck B
OnvxKalnMin - CepBUCHBIN  LIeHTp. He pekoMeHayeTcss Mnonb3oBaTbCA [OYXOBKOM [0 YCTpPaHeHMus
HEeNcrnpaBHOCTH.

Hwkorga He BbICTUNAWTE AHO AYXOBKW aNtOMUHWMEBOW (PONbLrON, TakK Kak HaKonmeHwe Tenna MOXET
HapyLWWTb NPOLIECC NPUTOTOBMNEHNS U NOBPEOUTL IMaNIMPOBAHHOE NOKPbLITUE.

OunanTe CTEKNSHHYIO OABEPLY C UCMONb30BaHMEM HeabpasmBHbLIX MOKOLLUMX CPEACTB unu rybok, 3arem
BbITUPANTE MSATKOWN TKaHbIO.

He wncnonb3ynte arpeccuBHble abpasvBHbIE YUCTALLME CPEACTBA WM METaNnMYeckme CKpebkum ans
OYMCTKM CTekna ABepubl, TaKk Kak OHM MOryT nouapanartb MOBEPXHOCTb, YTO MOXET MPMBECTU K
pacTPeCKMBAHMIO UK paspyLUEHMWIO CTekna.

[nsa 6onee TwarenbHOM OYMCTKN ABEPLY OYXOBKM MOXHO CHATb. BbinonHuTe crnegyowmne AeicTBus:
IMONHOCTBIO OTKPOWTE ABEPLY AYXOBKU.

1.

A

MogHuMUTE M NoBepHUTE HebOomNbLUME pblvark, pacrnofiokKeHHble Ha OBYX MeTnsx. Ybeautecb, 4TO
dukcaTopbl HAXOAATCA B MOSIOKEHMMW, NOKa3aHHOM Ha Lware 1.

MoTsiHuTe aBepuy Ha cedst M akKypaTHO U3BMEKUTE e€ U3 NOCagovHOro MecTa.

HaxxmuTe Ha 3aLwénkm ¢ 06enx CTOPOH M M3BNEKUTE PMKCUPYHIOLLYIO MITaHKY.

CHMUKTE CTeKmo aBepupbl.

YcTaHoBUTE asepuy 06paTHO, BbIMNOJTHNB BbllLE€yKa3aHHbIe aencrend B O6paTHOM nopsaake.




pull pull

push | push

3ameHa 60KOBbIX HanpaBnAKLWMX (onuus)

BHumaHue: HanpaBnswwme BO BpeMs paboTbl AyXOBKU CUIIbHO HarpeBatotcA. Hukoraa He
npukacanTecb K ropauuMm Hanpaensawwmm. NMepen BbINOMHeHUEM NOOLIX AeMCTBUA AauTe npubopy
NMOMIHOCTbLIO OCTbITh. [lepXXuTe geTen noganblue oT npubopa.

CHsATME HanpasnAarLwnx

1. [MpunogHMMKTE HanpaBnsAoLMeE C 3aQHEN CTOPOHbI U MOTAHUTE MX Ha ceb4d (puc. 1).
2. 3arem NOMHOCTbIO M3BMEKMUTE HaNPaBMNALLME U BbIHBTE UX N3 OYXOBKU (puc. 2).

s

YcTaHoBKa OOKOBbIX HANPaBMAOLLMX

Hanpaensiowme ycTaHaBnMBalOTCs TOMbKO HA MpaByld UMM FEBYO CTOPOHY. Y6eauTecb, YTO M3OrHyThle
npyTbs HanpasneHbl BNepépn.

1. BcTaBbTe HanpaensoLLyo B 3agHee KpenrneHne u notsaHute eé BHu3 (puc. 1).

2. 3areM BCTaBbTe HaMpaensloLWyl0 B NepegHee KpenneHue u HaxmuTe BHU3. Ybeautecb, 4TO
HanpaensoLmMe HagéxXHo 3aduKCUpoBaHhbl (puc. 2).

MHCprKLIVIﬂ no ncnonb30BaHUIO rpuns




BcTaBbTe peléTkn B AyXOBKY B HaNpaBreHuK, yKa3saHHOM CTPENKON, N 3afBUHLTE X TOPU3OHTANbHO A0
nonHom cmkcaumn.

3ameHa namnbl JyXOBKU

1 BHumaHue: nepen 3ameHon namnbl yoeouTecb, YTO NPUOOP BLIKMIOYEH M OTKIIOYEH OT 3NEKTPOCETH,
4YTOBLI N36eXaTb prcKa NOPaKEHUS ANEKTPUYECKUM TOKOM.

2 CHMMWTE CTEKMNSAHHYIO KPbILLIKY NaTpoHa namMnbl.

3 Wsenekute namny un 3ameHUTe €€ namnoun, ycTomumBom K Bbicokon Temnepatype (300 °C), co
CcnegylLwmMMn xapakTepucTkamm:

--HanpsikeHne: 220-240 B

--MotuHocTb: 25 Bt

--Tun uokonsi: G9

4 3aKpyTuTe CTEKNAHHYIO KPbILLKY 0OpaTHO WU NOOKITHOUMTE QYXOBKY K 3NEKTPOCETH.

10



lMpakTnyeckme coBeTbl MO NPUTOTOBMEHNIO

[yxoBka npegnaraeT LWMPOKMA BbIGOP PEXMMOB, NO3BOMSIOLIMX FOTOBUTL Nobble 6mAAa Hannyywmm
obpasom. Co BpeMeHeM Bbl HayyMTeCb MaKkCuUManbHO 3(PAEKTMBHO MCMNOMb30BaTb BO3MOXHOCTU 3TOrO
MHOrocbyHKUMOHanbHoro npubopa. [MpuMBegéHHble HWXKe pekoMeHOauun HBNSATCA NUWb  ObLWMMK
YKa3aHUAMU 1 MOTYT U3MEHSATLCH B 3aB1UCUMOCTW OT BaLLEero NIMYHOro onbITa.
MpenBapuTenbHbIN pa3orpes

Ecnn pyxoBky HeobxoouMmo npenBapuTenbHO pasorpeTb (4To OObl4HO TpebyeTcs npw OnyroTOBIEHWUU
OPOXCKEBOW BbIMEYKM), PEKOMEHOYETCHA UCMOMNb30BaTb PEXNM «KOHBEKLMSI C BEHTUNATOPOMY

MOXHO OblCTpee 4OCTUYb HEOOXOANMOW TeMMNepaTypbl 1 CAKOHOMUTb MEKTPOIHEPTULO.

lMocne nomelleHns Gnoga B 4yXOBKY MOXHO BblbpaTh Hanbonee NnoaxoasLlmii pexmm NpUroToBeHUs!.

, YTOObI Kak

MpUroToBNEHNE Ha HECKOMbKMX YPOBHAX
Ecnn Bam Heo6X04MMO FrOTOBUTb OAHOBPEMEHHO Ha HECKOSbKMX YPOBHSIX, UCMOMNb3YATE TOMBbKO PEXUM C

KoHBeKumen (fan assisted mode) , TaK KaKk OH Ny4Lle BCEro noaxoauT Afisi TaKoro Tuna npuroToBIeHUs.

1 [yxoBoi wkad ocHaWéH 5 ypoBHAMM ANA NPOTUBHEN. [1py NpUroToBNEHMN C KOHBEKLMEN UCMONb3YNTE
ABa U3 TPEX UeHTpanbHbIX ypoBHeN. Camble HWXKHME U CaMble BEpXHME YPOBHU MOMy4aloT ropsyuni
BO3yX HanpsiMyto, NO3TOMY Ha HUX AenuKaTHble NPOAYKTbl MOryT NOAropeThb.

2 Kak npaBuno, ncnonb3ynte 2-u n 4-n ypoBeHb CHU3Y, pa3MeLlas NpoaykTbl, KOTopbiM TpebyeTca 6onee
BbICOKasi TemnepaTypa, Ha 2-M ypoBHe CHU3y. Hanpumep, ecniv Bbl rOTOBUTE XXapKoe U3 Msica BMecTe C
OpyruMu 6nogamMmm, noMecTuTe Xapkoe Ha 2-i ypoBeHb CHU3Y, a bonee aenvkaTtHble NPOAYKTbl — Ha
4-n ypoBeHb CHU3Y.

3 Ecnu rotoBATCA NpOAYKTbl, KOTOpbIM TpebyeTcs pa3Hoe BpeMsa U TemnepaTtypa, YCTaHOBUTE
Temnepartypy Mexay ABYMS He06X0AUMbIMM 3HAYEHUAMM, pasMmecTuTe Bonee genvkaTHble NPOAYKThI
Ha 4-M ypoBHe CHU3Y, a 6N1040, KOTOPOE roToBUTCA BbICTpee, AOCTaHbTE U3 AYXOBKU paHbLUe.

4  Wcnonb3ynte NpoTUBeHb Ans coopa xupa (dripping pan) Ha HUWKHeM ypoBHe, a peLéTKy (grid) — Ha
BEepPXHEM ypPOBHe.



Ucnonb3oBaHue rpuns

OTOT MHOroyHKUMOHAarbHbIA AYXOBOW LWKad npeanaraet 2 pexxmma rpuss, KoTopble NCNOSb3YHTCA TONbKO
npw 3aKpbITON ABepLe AYXOBKMU.

Ncnonbaynte pexnm «Ipunby» , pasmellas NpoayKTbl NoA LeHTpPanbHOMW 4YacTbH FPUIsi, NMOCKOIbKY
paboTaeT TOMbKO UeHTpanbHas 4YacTb BEPXHEro HarpeBaTenbHOrO 3MneMeHTa. Vcnonb3ynTe HUXKHUA
ypoBeHb (1-W CHU3yY), YCTaHOBMB NpPOTUBEHb ANnsi cbopa xwupa, 4TOOLI COOMpaTb COK M XUp W
npeaoTBpaTUTbL UX NonagaHue Ha AHO OYXOBKW.

I'Ipvl MCNonb3oBaHMn 3TOIN0 pexmma peKkoMeHOyeTCA YyCTaHaBlnmMBaTb TepMOCTaT Ha MakKCUMalribHyKo
TeMneparypy. OpgHako npu HeobXxogMMOCTN MOXHO UCMonb3oBaTb U Bornee HU3KMe Temneparypbl, yCTaHOBUB
HYXHO€E 3Ha4YeHune C NOMOLLbIO peryndaropa TepmocTara.

Pexum «punb ¢ KOHBEKLMEn» 0COGEHHO noreseH Ans BbICTPOro NPUrOTOBIIEHNS Ha FPUIe, MOCKONbKY

paBHOMEpPHOE pacnpeferneHne Tensna no3BonsieT He TONbKO NOAPYMSIHUTL MOBEPXHOCTb, HO U MPUrOTOBUTL
HWXKHIOO YacTb brioga.

Kpome TOro, aTOT pEXUM MOXHO WCMONb30BaTb ANS MOAPYMSHWBaHWS Gnog B KOHLE MNPUrOTOBIEHUS,
Hanpumep, YTobbl NONY4YNTb 3aNe4EHHY0 KOPOYKY Ha 3aneKkaHke Unu nacre.

Mpy ncnonb3oBaHWM 3TOTO peXMMa YCTaAHOBUTE PELLETKY Ha 2-A unn 3-M ypoBEHb CHU3Y (CM. Tabnuuy
npurotoeneHus). Ytobbl Xnp 1 Cok He nonaganu Ha AHO OYXOBKM U He obpas3oBbiBancH AbiM, YCTaHOBUTE
NPOTMBEHb Ha 1-I YypOBEHb CHU3Y.

BaxxHO: BCcerga Mcnonb3ynTe pexxmm rpuis ToNbKO Npuy 3aKpbIiTOW ABeEpLE AYXOBKU

OT0 NO3BONUT NOMYYNTb OTSINYHbIE PE3YNbTaTbl MPUIOTOBIIEHNS N COKOHOMUTL 3HEPruto (NpumepHo 10%).
Mpn ncnonb3oBaHMM 3TOMO peXMMa PpEKOMEHAYETCH yCTaHaBnNuBaTb Temneparypy tepmocrara 200 °C, Tak Kak
3TO Hanbonee adhpeKTMBHDBIN CNOCO6 NCNOMNb30BaHUSA rPUNs, KOTOPLIA paboTaeT Ha OCHOBE MHAPaKpPaCHOro
nanyyenums. OgHako npyM HeobXoaUMOCTU MOXHO YCTaHOBUTb Gonee HM3Ky0 Temneparypy, OTperynmpoBas
TepMOCTar.

Bbineyka TopToB

Mpu BbINEYKE TOPTOB BCerga NoMellanTe ux B NpeABapUTENbHO pa3orpeTyro AyXOBKYy. YOeauTtech, 4To
OyXOBKa MONHOCTL0 pasorpera. He oTkpbiBanTe ABepLYy AYXOBKU BO BpeMs BbINEYKU, YTOOb! TOPT He ocern.
B uenowm:

TecTo crmLKom cyxoe

YBenuusTe Temnepatypy Ha 10 °C 1 cokpaTtuTe Bpemsi MPUroTOBMNEHMSI.

TecTo onano

Mcnonb3yite MeHbLUe XXUOKOCTU NN CHU3bTE Temnepatypy Ha 10 °C.

Bepx cnnwkom TEMHbIN

PasmecTnTe hopMy Ha HMXKHEW peLlETKe, YMEHbLUUTE TemMmnepaTypy 1 yBenMybTe BPeEMs MPUrOTOBMEHMS.

BHyTpI/I rOTOBO, CHaPYXwu JNnnkoe

MCI'IOJ'Ib3yI7ITe MeHbLUEe XNOKOCTU, YMEHbLUNTE TeMnepartypy n yeenundbre BpemMd npurotoeneHnA.

TecTo npununaet Kk gopme
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XopoLuo cMaxbTe (hOpMy MacrioM 1 NPUCHINETE MYKOW UMM UCMONb3YNTE NepraMeHTHyo Bymary.

MNcnonb3oBaHbl HECKOMNBKO YPOBHEN B PEXMME «KOHBEKLIMSA», Y OHWN FOTOBATCSA HEPaBHOMEPHO

Mcnonb3yrite Gonee HWM3Kyo Temnepartypy. Her HeobxogumocTu cHuMMarb Bce Onioga € pewértok
OLHOBPEMEHHO.

anFOTOB.HeHVIe nnuubl
Ona goctmkeHus Hanny4ywmnx pe3ynbTaTtoB Npu NpuUroTtosieHnn nnubl I/ICI'IOJ'Ib3yIZTe pexnm «KoHBeKuus ¢
BEHTUNATOPOM»

1 TlpenBapuTenbHO pasorpente AyXoBKY He MeHee 10 MUHYT.

2 Vicnonb3ynte NErkMn aniMUHUEBLIM NPOTUBEHb ANA NULUbl, YCTaHaBNIMBAas €ro Ha pPeLUETKY,
BXOOSILLYIO B KOMMMEKT OyXOBkW. Ecnm mcnonb3oBaTb rMyGOKMI MPOTUBEHb, BPEMSA MPUrOTOBMEHMS
YBEMUYUTCS, N MOMNYYNUTb XPYCTSLLYIO KOPO4Ky OydeT crioxkHee.

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

4 He oTkpblBanTe ABEPLY AYXOBKM CITMLLKOM YacToO BO BPEMS NPUIOTOBMNEHUS MULLbI.

5 Ecnu nuuua cogepXUT MHOIO HauMHKM (TPU-YEeTbIpe WHrpeameHTa), pekomeHnayetcss AobaBuTb CbIp
Mouapernna cBepxy B cepeauHe npouecca npurotosBrieHUA.

6 [lpv npurotoBrneHUn NMLLbLl Ha ABYX YPOBHAX UCMNONb3ynTe 2-U U 4- YPOBHW, YCTaHOBUB TeMneparypy
220 °C, n nomeLLanTe nuuLy B 4yXOBKY Mocre npeaBapuUTenbHOro pasorpesa He meHee 10 MUHYT.

MpurotoeneHue pbIGLI U MACa

Mpu npurotorneHun 6enoro MsAca, NTULbI U PbIObI pekoMeHaYyeTCsa ycTaHaBnmeaTb Temnepartypy ot 180 °C
[Ao 220 °C.

[nsa kpacHoro msica, KOTOpoe AOMKHO ObITh XOPOLLIO NPOXapeHO CHapYXn 1 Npu 3TOM OCTaBaTbCA MSAMKUM U
COYHbIM BHYTPW, PEKOMEHAYETCS CHayana yCTaHOBUTb BbICOKYHO TemnepaTtypy (200-220 °C) Ha KopoTkoe
BpeMS, a 3aTeEM YMEHbLUUTb TeMnepaTypy.

B uenom, yem Gonbliue KyCOK Msica, TEM HWXKe AOMKHa ObITb TemnepaTtypa npurotoBneHus. [lomectute
MSCO B LIEHTP pPeLléTKU, a noA Heé ycTaHOBUTE NPOTUBEHb ANns cbopa xupa.

Y6egutecb, 4TO pelléTKa yCTaHOBMEeHa MO LEeHTPY AYXOBKU. Ecnn TpebyeTcs yBenuuuTb HarpeB CHU3Y,
ncrnonb3yinTe 6onee HU3KUe YPOBHM YCTAHOBKN PELLUETKM.

Mpy NPUrOTOBNEHUM XKUPHBIX XKapeHbIX 65oa (0OCOGEHHO YTKM U ANYN) PEKOMEHAYETCS NOKPbITh MSCO
cBepxy cariom unm 6eKOHOM.

Pyuka BbIGOpa MpoaykT ans Bec (kr) | Mosnuus Bpems HacTtponka | Bpems
pexuma NPUroTOBMEHUS PELLETKM npenBapuTe | TepMmocTara | NpUroTos
(cumTtasa ot | nbHOro neHus
HK3a) pa3orpesa (MuH)
(MuH)
lj NomTnku xneba - 3 4 200 5-10
Mpunb YKapeHas kypuua 1.2 4 10 180 67-72
[oBsXbA 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
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MonoBuHHLIN | KapTodens gpu - 4 10 200 4752
rpvnb JlomTukn xneba - 3 4 200 5-10
@ YKapeHas kypuua 1.2 4 10 180 77-82
[oBsKbSA KOTNETA 2.5 3 10 250 25-30
CBuHas pyrnbka 15 4 10 190 98-103
3ane4véHHas pbiba 1 3 10 200 15-20
OBoLuu - 3 10 180 16-22
HyxoBka ¢ | ManeHbkuin TOpT 0.88 3 10 160 20-25
KOHBeKUmMen u | BUCKBUTHbIN pyneT 0.68 3 10 150 30-35
BEHTUNATOPOM | [leyeHbe C TOMMEéHbIM 1.1 3 10 150 33-38
_____ macnom (I'xn) 1.45 4 10 160 67-72
S ManeHbkuiA A6rO4HbIN - 3 10 200 15-20
nupor - 4 10 200 30-35
Muuua - 3 4 200 6-11
Kaptodenb cpu 1.2 4 10 180 65-70
JlomTukm xneba 2.5 3 10 250 19-24
>KapeHas kypuua 15 4 10 190 105-110
[oBsKbA KOTNeTa 1 3 10 200 15-20
CeuHas pyrnbka
3ane4éHHas pbiba
HwxHun Mogorpesatowas 3 10 60 10-15
HarpeBs nnacTuHa
Knaccuuecknn | ManeHbkuii TOpT 0.88 3 10 160 30-35
pexnm BucksnTHbIV pyneT 0.68 3 10 150 42-47
— MeyeHbe ¢ TONMEHbIM 1.1 3 10 150 19-24
macnom (I'xn) - 4 10 200 20-25
— Muuua - 4 10 200 50-55
KapTtodbens ¢pu - 3 4 200 8-12
JlomTukm xneba 1.2 4 10 180 75-80
>KapeHas kypuua
KoHBekuus ManeHbkuin TopT 0.88 3 10 160 18-23
? BruckBuTHBIV pyner 0.68 3 10 150 33-38
— MeyeHbe ¢ TONMEHbIM 1.1 3 10 150 21-26
macnom (I'xn) 1.45 4 10 160 66-71
ManeHbKkuiA A6NOYHbBIN 2.4 3 10 180 38-43
nupor - 4 10 200 13-18
BorbLuion S6roYHbIN - 4 10 200 34-41
nupor - 3 4 200 11-16
Muuua 1.2 4 10 180 78-83
Kaptodenb cpu 1 3 10 200 16-21

JlomTukn xneba
YKapeHas kypuua
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3aneyéHHas polba
Kpyrosow ManeHbkuii TOpT 0.88 3 10 160 20-25
Harpes c BuckBUTHBIV pyneT 0.68 3 10 150 36-41
BEHTUNATOPOM | [leyeHbe C TONNEHbIM 1.1 3 10 150 23-28
macrniom (I'xw) 1.45 4 10 160 60-65
. ManeHbk1iA SONoYHbIN 2.4 3 10 180 40-45
nupor - 4 10 200 34-41
BornbLon A6rnoYHbIN - 3 4 200 8-13
nupor 1.2 3 10 180 66-71
KapTodenb dopu 1 3 10 200 13-18
JlomTukmn xneba
>KapeHas kypuua
3ane4éHHas pbiba
PyHKUMA ManeHbkuii TOpT 0.88 3 10 160 20-25
«[Mnyua» BucksnTHbIV pyneT 0.68 3 10 150 28-33
. Muuua - 4 10 200 20-25
@ KapTodenb dpu - 4 10 200 33-38
JlomTukmn xneba - 3 4 200 6-11
>KapeHas kypuua 1.2 4 10 180 63-68
3ane4éHHasn pbiba 1 3 10 200 13-18

[Ipumeuanue: > IlepBast cTOpOHa TOBSXKbEN KOTJIETHI 3a1leKaeTcs NpUMepHO 13 MUHYT, 3aTeM

MNEPCBCPHUTC AJIA 3aIICKAHUA BTOpOﬁ CTOPOHBI.

NB: Bpems npurotoBieHus yKa3aHo OpUOIU3UTEIBLHO U MOKET BapbUPOBATHCS B 3aBUCUMOCTH OT BKYCa.

[Ipu npuroroBieHny Ha rpUiie UM C BEHTWIATOPOM, IPOTUBEHb JOJIKEH BCer/ia ObITh yCTAHOBJIEH Ha 1-i
YPOBEHb JyXOBKH, CUUTAs! CHU3Y.

YT106bI NoanepxuBaTb 3pheKTUBHOCTb U 6€30MacHOCTb 3TOro Npubopa, peKoMeHAyeTCA:

1.
2.
3.

OGpaluaTbcs TONbLKO B CEPBUCHbIE LIEHTPbI, aBTOPU30BaHHbIe Npou3BoaUTENEM.

Bcerga ncnonb3oBaTb OPUrMHanbHble 3anacHble YacTu.

Mpu nepemelweHMn npubopa UCNONb30BaTb NPeAYCMOTPEHHble pPYUYKW, YTOMJeHHble B
GoKOBble CTOPOHbI AYXOBKM, YTOObI N36eXaTb TPaBM U NOBpeXaAeHUA npubopa.

Mpubop npegHasHayeH Ans HenpodecCUoHaNbLHOro AOMaLLHEro UCNOosb30BaHus, ero PyHKLun
He AOMKHbl U3BMEHATbLCS.

3TN WHCTPYKUMM [eACcTBUTENbHbl TONMbLKO ANs CTPaH, CUMBOMbI KOTOPbIX YKa3aHbl B
pyKOBOACTBE U Ha Tabnuyke ¢ cepunHbIM HOMEPOM.

AnekTpocuctema npubopa 6e3onacHa ToNbLKO NP NpaBUNbLHOM NoakKN4YeHUn K adhdeKTUBHOM
cucTeMe 3a3eMIieHUss B COOTBETCTBUM C AEeACTBYHOLUMMN CTaHAApTaMu 6e30NacHOCTH.

MpuGop He NpeaHasHayeH ANA UCMNOMb30BaHUA NuUamMu (BKMOYaA AeTeil) ¢ orpaHUYeHHbIMU
¢pn3nN4YeCKMMHU, CEHCOPHbIMU UM YMCTBEHHbIMU CNOCOBHOCTAMM, NGO 6e3 onbiTa U 3HAHUN,
€CliIn OHM He MOMAYYUNIN HaA30p WM MHCTPYKUMM No 6Ge30nacHOMy MUCNONb3OBaHWUID OT
OTBEeTCTBEHHOro nuua.

HeTn [oMmKHbI HAXOAUTLCA NOA NPUCMOTPOM, YTOGbLI OHU He urpanu ¢ npméopom.

Mpu ucnonb3oBaHMM Npubop cTaHOBUTCA ropAa4YMM. Cneayet u3beraTb NMPUKOCHOBEHUM K
HarpeBaTenbHbIM 3NIeMEeHTaM AYXOBKMU.
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10. QyxoBKa npepHasHavyeHa ana B3pocnbix. HE JOOMYCKAWUTE, 4yTo6blI AeT NoAXoAUNU Wnu
urpanm c Hem.
11. JocTynHble YacTU MOryT HarpeBaTbCsl BO BpeMsi paboTbl. UToObI u3bexaTb OXoroB, Aepxure
pAeTeun noganblue.
12. Npmn paGoTe OyXOBKU HarpeBaTesibHble 3MIeMEHTblI U HEeKOTOpble 4acTu ABepLbl CTaHOBSATCS
OYeHb ropsuMmu. Yoeaurtechb, YTO Bbl UX He TporaeTe, U AepXuTe AeTen noganbilue.
Cnepywluue aneMeHTbl NOTEHUNANbLHO ONACHbI, MO3TOMY HEOGXOAMMO NPUHATL Mepbl, YTOObI AeTH U
nuua ¢ orpaHuyYeHHbIMU BO3MOXHOCTSIMM HE MMeNU K HUM JocTyna.

OBLUUE MEPbI BE3OINACHOCTHU
OnacHble arnemMeHTbl 1 Mepbl NPeaoCTOPOXHOCTY:

e OpraHbl ynpasneHus n cam npmoop;

e ynakoBKa (NakeTbl, NONIMCTUPON, NBO3AN U T. A.);

e cam npubBop cpa3sy nocrne UCnornb30BaHWUs AYXOBKW UMK rpUns U3-3a Bbl4ENseMoro Tenna;

e CcaMm npubop, Korga oH He ucnornbayeTcs (onacHble YacTu AOMKHbI BbITb 06e3onaceHb!).
Cnenyet nsberarb:

e MNPUKOCHOBEHMS K NPUBOPY BNaXXHbIMK YacTAMU Tena;

e 1CMONb30BaHUA Npubopa 6oCUKoM;

e  BbITArMBaHWs Npubopa nnu kabensi NMTaHWs AN U3BNeYEeHNs BUIKN U3 PO3ETKU;

e HenpaBWMbHbLIX UMK OMNacHbIX AEACTBUN;

e NEepeKpbITUS BEHTUNALMOHHBLIX MW TENMOBLIX OTBEPCTUMN;

e KOHTaKTa Kabenemn NMTaHWUsi ManbiX NPMOOPOB C ropSAYMMU YacTAMU NprMBopPa;

e  BO34ENCcTBUSA aTMOCEPHbIX YCNOBUI, TakNX KaK 4OXOb NN NPAMOE COSMHLUE;

e  MCMONb30BaHUSA AYXOBKW OS5 XpaHEHUS BELLEN;

e MPMMEHEHUS NEerkoBOCMITaMEHSAOLLNXCH XXUAKOCTEN PSAoM ¢ Npubopom;

e  MCMONb30BaHWUA afanTepos, TPONHWKOB U/UNK yarMHUTEnen;

e  MOMbITOK YCTAHOBKM MM peMOHTa npmbopa 6e3 nomoLu KBanmrLUMpoBaHHOIo nepcoHana.
BHUMAHME: [ocTynHble 4YacTu MOryT HarpeBaTbCs BO Bpemsi pabotbl. [epxute aeten u OGOMNbHbIX
nogarnblLue.

KsanudpuumpoBaHHbIN NepcoHan JoMKeH NpUBNeKaTbCs B Crieayowmx cnyvasax:

e yCTaHOBKa (COrnacHoO MHCTPYKUMAM NpoOn3BoauTens);

e COMHEHMs Mo nosogy aKcnnyarauuy npnbopa;

e 3aMeHa 3reKTPUYECKON PO3ETKN, €CIN OHA HECOBMECTUMA C BUIKON npubopa.
OO6palLeHne B aBTOPM30BaHHbIE CEPBUCHBIE LIEHTPbI HEOBXOOMMO B Cyyasx:

e COMHEHMSs B UCnpaBHOCTU Npmbopa nocne pacnakosky;

e noBpexaeHue kabens nuTaHus UM HeobxoanMoCTb ero 3ameHbl;

e nornomka npubopa unu ero HenpaeunbHas paboTa; MCMONb3YyWTE TONLKO OpUrMHanNbHbIE 3anacHble

yacTu.
Heobxoanmo cobntogate crnegyrowme npasuna:
e Kcrnonb3oBaTb NPUBOP TOMNbKO AN NPUIrOTOBAEHUS NULLK;
e NPOBEPSATb UCNPaBHOCTb Npubopa nocre pacnakoBKy;

e OTKNKO4YaTb rlle60p OT CETU NpU HENCNPABHOCTU U Nepes YNCTKON 1nu O6CJ'Iy)KMBaHVIeM;
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e NPV ANUTENbHOM HEUCNONb30BaHUW OTKMOYaTb OT CETY;
e UCMOMb30BaThb NMPUXBATKM MPW NMOMELLEHUN 1 U3BNEYEHUN NOCYabl U3 [YXOBKY;
e [lepXaTbCs 3a py4Ky ABepLibl LYXOBKM MO LLEHTPY, Tak KaK KOHLbl MOTyT ObITb rOpSYnUMU;
e lOCIe OTKIOYEHNS OT CeTuH, ecnu npubop GonbLue He NCNorb3yeTcs.
Mpon3BoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a MOBPEXAEHUS, Bbl3BaHHbIE: HEMPaBWUIbHOW YCTaHOBKOW,
HEKOPPEKTHLIM, HENMPaBUIIbHLIM U HEpPaLMOHanbHbIM UCMONb30BaHNEM.
Ecnu WwWHyp nuTaHusa NoBpeXaeH, ero AoMmkHa 3aMEHUTb TONMbKO MPOM3BOAUTESNb UNU KBANMULIMPOBAHHbIN
WHXXEHEP No 0BCnyXXMBaHMIO ANsi NPeAoTBPaLLEHNS PUCKOB.

ﬂpM60p npeaHa3Ha4YeH TOnbKo AnA Ncnonb3oBaHMA B NOMeELLeHNn.

The figure below gives the dimensions of the cut-out for installation under the counter or in a wall cabinet unit.
Mpubop [oMmKeH YCTaHaBNMBATLCHA TOMbKO KBaNMMUUMPOBAHHLIM CreunanncTtoM B COOTBETCTBAM C
npeaocTaBneHHbLIMU MHCTPYKUMAMUA. MNpon3BoauTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTYM 3a HEMPAaBUIIbHYHO YCTaHOBKY,
KOTOpasi MOXET HAHECTW BPeL fNOASM M KMBOTHBIM MM NOBPEAUTL MMYLLIECTBO.

BaxHo: nepepn ntobbiMK perynmpoBkamun unmn obcnyxmMBaHMemM nuTaHne npmbopa AOMKHO OblTb OTKIMHOYEHO.
YcTaHOBKa BCTpaMBaeMbIX YyXOBOK

YTOObl BCTPOEHHDIN NPUBOP dOyHKLMOHMPOBA NPaBuUbHO, LKad), B KOTOPOM OH pasmeLLaeTcs, JOMKeH ObiTb
nogxogsimm. Ha pucyHke HMXKe ykasaHbl pasmMepbl HULWW A5sl YCTaHOBKW o4 CTOMELUHNLY Unn B LWKad Ha
CTeHe.

600mm(min)

/- 590-600mm

598mm
585MmM

MpumeyaHue: YcTaHOBKa A0MKHA BbIMOMHATLCA B COOTBETCTBUMU C YKa3aHHbIMW napamMeTpamu I'IOTpe6J'IeHVIFI.
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585 mm

598mm

[Ona obecnedeHns [OCTAaTOMHOW BEHTUNSAUMW 3adHASA MaHenb KyXOHHOro wkada AomkHa ObiTb cHATa.
MpeanoyTnTENbHO YCTaHaBnNMBaTb AYXOBOW LUKad Tak, YTobbl OH onupancs Ha ABe OepeBsiHHble MIaHKu.
Ecnn gyxoBon Wwkad ycTaHaBnNuBaeTCH Ha CMOLLHYIO MMAOCKY0 MOBEPXHOCTb, HEOBX0AMMO MPenycMOTPETb
BEHTUNSALUMOHHOE OTBEPCTUE pa3Mepom He MeHee 45 x 560 mm.

[ [ . 45’”’77

660«\((\

MMaHenn cocedHnX KyXOHHbIX LIKadoB [AOMKHbl OblTb WM3rOTOBMEHbI U3 TEPMOCTOMKMX MarepuanoB. B
4YaCTHOCTY, LWKadbl C HAPY>XHBIM LUMOHMPOBAHHBLIM MOKPLITUEM OOMKHbLI OblTb COOpaHbl C UCMOMb30BaHUEM
Kriesi, BblaepxusatoLero Temrneparypy go 100 °C.

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

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

UToObl 3akpenuTb OyxOBOM LiKad B LiKady, OTKpOWTE ABepLy AYyXOBKM WU 3adhmkcupymTe ero, Bctasums 4
MeTannmnyecknx BUHTa B 4 OTBEPCTUSA, PACTIONOXKEHHbBIE NO NEPUMETPY PaMKM.
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He BbiOpacbiBaTe anekTpudeckne npubopbl BMECTe C HECOPTUPOBAHHLIMU GbITOBBIMU OTXOOaMMU.
Wcnonbayiite cneumnanbHble NyHKTbI pasgensHoro copa.

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 Monaaarh B NULLEBYIO LiEMNb, HAHOCA BPEA, 340PO0BbLI0 U OKpY»KaloLLEN cpeae.

19



TexHMYecKue xapaKTepUCTUKK
BHyTpeHHU 06 BEM OYXOBKU:
75 nuTpos

HanpsikeHue n yacToTa NUTaHUA:

220240 B, 50/60 'y, 2800 Bt

(cMm. TabrnyKy ¢ TEXHUYECKUMUN JAHHBIMW)

<CE >

[JaHHOe yCTpPOMCTBO COOTBETCTBYeT crneaywwum paupektuBam EBponenckoro 3KOHOMMYECKOro
cooblLlecTBa:

— 2006/95/EC (OupekTtnBa N0 HN3KOBONLTHOMY 00OPYAOBAHMIO) M MOCNEOYIOLNM U3MEHEHUAM;

— 2004/108/EC (OupekTnBa No 3NEKTPOMarHMTHOM COBMECTUMOCTI) M NOCNEAYIOLLMM U3MEHEHUSIM.

3ALLUUTA OKPYXXAIOLLIEW CPEbI
[aHHbIAN  NPOAYKT WMEET MapKUPOBKY, YyKasblBalOWlyl0 Ha pasdenbHbii  cOop  0TXoOoB
3MEeKTPUYECKOro M 3MEeKTPOHHOro obopyaoBaHUdA. OTO O3Ha4yaeT, YTO AaHHbI NPOAYKT Hemnb3d
BbliOpacbiBaTb BMecTe C ObITOBbIMU oOTxodamMu. OH [OMKEH YTUNU3MpOBaTbCA 4Yepe3 CUCTEMY
asgenbHoro cbopa B coorBeTcTBUM ¢ dupektuson 2002/96/EC.
P3P P Aup

Mocne atoro wusgenuve Oyoer nepepaboraHo wnuM pasobpaHo ANns MUHMMM3aUUM BO3OEWCTBUS Ha
OKPY)XaloLLyo cpeny, MOCKOMbKY 3IMEeKTPUYEecKkoe W 3reKTpoHHOoe 00opyaoBaHWE MOXET NpencTaBnsiTh
noTeHumMarnbHyt0 ONMacHOCTb AMsi OKPYXKaloLlerW cpedbl U 300pOBbsS YernoBeKka M3-3a Hanmuuus onacHbIX
BELLIECTB.

[ns nonyyYeHns 4ononHUTENbHOM MHbopMaLuM 0BpaTUTECh B MECTHbBIE UIN PervoHaribHble OpraHbl BlacTy.

MpumeyaHue:

a) Nagenune coorBeTcTByEeT TpeboBaHuaMm pernameHTtoB EU65-2014 / EU66-2014.

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

c) Bo Bpemsa TexHuyeckoro obcnyxmBaHus obpallanTe BHUMaHWe Ha NpaBUIbHOE CHATUE U YCTaHOBKY
peTtanen. bepernte KOMNOHEHTbI, YTOOLI OONErYMTbL MOBTOPHYIO YCTAHOBKY U M30exaTb NOBPEXAEHUNA.

d) Bo Bpems npurotoeneHns Bbl MOXETe HabnoaAaTh 3a COCTOAHUEM MULLU Yepe3 CTEeKNAHHYH ABepLy.
He oTKkpbiBaiTe oBepLUY CIIULIKOM 4acTo, ECIM B 3TOM HET HEOBXOAMMOCTMN.
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HAUSLER

Hausgerdte und Elektrogerdte

ManAAAQHYy XeHiHAEri HYyCKAYADIK,

KipikTipiAneTiH 3AeKTpAiK new, 75 A

Mogenb N2 HSL-BO75LDG2QEXC



1. XKAJIbI ECKEPTVYJIEP

KypmeTTi TyTbIHYyLWbInap!

bisgiH eHimMai TangaraHbIHBI3 YLWiH anfbic Gingipemis. Byn KypbinfFbliHbl NanganaHy oHaw. OpHary >keHe

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

HYCKayrbIKTbl MYKUAT OKbIM LUbIFbIHbI3.

® Kypbinfbl epecekTepdiH TYPMbICTbIK MakcaTTa nanganaHyblHa apHamnfaH >XaHe Kocibm KongaHyra
apHanmaraH. bananapablH, KypbInfbiHbIH XaHblHOa OMHaybiHa >xon 6epmMeHi3. Kypbinfbl XymbiC icTen
TypfaH ke3ae Gananapabl bICTbIK 6eTTepre Kon Turibeyi yLUiH Kayinci3 KalbIKTbIKTa YCTaHbI 3.

® [lewrTiH iwiHaeri kbi3oblpy anemeHTTepiHe KOJ1 TUTISBEHI3.

® 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.

® Kyar kabeniH TaHoay Hemece aybICTbIpy BiniKTi MamaHHbIH, HYCKayIbIFbIMEH XXyPridinyi Tuic.

® JKeHpoey KaxeT OonfFaH Xaraanaa apaanibiM YaKineTTi CEPBUCTIK OpTanblKKa XXYriHIHI3 XXoHe TeK TynHycka
Kocankbl GenwlekTepai namganadbiHbi3. Binikcia TynfanapgbliH XeHaeyi KypbinfbiHbIH 3aKkbiMaanybiHa
aKenyi MyMKiH.

® byn KypbinfbiHbl 8 kacTaH ackaH 6ananap »aHe duaunkanblk, CEHCOPIbIK HEMECe aKbli-0i MyMKiHAIKTepi
LueKkTeyni Hemece Taxipubeci MmeH Oinimi XXeTKinikcia Tynfanap kayincia namganaHy OoMbiHLIA HyCKay
anfaH >XeHe KayinTepai TyCiHreH Xarfgarvga namganadHa anagbl. bananapra KypbinifbIMEH OMHayfa
6onmangpl. Tazanay xeHe nanganaHyLubiFa apHarnfaH TEXHUKarbIK KbI3MET KOpPCETY XXyMbICTapbl 6ananap
TapanbliHaH epecekTepaiH 6akblnaybIHCbI3 XypridinmMeyi Tmic.

® ECKEPTY: Kypbinfbl aHe OHbIH KOrmkeTimai Oeniktepi nmampganaHy KesiHae Kkbidagbl. Keisgbipy
aremMeHTTepiHe Kon TuridyoeH cak OomnbiHpI3. 8 >kacka TonmaraH 0Oanmanap TypakTbl ©Oakblnaycbi3
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 Tikenen Kocblnca, Cankec BipnontocTi axblpaTKbIlWTh
Hemece KOpfaHbIC aBTOMAT KypPbINFbICbIH OPHATY KaXKeT.

OneKTp xeniciHe kocnac OypblH MblHanapFra ke3 XeTKi3iHi3:

® OreKTp ecenTerill, KOpFaHbiC aBTOMaTbl, KOPEKTEHAIPY XeriCi 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.

©OHpaipywi Ginikci3a TynfFanap XyprisreH Hemece XeprinikTi xaHe >annbl HOPMAaTMBTIK Tanantapfa CoWkec

KenMeunTiH OpHaTy canjapblHaH TyblHAAFaH Tikenen Hemece xxaHama 3anan yLliH xxayan 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 TynfFaHblH OakbinaybliHAa OonfFaH Xxafganaa faHa nanganadyfa apHarnsaH.

® bananapgblH KypbifblIMEeH OlHaMayblH KaMTaMachl3 €Ty YLiH onapabl 6akeinayga ycray KaxKer.

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

ECKEPTY: Komxetivai Geniktep navganaHy kKesiHOe Kbidybl MyMKiH. Kymin kanmac yLWiH KillKeHTan

Bananapgbl KypblfFblgaH anbiC YCTaHbI3.



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

KopfaHbIl KaknakTbl any angblH4a newTi ewipy KakeT. TasanaygaH KeliH KopfaHbIl Kaknak HYCKayrblkka

COWKeC KariTa opHaTblfybl TUIC.

ECKEPTY:

1. [Hamas! aysicThipMac OYPHIH JIEKTP TOTHIHBIH COFY KayIiH 0OJIbIpMay YIIiH KYPBUIFBIHBIH
eLIIpUIreHIHe KO3 KETKI3iHi3.
Komxketimzai GemikTep maiaanany Ke3iHae KbI3ybl MYMKiH. bananapabl KypbUIFbIIaH aJIbIC YCTaHbI3.

w N

[Tenr eciriHiy oifHEriH Ta3anay YIIiH KaTThl aOpa3uBTi Ta3apTKBIIITAP.IBI HEMECE OTKIp METaLI

KBIPFBIIITAPABI KOJTaHOAHBI3, ce0edi omap OeTTi ChI3aTTall, SHHEKTIH ChIHYbIHA OKeTyl MYMKIH.
By Ta3apTKeIITH MaligananyFa 0oIManipl.

TypakThl 3JIEKTP CHIMAAPHI THICTI TYPJE KOPFaIyhI THIC.

[Temr opHaThUIFAaHHAH KEHIH €CIK €/IeH MeHreiineH keminae 850 MM OMIKTIKTE OpHAIACYBI THIC.
DJeKTp MOHTaX/1ay epexeNiepiHe COMKeC CTAlMOHAPIIBIK ChIMJIap/ia aXKbIpaTy KYPhUIFbICHI
KapacThIPbLTYBI THIC.

8. Kpi3bin ketyzi OospipMay YIIiH KYPBUIFBIHBI COHIK €CIKTIH apThiHA OpHATYFa OOJIMAaiIbl.

N o o s

A C D
A. Con xak 6ackapy TyTkacbl
B. Con ak opTanblk 6atbipma
C. Canpablk gucnnen
D. OH xak 6ackapy TyTKachbl
E. OH xaK opTanblk 6aTbipma

Byn kendyHKUMANbI New O9CTYpri KOHBEKUMANbIK MELUTIH XOHEe 3aMaHayu >XenpeTkilneH >kaboblKTanfaH
MopenbAepaiH, apTbIKWbINbIKTapbIH Gip Kypbinfsiga GipikTipea,.

Byn ete ambeban Kypbinfbl, on 11 Typni nicipy peXkumiH OHaw XXeHe Kayincia TaHgayra MyMKiHAiIK 6epeni.
EckepTty: Kenbip pexxumaep TapTbifbIin WbIFATbIH aHanMarnbl 6ackapy TeTirH nanganadaabl. ApHavbl TETIKTI
KongaHy YWiH OHbl anabiMeH LubIfapbin, cogaH KeWiH KaxeTTi yHKums/Temneparypa/nicipy yakbITblH
OpHaTbIHbI3. OpHaTy asKTanfaHHaH KeniH neLw TEeTir WbIKkaH HeMece Kepi TapThifFaHbiHAa KapamMacTaH XXyMbIC
icTen bactangpl.

EckepTy: KypbinfbiHbl anfall peT nanganaHy kesiHae TepMOCTaTThl €H, XXOFapbl MBHIe KOMbIM, NeLTi LamamMeH
XapTbl carat Gonbl BOC kynae, eciri xabblk Kanablpyabl ycbiHambl3. CogaH keWiH ecikTi awbin, 6enmeHi
XenaerTinia. bipiHwi nanganaHy kesiHae nanga 6onatblH WiC NELWTi cakTay XaHe opHaTy Ke3iHAae KondaHblnfaH
KopfayLUbl 3aTTapAblH, GynaHyblHaH TybIHOANAbI.

Eckepty: punbae nicipy kesiHOoe Hemece BepTengi kKongaHfaHga (kembip mogenbaep YLWiH) KOocCbinfFaH



TaMLbINaTKblW TabaHbl NELWTiH TOMEHTi CopeciHe KOoWbIHbI3, COHAA Ty3ablKk HeMece Man neLuTiH TyGiHe Terinin
keTnengi. backa nicipy pexxumagepi yLiH TeMeHri cepeHi naganaHbaHbl3 )KaHe NeLl XXYMbIC iCTen TypFaH keaae
€LUTEHEHI OHbIH TyOiHe KoMMaHbI3, cebebi Byn amanbfa 3akbiM KenTipyi MyMKiH. KongaHbinaTbiH blablCTapabl
(TabaH, antoMuHM cponbra xoHe T.6.) apkallaH newwTiH apHaribl 6aFbiTTayLbiiapbl 6ap TOpbiHA KOMbIHbI3.

Epity

BeHTUNATOp XbINbITYCbI3 XXYMbIC icTenai, byn my3gartbiiFaH TaFamaapabl epiTy YakbiTblH a3anTagbl. Taramapl
epiTy yakbITbl 6enime TemnepaTypacbiHa, TaFraMHbIH, KefieMi MeH TypiHe 6arnaHbICTbl 6onagb!.

Fpunb [j XKoHe XapTbl rpunb@

AnpbiH ana opHaTbInFaH Temnepartypa: 50°C—-aeH 250°C—re gewin

XKorapfbl opTanblK Kbi3Ablpy 3N1EMEHTI KOCbinagbl.

punbaiH eTe XorFapbl XaHe GarbITTanfaH TeMnepaTypachl eTTiH XaHe Kyblpy TaFamaapblHbIH GeTiH
KOHbIpNaThIn, WhIpbIH4APbLIH cakTarn, XXyMcak 60onyblH kamTamachl3 eTegi. punb 6eTiHae XofFapbl
TemnepaTtypaHbl K&KeT eTeTiH TaraMmaapra 4a YCbIHbINaabl: CUbIP eTi CTENKTepi, by3ay eTi, puban, dune,
rambyprepnep *aHe T.6.

Mpunboe ganbiHganaTbiH Kenbip Mblicangap «[licipy OonbiHLa NpaKkTUKanbik keHecTep» GeniMiHae GepinreH.

BeHTUnATOpPNbI FPUnb

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

JKoFap¥bl OpTaNBIK KBI3IBIPY AJIEMEHTI KOHE BEHTUISITOP KOCBUIAIBI.

by dyHKImsIIapIpIH KOMOMHAUSCH TICIITIH ITHIETI aya apKbUTBI MOXOYPITi alfHAITBIM apKBLITBI
KBI3/IBIPY AJIEMEHTTEPIHIH OaFbITTAIFaH KBUTYJIBIK COYJICICHYIH THIMAUIITIH apTThipaabl. byt TaraMHBIH
OCTiHIH KYHUII KeTyiH O0apIpMai, KbUTYIbIH TaFaMHBIH 1TiHE O1pKeJKl eHy1H KaMTaMachl3 eTe/l.

ET nmen xekeHicTepeH jkacainraH kebadTap, IIy>KbIKTap, KaObIpFa €Ti, KOM €TIHEH jKacaJlFaH KOTJIETTeD,
JOM/Ti TY3IBIKTAFbI TAYBIK, KypaH, MONIKA €TIHEH JKacaliFaH KOTIETTep XKOHE T.0. KepeMeT JalbIH/IBIK
Oepei.

TeMmeHri Kbi3abIpy pexxumi Tek TOMEHTi KbI3abIpy 3NEMEHTI XXYMbIC iCTeni.

Openki Temnepartypa: 80°C. OpHaty gmanasoHbl: 50°C—geH 100°C—re geniH — 6Gyn OCbl PEXMM YLiH eH
OHTaWnMbl XXYMbIC TeMMepaTypachl.

KoHBeKUMANbIK pexum @

AnabiH ana opHaTtbinFaH Temnepartypa: 50°C—geH 220°C—re geni

Byn pexunmae xofapfbl XeHe TOMEHTi Kbi3Oblpy aneMeHTTepi Kocbinaabl. byn knaccukanelk gacTypni neL,
OHbIH XbINy Tapanybl Tamalla XaHe 3Heprus TYTbiHYbl TOMEHAETIMNreH.

KoHBekuuanbIk new GipHelle UHrpeaneHTTeH TypaThliH TaraMmaapabl nicipyae TeHAECH KoK, Mbicansl: kabblipra
€Ti KOCbIfFaH KblpblkkabaT, ucnaH ctuniHgeri Tpecka, AHKOHa CTUMIHAEr KenTipinreH 6anblK, KypiLLneH XXymcak
Oy3ay eTi xaHe T.0.

TenatnHa Hemece CubIp €TIHEH XacanfaH Taramapabl (bypluaktanfaH eT, pary, rynsw, xabavbl aH eTi,
wowka eTi 7.6.) Basy nicipy, binfFan Kocy Hemece COyCTbIH KaXKeTi KesiHae ae Tamawa HaTwke bepeni.

Byn pexum TopTTap, Xemictepai nicipy xaHe xabblK KacTptonbaepae newTe ganbiHaanatbliH Taramaap yLiH
e eH Tvimai 6onbin Tabbinagwl.

KoHBekuuanbik pexxmvae Oip yakbiTTa Tek 6ip TamwbinaTtkbilw TabaHbl HEMECe rpunb COPECIH KonaaHbIHbI3,
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anTnece xbiny Oipkenki Tapanmangbl. OpTypni AeHrenaeri cepenepai nangananbin, NewWTiH KOoFapFbl XaHe
TeMeHri BenikrepiHaeri xbinyabl TeHecTipyre 6onagbl. Taramra XOFapfbl XKaFblHAH Kebipek HeMece a3sblpak
XbIny KaxkeT bonca, TUICTi cope AeHreniH TaH4aHpl3.

BeHTUNATOPNbI peXUM \——

AnabiH ana opHaTtbinFaH Temnepatypa: 50°C—geH 250°C—re geniH

Kbl3ablpy aneMeHTTepi MeH BEeHTUNATOp Kocbinagbl. MewwTiH iwinaeri TemnepaTtypa TypakTbl XxaHe Gipkenki
OonfaHabIKTaH, aya Taramabl Gykin 6eTiHe Gipkerki nicipin, KOHbIpraTaabl.

byn pexumae O6ipHewe Taramabl Oip yakbiTTa nicipyre 6onagbl, erep onapAblH KaXeTTi nicipy
Temnepartypanapbl carkec kence. bip yakbiTTa Mmakcumym 2 cepe kongaHyra 6onaabl, «bipHelle cepenepae
nicipy» 6enimiHaeri Hyckaynapfra conkec.

Byn pexum acipece anTblH KbIpTbIC KaXET Taramaap Hemece y3ak nicipydi KaxeT eTeTiH Taramgap YLUiH
YCbIHbINaAb!, MblCanbl: la3daHbsl, 3anekaHka, KyblpbliiFaH Tayblk NEH KapTon xaHe T.6.

KeinyabiH, Gipkenki Tapanybl apkacbiHAa XapblifaH eT YLiH TeMeHr TeMmnepaTtypanapabl kongadyra 6onagbl,
Oyn wWhelpblHOapAblH a3 KeTyiHe, eTTiH >XymMcak OonyblHa XoHe Macca asarimayblHa MYMKiHAIK Gepegi.
BeHTunaTopnbl pexum acipece GanblKTbl MNiCipy YWIiH TMiMAi, OHbl a3 Merniwiepae AsamAeyilneH nicipyre
Oonaabl, A9Mi MeH KepiHiCiH cakTangbl.

[ecepTTep: GyNn pexunm albITkbl KAMbIpAAH HEMECE KeTepinreH TopTTapAbl nicipyre eTe Konannol.

CoHbiMeH kaTap, Oyn pexumai aKk Hemece KbI3blll €T MeH HaHabl Te3 epiTy ywiH 80°C TemnepaTypaga
KongaHyra 6onagbl. Hasik Taramgapabl epiTy ywiH TepmoctatTbl 60°C-ka KOMbIHBI3 HEMECEe TeK CyblK aya
anHanbIMbIH KongaHbin, TepmocTtaTTbl 0°C-Ka KONbIHbI3.

BeHTMASITOpAbI AGHIFeAeK 3AeMEHT

AnabiH ana opHaTtblnFaH Temnepartypa: 50°C—geH 250°C—re geni

Byn nicipy aaici geHrenek Kbi3ablpy 3NeMeHTiH nanganaHagbl, an Xbiry BEHTUNATOP apKbinbl Tapanagsl. byn
newTiH Tesipek xxaHe YHeMAi XKYMbIC iCTeyiH KaMTamachI3 eTej;.

OpTypni Tafamaapabl apTypni cepenepae 6ip yakblTTa nicipyre MymkiHaik 6epefi, 6ip TaFaMHbIH, Wici MeH
OOMiHiH ekiHwiciHe 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 beHKLWIﬂCbI

AnabiH ana opHaTtblnFaH Temnepartypa: 50°C—geH 250°C—re geni

Byn nicipy agici TeMeHri xaHe AeHrenek Kol3ablpy 3NEeMEeHTTepiH navganaHagbl, an Xbiny BEHTUNSATOP
apKbinbl Tapanadbl, O9CTyphi Kipnil Hemece Kbl newTepiHaeri araw oTbl 6ap >xargamnapgbl KanmnblHa
KenTipeai.

ECO

ECO dyHKUMACHI BEHTUNATOPIbI NELTI OHTannbl 6ackapyMeH XXyMbIC icTeTeai, Ke3 KenreH Taramabl XXyMcak
nicipeai. Taram kangbIK Xblrnyabl Naiganadsin gavbiHganagbl, 48MiH XaHe KypbirbIMbiH cakTanapl. Taram Typi
MeH JanblHAbIK d4iciHe GarnaHbICTbl Byn pexuMM aHeprusiHbl yHemaeyre mMyMkiHaik ©epegqi. licipy kesiHae
NeLUTIH eciriH apkaLlaH »abblK YCTaHbI3.

ECO pexunminge Tek Bip cepe kongaHbinagpl.

CankblHAATY BEHTUNALMACHI
MewTiH CbIpTKbl OETiH cankblHAATY YLIiH Kenbip mogenbaepae cankbiHaaTy BEHTUNSATOPbLI 6ap, on neww bICTbIK
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bonfaHga aBToMaTThl TypAe KOCbiNaabl.
BeHTUNATOp XKyMbIC icTereHae, new eciri MeH 6ackapy naHeni apacbiH4a KanbinTbl aya afbiCbl eCTinepq,.

1. CaraTtTbl OpHaTy

KyTy pexumiHge gucnnenge 6enrime@ XoHe afbiMAarbl YakbIT Kocbinagbl. YaKkbITTbl OpHATY YLUIH OH, >Kak

TYTKaHbl OypaHbI3, cogaH KeniH pacTay YLiH OH, XakK opTarblk 6aTbipmMaHbl 6acbiHbI3.
Erep pactay xacanmaca, Kypblffbl 5 CEKyHATaH KeriH yakbITTbl aBTOMaTThl TYpAE cakTangpbl.
(Erep 5 cekyHp iWwiHAe ellkaHOan apekeT xacanmaca, Kypblnfbl angblHfbl KyriiHe opanaabl.)

2. Tanmepai opHaTy

OH >xakK opTanblk 6aTbipmaHbl WamameH 3 cekyHa Gacbkin TypbiHbI3. Oucnnenge tanmep Genrilleci E
)KOHe OpHaTblIfaH YaKbIT XbINbbIKTan4bl. YakblTTbl OPHATY YLUIH OH >KaK TyTKaHbl OypaHbl3, cofjaH KeniH
pacTay yuwiH GaTtbipMaHbl 6GacbiHbl3. Erep pactay »xacanmaca, Kypbiifbl 5 CeKyHOTaH KeriH yakbITTbl
aBTOMaTThl Typae caktanabl. CogaH keriH Taimep Genrileci XkaHaapl XaHe Kepi caHak 6actanagbl.

Erep Tanimep yakbITblH kepy KaxeT Borca, OH XaK 6aTbipMaHbl kKarTagaH 6acbkin ycTan TypbiHbI3, Kepi CaHak
YaKbITbl XbIMNbIbIKTaN 6acTangbi.

EckepTy: TanmepaiH eH y3ak yakblTbl — 23:59. bactankbl yakelT — 0:00. TyTkaHbl cafFaTt TiniHe kapcol
OypraHga yakblT 23:59 6onaabl. TanMmep opHaTbiNFaHHaH KeriH gucnnenae arbiMaarbl yakbIT ke pceTineai.
Tanvep yakbiTbl asikTanfaH kesge OblObICTbIK curHamn 2 MMHYT Oowbl ecTineai. CurHangpl ke3 KenreH TyTKaHbI
Oypy apkbinbl eLlipyre 6onaabl.

3. BananapaaH Kopray Kynnbl E

Kes kenreH yakbiTTa oCbl (DYHKUMSIHbI KOCY YLUIH OH XaK opTarnblk 6aTbipmaHbl eki peT Te3 OacbliHplI3.
KocbinFaHHaH KeniH eki TyTKka Aa XXymblIc ictemenai — onapgpbl Oypy HeMece Kbicka Gacy acep etnengi.
KynbInTbl eLWWipy YLiH OH »akK opTarnblK 6aTbipMaHbl TaFbl 4a €Ki peT Te3 6acbiHbI3.

EckepTy: 6ananapgaH kopfay Kynnbl KOCYNnbl Ke3ge KypbinfFbiHbl COM >kaK opTanblk 6aTbipMaHbl y3ak bacy
apkbinbl ewwipyre 6onagasbi.

4. Micipy peXuMiH, yakbITbIH }X9He TeMmnepaTypacbliH OpHaTy

[yxoBkaHbl KOCY YLUiH COM XakK opTaliblK 6aTbipMaHbl WlaMameH 3 CeKyHA 6achbin TYPbIHbI3.

OYHKUMSAHBI CONM XaK TYTKaHbl OYpYy apKbinbl TaH4aHbI3, COOaH KENiH COM XakK opTanblK 6aTbipMaHbl
6acbIn pacTaHbI3 HeMece 5 ceKyHATaH KeniH aBToMatThbl Typae pactanagbl.

OcblgaH KeriH gucnnenge TemnepaTtypa MaHi XbinbinbiKkTanabl. [icipy TeMnepatypachliH OH XakK TYTKaHbl
OYpYy apKbifibl OpHATLIHBI3 XXOHE OH XaK opTanbIK 6aTbipMaHbl 6acbin pacTaHbI3.

CopaH keriH gucnnenge nicipy yakbiThbl XbinbinbIKTangbl. [icipy yakbiTbIH OH, XaK TYTKaHbl Oypy apKbisibl
OpHaTbIHbI3 XXdHE OH XaK opTasblK 6aTbipMaHbl 6acbIn, AYXOBKaHbI iCKE KOCbIHbI3.

Mbicanbl: 3-pexumpai TaHOaraHHaH KewiH afenki nicipy yakpiTbl 2:00 xoHe 220°C 6Gonagbl. 220°C
XbINbINbIKTanAbl, COAaH KeriH TemnepaTypaHbl OH Xak TyTkameH e3repTyre 6onaabl.

EH >xofrapbl Temnepatypa — 250°C, eH TemeHri Temnepatypa — 50°C.

5. Micipy ke3iHae napameTpnepAai esrepTty



a. TemnepartypaHbl e3repTy

lMicipy TemnepaTypacbiH ©3repTy YLUiH OH, XakK TYTKaHbl OypbiHbI3. Op OypraH canbiH Temnepatypa +5°C
Hemece -5°C e3repeg,.

Oucnnengeri Temnepatypa MaHi XbINbiNbiKTanabl. XKaHa napaMeTpAi OH Xak opTanblk 6aTbipmMaHbl 6acy
apKblfbl pacTaHpbI3.

Erep 5 cekyHp iwiHAe elwkaHaam sapekeT xacanmaca, Kypbinifbl angblHfbl NapaMmeTpre KarWTa opanagbl.

b. YakbITTbl ©3repty

Temnepatypa pacTtanfaHHaH KeliH yakbIT benriweci xaHe nicipy yaKbITbl XbINbINbIKTangbl. YakbITTbl
©3repTy YLUIH OH XaK TYTKaHbl OYpPbIHbI3.

PacTtay yLIiH OH XakK opTanblk 6aTbipMaHbl 6acbIHbI3 HemMece napameTp 5 ceKyHATaH KeliH aBToMaTThbl
TypAe pactanagbl.

c. Micipy pexxumiH esrepty

MMicipy peXuMmiH e3repTy YLUiH COM XakK TYTKaHbl OYPbIHbI3.

Temnepatypa MeH yakbIT MOHAEPI aBTOMaTTbl TYPAE pacTanfaHFa AeuiH, Con XakK opTanblK 6aTbipMaHbl
b6acbIn, pexumai GipaeH pactayra xaHe nicipyai 6actayra 6onagbl.

MewTi Taszanamac OypblH HeMece TeXHUKanblK KbIBMET KepceTnec OypblH, OHbl 3MeKTp >KeniciHeH
aXblpaTbIHbI3.

MewTiH KbI3MeT eTy Mep3iMiH y3apTy YLWiH OHbl YHEMi Ta3anan oOTbIpy KaXeT, Keneci tanantapabl
CcaKTau oTbIpbIn:

1 KypblnfblHbl Tazanay YyuiH 6y TasapTkbiw KypanaapAabl KongaHoaHbI3.

2 [lewTiH iwki 6eniriH >aHe TOT 6GacnanWTbiH 6onar OGernwekTepiH KonAdaHFaHHaH KewiH, Genme
TemneparypacbiHa AeliH cankblHaaraH Ke3ae TasanaraH gypbic. YKymcak, cabblHbl epiTiHAIMEH cynaHfFaH
wybepekTi namganaHbiHpbl3. TasanaygaH KeniH cabblH KangblKTapblH CypTin, iWwki Oenikti MykusT
KypfaTbiHbi3. AOpasuBTi Tasanay KypangapblH (Mbicanbl, YHTaK TasapTKbllTap »aHe T.0.), KaTThbl
rybkanapabl HeMece KbilKbinabl 3aTTapabl (Mbicanbl, KaK KeTiprilutep oHe T.0.) kongaHbaHbI3, cebebi
onap amanbabl 3akbiMgar, ToT 6acnanTelH bonarTa Aak kanablpybl MyMKiH. Erep man gakrapbl MeH KipAi
KeTipy KublH ©Oorca, newke apHanfFaH apHavbl Ta3anay KypanblH KOnaaHbIHbI3 >XoHe KanTamaga
KepCeTinreH Hyckaynapbl CakTaHbI3.

3 [ewrTi y3aK yakblT NanganaHraH Kkesge koHaeHcar nanga 6onysl MymkiH. OHbl XKyMcak Kyprak LwybepekneH
CYPTIiHi3.

4  TewrTiH awbiny GeniriH anHana pe3eHKe ThifbI3AafbILL OPHATbIMFAH, Of KYPbINFbIHBIH, OYPbIC XYMbICLIH
kamTamacbl3 etedi. OHbIH XaFganbliH YHEMi Tekcepin oTbipbiHbI3. Kaxer 6Gonca, abpasuBTi Kypangap
KongaHGan TasanaHbi3. Erep 3akbiMgaHca, akblH >Kepaeri cepBUC opTarbifblHa XabapnacbiHbi3.
KenpgenmeniHwe newTi nanganaHbay ycbiHbInagb!.

5 TewrTiH TyOiH ewkKawaH anoMnHUA dorbraMeH KanmnaHbl3, cebeli XbInyablH, XUHanybl nicipy npoueciHe
acep €eTin, amarb abblHbIH 3aKbiMAaybl MYMKIH.
6 [lewTiH WbIHbI eciriH abpa3uBTi eMec KypangapMeH Hemece rybkameH Tasanar, >Kymcak LybepekneH
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KYPFaTbIHbI3.
7 Tlew eciriHiH WbIHBbICLIH Tasanay YLiH KaTTbl abpa3nBTi TazapTKbILTapAbLl HEMece MeTasI KblpfbiluTapabl
KongaHbaHbI3, cebebi onap 6eTTi Cbi3biM, LWbIHLIHBIH XXapbllyblHa 9Kenyi MyMKiH.

MewTi MyKUAT Tasanay YLWiH ecikTi wewyre 6onaabl. Keneci epekeTtepai opbiHOaHbI3:

MeLuTiH eciriH ToNbIK aLlbIHbI3.

1. Eki inrekte opHanackaH KiluKkeHTan TeTikrepai keTepin, bypaHbli3. bekiTkiluTepain 1-kagamaa KepceTinreH
Kynae TypraHblHa KO3 XEeTKI3iHi3.

EcikTi 3iHi3re kapaw TapTbin, OHbl OPHbIKKAH OPHbIHAH LUbIFapbIHbI3.

Eki xarbiHaarbl BekiTkilwTepai 6ackin, GekiTy onafbiH LWbIFapbIHbI3.

ECikTiH, LUbIHBICBIH anbiHbI3.

EcikTi KariTa opHaTy YLUiH XOoFapblgarbl 9peKeTTepAi Kepi peTneH OpbliHAaHbI3.

oML D

pull pull

push I LEE?h

Bynip bafbITTaFbIWTapAbl aybICTLIPY (KOChIMLIA)

EckepTy: GafbITTarbiWwTap XXYMbIC Ke3iHAe KaTTbl Kbi3agbl. blcThIK GafbITTaFbilTapFa KON TUrizbeHis.
Kypbinfbl TONbIK cankblHOaFaHHaH KeniH FaHa apekeT XacaHbi3. Bananapabl KypbinfbigaH anbic
YCTaHbI3.



BafrbiTTarbiWwTapabl Wwelly
1. BafbiTTarbIlTapdbl apTKbl XafbiHaH KeTepin, e3iHi3re kapan TapTbiHpI3 (1-cyper).
2. ConaH kewiH GafFbiTTarblLUTapAbl TOMbIK LWbIFAPbIN, NELUTEH anbiHbI3 (2-Cyper).

~

Bywip 6afbiTTarbIiWTapAbl OpHATY
BafbiTTarbllUTap Tek OH HeMece Ccon akka opHatbinagpl. WMinreH cbiMgapoblH  angblHebl  Kakka

OarblTTanfaHblHa KO3 XeTKi3iHi3.
1. BafbITTarbIWThl apTKbl YACHIHA EHTi3in, TOMEH Kapan TapTbiHbI3 (1-CypeT).
2. CoaaH KeniH GafFbITTarbIWThl andblHfbl YACbIHA €Hridin, ToMeH 6acbiHbI3. baFbITTarbilTapablH MbIKTan

OekiTinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3 (2-cypeT).

Mpunbai nanaanaHy Hyckaynbifbl




Cepenepgai kepceTki 6arbiTbl OOMbIHLLIA NELUKE eHri3in, TonbIK OeKiTinreHwe kenaeHeH Typae utepin canbiHbI3.

Mew wambIH aybICTbIPY

1 Eckepty: anekTp TOrbIMEH 3aKbiMAaHy kKayniH donabipMay YLWiH WwamMabl aybICTbipMac OypbiH KYPbINFbIHbIH
OLUIPINreHiHe XXoaHe 3NeKTpP XeniCiHEH aXblpaTblfiFaHblHa K3 XKETKI3iHi3.

2 LWam naTpoHbIHbIH LWbIHbI KaknafFbliH LUELLiH|3.

3 LWamgbl woiFapbin, oHbl xofapbl Temnepartypara Tesimai (300 °C) wammeH aybICTbIpbiHbI3. LLaMHbIH
cvnatTamanapsbl:

--KepHey: 220-240 B

--Kyart: 25 Bt

--Llokonb Typi: G9

4 WbIHbl KaKNaKTbl KanTa Bypan *abblHbI3 XXeHEe NeLUTi ANEKTpP XKeniciHe KanTa KOCbIHbI3.

Micipy 6oMbIHWa NpaKkTUKanbIK KeHecTep

Byn new apTypni TaraMm TypnepiH eH TWiMAi Typae AavblHOayFa MYyMKHAIK GepeTiH KenTereH pexumaepai
yCblHaabl. YakblT eTe Kene Ci3 ocbl ambeban KypblnfbiHbIH MyMKIHOIKTEPIH TMIMAI NnanganaHyabl YMpeHecis.
Temenge OepinreH Hyckaynap TeK >annbl YCbIHbICTap 6onbin Tabblnagbl XaHe Xeke TaxipubeHisre
BaninaHbICTbl 83repyi MyMKIH.

AnabiH ana Kbi3ablpy

Erep newrti angbiH ana Kbi3gblpy KaxeT 6Gornca (sgeTTe awbITKbINbl KamblpgaH >KacanFaH Taramgapgbl
nicipreHae), KaXkeTTi TeMnepatypara MyMKIHAIrMHLLE Te3 XETY XXoHe SHeprmsaHbl YHEMAEY YLUIH XenaeTKiluneH
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nicipy (KOHBeKLUs1) peXxXunmiH KongaHyra 6onagabl.
Taram newike opHanacTbipblSiFaHHaH KeWiH, eH Konawsbl Nicipy peXxmmiH TaHaayra 6onagbi.

BipHewe geHrenge nicipy

Erep Gip yakbiTTa OipHelle aeHrenge nicipy kaket 0onca, Tek KOHBeKLUs PeXuMiH nanganaHbiHbI3,

cebebi byn pexum myHaan nicipy TypiHe eH Konanrbl.

1 TlMew 5 cepe peHrenimeH xababikTanfaH. KoHBekuus pexumiHoe nicipy kesiHoe opTapafbl yul
OeHrenaiH ekeyiH navganaHbiHbi3. EH TOMEHTi )XaHe eH XofFapfbl AeHrennepre biCTblk aya Tikenen Tyceqi,
COHAbIKTaH Ha3iK Taramap con AeHrennepae Kymin ketTyi MyMKiH.

2 OpeTTe TOMEHHEH caHaraHAa 2-wi XoHe 4-wWi AeHrennepai nanganadbiHbi3. XKofapbl TemnepaTypa
KaKeT eTeTiH TaramaapAbl 2-wWi AeHreuMre opHanacTbipbiHbI3. Mbicanbl, erep eT KyblpAafblH 6acka
TarampgapMeH OGipre nicipceHis, eTTi 2-wi geHrewre, an Ha3ik Taramaapabl 4-wWi AeHreunre KOMbIHpI3.

3 Erep Tarampapra apTypni TemnepaTypa MeH nicipy YyakbITbl KaXeT 0Gonca, temnepatypaHbl eki
TemMnepaTtypaHblH apacbiHAaFbl MOHre KOMbIHbI3. Ha3ik Taramaapabl 4-wi AeHrenre opHanacTbipbiHbI3,
an Te3 gavblH bonaTtbliH TaFaMaapAbl NEWTEH anAbIMeH WhbiFapbiHbI3.

4 Man XuHanTbiH TaGaHbl TOMEHTi AEHrenre, an Topabl XXOFapfbl AEHIere OpHanacTblpbIHbI3.

Mpunbai nanganaHy
Byn kendyHKUMOHaNabl new rpunbAid 2 TYpri peXuMiH ycbiHagbl. byn pexnvmaep newriH eciri xkabblik
OonfaH Ke3ge faHa navaanaHbinagbl.

[ﬁ pPeXumiH KongaHbiHbli3. Taramabl FpUnbAiH opTacbiHa OpHaNacTbIpbiHbI3, cebebi »xoFapfbl
Kbl3Oblpy 3neMeHTIHIH Tek opTanblk Geniri faHa »xymbiCc icTenai. TomeHri geHrenai (TeMeHHeH l-peHremn)
navganaHbin, Mau MeH WbIPbIHAbLI XXUHayFa apHanFaH TabaHbl KOMbIHbI3. Bbyn mangbiH newTiH TybiHe
TaMLblnayblH bongpipMmanabi.

«punb»

5¥ﬂ pe)KVIM,EI,i KonaaHfaHgaa TepMOoCTaTThbl eH XOofapbl TeMnepartypara KOl YCbiHbI1aabl. BipaK kaxkeT Gonca,
TOMEH TeMnepartypaHbl Aa TaHaayfa Bonagbl, TepMoCTaT TYTKaCbIlH KaXKeTTi MoHre 6¥py apKbiIibl.

«KoHBeKuusAnbl rpusib» pe)KVIMi TaraMmbl Xblfngam rpunbge nicipy ywiH ete TuiMai, eruTKeHi XblnyablH

Oipkenki Tapanybl TafaMHbIH TEK YCTIH FaHa eMec, TeMeHri beniriH ae akcbl nicipyre MyMkiHO ik 6epegi.

CoHbIMeH kKaTap Oyn pexumai nicipydiH, CoOHbIHAA TaFaMHbIH, OeTiH Kbi3apThbin any YLWiH KongaHyFa 6onagbl.
Mbicanbl, MakapoH HeMece backa TaFamaapablH YCTiHe KbiTbipriak KabblKLa »acay YLUiH.

byn pexumai kongaHfaHga TopAabl TOMEHHEH CaHaFaHda 2-LWi Hemece 3-LWi AeHrenre KorbliHbI3 (Nicipy KecTeciH
kapaHpbi3). Man MeH wWhbIpblH NewTiH TyGiHe Tamlibinan, TYTIH LWbIKAay YLWiH TemeHri 1-aeHrevire maw
YKMHaWTbIH TabaHbl KONbIHbI3.

MaHbI3abl: rpuIb pEXUMIH apKaLlaH NeLTiH eciri »abblK Kynae nanganaHbiHpI3.

Byn >xakcbl HOTWXKE anyfa xxaHe aHeprusHbl yHemaeyre (wamameH 10%) mymkiHaik 6epeai.

Byn pexumai konganfaHga 200 °C TemnepaTypaHbl OpHaTy YCbiHbINaabl, cebebi Oyn MHpPaKbI3bin
coaynenepre HerisaenreH rpunbaiHd eH TMiMai XXyMblic pexumi. bipak kaxeT 6onca, TepMmocTarTbl peTTen, TOMeH
TemnepaTtypaHbl ga TaHgayra 6onagbl.

TopT nicipy
TopT nicipreHge apkaliaH onapabl angbiMeH Kbi3AblpblnFaH newke canbiHbi3. [ewTiH TonbIK Kbl3faHblHa Ke3
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XeTkisinji3. Micipy ke3iHae newTiH eciriH awnaHbI3, anTnece TOpT 6ocaybl MyYMKiH.
Xannbl epexe:

Kamblp TbiM KypFak Gonca

Temnepatypanbl 10 °C keTepin, Nicipy yakbITblH a3alTbIHbI3.

Kamblp 6ocagbl

CyMbIKTBIKTBI @3 KongaHblHbI3 Hemece TemnepatypyHbl 10 °C TeMeHaeTiHi3.

YCTiHri Xafbl TbIM KOHbIP

KanbinTbl TOMEHri copere KONbIHbI3, TeMnepaTypy TOMeHAETIN, NiCipy yakbITblH apTTblIPbIHbI3.

Iwi ganbIH, CbipThIHAH XXabblckak

CyMbIKTBIKTbI @3 KonaaHblHbI3, Temnepartypy ToeMeHOEeTiMN, Nicipy yakblTbiH apTTbiPbIHbI3.

Kamblp Tabara xabbicaabl

TabaHbl XaKcbl MainaHpl3 KaHe asaan yH cebiHi3 Hemece nepraMeHT karasbiH nanganaHbiHpl3.

«KoHBekumsnbl newy» pexumiHae bipHelue cepe narganaHbingbl, bipak nicy Gipkenki emec

TemnepatypaHbl ToMeHAETIHi3. bapnbik TaraMmabl Gip yakblTTa cepenepaeH any KaxeTr eMec.

Muuua panbiHaay

MuuuaHbl XXakcbl HBTWKEMEH AanbiHaay YWiH «KengeTkilneH nicipy» pexxnMiH nanganaHbiHpbI3.

1 TewrTi kemiHge 10 MUHYT angbiH ana Kbl3ablPbIHbI3.

2 XKeHin antoMuHMiA Nuuua TabacklH KorAaaHbIHbI3 XXaHe OHbl MEeLUTiH TopbiHA OpHanacTbIpbiHbI3. Erep TepeH

Taba KongaHbirica, nicipy yakblTbl Y3apybl MyMKIH »XaHe KbIThlprak Kadblk any kubiHOanabl.
3 [Muuya nicin »kaTkaH Ke3ae neLTiH, eciriH Xui alnaHpl3.

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

XEeH.

5 Erep nuuuaHbl eki aeHrenae nicipCeHis, 2-wi xaHe 4-wi AeHrennepai KonaaHbiHbI3, TemneparypaHbl

220 °C KOMbIHbI3 XaHe NuuLaHbl newke keMiHae 10 MUHYT anablH ana Kbl3ablpFaHHaH KeniH canbiHbI3.

BanblK neH eT AanbiHaay

AK eTTi, KyC eTiH XaHe banbIKTbl AanbiHOay kesiHae TemneparypaHbl 180 °C—220 °C apanbifbiHaa opHaTy

YCbIHbINNagbl.

KbI3bIn eTTi CbIpTbIHAH »KaKChbl KybIpbiribin, an iWwiHeH Xymcak api WbIpbiHAbI 00Ny YLWiH angbiMeH XKOFapbl

Temneparypaaa (200-220 °C) kbicka yakbIT Micipin, KeriH TeMnepaTypaHbl TOMEHAETY YCbiHbINaabl.

XKannbl anfaHaa, eT 6eniri HeFypnbiM ynkeH 6onca, nicipy Temnepartypacbl COFypribiM TOMeH 6onybl

Kepek. ETTi TopAabIH opTacbiHa OpHanacTbIpbIin, OHbIH aCTbiHA ManAbl XXMHay YLUiH Taba KOMbIHbI3.

TopablH NewTiH, opTacbliHa AYPbIC OPHaTbIIFaHbIHA KO3 XETKI3iHi3. Erep TeMeHri xafblHaH »blnyabl kebenTy

KaxxeT bonca, TeMeHri aeHrengeri Topnapabl NanaanaHbiHbI3.

KyblpbinFaH Tarampapgbl (acipece ywpek neH xabawbl aH eTi) ganblHOay KesiHOe eTTiH YCTiHe Mam

Hemece GEKOH KOK YChIHbIaabl.

Pexunmai MicipineTiH Taram Canmarbl | CepeHiH AngblH Tepmocrar
TaHoay (kr) JeHreni ana TYTKACbIHbIH,

Micipy
yakbITbl
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TYTKachl (acTaH Kblaablpy | 6anTaybl (MuH)
ecenTereHa | yakblTbl
e) (MuH)
@ HaH Tinimgepi - 3 4 200 5-10
Mpunb KyblpblSiFaH 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 wbIHTafbI 1 3 10 200 15-20
MicipinreH 6anbIk - 3 10 180 16-22
KekeHicTep
XapTbinan KyblpbiriFaH kapTon - 4 10 200 4752
rpunb HaH Tinimaepi - 3 4 200 5-10
@ KyblpbiriFaH 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
LLowka wbIHTafbI 1 3 10 200 15-20
MicipinreH 6anbIk - 3 10 180 16-22
KekeHicTep
BeHntunaropn | Kiwi TopT 0.88 3 10 160 20-25
bl Bucksut 0.68 3 10 150 30-35
KOHBEKUMANbl | KanMakTbl neYeHbe 1.1 3 10 150 33-38
K reLu (Mxn) 1.45 4 10 160 67-72
vvvvv Kiwi anma nuporsl - 3 10 200 15-20
e Muuua - 4 10 200 30-35
KyblpblsiFaH 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 KbinblTy Tabakwacol 3 10 60 10-15
XKbINbITKbILL
Knaccukanblk | Kiwi TopT 0.88 3 10 160 30-35
new pexumi | buckeut 0.68 3 10 150 42-47
— KanmMakTbl neyeHbe 1.1 3 10 150 19-24
(Mxn) - 4 10 200 20-25
— Muuua - 4 10 200 50-55
KyblpbisiFaH kapton - 3 4 200 8-12
HaH Tinimgepi 1.2 4 10 180 75-80

KyblpbliriFaH TayblK
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KoHBekLmsA Kiwi TopT 0.88 3 10 160 18-23
— Buckeut 0.68 3 10 150 33-38
i KanmakTbl neyeHbe 1.1 3 10 150 21-26
(Mxn) 1.45 4 10 160 66-71
Kiwi anma nuporsl 2.4 3 10 180 38-43
YnkeH anma nuporbl - 4 10 200 13-18
Muuya - 4 10 200 34-41
KyblpblsiFaH kapton - 3 4 200 11-16
HaH Tinimgepi 1.2 4 10 180 78-83
KyblpblsiFaH Tayblk 1 3 10 200 16-21
Micipinren Ganbik
BenTtunatopn | Kiwi Topt 0.88 3 10 160 20-25
bl aHanmans! | buckeut 0.68 3 10 150 36-41
KalMakTbl nedeHbe 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
YnkeH anma nuporbl - 4 10 200 34-41
KyblpblsiFaH kapton - 3 4 200 8-13
HaH Tinimgepi 1.2 3 10 180 66-71
KybIpblSiFaH Tayblk 1 3 10 200 13-18
Micipinren Ganbik
«[Mnyua» Kiwi Topt 0.88 3 10 160 20-25
dYHKLMSACHI Bucksut 0.68 3 10 150 28-33
. Muuua - 4 10 200 20-25
@ KyblpbisiFaH kapton - 4 10 200 33-38
Han Tinimgepi - 3 4 200 6-11
KyblpbiriFaH Tayblk 1.2 4 10 180 63-68
MicipinreH GanbIk 1 3 10 200 13-18

EckepTy: X BenwektenreH cvblp eTi KOTNeTiHiH GipiHwWi Xafbl WwamameH 13 MUHYT nicipinedi, cogaH KeniH

€KiHLUi XaFblH MNiCipiHi3.

NB: lMicipy yakbITbl LLAMaMEH KOPCETISTTEH XaHe XXeke Tanfamra GannaHbiCTbl e3repyi MyMKiH. punb Hemece
BEHTUNATOPNbLI PUIb PeXnMinge Nicipy kesiHOoe Tamiibl Tabachbl apkalaH newTiH ToMeHHeH GacTtan 1-wwi
cepeciHe OpHanacTbIpbINybl KEPEK.

Byn KypbInfbiHbIH TUIMAINIriIH XXoHe Kayinci3airiH cakray yLiH MblHa apeKkeTTepai opbiHAaFaH XOH:

1.
2.
3.

Tek eHAipywi TapanbiHaH pyKcaT eTifiIreH KbI3MeT KopceTy opTanbIKTapbliHa XxabaprnacbiHbI3.
OpKalwaH TynHycka 6enwekrepai KonaaHbIHbI3.

KypbinfbiHbl TacbiMangaraHaa newTiH ekKi XaFblHAafFbl apHauvbl KipicTipinreH TyTKanapabl
KONAaHbIHbI3, Oy XapakaTraHy HeMece KypbUFbIHbI 3aKkbiMaay KayniH azantagbl.

Byn Kypbinfbl KaciOuM emec, yM XargaamMbliHOa KonpaHyfa apHanfFaH, OHbIH (yHKUuManapbl
esrepTinmeyi Tnic.

Byn Hyckaynap TeK Koipka3ba MeH cepusiniblK HOMIp TakTacblHAA KepceTifireH engep YLiH
Xapamabl.

KypbInfFbIHbIH 3NEKTP XyHheci Kasipri Kayincisgik cTtaHpapTrapblHa cavkec TuiMAai Xepre
KOCbIJIFaHA4a FaHa Kayincis namaanaHyra 6onagbl.
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7. Kypbinfbl geHe, ce3y HemMece aKbin KabineTi wekreyni agampaapra (6bananapabl Koca anfaHpa),
ToXipnbeci Hemece Ginimi KoK agamaapra apHanmaraH, erep onap XayanTbl agaMHaH Kayincis
nanpanaHy XXeHiHge Hyckay Hemece Gakbinay anmaca.

8. Bbananapabl KypbINfblHbI OWHayFa Xorn 6epMey YLUiH Kagafranay Kepek.

9. KypbinfbiHbl KongaHfaH Ke3ae on Kbidagbl. Mew iwiHaeri XbINbITKbIW 3neMeHTTepre Tumey

Kepek.

10. Mew epecekTtep yuwiH apHanfaH. Bbananapfa XakblHOayfa Hemece OHbIMEH OMHayfa >Xor
OepmeHis.

11. KonmxkeTtimai 6eniktep Kbi3ybl MyMKiH. XapakaTraHyabl 6onabipmay ywiH Gananapabl anbic
YCTaHbI3.

12. KypbuiFbl XXYMbIC iCTEreH Ke3ae XbiNbITKbIW 35IeMeHTTep MeH Kenbip ecik 6eniktepi eTe bICTbIK
6onapgbl. Onapfa TMMeyre XaHe 6ananapabl anbIC yCcTayFa Ko3 XeTKi3iHi3.
Keneci anemeHTTep noTteHunanabl KayinTi, COHAbIKTaH ©Gananap MeH MyMKIHAIri LwWekTeyni
apampapablH onapfa Kor XeTKi3oeyi ywiH TvicTi wapanap Kkabbingay Kaxer.

K¥PbIFbIHbI KAYINCI3 NANOANAHY EPEXENEPI
Kayin Tyablpybl MyMKiH anemMeHTTep:

e Dackapy naHeni xeHe KypbInfblHbIH, ©3i;

e Opama (nakeTTep, NONMCTMPON, Lerenep xoHe T1.6.);

e  KYPbINFfbIHbI NELW HeMece rpunb KongaHFaHHaH KeWiHri bICTbIK;

e KYypPbINFbIHbI KOngaHbam TypFaH kesge (kayinTi benikTepai kayincia ety Kaxer).
ThIbIM CanblHFaH apeKeTTep:

e  KypblUfblfa AEeHEHIH binFangbl 6enikrepimeH Turisy;

e KYPbINfbiHbl asiK KMIMCi3 KongaHy;

e KYPbIfbIHLI HEMECE ANeKTP CbIMbIH PO3€TKaAaH LUblFapy YLWiH TapTy;

e OypbiC eMec HemMece KayinTi apekeTTep;

e XKerngety Hemece XbINnyabl LWblFapy TECIKTEPIH xaoy;

e  KilLUKeHTal KypbInfblnapablH AMeKTp CbiMAapbiH bICTbIK GeniKTepMeH aHacybliHa xon bepy;

e  KYPbUIFbIHbI XXayblH HEMECE KyH CAYIeci CUsIKTbI aTMoceparnblk acepre yLubipary;

e [eLWTi cakTay YLUiH KorgaHy;

e  KYPbINFbl XXaHbIHAA XaHFbIL CYMbIKTbIKTapAbl KONgaHy;

e aganTtepnep, YLTiIK po3eTkanap Hemece y3apfblliTapabl KONaaHy;

e  BiNikTi MamaHgapChI3 KYpbInfFblHbI OpHATYFa HEMECE XXeHAeYre ThipbICy.
ECKEPTY: KomxeTimai 6enikrep Kbidybl MyMkiH. Bananap meH aypy agamgapabl anbiC YCTaHbI3.
KeanundukaumanaHFaH MamaHaap KaxeT xargannap:

e OpHarty (eHaipyLUiHiH HyCckaynapblHa CalKecC);

e  KYPbIUFbIHBI NakganaHy Typanbl KYMaH TyblHOACa;

e pO3€TKaHbl aybICThIPY KaXeT borca, erep or KypbiifbiHbIH, BUITKACbIMEH CONKEC Kermece.
©HAipyLWLi pyKcaT eTinreH KbI3MET KopCeTY opTanbiKTapbiHa xabapnacy Kaxer:

e KYPbINfbIHbI KanTaMagaH LWblfapFaHHaH KeniH OHbIH, AYPbIC XYMbIC iCTeNTIHIHE KyMaH Bonca;

e 9NEKTP CbiMbl 3aKbiMAarnfsaH Hemece aybICTbIpy KaxeT 6onca;

e  KypbInfbl Oy3binFaH HEMeCE AypbIC XXYMbIC icTemMece; TynHyCcka benwiekTepai nanganaHbiHbI3.
KonaaHy epexenepi:
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e KYPbINfbIHbI TEK TaFaM Nicipy YLUiH KOnaaHbIHbI3;

e  KYPbINfblHbl KAaNTaMagaH LublfapfaHHaH KeNiH OHbIH, KyWiH TEKCEPIiHI3;

e akay 6onca Hemece Tasanay/TexHUKanbIK KbIBMET KOPCETYAEH OypbIH XeniaeH axblpaTbiHbI3;

e KongaHbaraHOa KypbinfbiHbl XEMNiAeH axblpaTbiHbI3;

e TaraMipl NeLLKe canfaHaa XXeHe LblfapraHaa new KonFanTapblH KONgaHblHbI3;

e el eciriH opTacbiHaH YCTaHbI3, LLIETTEPI bICTbIK 6ONYbl MYMKIH;

e  KYPbINFbiHbI XeNiaeH axblpTkaHHaH KeniH kanTa kongaHbaHbI3.
OHaipywi keneci >xafgannapaa okayantel eMec. OypbiC €Mec OpHaty, Kate, Aypbic emec Hemece
onnacTbipblfiMaraH KongaHy.
KyaT cbiMbl 3aKbiMaanfaH xarqanaa oHbl TeK eHAipyLi Hemece BinikTi KbI3MET UHXEeHepi anMmacTbIpybl TUIC.

Meww Tek iWKi KONgaHyFa apHanfFaH.

Kypbinfel Tek GinikTi mamaH apkbinbl, 6epinreH Hyckaynapra CoukecC OpHaTbifybl TWiC. ©HAipywi AypbIC
OpHaTblNMMaraH >Kardanga TYblHOAWTbIH afamfa, XXaHyapFa Hemece MyMiKke KeneTiH 3usH YLWiH >kayan
Sepmenigi.

MaHbI3abl: ke3 kenreH Gantaynap Hemece TexXHUKanbIK KbIBMET KOpCeTy XKypridinMmec OypbiH KypbIfbIHbIH
KyaTbl eLUipinyi Tuic.

KipicTipineTiH newTepai opHaty

KipicTipineTiH Kypbinfbl OYpbIC XYMbIC iCTE€Yi YLWIiH OHbl OpHanacTblpaTblH LKA CoMKec OOMnybl KaXKeT.
Temenaeri cypetTe ycTeniH, acTbiHa HeMmece kabbipfa LWKadbiHa OpHAaTY YLUIH OMbIK eremMaepi KOpPCETINreH.

600mm(min)

/- 590-600mm

s

598mm

Eckepty: OpHaTty TYTbIHY KepCeTKiLITEpi Typanbl AeKnapaunsra CoONKec Xyprisinyi Tmic.
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585 mm

598mm

YKeTkinikTi xengeTyai kamTamachbl3 €Ty YLWiH acy’ wKadblHbIH apTKbl NaHeni anblHybl Tuic. MNMewTi eki aralwu
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, CbipTKbl
OeTi WwnoHmeH kantanfaH wkadprap 100 °C TemnepaTtypara AeniH Te3iMai XeniMMeH KypacTbIpbiybl KQXET.
KongaHbicTarbl Kayinciagik ctaHgapTTapbiHa CONKeC, newl OpHaTblfiFaHHaH KEeMiH OHbIH 3nekTp GernLiekTepiHe
KOI XETKi3y MyMKiH 6onmMaybl Tuic.

KypbInfbiHbIH Kayinci3 XyMbICbIH KamTamachl3 eTeTiH Gapnblk 6enekTep 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 cypbinTariMaraH TYpPMbICTbIK KanablkTapMeH Gipre TacTaMaHbl3. ApHalibl Genek xuHay
OpblHAapbIH NanaanaHbIHbI3.

KorkeTimai >xxmHay »xynenepi Typanbl aknapar any yLiH Xeprinikti 6ackapy opraHaapbiHa xabapracbiHbI3.
Erep anekTp Kypbinfbinapbl KOKbIC NONUroHAapbiHa HEMece YRiHginepre Tacranca, KayinTi 3aTTap »ep acTbl

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

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

<CE >

Byn kypbinfbl Eyponanbik 3koHOMUKanbIK KOFamMmaacThIKTbIH Keneci AupeKkTuBanapbiHa Cauikec Keneai:
— 2006/95/EC (TemeH KepHey ANPEKTMBACHI) XXaHe KeRiHri e3repictep;

— 2004/108/EC (OnekTpomarHuTTiK YUneciMainik upeKTMBachl) XoHe KeniHri esrepicrep.

KOPLUAFAH OPTAHbI KOPFAY
Byn eHiM anekTpnik >xeHe aneKkTpoHAbIK Xabablk KanablkTapbliH 6Genek xuHay 6GenricimeH
TaHbanaHfaH. byn eHiMAi TypMbICTbIK KanablKTapmeH Bipre Tactayra 6onmanTbiHbIH Gingipeai. On
2002/96/EC pupekTmBacbiHa conkec benek xuHay Xyneci apkbinbl yTunusaumanaHybl Tuic.

OpaH keniH eHiM kanTa eHaeneni Hemece GenwekTeneni, Oyn KopLlaraH opTaFa aCepiH asanTy
YLWiH KaxkeT, cebebi aneKTpnik XaHe 3NeKTPOHAbIK eHiMAep KypamblHAa KayinTi 3atTap 60nybl MyMKiH XeHe
onap KopluafaH opTa MeH agam AeHcaynblfbiHA 3UsIH KENTIpyi bIKTUMan.

KocbiMLLa aknapar any YLUiH XeprinikTi Hemece arMakTbik 6ackapy opraHaapbiHa xabapnachiHbl3.

EckepTy:
a) ©Him EU65-2014/EU66-2014 epexenepiHe Cankec kenen,.
b) OpHaTbinatbiH OpbIH XETKINIKTI XXenaeTinyi TMic, eHAipyLUiHIH opHaTy enwemaepi 6oMbIHLLIA KaTaH
COMKECTIK cakTanybl Kepek. TonbiFblpak 8-HYKTEHI KapaHbl3.
c) KbI3ameT kepceTy KesiHae benwekTepai 6enLekTey xaHe KanTa xuHay KesiHae aban 6onbiHbI3,
OenwekTepai KopFaHbl3, KanlTa opHaTy OHaM >XaHe 3aKbIM KeNTipMenTiHaen G6oNCbiH.
d) AcCTbIK nicin »kaTkaH ke3fe TaraMHbIH XXafgalbiH SMHEK ecikTeH Bakbinayra 6onagbl. ECikTi xwmi
alnaHpl3, TeK KaxkeT bonfFaH Xxarganaa faHa albiHbI3.
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HAUSLER

Hausgerdte und Elektrogerdte

Instruction Manual

75 Liters Built-in Electronic Oven

Model No. HSL-BO75LDG2QEXC



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 omnipolar switch or a creepage 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 adapters 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.

A C D

Left knob

Left central button
Digital display
Right knob

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

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.

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 @

Pre-set temperature: between 50°C and 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°Cand 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, lamb 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
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

In standby model, 0 Icon and current time flash on the display, you can rotate the right knob to set the time

and push right central button to confirm, or the model will confirm the time in 5s.(If there is no operation in 5s, it
will return to the previous state).



2. Set the alarm

Long press (about 3s) right knob central button, the alarm icon m and the initial setting alarm time flash in
the display, rotate the right knob to set the time and push button to confirm t, or the appliance will confirm the
time after in 5s. Then the alarm icon will light and the alarm time will start counting down.

If you want to view the alarm time, press and hold the right button again until the alarm countdown time flashes;
(Note: The longest alarm time is “23:59™ , the initial time 0::00 counterclockwise rotation, the time becomes
23:59. After the alarm is set, the current time is displayed on the screen.)

When the alarm time is end up, it will alarm for 2min, you can cancel the alarm by rotating any knob.

3. Child lock E

At any time, press the right button twice in a short time to activate this function. The two knobs are invalid no
matter you rotate and short press. Press the right knobs button twice again to unlock the child lock
Note: The appliance will be turned off by long press the left central button when the child lock function is on.

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

Long press (about 3s) left button to activate the oven. Choose the function by rotating the left knobs and press
left central button to confirm or to be confirmed automatically in 5S.

Then the temperature in the display is flashing. Set cooking temperature by rotating the right knob and confirm
the setting by pressing the right central button. Then the cooking time in the display is flashing. Set the cooking
time by rotating the right knobs and press the right central button to let the oven start working.

For example, after entering the 3rd gear, the default baking time is “2:00 220°C”, 220°C flashing, then you
can use the right knob to change the temperature( Max is 250°C and Min is 50 C)

5. Modify function during cooking
a. Modify temperature

Rotate the rights to modify the cooking temperature. The temperature will change +5°C or -5°C every time.
The cooking temperature value in the display become flashing and confirm the new setting by pressing the
right central button. If no any operation in 5s, the appliance will return to previous setting.

b. Modify time
After the temperature value is confirmed, the time icon and cooking time value flash, rotate the right 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 left knob can change the cooking mode. Before the temperature value and time value are
automatically confirmed, you can press the left encoder to confirm the cooking mode directly and start baking.

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
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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, efc...) 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.

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

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.

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

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

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.;

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.

1.
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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)

i
@ ‘
T
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)

=
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Grill instruction

Replacing the oven lamp

1 Warning: Ensure that the appliance is switched off before replacing 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:

--\oltage: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
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
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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% 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 ( the read light “E” will turn off). 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

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 grease-proof paper.

I 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




1 Preheat the oven for at least 10 minutes;
2 Use a light aluminium 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

[j 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
@ 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
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 11 3 10 150 33-38

Apple Pie (Small) 145 |4 10 160 67-72

* Pizza - 3 10 200 15-20
Potato Chips - 4 10 200 30-35
Bread Slices - 3 4 200 6-11

=
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Roast Chicken 1.2 4 10 180 65-70
Beef Patty 25 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 0.68 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 0.88 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 0.68 |3 10 150 28-33
@ Pizza - 4 10 200 20-25
Potato Chips - 4 10 200 33-38
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.
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To maintain the efficiency and safety of this appliance, we recommend that you do the following:

1 Only call the Service Centers authorized by the manufacturer.

2 Always use original spare parts.

3 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.

4 This appliance is designed for non-professional, house-hold use and its functions must not be
changed.

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

6 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.

7 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.

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

9 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;

-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.
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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.

-make sure the knobs D and C are in the “o” position when the appliance is not in use.

-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.

[ 590-600mm
600mm(min)

598mm

N.B.: Installation in compliance with the consumption declaration

15



— .
3 gsmm\m\(\\

600mm

590-600 mMm

585 mm

598mm

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.

[ [ .

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 specifications.
Inner volum of the oven
75Liters
Voltage and frequency of power supply:
220-240V 50/60Hz 2800W
(see data plate)
<CE >
This appliance conforms with 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.

18



HAUSLER

Hausgerdte und Elektrogerdte

Bedienungsanleitung

Einbau-Elektrobackofen, 75 Liter

Modell-Nr. HSL-BO75LDG2QEXC



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 Geréats 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
ausschlief3lich 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 durchgefiihrt 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

Schlielen 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 fir die auf dem Typenschild angegebene

maximale Leistung ausgelegt sind;

das Versorgungssystem ordnungsgemal} 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 Beriihrung 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 &Ortlichen 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 dhnlich
qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

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

die Schutzabdeckung gemaf 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 ordnungsgemal geschiitzt sein.
Nach der Installation muss sich die Gerédtetiir 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 C D

A. Linker Drehknopf

B. Linke mittlere Taste
C. Digitalanzeige

D. Rechter Drehknopf
E. Rechte mittlere Taste

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

Er ist ein auBerst 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,
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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 hineingedrickt 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 Drehspieles (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 lauft 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 Grillbeispiele 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 Oberfldche zu verhindern und ermdéglicht, dass die Warme gleichméafig in das Gargut
eindringt.

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

Unterhitze-Modus Nur das untere Heizelement arbeitet.

Werkseinstellung der Temperatur: 80°C. Einstellbarer Bereich: 50°C bis 100°C — dies ist die optimale
Arbeitstemperatur fiir 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.
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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 missen und bei denen Begielden oder
Zugabe von Flussigkeit erforderlich ist.

Dieser Modus bleibt auRerdem 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 gleichmafig
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 diirfen gleichzeitig verwendet werden, gemafl 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, Brathdhnchen 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 fur 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 Ubertragen.

Pizzafunktion

Voreingestellte Temperatur: 50°C bis 250°C
Diese Kochmethode verwendet das untere und das Ringheizelement, wahrend die Warme durch den
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 kdnnen Sie mit diesem Modus Energie sparen. Halten Sie wahrend
des Kochens stets die Ofentlir geschlossen.



Im ECO-Modus nur eine Ebene verwenden.

Kihlbeliftung

Um die AuRenseite des Gerats abzukuhlen, sind einige Modelle mit einem Kuhlventilator ausgestattet, der
automatisch einschaltet, wenn der Ofen heil} ist.

Wenn der Ventilator lauft, ist ein normaler Luftstrom zwischen Ofentlir und Bedienfeld horbar.

1. Uhr einstellen

Im Standby-Modus o blinken das Symbol und die aktuelle Uhrzeit auf dem Display. Drehen Sie den

rechten Drehknopf, um die Zeit einzustellen, und driicken Sie anschlieRend die rechte mittlere Taste zur
Bestatigung.

Wenn keine Bestatigung erfolgt, wird die Zeit nach 5 Sekunden automatisch gespeichert.

(Wenn innerhalb von 5 Sekunden keine Bedienung erfolgt, kehrt das Gerat in den vorherigen Zustand zurick.)

2. Alarm (Timer) einstellen

Halten Sie die E rechte mittlere Taste etwa 3 Sekunden lang gedriickt. Das Alarmsymbol und die
eingestellte Alarmzeit beginnen auf dem Display zu blinken. Drehen Sie den rechten Drehknopf, um die Zeit
einzustellen, und driicken Sie anschlieRend die Taste zur Bestatigung. Wenn keine Bestatigung erfolgt, wird
die Zeit nach 5 Sekunden automatisch gespeichert. Danach leuchtet das Alarmsymbol und der Countdown
beginnt.

Wenn Sie die eingestellte Alarmzeit Gberprifen mdchten, halten Sie die rechte Taste erneut gedriickt, bis die
Countdown-Zeit blinkt.

Hinweis: Die maximale Alarmzeit betragt 23:59. Die Anfangszeit ist 0:00. Wenn der Drehknopf gegen den
Uhrzeigersinn gedreht wird, wird die Zeit auf 23:59 gesetzt. Nach dem Einstellen des Alarms wird wieder die
aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Wenn die Alarmzeit abgelaufen ist, ertont der Signalton 2 Minuten lang. Sie kénnen den Alarm durch Drehen
eines beliebigen Drehknopfs ausschalten.

3. Kindersicherung E

Dricken Sie jederzeit zweimal kurz die rechte mittlere Taste, um diese Funktion zu aktivieren. Danach sind
beide Drehkndpfe gesperrt — weder Drehen noch kurzes Drlicken hat eine Wirkung.

Um die Kindersicherung zu deaktivieren, driicken Sie die rechte mittlere Taste erneut zweimal kurz.
Hinweis: Wenn die Kindersicherung aktiviert ist, kann das Gerat durch langes Driicken der linken mittleren
Taste ausgeschaltet werden.

4. Einstellung des Garprogramms, der Garzeit und der Temperatur

Halten Sie die linke mittlere Taste etwa 3 Sekunden gedriickt, um den Backofen einzuschalten.

Wahlen Sie die Funktion durch Drehen des linken Drehknopfs und bestatigen Sie mit der linken mittleren
Taste, oder die Einstellung wird nach 5 Sekunden automatisch bestatigt.

Anschlielend beginnt die Temperaturanzeige auf dem Display zu blinken. Stellen Sie die Temperatur
durch Drehen des rechten Drehknopfs ein und bestatigen Sie mit der rechten mittleren Taste.

Danach beginnt die Garzeit auf dem Display zu blinken. Stellen Sie die Garzeit durch Drehen des rechten
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Drehknopfs ein und driicken Sie anschlieRend die rechte mittlere Taste, damit der Backofen startet.
Beispiel: Nach Auswahl der 3. Stufe betragt die Standard-Backzeit 2:00 bei 220°C. 220°C blinkt, danach
kénnen Sie die Temperatur mit dem rechten Drehknopf andern.

Die maximale Temperatur betréagt 250°C, die minimale 50°C.

5. Anderung der Einstellungen wihrend des Garvorgangs

a. Temperatur andern

Drehen Sie den rechten Drehknopf, um die Gartemperatur zu andern. Die Temperatur andert sich bei jeder
Drehung um +5°C oder -5°C.

Der Temperaturwert auf dem Display beginnt zu blinken. Bestatigen Sie die neue Einstellung durch Driicken
der rechten mittleren Taste.

Wenn innerhalb von 5 Sekunden keine Aktion erfolgt, kehrt das Gerat zur vorherigen Einstellung zurtick.

b. Zeit andern

Nachdem die Temperatur bestatigt wurde, beginnen das Zeitsymbol und die Garzeit zu blinken. Drehen Sie
den rechten Drehknopf, um die Zeit zu andern.

Driicken Sie die rechte mittlere Taste zur Bestatigung oder warten Sie 5 Sekunden, bis die Einstellung
automatisch bestatigt wird.

c. Garprogramm andern

Drehen Sie den linken Drehknopf, um das Garprogramm zu andern.

Bevor Temperatur und Zeit automatisch bestatigt werden, kdnnen Sie die linke mittlere Taste driicken,
um das Garprogramm direkt zu bestatigen und den Backvorgang zu starten.

Um die Lebensdauer lhres Ofens zu verlangern, sollte er regelmafig 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 abgekulhlt ist. Verwenden Sie ein weiches, feuchtes Tuch mit
Seifenlésung. Entfernen Sie anschliellend die Seifenreste und trocknen Sie den Innenraum grindlich ab.
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel (z. B. Reinigungspulver), keine Scheuerschwamme
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.

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

4 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 scheuermnde
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
Ofenturglases, da diese die Oberflache zerkratzen kénnen, was zum Zerspringen des Glases fihren kann.

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

1.

arwDn

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
ausfihren.

Austausch der Seitengitter (optional)
Warnung: Die Seitengitter werden wahrend des Betriebs sehr heiBB. 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 anschliellend das gesamte Seitengitter heraus und nehmen Sie es aus dem Ofen (Abb. 2).

g %
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 schlie’en Sie den Backofen wieder an das Stromnetz
an.

/
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Praktische Kochtipps

Der Backofen bietet eine gro3e 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),
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kann der HeiBluftmodus mit Ventilator verwendet werden, um die gewlinschte Temperatur moglichst
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 mdéchten, verwenden Sie ausschlie8lich den

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

1 Der Backofen verfugt Uber 5 Einschubebenen. Beim Garen mit Umluft sollten zwei der drei mittleren
Ebenen verwendet werden. Die unterste und die oberste Ebene erhalten die heiRe Luft direkt, daher
kénnen 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 kiirzerer 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 Backofentlr 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 konnen jedoch ebenfalls verwendet werden, indem der
Thermostatregler entsprechend eingestellt wird.

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

Darlber 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.
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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 Flissigkeit verwenden oder die Temperatur um 10 °C senken

Oberseite zu dunkel

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

Innen fertig, aulRen 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, ungleichmafliges Garen

Niedrigere Temperatur einstellen. Es ist nicht nétig, alle Speisen gleichzeitig aus den Ebenen zu nehmen.

Pizza backen

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 Ofentlr 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 auf’en gut gebraunt und innen zart und saftig bleiben soll, empfiehlt es sich, zunachst
eine hohe Temperatur (200-220 °C) fir kurze Zeit einzustellen und anschlieRend 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
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aufzufangen.

Achten Sie darauf, dass der Rost mittig im Backofen eingesetzt ist. Wenn Sie mehr Hitze von unten

wiinschen, 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)
@ 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
Gemiuse - 3 10 180 16-22
Halber Grill Pommes Frites - 4 10 200 47-52
[j 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
Gemise - 3 10 180 16-22
Umluftofen mit | Kleine Torte 088 |3 10 160 20-25
Ventilator Biskuitkuchen 068 |3 10 150 30-35
_____ Ghee-Kekse 1.1 3 10 150 33-38
S Apfelkuchen (klein) 1.45 |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 Warmbhalteplatte 3 10 60 10-15
Konventionell | Kleine Torte 088 |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
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Apfelkuchen (klein) 145 |4 10 160 66-71
Apfelkuchen (grol) 24 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 068 |3 10 150 36-41
Ghee-Kekse 1.1 |3 10 150 23-28
Umlu Apfelkuchen (klein) 145 |4 10 160 60-65
Apfelkuchen (grof) 2.4 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
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 gewahrleisten, empfehlen wir Folgendes:

1.
2.
3.

Wenden Sie sich nur an vom Hersteller autorisierte Servicezentren.

Verwenden Sie stets Originalersatzteile.

Beim Umgang mit dem Gerat die vorgesehenen, in die Seiten der Backofens eingelassenen
Griffe verwenden, um Verletzungen oder Beschadigungen des Geréts zu vermeiden.

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

Diese Anweisungen gelten nur fir 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 koérperlichen,
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 Geréat spielen.
Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs heiB. Beriihren Sie die Heizelemente im Inneren des
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Ofens nicht.
10. Der Ofen ist fir Erwachsene vorgesehen. LASSEN SIE KEINE KINDER NAH HERANKOMMEN
ODER DAMIT SPIELEN.
11. Zugangliche Teile konnen wahrend des Gebrauchs hei werden. Halten Sie kleine Kinder fern,
um Verbrennungen zu vermeiden.
12. Wahrend des Betriebs werden die Heizelemente und Teile der Ofentiir sehr heiR. Stellen Sie
sicher, dass Sie sie nicht beriihren, und halten Sie Kinder fern.
Die folgenden Teile sind potenziell geféhrlich, daher miissen geeignete MaBnahmen getroffen werden,
damit Kinder und behinderte Personen keinen Kontakt damit haben.

SICHERE VERWENDUNG DES GERATS
Potentiell gefahrliche Elemente:
e Bedienelemente und das Gerat selbst;
e Verpackung (Tuten, Styropor, Nagel usw.);
e das Gerat direkt nach der Nutzung des Ofens oder Grills aufgrund der Hitze;
e das Gerat, wenn es nicht verwendet wird (gefahrliche Teile miissen gesichert werden).
Folgendes vermeiden:
e Berlhrung des Gerats mit nassen Korperteilen;
e Nutzung des Gerats barful};
e Ziehen am Gerat oder am Netzkabel, um den Stecker zu ziehen;
e unsachgemale oder gefahrliche Handlungen;
e Blockieren der Liftungs- oder Warmeabflihrungsoffnungen;
o Kontakt von Netzkabeln kleiner Gerate mit heilRen Teilen des Gerats;
e Aussetzen des Gerats an Witterungseinflisse wie Regen oder Sonnenlicht;
e Nutzung des Ofens zur Aufbewahrung;
e Nutzung von brennbaren Flissigkeiten in der Nahe des Geréts;
e Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabeln;
¢ Installation oder Reparatur ohne qualifiziertes Personal.
WARNUNG: Zugéngliche Teile kénnen wahrend des Betriebs heil werden. Halten Sie Kinder und
gebrechliche Personen fern.
Qualifiziertes Personal muss in folgenden Fallen kontaktiert werden:
¢ 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;
o 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;
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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 heif3 sein kénnen;

e nach Netztrennung nicht weiter verwenden.
Der Hersteller haftet nicht fir Schaden durch falsche Installation, unsachgemalie oder irrationale Nutzung.
Bei beschadigtem Netzkabel nur Hersteller oder qualifizierter Servicetechniker ersetzen lassen.

Das Gerét ist ausschliefilich fiir den Innenbereich bestimmt.

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

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

Installation von Einbauéfen

Damit das Einbaugerat ordnungsgemal funktioniert, muss der Schrank, in dem es untergebracht ist, geeignet
sein. Die Abbildung unten zeigt die Ausschnittmalle fur die Installation unter der Arbeitsplatte oder in einem
Hochschrank.

600mm(min)

/- 590-600mm

598mm

Hinweis: Die Installation muss gemaR der angegebenen Verbrauchserklarung erfolgen.
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Um eine ausreichende Belliftung zu gewahrleisten, muss die Riickwand 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 Oberflache steht, muss eine Offnung von mindestens 45 x 560 mm

vorhanden sein.

[ [ I 45’”’77

Die Seitenwande der angrenzenden Kiichenschrdnke miissen aus hitzebestdndigem Material bestehen.
Insbesondere Schranke mit furnierter Oberflache mussen 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 mdglich sein.
Alle Teile, die den sicheren Betrieb des Gerats gewahrleisten, dirfen 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 unsortiertem Hausmull. Nutzen Sie daflr separate
Sammelstellen.

Wenden Sie sich an Ihre ortlichen Behoérden, um Informationen Uber verfligbare 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 Europadischen 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 fir die getrennte Sammlung von Elektro- und
Elektronikaltgeraten gekennzeichnet. Das bedeutet, dass dieses Produkt nicht mit dem Hausmiill
entsorgt werden darf, sondern gemaly der Richtlinie 2002/96/EC Uber ein getrenntes
Sammelsystem entsorgt werden muss.
—3 ys SOrgtw 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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