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YBAXAEMbI/ MOKYNATESb,

IyxoBka «Hansa» o6beguHsieT B cebe Takme kayecTBa, KaKk WCKIOMUTENbHAs MpocToTa
3KcnnyaTaumm u ctonpoueHTHas apdekTUBHOCTL. ocne NpoYTeHnst MHCTpYKUMK y Bac He
BO3HUKHET 3aTpyAHEHUIA N0 0GCNYKUBAHMIO OYXOBKM.

[lyxoBka, npu BbiMycke C 3aBoga, Mepeq YnakoBKoW Oblna TwaTernbHO MNpoBepeHa Ha
crneyunarnbHbIX CTeHAaxX Ha npegMeT 6e3onacHOCTU U paboToCNOCOBHOCTY.

Mpocum Bac BHUMATENBHO NPOYECTb MHCTPYKUMIO MO 3KCMiyaTauun nepen BKIOYEHUEM
ycTpoiicTBa. CrnefjoBaHME U3NOXEHHBIM B HEW yKasaHWAM MpeaoTBpaTUT HenpaBuiibHOE
nonb3oBaHne AyXOBKU.

MHCTpyKuMio criedyeT coxpaHuTb U AepxaTb B Ferko AocTynHoMm MecTe. Bo usbexaHue
HecYacTHbIX crly4aeB HeobxoAMMOo nocrefoBaTernbHO cobMoaaTh NMOMOXKEHUss UHCTPYKLUN
Mo aKcnyaTauum.

BHumaHue!

[lyxoBKOW NONb30BaTbCs TONBKO NOCIE 03HAKOMITEHUS C AAHHOW MHCTPYKLUMEN.

[lyxoBka npegHa3HavyeHa UCKMYMTENbHO ANS AOMALLHEro NCNOoMb30BaHus.

MaroToBuTenb ocTaBnsaer 3a cobol NpaBo BHECEHWS N3MEHEHWI, HE BNUSIOLLMX Ha paboTy
yCTpONUCTBA.
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YKA3AHUA NO TEXHUKE BE3OIMNMACHOCTHU

® Bo BpeMs paboTbl 06opyaoBaHue HarpesaeTcs. CrnieayeT cobnogaTe OCTOPOXKHOCTb, He
npuKacaTbCs K FopsiunMM YacTsM BHYTPU QYXOBKU.

® Ocoboe BHUMaHue cnenyetr OGpaTVITb Ha JeTen OKomno OYXOBKW.
® Heobxoanmo crnegutb, YTOObLI Menkoe KyXOHHO€E o6opy,q03aHMe M npoBoda He cornpuka-
canuncb C HarpeTomn Ll,yXOBKOIZ N BapO4YHOWN NOBEPXHOCTbIO, NOCKOJIbKY n3ondauna atoro obo-

pyooBaHuMA He paccyUTaHa Ha BbICOKME TeMnepaTtypbl.

® Henb3sa ocTaBnsaTb OYyXOBKY be3 npucMoTpa BO BpeMs xapeHus. Macna un xupbl MOoryT
3aropeTbCcsa BCrneacTeme BblIKMNaHUAa U HarpeBaHUA.

® He crepgyeT CTaBWUTb Ha OTKPbITYIO ABEPLYY AYXOBKM Nocyny Becom Gonee 15 kr.
® He ncnonb3oBaTh rpybble YACTSALLME CPEACTBA UMK OCTPbIE NPEAMETHI ANS YNCTKU CTe-
KON [ABepLbl, OHWM MOTyT rolapanate NOBEPXHOCTb W MPUBECTU K MOSIBIIEHUIO TPELUMH Ha

CcTekne.

® Hernb3sa nonb3oBaTbCA TEXHUYECKN HEMCNPABHON /J,yXOBKOVI . Bce nsbsaHbl gomkHbl yCTpa-
HATBCS TONbKO KBANNMULMPOBAHHBLIM NEPCOHANOM.

® B nobom cny4yae TEXHMYECKON HENCNPABHOCTWN, HEMEOSIEHHO OTKMYUTL 3feKTponuTa-
HUe OyXOBKU U coobLWKUTL 0 HEOBXOANMOCTHU PeMOoHTa.

[ HeyKOCHMTeJ'IbHO cnenoBaTtb yKa3aHUAM U pyKoBOACTBaM OaHHoM MHCTPYKUNN. He nog-
nycKaTb K akcnnyartaumm nuu, He 03HakOMJ1E€HHbIX C ee coaepXaHnem.

® [1ns1 YNCTKN OYXOBKU HENb3A NCNoNb30BaTb o6opy,c|,OBaH|/|e napoBOW OYUCTKN.



KAK 9KOHOMUTb JJNEKTPO3HEPIUIO

PaunoHanbHoe ncnonb-
30BaHME 3MEKTPO3HEPrK
No3BOMNSAET HE TOMbKO CHU-
3UTb pacxodbl, HO U coxpa-
HUTb OKpY>KaloLwylo cpeny.
==1 I==BeuinonHeHne cneayoLWmx
NPOCTbIX NpaBu NO3BONUT
[0BUTLCA HAaMNYYLINX Pe3yrbLTaToB:

®l/crnonb3oBaHne OyXOBKM TOMbKO ANs Npu-
roToBneHunsa 6onbLoro odobema nuLLn.
Msico Becom g0 1 Kr BbIroQHEN NPUrOTOBUTb
B KacTpiorie Ha BapO4YHOM NOBEPXHOCTU.

®//cnonb3oBaHMe OCTaATOMHOrO Tenna Ay-
xoBku. Ecnn Gniogo rotoeutcs Gonee 40
MWHYT OTKMIOYMTb AyXOBKYy 3a 10 MUHYT 4o
KOHLIa NPUroTOBMNEHNS.

BHumanue! Ecnu wucnonbsyerca Tanmep,
YyCTaHOBWTL €ro Ha 6onee KOPOTKoe Bpems.

® AKKYpaTHO 3aKpbiBaTb ABEPLY [JyXOBKU.
3arpa3HeHHble ynnoTHUTENW [ABepubl Ay-
XOBKM CNOCOBCTBYIOT NoTepe Tenna. 3arpss-
HEHUs Ha YNNOTHUTENSIX CriedyeT YCTPaHATb
cpaay.

®He pacnonarante nnuTy BGMM3W Xxono-
ONINBbHUKOB/MOPO3MUIbHBIX Kamep

Bes HeobxogumocTn Bo3pacTtaeT notpebne-
HWe anekTpuyecTea



PACIMNAKOBKA

Y

Ons TpPaHCNOPTUPOBKM
YCTPOWCTBO ObINO 3alluLLEHO
OT MNOBpEeXAEeHWUA YNaKoBKOW.
Mocne ypmaneHus ynakoBKw,
npocum Bac nsbaBunTbes oT ee
yacTtel cnocobom, He HaHoCs-
wmm yuwepba okpykatoLLen cpeae.

Bce martepuanbl, cnonb3oBaHHbIe ASis U3-
rOTOBMNEHNs ynakoBku, 6e3speaHbl, Ha 100%
nognexart nepepabotke n 0603Ha4YeHbl Co-
OTBETCTBYHOLLUM 3HAKOM.

BHumaHue! K ynakoBouHbIM MaTepuanam
(nonnaTuneHoBble NakeTbl, KYCKWU NeHomnna-
cTa 1 T.N.) B NpOLECCE pacrnakoBKN Henb3si
nognyckatb Aertemn

U3BATUE U3 SKCIMITYATALIMUN

Mo okoH4yaHwn cpoka mcnorb-
30BaHMA [daHHOe YCTPOWCTBO
Henb3sl BbIOpPOCKTb, Kak 0bbly-
Hble KOMMYyHarbHble OTX0Abl,
ero criegyeT cAaTb B MYHKT Npu-
B cVva v nepepaboTku anekTpuye-
CKWX U 3NEKTPOHHbIX YCTPONCTB.
06 3TOM MHOPMUPYET 3HAK, PaCMNONOXeH-
HbI Ha YCTPOWCTBE, MHCTPYKLMM MO SKCNIy-
aTaumu 1 ynakoBke.
B ycTponcTtee ncnonb3oBaHbl Matepuansi,
nognexatume noBTOPHOMY MCMOMNb30BaHMIO
B COOTBETCTBUM C UX 0603Ha4eHnem. bnaro-
Aaps nepepaboTke, NCNONb30BaHWIO MaTe-
pvanos nnu MHoOn opMor NCMNONb30BaHNS
OTCMYXMBLUNX CPOK YCTPONCTB Bbl BHECETE
CYLLECTBEHHBIN BKNaz B COXpaHEHWE OKpY-
Xawoulen cpeapl.
CBefeHnsi 0 COOTBETCTBYIOLLEM MYHKTE yTK-
nM3aumMm Mcnonb3oBaHHOro obopyaoBaHWs
Bbl MOXETe MOoMyyYnTb B MECTHOW agMWHU-
cTpaumm.



OMUCAHUE YCTPOMUCTBA

1 Pyyka peeynsmopa memnepamypb! OyxoeKu

2 Pyuka ebibopa ¢hyHKUUU OyX08KU

3 KoHmponbHas namna mepmopeaynsmopa KpacHasi
4 KoHmporbHasi namna pabomsi naumsi xenmasi

5 KpenineHue dsepubi Oyxoeku

6 Talumep*

*Onsi onpeaeneHHblX moaenemn



OMUCAHUE YCTPOMUCTBA

OcHalleHne NnnTbI - NepeYeHb:

Pewemka 0na epuns

lModdoH dns xapku ModdoH Ons ebineqyku™
(pewemka Onsi cywku)

Bepmen —u sunku*

*Onsi onpeaeneHHbiX moaenemn



MOHTAX

MoHTax ayxoBKu

KyxoHHOe nomelleHVne [OMmKHO ObiTb Cy-
XM U NPOBETPMBAEMbIM, UMETb UCTIPaBHYHO
BEHTUNAUMIO, @ pacronoXeHne [OyXOBKu
[ormkHo obecnevmBaTtb CBOOOAHBIA AOCTYN K
anemMeHTam ynpaeneHus. [lyxoBka n3rotos-
neHa B kateropun Y. Mebenb formkHa nMeTb
0bnuUUOBKY, @ Knew, KOTopblM OHa NpuKne-
eHa, BblaepxusaTb Temnepartypy 100°C. B
NPOTMBHOM Crly4ae BO3MOXHa AedopmMauns
NOBEPXHOCTY UM OBNULIOBKMU.

[MogrotoBWTL OTBEPCTME C pa3mepamu, yka-
3aHHbIMM Ha puUCyHKax: A-ycTaHoBKka nopg
Kpbiwkon, B-ebicokas BcTpovika. MNpu Hanu-
4Ynm B WKady 3agHEN CTEHKW, B HEN HYXHO
Bblpe3aTb OTBEPCTMSA ANA 3MEeKTPUYeCcKmX
nposoAoB.. [MoNHOCTLIO BCTaBUTb AYXOBKY B
OTBEPCTUE, 3aKPENUB €€ YETbIPbMS BUHTa-
mu. (Pnc.C).
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BHumaHue!
MoHTax npon3BoanTb Npu
OTKITIIOYEHHOM 3NEKTPONUTAHUN.

Puc.B

Puc.C
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SKCIIYATALUA

MopkniovyeHne ayxoBku K
3NEeKTPUYECKOn ceTu

Mpun Nnpon3BoacTBE AyXOBKa paccynmTaHa
Ha NUTaHWe NepeMeHHbIM 0gHOMa3HbIM
TokoM (230B~50 I'u) u ocHalleHa kabe-
nem nogkntoyeHnsa 3 x 1,5 mMm? gnvHon
oKosio 1,5 M € 3aKpbITOWN BUIKOW.

He3no MOAKMIOYEHUS  BNEeKTPOCeTH
JOMKHO BbiTb 3aKPbITLIM U HE [O0MX-
HO pacnonaratbca Hag nnuToi. Mocne
YCTaHOBKM JyXOBKM HEOGX0AMMO, YTOObI
poseTka Obina AOCTYNHOW AN Nonb3o-
BaTens.

Mepen NoAKMOYEHNEM OYXOBKU K pO3ET-
Ke HY>KHO NpPOBEpUTD:

-BblaepXaT nv NpeaoxpaHuTenu u anek-
TPONpPOBOAKA HarpysKy OyXOBKM,
-o6opyaoBaHa N anekTpocucTema fe-
CTBEHHOW CUCTEMOW 3a3eMreHus1, CooT-
BETCTBYlOLLEN TpeboBaHNAM [eNcTByto-
LLIMX HOPM W1 PacnopsHKEHWIA,

- AOCTYMHa N1 po3eTka.

BHumaHue!

B cnyyae noBpexaeHWst HeOTKIYaemo-
ro nuTaTtensHOro npoBofa, Bo u3bexaHue
ONacHOCTW OH [OMMKEeH OblTb 3aMeHeH y
npounsBoauTenst WM B CreuuanmM3npoBaH-
HOW PEMOHTHOM MaCTEpPCKOM KBanudpuum-
POBaHHbIM CMeLNanMcToMm.
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Mepen nNepBbIM BKIKYEHUEM

OYXOBKW.

® yaanuTb YacTy YNakoBKW,

® akKypaTHO (MeArieHHO) yaanuTb 3TUKET-
KV C ABEPOK AyXOBKM,

® OYMCTUTb Kamepy OyXOBKM OT 3aBOACKUX
CpeacTB KOHcepBaLuuy,

® BLIHYTb COAEPXXMMOE AYXOBKN U MPOMbITh
B Tennon Boge ¢ AobaBneHMeM Xunoko-
CTV AN MbITbS MOCYAbI,

® BKMOUYNTb BEHTUMAUMIO B MOMELLEHUMU
UIN OTKPbITb OKHO,

® nporpeTb ayxoBky (250°C, B TeveHune 30

MMHyT), yAanuTtb 3arpAa3HeHuna un Tua-
TenbHO NMOMbITb,

Kamepy AyXOBKU HY)XHO MbITb UCKIO4U-
TenbHO Tennon BoAon ¢ ao6aBneHuem
HeGOoNbLIOro KonmM4yecTBa XUAKOCTU AN
MbITbSl NOCYAbI.

BHumaHue!

B myxoBkax, 060pyaoBaHHbIX 371EKTPOHHbLIM
TaliMepom , Nnocrne MOAKMIYEeHUs K ceTu
aucnnen 6yaet nokasbiBath ,12.00” . HyxxHO
YCTaHOBUTb TeKylllee Bpemsi Taiimepa (CMm.
WHCTPYKLMIO 3KCMyaTaumm Tanvepa).

Ecnu Tekywee BpemMsi He yCTaHOBJIEHO,
AyXOBKa paboratb He GyaerT.



SKCITYATALUA

DYHKUMN OYXOBKU U ee obCIyKnBa-
Hue.

[lyxoBKa ¢ ecTeCTBEHHOM KOHBEKLMEWN
(ctanpapTHas)

[lyxoBKa MOXET HarpeBaTbCsl BEPXHUM W
HWXHUM HarpesaTensiMu, rpunem. Ynpaene-
HWe paboTol OCyLLEeCTBNAETCS NPy NOMOLLY
pyykn Bbibopa pexuma paboTbl LyXOBKU
— yCTaHOBKa 3aKMio4YaeTcs B NOBOPOTE PyyKi
Ha BbIGPaHHY0 yHKLMIO.

a TaKKe PyYKU perynmpoBaHusi Temreparypsi
— YCTaHOBKa 3aKIo4aeTCsl B MOBOPOTE PYYKu
Ha BbIOpaHHY0 BENUYMHY TEMMNepPaTypbl

BbIkntoveHne ocyLLeCTBNSIETCS YCTaHOBKOW
obeunx py4yek B nonoxexue , @/ ,0".

Bo3MoOXHbIe NONOXEHUs PYyUKH

JR , ABTOHOMHOe OcBeLueHWe AYXOBKU
=( )= YcraHOBMB pyuKy B 3TO NOMNOXEHME,
%Y Mbl BKIIOYaEM ocBeLleHre Kamepbi
ayxoBku. MicnonbayeTcsi, Hanpumep,

npu MbITbe KaMepsbl.
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BkntoyeHbl BEpXHUI U HUXKHUIA
HarpeBaTenu

YcTaHOBKa py4KV B 3TO NOMNOXEHNE
npuvBegeT K HarpeBaHWI JyXOBKM
CTaHAapTHbIM CNOCO6OoM.

BknioyeH HXKHUI HarpeBaTenb
B 3TOM NONOXEHUM pyYKU OyXOB-
Ka HarpeBaeTCs TONbKO HUXKHUM
HarpesaTenem. [NpumeHaTb Npu
NoakKapvBaHUN BbIMEYKN CHUSY.

BkniovyeH BepxHUMW HarpeBa-
Tenb

Mpwn 3TOM NONOXEHUN pyYKkn Oy-
XOBKa rPeeTcs UCKIMYUTENBHO
BEPXHMM HarpeBaTenem. MNpume-
HSITb NMPUW NO4XXapuUBaHUU BbINEYKN CBEPXY.

ARERE

BknroyeH rpunb

YcTaHoBKa py4ku B 9TO NONOXe-
HVe NO3BOSAET XapuTb NULLY Ha
rpune wnu seprene.

B

BkntoyeHne oyxOoBKM COMPOBOXOAAETCS CBE-
YeHneM ABYX CUrHamNbHbIX TaMMOYeK, XKenTomn
1 KpacHoW. FlopeHmne KOHTPONbHOW NaMnoYKu
XKeNnToro uBeTa curHanuaupyer o pabote gy-
x0BKM. [Noraciuas kpacHas namnoyka nHdop-
MUpPYeT O TOM, YTO B yXOBKE YCTaHOBUIach
Hy>XHad Temnepatypa. Ecnu kynvHapHbie
pekoMeHAaLMN COBETYIOT MomeLuaTb 6riogo
B pa30rpeTyto AyXOBKY, 9TO HY>HO AenaTtb He
paHee NepBOro OTKIMIOYEHUSA KPaCHOW KOH-
TponbHoOM namno4ku. B npouecce npurotos-
NeHust KpacHas namnoyka byaert BknovaTbCs
1 BbIKMIOYaTbCS (NogaepxaHue Temneparypbl
BHYTPW AyXOBKM). XKenTtasd KOHTpornbHas
nammnoyka MOXET TakKe ropeTb B MOMOXeHUN
pyykn «OcBeLLeHne Kamepbl AyXOBKNY.



SKCIIYATALUA

[lyxoBKa C NpMHYAUTENbHOW KOHBEKLM-

en

[lyxoBka MOXeT HarpeBaTbCs BEPXHUM U
HWKHUM HarpesaTensamu, rpunem. Ynpasne-
H1e paboTown OCyLLEeCTBMAETCA NPU NOMOLLMN
pyykn Bbibopa pexuma paboTbl AyXOBKM
— yCTaHOBKa 3aKIt04aeTCs B NOBOPOTE PYYKM
Ha BbIGPaHHY0 PYHKUMIO.

a TaKkxe py4ku perynmposaHuna Temnepartypbl
— YCTaHOBKa 3aKro4aeTca B NOBOPOTE PYy4Kn
Ha Bbl6paHHy|O BENMNYMHy TemMmnepartypbl

BbIkntoueHne ocyLLeCcTBNSIETCS YCTaHOBKOW
obeunx py4yek B nonoxeHue , ®” /0"

BHumaHwue!

BkntovyeHne HarpeBaHus (Harpe-
BaTensl U T.N.) Nocrne BKITHOYEHUS
Kakon-nm6o (pyHKUUN AYXOBKM
npoun3onaeT TomnbKo nocrne Bbibopa
Temneparypbl.
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Bo3MOXHble NONOXeHUA PYYKU Bbl-
6opa pexuma paboTbl AYXOBKN

)

4

ES

’ ABTOHOMHOE OcBeLLeHne AYXOBKU

- YcTaHoBMB pyuKy B 3Ty noauuuio,

Mbl BKITHO4aEM OCBELLEHME KaMepbl
AyxoBku. Micnonb3ayeTcst npu MbITbe
Kamepbl OyXOBKMU.

BHumaHue!

B aTOM NonoxeHnn MoxeT 3aropeTtb-
€S KpacHasi namno4ka, HeCMoTps Ha
TO, YTO AyXOBKa He BydeT npu 3TOM
HarpeBaTbCs, KOrga pydku BbliGopa
pexuma paboTbl 4yxOBKU U Bbibopa
TemnepaTypbl AyXOBKW, HaxoasTcs
B Nnobom, Kpome Hynesoro, noso-
XeHnw.

BknroyeHbl BepXHUMA U HOKHUM
HarpeBaTtenu

YcTaHoBKa pyUyKM B3TO MOMNOXEHWE
NPUBEAET K HAarpEBaHMIO JyXOBKU
CTaHAapTHLIM Cnoco6om.

Bknro4yeHbl KOHBEKL S, BEpPX-
HUW U HWKHUW HarpeBaTesnu.
B atom nonoxeHunn peanunsyetcs
onepauusa «nupory». ObblyHasa
OyXOBKa C BEHTUIATOPOM.

BHumaHue! —
Mpu BbINONMHEeHUM onepaumn A 1
YCTaHOBKE Py4KU B HyrNeBoe noroxe-
Hue, paboTaeT TOMNbKO KoHBeKUUs. B
3TOM MOMOXEHUN MOXHO OXNaxaaTb
KaMepy AyXOBKW WM NPOAyKTbl M-
TaHus.

BknroyeH rpunb
YcTaHoBKa py4ku - ob6xapmBaHue
Ha BepTerne.



SKCIIYATALUA

YcuneHHbIn rpynb

BknioyeHue ¢yHKuumn «ycu-

JIeHHbIN rpunb» No3BonsieT

npousBoAuTb oGXapuBaHue

npu BKNIOYEHHOM OOHOBpeE-
MeHHO BepxHem HarpeBaTtene. OHa no-
3BONAET nony4atb MOBbIWEHHYI TeM-
nepaTtypy B BepxHen 4Yactu pabouero
npocTpaHCTBa AYXOBKMW, YTO NPMBOAUT K
noApyMsiHMBaHuIo 6ntoaa, U Takke No3Bo-
nsAeT rotoBUThL 6onbLIMe NopuUm.

Typ60 rpunb U KOHBEKLUS

B aTOM NONOXeHWM pyyKn OyXoB-

Ka BbIMOSHAET (OYHKLMIO YCUIEH-

HOro HarpeBa C koHBeKuuen. Ha

npakTUKe 3TO MO3BOSSET YCKO-
pyTb MpoLecc obxapuBaHus 1 ynydlieHue
BKYCOBbIX Ka4yeCTB roToBsierocsa onoga.
MopxapuBaHme HeobGXoAMMO NPOM3BOAUTL
npu 3aKpbITON ABEPLE AYXOBKU.
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[yxoBka ¢ npMHyAUTENLHON KOHBEKLIMEN
(c KOoHBeKUMen N KomnbLeBbIM Harpesa-
Tenem)

[lyxoBka MOXeT HarpeBaTbCs NMpU MOMOLLYU
BEPXHErO U HWXHEro HarpesaTeseii Neyku un
KONMbLEBOrO Harpesatens. PaGoTa [yxOBKu
ynpaBrnsieTca npu nomoLUM pyyku BbiGopa
pexuma paboTbl AYXOBKM — yCTaHOBKa 3a-
KItoyaeTcsl B MOBOPOTE PYYKM B HYXKHOE
nonoXxeHue,

a TakKe Pyyku peryrimpoBaHns Temneparypbl
- YCTaHOBKa 3aKI04aeTCsl B MOBOPOTE PYYKM
Ha BblIOpaHHOE 3HayeHue Temneparypbl

BbikntouyeHne nNpon3BOAUTCS YCTAHOBKOW
o6eunx py4yek B nonoxeHue , ®” /0"

BHumaHue!

BknioyeHue HarpeBaHusa (Harpesa-
Tens u T.N.) NP1 BKNIOYEHUN nodown
hYHKLMM AYyXOBKM NPOU30AAET TOMNBKO
rocne ycTaHOBKM TeMnepaTypsbl.



SKCIIYATALUA

Bo3MoxHbIe NONOXeHUs1 pyyku Bbibopa
pexxuma paboTbl OyXOBKU

» ABTOHOMHOe OCBelLleH1e AyXOBKU-

N YCTaHOBKOW Py4KM B 3TO NOMNOXEHNE
Mbl BKIMIOYaEM OCBeELLEeHWe KaMmepsbl
OYXOBKW.

L)

d

[ ]
BkniouyeHa KOHBeKUus

I YcTaHoBKa py4ky B JaHHOE Mosoxe-

HVe MO3BONSET HarpeBaTb AYXOBKY

NPUHYAWUTENBHO NPY NMOMOLLM KOSb-

LieBOro HarpeBaTersisi U KOHBEKLUK, pacnoso-

JKEHHOTO B LIEHTpe 3aHEN CTEHKM JyXOBKMU.

Wcnonb3oBaHue Takoro criocoba Harpea-
HUSI NO3BONSIET PABHOMEPHO pacnpeaenuTb
TENMO BOKPYr NPOAYKTOB, HaxXoAsLMXCsa B
[YyXOBKE.

MpeumywiectBa gaHHoro cnocoba Harpe-
BaHWA:

® YMeHblLleHNne BpeMeHU HarpeBaHus
OYXOBKU N UCKNIOYeHMe 3Tana ee npea-
BapuUTENbHOIO Harpesa,

B03MOXXHOCTb BbinekaTb Ha OBYyX pa60l4|/|x
YPOBHAX OAHOBPEMEHHO,

YMeHbLUEHNe BbITEKaHUS Xnpa 1 CoKoB
13 MSICHbIX 6rtog, YTo nydule cCoxpaHdaeT
MX BKYyCOBbl€ Ka4eCTBa

YMeHbLUEeHVEe 3arpsi3HeHNs kamepbl ay-

XOBKM.
* BknrouyeHa KOHBEKLUS U HUXK-
HWW HarpeBsaTenb
GEEENES B stom nonoxeHuu pyyku gy-
XOBKa BbIMOMHSAET TENNoo0MeH
npu BKIOYEHHOM HXKHEM oborpesarene, 4To
NPVBOAMWT K YCUNEHHOMY HarpeBaHuio

ontoga cHu3y.
N\/\/\ BKnio4YyeHbl KOHBEKUUA U
* rpunb
B aTOoM nonoxeHuu oyxoBka Bbl-
NonHAeT OYHKLMIO rpynst C
KoHBekumen. MNMpumeHeHne aTown
YHKUUM Ha NpaKTUKe NO3BONSET YCKOPUTb
npouecc o6XapuBaHUsa U yNyyLUTb BKYCO-
Bble kayecTBa ontoga.
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MomkapyBaHve NPOU3BOAMTCS MPU 3aKPbITOM
[iBepLe OyXOBKM.

BHumaHue!
Mpv BbINONMHEHWW onepauunmu
«KOHBEKUUSA» U YCTAHOBKE PYYUKM
perynsitopa Temnepartypbl B HyneBoe
nonoxeHne paboTaeT TONbKO BEHTU-
nsTop. Takum 06pa3oM MOXHO OXIadK-
Aatb 6nogo Unu kamepy OyXOBKU.
(AN BrntoueH rpuns
YcTaHOBMB pyyKy B 9TO NOSOXe-
HWe, NPOU3BOAMM NoAXapuBa-
HWe 6o TOMNbKO NPU BKITIOYEH-
HOM HarpeBarterne Mneyku.

YcuneHHbin rpunb (Fpunb
BEPXHUIN HarpeBaTenb)

BkntoyeHve yHKLMU «yCUneH-
HbI rpUNby» NO3BONSAET MoMXa-
pvBaTb NPOAYKTbI NUTAHUS NPU OQHOBPEMEH-
HO BKIIOYEHHOM BEpPXHEM HarpesaTtene. 31a
bYHKLMSA NO3BOMSAET NONYYNTH NOBLILLEHHYIO
TemnepaTypy B BepxHeln 4yactu pabouero
npocTpaHCcTBa AYXOBKW, YTO NMPUBOAUT K
fonbliemy nogpymsHueaHuio briroga, u no-
3BOMSET rOTOBUTL OOMbLUME NOPLUUK.

BknioyeH BepxHUM HarpeBsa-
Tenb

B 3TOM NONOXEHUM PyYKn fyXOB-
Ka HarpeBaeTCs UCKITHYNUTENBHO
BEPXHUM HarpesaTenem. [Npu-
MeHsIeTCs Npu AoXapuBaHum
BEPXHEN YacTu BbINEYKN.
BknioyeH HWXHMWA Harpesa-
Tenb

Mpy TakoM NONOXEHUM PYYKU Oy-
XOBKa rpeeTcst TOMbKO HUXHUM
Harpesatenem. [pymMeHseTcs
npv NogXXapuBaHun CHU3Y.

AN

BknioyeHbl BEpXHUI M HUKHUNA
HarpeBaTenm.

YcTaHOBKa pyyku B 9TO MOSO-
XeHue no3BonsdeT HarpeBaTb
OyXOBKY OObI4HLIM COCO6OM.



SKCIIYATALUA

BbicTpoe pasorpeBaHue AyXOBKU

B gyxoBKkax C KOHBEKUMEN U KONbLEBbIM
HarpeBaTeneM, MOXHO BOCMONIb30BaTLCS
dyHKUMer BbicTporo pasorpesa — Temnepa-
Typa B AyXOBKe B TeYEHME 4 MUHYT JOCTUTHET
150°C.

[MocnepoBaTtenbHOCTL onepawmi:

Pyuky BbiGopa pexuma paboTbl AyXOBKM
YCTaHOBUTb B MONOXEHNE «KOHBEKLMS +
HWXKHWIA HarpeBaTenb» A

Pyuyky perynvpoBaHusa TemnepaTypbl
ycTaHoBuTb Ha 150°C,

[lyxoBka HarpeBaeTcs OO TemnepaTypsl
150°C (1nu go yctaHoBneHHoW Ha 6onee
HWU3KUIA YPOBEHb), AOCTUXKEHMNE KOTOPON
CUTHanNM3npyeTcsa ropswen KpacHom
KOHTPONbLHOW NaMnoyKkon perynaropa
TemnepaTypbl,

Tenepb MOXHO CTaBUTb B yXOBKY NOAHOC
C Nporom,

Pyuky Bbibopa pexuma paboTbl AyXOBKM
YCTaHOBWTb Ha BbIOpaHHbIN cnocob Ha-
rpesaHus, (cMm. pasgen

lMpurotoBneHe B AyxOBKe — MpaKT4eckue
COBETHI).
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BaxHo!

Mpu BbINONHEHMM BbICTPOro Harpe-
BaHWs B Kamepe LyXOBKU HE JOIMKHbI
HaxOAUTLCS HW MOAAOH C NMUPOTOM, HU
Apyrue aneMeHTbl, He ABndALmecs
yacTamu obopyaoBaHUSA AYXOBKU.
He pekomeHayeTcs nonb3oBaTbCs
yHKUMEN BbICTPOro HarpeBaHus Npu
BKITHOYEHHOM Tanimepe.



SKCIIYATALUA

Ucnonb3oBaHue neyku

OBGxapuBaHMe NPOVCXOONT B pe3yrkTaTe BO3-
OEeNCTBMA Ha NuLLy MHApaKpacHbIX Nyyen,
CO3[aBaeMbiX PasorpeBLUMMCS FPUneM.

[N BKMHOYEHNSA NEYKN HYXKHO:

® YCTaHOBUTL PYYKY OyXOBKM B NONOXEHUE,
0603Ha4YEHHOE CUMBOMOM «FpUnby ,

® Pa3orpeTtb OyXOBKY B TeH4EHUE 5 MUHYT
(Mpw 3aKpbITOM ABEPLIE OYXOBKM).

® [locTaBuTb B AYXOBKY NMOAHOC C MPOAYK-
TaMu MUTAHUS Ha COOTBETCTBYHOLUMIA pabo-
YU YPOBEHb, @ B Cryvyae obxapuBaHusa Ha
BEpTere - pacnonoXuTb HENMOCPeaCTBEHHO
noZ HUM (HWxe BepTena) nogdoH Ans cTe-
KaroLLero xwpa,

® OO6GxapuBaHWe crneayeT OCyLLeCTBATb
Npu 3aKpbITOM ABEPLE OYXOBKWU.

Ona dyHKUMN «rpunb» U KYCUNEHHbIN
rpunb» TeMnepaTypy HYy>KHO YCTaHOBUTb
Ha 250°C, a Ana pyHKLMN KKOHBEKLUA 1
rpunb» Makcumym Ha 200°C.
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BHumaHue!

Korga vcnonb3yeTtca ayxoBka, O0O-
CTYMHble YacTW MOTYT HarpeTbCs.
PekomeHgyeTca He nognyckaTb K
OyXOBKe OeTen.



SKCIIYATALUA

Ucnonb3oBaHue BepTena*

BepTten nosBonseT xaputb rotossiLeecs
B AyXOBKe Onwogo, nepeBopayvMBas ero.
MaBHbIM 06pa3oM OH CNyXXUT AN noaxa-
puYBaHUS NTULbI, WALINbIKOB, Konbacok u
T.N. BknioyeHvne 1 BbIKMOYEHNE ABUXEHUS
BepTena OCyLeCcTBNAETCS OQHOBPEMEHHO
C BKITHOHYEHMEM U BbIKIKOYEHNEM OnepaLmu
nogkapuBaHusi - «Fpunby .

Mpun ucnonb3oBaHMM OQHON U3 ATUX PYHKLUIA
B npoLecce nopxapuBaHusa MOXeT Npo-
N30ATN BpPEMEHHas OCTaHOBKA ABuraTtens
UNnU N3MEHeHVEe HarnpaBneHns BpalleHUs.
OT0 He BNUsIET Ha BpeMs U Ka4ecTBO obxa-
pvBaHus.

BHumaHue!

BepTten He MMeeT OTAENbHON PYyYKU
yrnpaBneHus.

*Onsi onpeaeneHHbiX Mogenem
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MpurotoBneHve britoga Ha BepTene:

NOMEeCTUTb NULLYY Ha BepTen U 3akKpenntb
npuv NOMOLLN BUNOK,

pamMKy BepTerna pasmecTuTb B JYXOBKE Ha
3 cHudy paboyem ypoBHe ,

KOHeL, BepTena BCTaBUTb B 3axBaT ABUra-
Tens. Obpatute BHMMaHWe Ha TO, YTOObI
BbleMKa MeTannmyeckon 4yactu 3axsata
onvpanacb Ha pamky,

BbIKDYTUTb PYKOSATKY,

BCTaBMUTb MNOAHOC Ha CaMbIl HUXHUNA
YPOBEHb KaMephbl JyXOBKM,
OGxapuBaHmne cregyeT OCyLIEeCTBASATbL
npu 3aKpbITON ABEPLE AYXOBKU.




OBCITYXUBAHUE N YXOO

AKKYpaTHOCTb MONb30BaTens U nopaepxa-
HVWEe OYXOBKM B YMCTOTE M ee npaBuiibHOE
codepXaHve B 3HauMTenbHoOW Mepe npoa-
neBaloT Cpok ee GesaBapuiHON paboThl.
Mepen YNCTKON AYXOBKN HYXHO BbIKIIOUNTb,
obpaTtMB ocoboe BHMMaHue Ha To, 4TOObl
BCE PYYKM HaxXoAunuchb B MornoxeHuu ,@” /
,0”. YMCTKY MOXXHO NPOM3BOAUTL TOMBKO MO-
Ccrie Toro, Kak [lyxoBKa OCTbIHET.

@ [lyxOBKYy CrieqyeT YUCTUTb NOCIE KaXKaoro
MCNOJSIb30BaHUA. |_|pl/l YNCTKEe BKNKH4vaeTcsa
ocBelleHne, 4YTo no3BondeT ynyywuTb
BMAMMOCTb BHYTPU paboyero npocTpax-
CTBa.

Kamepy oyxoBKv HAANEXUT MbITb TOINbKO
Tennow Bogon ¢ gobaBneHnem Hebomnb-
LLIOro Konn4yectBa XXNUAKOCTU ONA MbITbA
nocyasl.

MapoBas yncTKa:

- B MUCKY, NMOCTaBMNEHHYO Ha NepBbI CHU3Y
YPOBEHb AyXOBKU HanuTb 0,25 n Boapl
(1 cTakaH),

-3aKpbITb ABEPLY AYXOBKM,

-pyyKy perynsartopa remnepartypbl yCTaHo-
BUTb B nonoxeHne 50°C, py4yky Bbibopa
pexvrmMma paboThbl B MONMOXEHNE «HWKHUN
HarpeBaTernb,

-HarpeBaTb kKamepy OyxoBku okoro 30
MUHYT,

-OTKPbITb ABEPLY AYXOBKWU, BHYTPEHHUIA
0o6bem kKamepbl NPOTEPETb TPSNKOW UMK
rybkon, 3ateM MpoMbITb TEMSON BOAOM
¢ nobaBneHvem XWAKOCTU ANS MbITbs
nocyapl.

BHuumanune. OctatoyHas Bnara nocne na-
POBOI OYUCTKMN MOXET MMETb BUZ Karnesb
Uy ocTaTKoB BOAbI NOA NIUTOMN.

Mocre MbITbsi KaMepbl AyXOBKU ee cre-
OyeT BbITEPETb Hacyxo.
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BHumaHue!

Ons 4ncTku u nogaepxaHua B pa-
B6o4YeM COCTOSIHUWN CTEKMSAHHbLIX MO-
BEPXHOCTEN He NPUMEHSATb YNCTALLIME
cpencTea, cogepxallve abpasvsbl

3aMeHa NaMno4kn ocBeLleHuUst
AYXOBKM

Ona “cknw4YeHNsa BO3MOXHOCTM NoO-
paxeHUsl 3NeKTPU4YECKMM TOKOM nepen
3aMeHOM naMmno4yku yb6eguTtecb, 4TO
YCTPOMNCTBO BLIKITHOYEHO.

® Bce pyyku ynpaBneHus ycTaHOBUTb B

nonoxexHve ,,®” [ ,0” | 1 BbIKNOYUTb

nuTaHue,

BbIBEPHYTL 1 NPOMbITL KOMNMAaK NamMmnoYKu,

BbITEPETH €r0 HACyXo.

BbiBEpHYTbH OCBETUTENBLHYIO NaMMOYKy 13

rHesga, npu HeobxogMMOCTM 3aMeHUTb

€€ He HOBYIo

— NaMnoyka BblCOKOTEMMNepaTypHas
(300°C) ¢ napameTpamu:

- HanpsbkeHne 230

- MoLHocTb 25 W -pe3bba E14.

~

Jlammoyka OyxoeKku

BeepHyTb namnouky. O6paTute BHUMa-
HWe Ha NPaBUMbHYH YCTAHOBKY JaMMOYKM
B KepaMuyeckoe rHesao.

® BBepHyTb Komnak NnaMnoyku.



OBCINYXWUBAHUE U YXO[O

CHsTMe aBepLbl

Ons 6onee ygobHoro goctyna Kk kamepe
OYXOBKU N €€ YNCTKM MOXHO CHATb ABep-
uy. [Ins 3TOro Hy>HO ee OTKPbITb, NOAHATb
npeaoxpaHuTernb, HaxoAdWwMNes B netne.
[Bepuy cnerka npuKpbITb, MNPUMOAHATb U
BbIABUHYTHL Bnepea. [ins ycTtaHoBKU ABepLbl
B NAWUTY NOBTOPUTbL AEWCTBUS B O0OpaTHOM
nocneposarensHocTw. lNpn yctaHoBKe crie-
AyeT ob6patuTb BHMMaHue Ha npaBuiibHOe
coBMellleHne vacTten netnu. MNocne ycTa-
HOBKM ABepLbl AYXOBKM HY>XHO 0B6A3aTensHO
onycTuTb NpefaoxpaHuTens. B npotveBHOM
cnyyae, npu nonbiTKke 3aKpbITUA ABepLbI
MOryT ObITb NOBpPEXAEHbI NETNN

OmodsuHymp npedoxpaHumenu nemesb

CHsATHe BHYTpPEHHero crekna

1. C nomoLblo KpecToobpasHon OTBEPTKU
OTBWHTUTb BWHTbI, PaCMONIOKEHHbIE B
©6oKoBbIX 3awenkax (puc. A).

2. 3alenku BbITONKHYTb C NMOMOLLbIO Mo-
CKOW OTBEPTKU U BbIHYTb BEPXHIOKO MaH-
Ky asepupl (puc. A, B).

3. BHyTpeHHee cTekno BbIHYTb U3 Kpenne-
HUs (B HWXKHeN YacTu aeepubl) (puc. C).

4. [lomMbITb CTEKNO TEMNSION BOOOW C He-

GonbLnm Konnm4yecTtBoM YucTduwero
cpeactea.
YT1obbl YCTaHOBUTb CTeKNo, cnenyet

noctynatb B 06paTHOI7I ovyepeaHoCTn.
[Magkasi YyacTb CTeKkna LOrmKHa Haxo-
ONTbCA CBEpPXY.

CHssmue eHympeHHe20 cmekrna



OBCITYXUBAHUE N YXOO

[yxoBku 060pyanoBaHbl NErko BbIHUMaEMbIMU
MPOBOMOYHbLIMY HaMNpasnsLWMMK (NECTHU-
Lamn) BKNaabILEen JYXOBKU*.

[lyXxOBKU MMeIOT HepkaBetoLLMe BblABMKHbIE
HanpaBsnawLWye BKNaabIlen, NpUKpennéH-
Hble K MPOBOMOYHLIM HanpasnawwmuM. Ha-
npaensiowne cregyet BblHAMATb U MbiTb
BMECTE C NPOBOMOYHbLIMM HaNPaBnAOLWYMMU.
Mepen pasmelleHUeM Ha HUX NPOTUBHEWN
crnepdyeT UX BbICYHYTb (€crnu AyXoBKa ropsi-
yasi, Hanpaenswwme creayeT BbICYHYTb,
3auennsas 3agHuii Kpai NOTUBHS 3a YNopsbl,
HaxoZsILMecs B NepefHeit YacTy BbICYHYTbIX
HanpaBssloLWMX) U 3aTeM BCYHYTb BMeCTe C
3ManupoBaHHbIM NMPOTUBHEM*.

*Onsi onpeaeneHHblX moaenemn

Mepuopnyeckuin ocMmoTp
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MNoMmumo aencTBuin, HeobxoanMbIX ANs
NOAAEPKAHWUST AYXOBKU B YMCTOTE, Crie-
ayer:

nNpoBOAUTL Mepuoguyeckne NnpoBeEpPKU
paboTbl 3NIeMEHTOB ynpaBrneHus U pa-
6ouunx rpynn nnutbl. MNMocne muctedeHus
rapaHTUIMHOrO Cpoka, MUHUMYM pa3 B
[OBa roga, cnegyeT Nnpous3BoanTb OCMOTP
TEXHUYECKOrO COCTOSIHWUSI MInTbI B Cep-
BWCHOM LIEHTpE,

YCTPaHSTb BbISIBMIEHHbIE 3KCMyaTaLoH-
Hble fedekTbl,

npy HeOBXOAMMOCTM MPOBECTU 3aMEHY
BblLLeaWnX U3 CTposa aetanemn u y3nos

BHumaHune! Bce peMOHTHbIE ©
perynsumMoHHble paboTbl JOMKHbI
NPOU3BOAMTBECA COOTBETCTBYHOLLIUM
CEpPBUCHbIM LIEHTPOM MK MacTe-
poM, MMeKLWmnm Heobxoanmyto
KBanudukaumo 1 4onyck.



NOBEAEHMUE B ABAPUMHbIX CUTYALIUAX

B kaxgown aBapuiHou cuTyauumn cnegyer:
BbikntounTb paboymne yanbl 4yXOBKU
OTcoeanHnTb anekTponuMTaHme

Bbi3BaTb MmacTepa

HekoTopble menkue aedekTbl NONbL30BaTENb MOXET UCMPaBUTL CaM, cnenysa ykasaHuam

B Tabnuue. Mpexae, Yem obpalLaTbCs B CEPBUCHBIN LIEHTP, MPOCMOTpUTE Tabnuuy.

MNPOBNEMA

NPUYNHA

OEVNCTBUA

1. OnekTpuka He paboTaeT

OTcyTCTBVIe nuTaHna

MpoBepuTb NpefoxpaHu-
Tenb, NeperopesLlUMnii 3a-
MEHUTb

2. Oucnnen Taimepa noka-
3biBaet ,12.00”

Mpubop 6bIn oTKNOYEH
OT CETU UM BPEMEHHO
nponano HanpsixeHne

YcTaHOBUTL TEKyLLEE BPeMSI
(cM. WHCTpyKums mo akc-
nnyaTauuu Taimepa)

3.He pabotaeT ocBelleHne
OYXOBKM

Jlamna BbIBEPHYTa wunu

neperopena

MoakpyTUTL MNK 3aMeHUTb
namny (cm. Pasgen Yuctka
1 cogepKaHne nnuThl)
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NPUIOTOBJIEHUE NULLIA B AYXOBKE - NMPAKTUYECKUE COBETDI

Bbineyka

PeKOMeH/J,yeTCﬂ BbiNekaTb NMMPOrM Ha NOAAOHAaX, ABMASAIOLWNXCA 3aBOACKOMN
OCHACTKOW NNnThbl,

BbII'IeLIKy MOXHO Npou3BoANTb B hopMax M Ha NoAAOHAX NPOMbILLNIEHHOMO
npon3BoACTBa, KOTOPble CTaBATCA Ha ©OoKoBble Hanpasnswowue. Ana npuro-
TOBJ1IeHUA NPOAYKTOB NUTaHUA peKkoMeHayeTCcA ncnonb3oBaTtb NOAAOHLI
YepHoOro uBeTa, NOCKOJNIbKY OHM Jy4lle npoBOAAT Tensio U cokpaiwjarT
BpemMAa npurotToBneHus,

He pekomeHayeTcs NpUMeHsSTb hopMbl U NOALOHBI CO CBETIION M BriecTaALlen
NOBEPXHOCTbIO NMPY 0BLIYHOM HarpeBaHUM (BEPXHUIA U HYKHUI HarpesaTenu),
NpUMEHEHME Takol NOCyAbl MOXET MPUBECTU K TOMY, YTO TECTO He NponeyeTcs
CHU3Y,

Mpn ncnonb3oBaHMM KONbLEBOrO HarpesaTens npeasapuTenbHbIA Nporpes
OYXOBKU HE obsizateneH. Ans npo4yunx pexmmos, nepea npuroTtoerneHnem npo-
OYKTOB yXOBKY HY>XHO pa3orpeTb,

Mepen Tem, Kak BbIHYTb MNUPOIrn N3 OyXOBKK, HY>XHO NPOBEPUTb UX TOTOBHOCTb
npuv NOMOLLKX Nano4kun (KOTOpaH AOJDKHa OCTaTbCA CyXOVI n l~Il/ICTOI7I),

PekoMeHyeTCsi OCTaBUTb BbINeYKy B JyXOBKe Ha 5 MUHYT Mocre ee BbIKIoYe-
HUS,

Temnepartypa BbINEYKM, NPUrOTOBIIEHHON C UCMOSb30BaHNEM (OYHKLUW Lnp-
Kynsuum Temnepatypbl 06bi4HO Ha 20 -30 rpagycoB HUXe, YeM Mpu OObIYHON
BbIMEYKe (C NPYMEHEHNEM HUXKHETO Y BEPXHErO Harpesarensl),

[MapameTpbl BbINeYKN, NpUBEAEHHbIE B Tabnuuax 1 un 1a CnpaBO4Hble, N MOTYT
MEeHATbCA B COOTBETCTBMM C BalUMM OMNbITOM N BKyCaMW,

Ecnu cBeaeHVsi B KyNMHaPHbIX KHWUrax 3HaAYMTENbHO OT/IMYAIOTCA OT HalUMX
pekoMeHaaLuui, NPOCMM PYKOBOACTBOBATLCS HACTOSILLEN MHCTPYKLMEN.
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NPUrOTOBIEHUE NMULLIXK B AYXOBKE - NMPAKTUYECKUE COBETbDI

TABJINLUA 1: nuporu

PyHKLUMA OYXOBKU: HarpeBaTenb BepXHUN+HUKHUN

konsekuna L

Bup BbIneyku : )\ spewa
ypoBeHb | Temneparypa [YPOBeHb | Temneparypa BbINEYKn
[*C] [*C]

Bbineyka B hopmax
Babka obbluHas/MpamopHas 2 170-180 2 150-170 60-80
Babka necouyHasi 2 160-180 2 150-170 65-80
OcHoBa ansa TopTa 2-3 170-180 2-3 | 160-170 20-30
BuckBUTHBIN TOPT 2 170-180 30-40
PpyKTOBLIV MUPOT (MECOYHbIN) 2-3 160-180 60-70
TBOPOXHUK (NECOYHBIN) 2 140-150 60-90
OpoxokeBasi 6abka 2 160-180 2 150-170 40-60
Xneb (Hanpumep,
KPYMHO3EPHUCTbIN) 2 210-220 2 180-200 50-60
Bbineyka Ha nogHOCax U3 OCHACTKU MAUTbI
Mupor ¢ dopykTamu (NecodHbIn) | 3 170-180 2 160-170 35-60
Mupor ¢ dpyKTamm (apoxokeBon) 2 160-170 30-50
Mnpor ¢ kpoLukomn 3 160-170 2 150-170 30-40
BuckBuTHBIN pyneT 2 180-200 10-15
Mvuua (Ha ToHKOM OocHOBE) 3 220-240 10-15
Muuua (Ha ToncTon ocHoBe) 2 190-210 30-50
Menkas Bbineyka
ManeHbkoe neyeHbe 3 160-170 2 150-160 10-30
PpaHuy3ckoe NMpoxHoe 3 180-190 2 170-190 18-25
Bese 3 90-110 80-90
MupoxxHoe co B3GUTLIMU
cnuBkamun 2 170-190 35-45
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BbINMEYKA B YXOBKE - NPAKTUYECKUE COBETbI

TABJITULUA 1A: MNMuporun
®dyHKkummn ayxosk Mupor:  (BepXHMI N HUXKHUI HarpesaTenu + KoHBeKuus) A

BUA BbINEYKX TEMIMEPATYPA BPEMSA BbINYEKU
[°C] ( MuH]

Bbineuka B hopmax

Bese 80 60-70
Babka necoyHas 150 65-70
Babka gpoxokeBas 150 60-70
Topt 150 25-35

Bbineyka Ha nogHOcax U3 OCHACTKM NNUTbI

Mupor apoxokesown 150 40-45
Mupor ¢ kpoLukown 150 30-45
Jlenewka ¢ ppykramm 150 40-55
Buckeut 150 30-40

MopxxapuBaHue mMsica

B oyxoBKe roToBMTCS MSACO NopLmnsmu 6onee 1 kr. Mopuum, BeC KOTOPbIX MeHbILLE,
pPeKoOMeHAYyEeTCA rOTOBUTL Ha ra3oBbIX ropenkax nnuThl,

[na nNpurotoBneHUs pekoMeHOyeTCsl NMPUMEHSITb KaponpoyHyo Mocyay, C
pyyKkamu, He NoaAaloLLIMMUCS BO3OEWCTBUIO BICOKOW TeMnepaTypsbl,

Mpy NpUroToBAEHMM NULLM Ha peLLETKE NN BepTesie Ha CaMOM HU3KOM YPOBHE
HY>XXHO pa3MeCTUTb NoAga0H C HebOonbLUMM KONMYEeCTBOM BOAbI,

MUHUMYM OauMH pas, Ha aTane MoMnyroTOBHOCTU, HY)XHO NepeBepHyTb MSCO
Ha ApYryro CTOPOHY, B NpoLecce BbiNeYky BpeMsi OT BpEMEHM NonmMeaTb MACO
BbIAENALLMMCSA COKOM UMW ropsiyert ConeHorn BoAor, NonmnBaTk MICO XONOoAHOW
BOJOW HE peKoMeHayeTcs.
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NMPUITOTOBJIEHUE B AYXOBKE - NPAKTUYECKUE COBETbI

TABJTULUA 2: NMpurotoBneHune msaca

DYHKLNA AYXOBKU: BEPXHUN M HWKHWUW HarpeBaTenu
Tepmoob6opoTt )\
y':’::::""’ Temnepartypa [°C] Bpems*
MACO y B MUH.
roBAOuNHA Ha 1cm
PocTtbud mnu comne
C kpoBbto 3 250 12-15
Pa3sorpertasi gyxoBka
Co4HbIN 3 250 15-25
Pa3sorpertasi gyxoBka
MopapeHHbI 3 210-230 25-30
Pa3sorpertasi gyxoBka
Xapkoe 2 2 160-180 200-220 120-140
CBUHUHA
Xapkoe 2 2 160-180 200-210 90-140
LnHka 2 2 160-180 200-210 60-90
dune 3 210-230 25-30
TENATUHA 2 2 160-170 200-210 90-120
BAPAHUHA 2 2 160-180 200-220 100-120
anyb 2 2 175-180 200-220 100-120
OOMALLHSAA NTULUA
LibinneHok 2 2 170-180 220-250 50-80
l'ycb (NpuMepHO.2Kr) 2 2 160-180 190-200 150-180
PbIBA 2 2 175-180 210-220 40-55

* yKa3aHHble B Tabnuue 3Ha4eHUsi OTHOCATCA K NpoAayKTaM Becom 1 kr, B criyyae
ecnu nopuums 6onbLue, Ha KAXAbIM CNeAYLWUA KUNorpaMmm HyXXHO NpM6aBuTb elle
30 - 40 MuHyT.

BHumaHue!

Ha aTtane nonyrotoBHOCTM MSCO nepeBepHyThb. Msico xopowo
roToBUThL B }Kaponpo4HoW nocyae.
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NMPUTOTOBNEHUE B YXOBKE - NPAKTUYECKUE COBETDI

TABJTULUA 3: YcuneHHbIN rpunb

DYHKLUN BYyXOBKM: rpunb + BepXHUI HarpeBaTenu W
(ycuneHHbIN rpunb) )

MSACO Temnepatypa [°C] Bpewms npurotosne-
HUA
LbinneHok ( 1,5 kr) 250 90-100
LibinneHok (2,0 kr) 250 110-130
Wawnbikk (1,0 kr) 250 60-70

TABINAUA 4: Npunb

DYHKLMN [YXOBKU: Mpunb @
nPOAOYKT YI::?-IBulgcb Temnepartypa [°C] | Bpems [MuH.]
CropoHa 1 CTopoHa 2
CswuHom 6ok 4 250 8-10 6-8
CBWHOW LWIHMLENb 3 250 10-12 6-8
Wawnbik 4 250 7-8 6-7
Kon6acku 4 250 8-10 8-10
Poctbud, (ctenk 1kg) 3 250 12-15 10-12
Tensumn budputekc 4 250 8-10 6-8
Tenaunn ctenk 4 250 6-8 5-6
Bapanun 6ok 4 250 8-10 6-8
Arnaymnin 6ok 4 250 10-12 8-10
MonoswuHa ubinnexka (no 500r) 3 250 25-30 20-25
PbibHoe dune 4 250 6-7 5-6
dopensb (Ha 200 — 250r) 3 250 5-8 5-7
Xneb (TocTbl) 4 250 2-3 2-3
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NMPUITOTOBJIEHUE B AYXOBKE - MNPAKTUYECKUE COBETbI

TABJIULA 5: BeHTUnATOp C Ne4komn

DYHKUUN OYyXOBKMU: YCUneHHbI rpunb+KoHBeKUUs M’LM F : i ?E
YPOBEHb Temnepartypa
MSicO Bec(kr) rCl Bpewms
[MuH.]
CHM3Y
CBWHoe xapkoe 1,0 2 170-190 80-100
1,5 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Hora 6apaHbsi 2,0 2 170-190 90-110
Poctbud 1,0 2 180-200 30-40
LipinneHok 1,0 2 180-200 50-60
YTKa 2,0 1-2 170-190 85-90
lyce 3,0 2 140-160 110-130
WHpeiika 2,0 2 180-200 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

B npouecce Bbineykn nepeBopaynBaTtb MSCO U NONUBaTbL COYCOM UMW rOpsiYel CONEHOM
BOJOMWN.

BHumaHue!
MapameTpbl, NpMBeAEHHbIE B Tabnuuax SBAsOTCS CpaBOYHLIMA U MOTYT U3Me-
HATbLCS B 3aBUCUMOCTU OT Balumx KynmMHapHbIX NpUCTpacTuii U onbiTa.
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TEXHUYECKUE OAHHBIE

HomuHanbHoe HanpshkeHwe: 230V~50 Iy,
HomuHanbHas MoOLHOCTb: makc. 3,3 kBT

Pasmepbl NANTbI (WWPWHA / IIYBUHA / BbICOTA) 59,5/57,5/59,5cm

MonesHbIn 06bem ayxoBKu*® 56 - 64 nuTpoB
OHepreTuyeckas kateropusi Ha aTUKEeTKe
Bec ok. 35 kr

CootBetcTByeT Hopmatmeam EN 60335-1, EN 60335-2-6.

* cornacHo EN 50304
obObeM 3aBUCUT OT OCHALLEHUS AYXOBKM — yKa3aH
Ha 3TUKETKE SHepreTnyeckon apdeKkTUBHOCTU.
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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Der Einbaubackofen verbindet auBergewbhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit
perfekter Kochwirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut
gemacht haben, wird die Bedienung des Geréts kein Problem sein.

Bevor der Einbaubackofen das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er einge-
hend auf Sicherheit und Funktionstiichtigkeit (iberpriift.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie Bedienungsfeh-
ler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jede-

rzeit griffbereit ist. Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um mdgliche Unfélle zu
vermeiden.

Achtung!

Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanle-
itung vertraut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzuneh-
men, die keinen Einfluss auf die Funktionsweise des Geréts haben.
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SICHERHEITSHINWEISE

® Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien Sie vorsichtig und ver-
meiden Sie das Berlhren der hei3en Innenteile des Geréats.

® | assen Sie Kinder nicht unbeaufsichtigt an den Gerat! Gefahr von Verbrennungen
bei direktem Kontakt mit dem eingeschalteten Gerat!

® Andere Haushaltsgerate samt ihren Anschlusskabeln dirfen den Backofen nicht
bertihren aufliegen, da deren Isolierung nicht hitzebestandig ist.

® Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ol und Fett kénnen sich durch
Uberhitzen oder Uberlaufen selbst entziinden.

® Kochgeschirr mit einem Gewicht Gber 15 kg darf nicht auf die ge6ffnete Backofen-
tar.

® Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstéande zur Glasreinigung verwen-
den; sie kdnnen die Oberflache zerkratzen, was dazu flhren kann, dass das Glas
springt.

® In nicht betriebsfahigem Zustand darf der Gerat nicht benutzt werden. Samtliche
Mangel dirfen nur von einer autorisierten Fachkraft beseitigt werden.

® Bei Betriebsstérungen, die durch technische Mangel verursacht sind, muss unbe-
dingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst werden.

® Die Grundsatze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung sind unbedingt
zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung nicht vertraut
sind, dirfen den Gerat nicht bedienen.

® Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwenden.
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UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwor-
tlich verbraucht, der schont
nicht nur die Haushaltskas-
se, sondern handelt auch
umweltbewusst. Seien Sie

=1 I/ dabei! Sparen Sie Elektro-
energie! Folgendes kénnen
Sie tun:

® Unnétiges ,,Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentir nicht unnétig oft 6ff-
nen.

Rechtzeitig herunterschalten und Re-
stwarme nutzen.

Bei langen Garzeiten 5-10 Minuten vor Ende
der Garzeit ausschalten. Sie sparen bis zu
20% an Strom.

® Backofen nur bei groBeren Mengen
einsetzen.

Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf dem Herd ga-
ren.
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® Nachwiarme des Backofens nutzen.
Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten den
Backofen unbedingt 10 Minuten vor dem
Ende der Garzeit ausschalten.

Wichtig!Bei Betrieb mit Zeitschaltuhr ent-
sprechend kirzere Garzeiten einstellen.

® Backofentiir gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Turdich-
tungen geht Warme verloren. Deshalb: Am
besten sofort beseitigen!

® Herd nicht direkt neben Kiihl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
nétig.



AUSPACKEN

Y

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpackung
gegen Beschadigung gesichert.
Nach dem Auspacken entsor-
gen Sie bitte umweltfreundlich
die Verpackungsteile.

Alle Verpackungsmaterialien sind umweltver-
traglich, hundertprozentig wieder zu verwer-
ten und wurden mit einem entsprechenden
Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien
(Polyathylenbeutel, Polystyrolstiicke etc.)
sind beim Auspacken von Kindern fern zu
halten.
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AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Be-
nutzung des Gerats darf es
nicht zusammen mit dem ge-
wohnlichen Hausmdill entsorgt
werden, sondern ist an eine
Sammel- und Recyclingstelle
fur Elektro- und elektronische
Gerate abzugeben. Dariber
werden Sie durch ein Symbol auf dem Ge-
rat, auf der Bedienungsanleitung oder der
Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses Gerats ein-
gesetzten Materialien sind ihrer Kennzeich-
nung entsprechend zur Wiederverwendung
geeignet. Dank der Wiederverwendung, der
Verwertung von Wertstoffen oder anderer
Formen der Verwertung von gebrauchten Ge-
raten leisten Sie einen wesentlichen Beitrag
zum Umweltschutz.

Uber die zustandige Recyclingstelle fiir die
gebrauchten Gerate werden Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung informiert.



BEDIENELEMENTE

1 Backofen-Temperaturregler

2 Backofen-Funktionsregler

3 Kontrollleuchte rot (Heizunganzeige)
4 Kontrollleuchte gelb (Betriebsanzige)
5 Tlrgriff

6 Zeit schaltuhr*

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes — Zusammenstellung:

Grillrost
Backblech* (Gitterrost)

Bratblech

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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INSTALLATION

Der richtige Einbauort

® Der Kiichenraum sollte trocken und luftig
sein und eine gute Bellftung haben; die
Aufstellung des Gerates sollte einen
freien Zugang zu allen Steuerelementen
sicherstellen.

® Die Einbaumdbel miissen Belage haben
und die verwendeten Kleber miissen
hitzebestandig sein (100°C). Ist das nicht
der Fall, so kann dies eine Verformung
der Belagflache oder deren Ablésung
verursachen.

® Abzughauben sind gemafll den Anwe-
isungen aus den ihnen beigefligten
Bedienungsanleitungen einzubauen.

Einbau des Backofens:

L 595

o Offnung im Umbauschrank fiir den Einbau
des Backofens nach den auf der MaRRskizze
angegebenen Abmessungen vorbereiten,

® den Backofen vollstandig in den Umbau-
schrank schieben und mit vier Schrauben
an den auf der Skizze dargestellten Stellen
in dieser Position sichern.

.
o
&

'\

Achtung!
Der Einbau muss bei abgeschalteter Stro-
mversorgung durchgefiihrt werden.
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INSTALLATION

Elektrischer Anschluss

® Den Backofen ist werkseitig an die Stro-
mversorgung mit Einphasen-Wechsel-
strom (230V ~50 Hz) ausgelegt und ist
mit einem Anschlusskabel 3 x 1,5 mm?,
1,5 m lang, mit Stecker mit Schutzkontakt
ausgestattet.

® Die Anschlusssteckdose fir die Elektroin-
stallation muss mit einem Erdungsbolzen
ausgestattet sein, und darf sich nicht Gber
dem Herd befinden. Nach Aufstellung des
Herdes ist es erforderlich, dass die An-
schlusssteckdose fiir die Elektroinstallation
fir den Nutzer jederzeit zuganglich ist.

® Vor dem Anschluss des Herdes an die
Steckdose ist zu priifen, ob:

— die Sicherung und die Elektroinstallation
die Belastung durch den Herd aushal-
ten,

— die Elektroinstallation ist mit einem wirk-
samen Erdungssystem ausgestattet,
welches die aktuellen Normen und Vor-
schriften erflllt,

— der Stecker leicht zuganglich ist.

Wichtig!

Sollte die nicht trennbare Leitung
beschadigt werden, so soll sie, um
einer Gefahr vorzubeugen, bei dem
Hersteller, in einer Fachwerkstatt
oder aber durch eine qualifizierte
Person ausgetauscht werden.



BEDIENUNG

Vor der ersten Inbetriebnahme
des Gerates

®vorhandene Verpackungsteile vom Koch-
feld und vom Backofen entfernen, Backofen-
Innenraum und Kochfeld von Konservierung-
smitteln reinigen,

® Ausstattungselemente des Backofens he-
rausnehmen und mit warmem Wasser und
etwas Spulmittel reinigen,

®Raumbeliiftung einschalten oder Fenster
offnen,

®Backofen bei 250°C, etwa 30 min. einge-
schaltet lassen, Verschmutzungen entfernen
und genau reinigen, Kochplatten etwa 4 min.
ohne Kochgeschirr eingeschaltet lassen.

Wichtig!

Bei Backofen mit Zeitschaltuhr er-
scheint nach dem Netzanschluss in
der Zeit-Anzeige die Uhrzeit ,12.00".
Aktuelle Uhrzeit auf der Zeitschal-
tuhr einstellen. Ohne die Einstel-
lung der aktuellen Uhrzeit laRt sich
der Backofen nicht betreiben.

Wichtig!
Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel

reinigen.
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BEDIENUNG

Backofen mit natiirlicher
Konvektion

Backen kann mit Oberhitze, Unterhitze und
Grillhitze erfolgen. Die Steuerung erfolgt mit
Hilfe des Backofen-Betriebswahlschalters —
Die Wahl der gewlinschten Funktion erfolgt
durch Drehen des Drehschalters in die ent-
sprechende Position.

7N
i .
& Y
O

und des Temperaturreglers — die Wahl der
gewlinschten Backofentemperatur erfolgt
durch Drehen auf den entsprechenden Tem-
peraturwert.

Beim Ausschalten des Geréats sind beide
Schalter auf die ,®”/,0"-Position zu drehen.

Mogliche Stellungen des Backofen-
Betriebswahlschalters

<JA ., Unabhéngige Backofen-Beleuch-
- = tung

‘¥ Durch das Drehen des Schalters auf
diese Position wird der Backofen-
Innenraum beleuchtet. Verwenden Sie diese
z.B. bei der Reinigung des Backofeninnen-

raums.
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Unter- und Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
auf herkdbmmliche Weise.

Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
nur bei eingeschalteter Ober-
hitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken
von oben.

Rl

Unterhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
nur bei eingeschalteter Unter-
hitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken
von unten.

||

Grillhitze

Diese Drehschalterstellung er-
moglicht das Grillen von Speisen
auf dem Rost.

B

Das Einschalten des Backofens wird tber
zwei Kontrollleuchten signalisiert, gelb und
rot. Die gelbe Kontrollleuchte signalisiert
den Backofenbetrieb. Erlischt die rote Kon-
trollleuchte, so ist die eingestellte Backofen-
temperatur erreicht. Falls das Kochrezept
empfiehlt, die Speise in den vorgewarmten
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor dem
ersten Erléschen der roten Kontrollleuchte
erfolgen. Wahrend des Backens wird die rote
Kontrollleuchte zeitweise sich ein- und aus-
schalten (Thermostatfunktion des Backofens).
Die gelbe Kontrollleuchte kann auch in der
Drehschalterstellung ,Backofenbeleuchtung”
leuchten.



BEDIENUNG

Backofen mit Umluft
(mit Geblase)

Backen kann mit Oberhitze, Unterhitze und
Grillhitze erfolgen. Die Steuerung erfolgt mit
Hilfe des Backofen-Betriebswahlschalters —
Die Wahl der gewiinschten Funktion erfolgt
durch Drehen des Drehschalters in die ent-
sprechende Position.

und des Temperaturreglers — die Wahl der
gewlinschten Backofentemperatur erfolgt
durch Drehen auf den entsprechenden Tem-
peraturwert.

Beim Ausschalten des Gerats sind beide
Schalter auf die ,®"/,0”-Position zu drehen.

Achtung!

Unabhangig von der Wahl der Betrieb-
sart schaltet sich die Vorheizfunktion
(Ober-, Unter-, Grill- oder Umlufthitze)
erst dann ein, wenn die Temperatur
eingestellt wurde.
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Mogliche Stellungen des Backofen-
Betriebswahlschalters

JJA , Unabhdngige Backofen-Beleuch-
-'o: tung
' Durch das Drehen des Schalters
auf diese Position wird der Backo-
fen-Innenraum beleuchtet. Verwenden Sie
diese z.B. bei der Reinigung des Backofe-
ninnenraums.
Achtung!
In dieser Schaltstellung des Betrieb-
swahlschalters kann die rote Kontroll-
leuchte aufleuchten, falls der Tempe-
raturregler in einer anderen Stellung
als die Nullstellung steht, obwohl kein
Heizen des Backofen erfolgt.

Unter- und Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
auf herkdbmmliche Weise.

Unter- und Oberhitze mit Ge-
blase

Das ist die Schaltstellung fir die
Kuchenbackfunktion. Herkdmm-
licher Backofen mit Geblase.

- L

Achtung!
Bei Betriebsart -2 und dem Backo-
fen-Temperaturregler in Null-Position
ist nur das Geblase in Betrieb. Bei
dieser Position kbnnen Gerichte oder
der Backofen-Innenraum abgekihlt
werden.

Grillhitze

Diese Drehschalterstellung er-

moglicht das Grillen von Speisen
auf dem Rost.



BEDIENUNG

Intensiv-Grillen (Flachen-

Grill)

(Grill- und Oberhitze)

Die ,Intensiv-Grillen-Funktion”
erlaubt ein Anbraten bei zugleich eingeschal-
teter Oberhitze. Diese Betriebsart erlaubt
eine héhere Temperatur im Oberteil des Bac-
kofens zu erlangen, das Grillgut wird starker
gebraunt; auch gréfRere Portionen kénnen so
gegrillt werden.

Umluft-Intensiv-Grillen (Run-

dum-Grill)

Durch Einstellen des Reglers

in diese Position werden das
Geblase und die Grillhitze eingeschaltet. Dies
erlaubt eine Beschleunigung des Grillprozes-
ses und eine Verbesserung des Geschmacks
der Speise. Der Grillprozess muss bei ge-
schlossener Backofenttir erfolgen.
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Backofen mit HeiBluft (mit Gebldase
und HeiBluft)

Der Backofen kann mit Unterhitze und Obe-
rhitze, Grillhitze und Heil3luftheizung erwarmt
werden. Die Steuerung erfolgt mit Hilfe des
Backofen-Betriebswahlschalters — die Wahl
der gewlnschten Funktion erfolgt durchs
Drehen des Drehschalters in die entspre-
chende Position.

und des Temperaturreglers — die Wahl der
gewtlnschten Backofentemperatur erfolgt
durchs Drehen auf den entsprechenden
Temperaturwert.

Beim Ausschalten des Gerats sind beide
Schalter in die ,®”/,0"-Position zu drehen.

Achtung!

Unabhangig von der Wahl der Betrieb-
sart schaltet sich die Vorheizfunktion
(Ober-, Unter-, Grill- oder Umlufthitze)
erst dann ein, wenn die Temperatur
eingestellt wurde.



BEDIENUNG

Mégliche Stellungen des Backofen-
Betriebswahlschalters

- V- Unabhéngige Backofen-Beleuch-
7% N tung

Durch das Drehen des Schalters in
diese Position wird der Backofen-Innenraum

beleuchtet.

* swahlschalters auf HeiRluft wird
der Backofen mit Hilfe eines an der

Backofen-Ruckwand zentral angebrachten

Umluftgeblases beheizt.

Diese Beheizungsart ermdglicht eine gle-

ichmafRige Warmeverteilung um das sich im

Backofen befindende Backgut herum.

Vorteile dieser Beheizungsart:

® vorheizen des Backofens wird verkiirzt,

zusatzliche Tatigkeiten sind Uberflissig,

es kann auf zwei Einschubhdhen zugleich

gebacken werden,

weniger Bratenfett und -saft treten aus, was

den Geschmack der Speisen verbessert,

geringerer Verschmutzungsgrad des

Backofeninnenraums.
HeiBluft und Unterhitze
* Durch Einstellen des Reglers auf
e diese Position werden HeiBluft
und Unterhitze eingeschaltet und
die Temperatur im unteren Backofenbereich

erhéht.
* Durch Einstellen des Reglers
in dieser Position werden das
Geblase und die Grillhitze eingeschaltet. Dies
erlaubt eine Beschleunigung des Grillprozes-
ses und eine Verbesserung des Geschmacks
der Speise. Der Grillprozess muss bei ge-
schlossener Backofentur erfolgen.

HeiBluft
Durch das Drehen des Betrieb-

Umluft-Grillen (Rundum-Grill)
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Achtung!

Bei Betriebsart ,_A&_ Y und dem
Backofen-Temperaturregler in Null-
Position ist nur das Geblase tatig. Bei
dieser Position kbnnen Gerichte oder
der Backofen-Innenraum abgekuhlt
werden.

Grillen (Kleiner Grill)

Ist der Regler in diese Position
gedreht, kdnnen die Gerichte
nur bei eingeschalteter Grillhitze
angebraten werden.

Intensiv-Grillen (Fldachen-

Grill)

(Grill- und Oberhitze)

Die ,Intensiv-Grillen-Funktion”
erlaubt ein Anbraten bei zugleich eingeschal-
teter Oberhitze. Diese Betriebsart erlaubt
eine hdhere Temperatur im Oberteil des Bac-
kofens zu erlangen, das Grillgut wird starker
gebraunt; auch grofliere Portionen kénnen so

gegrillt werden.
gedreht, erfolgt das Vorheizen

: nur bei eingeschalteter Obe-

rhitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken

von oben.
gedreht, erfolgt das Vorheizen

nur bei eingeschalteter Unter-

hitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken
von unten.

.

Oberhitze
Ist der Schalter in diese Position

Unterhitze
Ist der Schalter in diese Position

Unter- und Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
auf herkdbmmliche Weise.



BEDIENUNG

Schnelles Backofenvorwarmen

In HeiBluft-Backofen ist die Schnellvorwarm-
funktion verfliigbar — der Backofen erreicht
innerhalb von etwa 4 min die Temperatur
von 150°C

Vorgehensweise:

Backofenbetriebswahlschalter in die Po-
sition Heilluft + Unterhitze stellen,
Temperaturregler auf den Wert 150°C
stellen,

der Backofen heizt sich bis zur Tempe-
ratur von 150°C (oder niedriger, falls so
eingestellt wurde) vor; die gewiinschte
Temperatur ist erreicht, wenn die rote
Kontrollleuchte des Temperaturreglers
erlischt,

jetzt kénnen Sie das Backblech mit dem
Teig einschieben,

stellen Sie den Backofen-Betriebswahl-
schalter auf den gewiinschten Betrieb-
smodus, (siehe Abschnitt Tabellen zum
Backen und Braten — praktische Hinwe-
ise).

Wichtig!

Wahrend des Schnellvorwarmvor-
gangs durfen sich im Backofenin-
nenraum keine Ausstattungsteile des
Backofens befinden, wie Bleche mit
Teig u.a.

Es ist nicht empfehlenswert die
Schnellvorwarmfunktion bei vor-
programmierter Zeitschaltuhr zu
benutzten.
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BEDIENUNG

Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

® Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Girill,
gekennzeichnet ist,

® Backofen wahrend 5 Minuten (bei ge-
schlossener Backofentir) durchwar-
men,

® Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger H6he im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fiir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

® Gegrillt wird bei geschlossener Backo-
fentur.

Bei den Backofenfunktion Grillhitze und
Intensiv-Grillen die Temperatur 250°C ein-
stellen, und bei Backofenfunktion Umluft-
Grillen hochstens 200°C einstellen.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung
als Grillgerdt heiB werden. Kinder fern
halten!
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Es wird empfohlen:

die Dicke der zu grillenden Fleischportion
von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,
Fleisch- und Fischspeisen vor dem Gril-
len mit ein wenig Ol oder Fett einzure-
iben,

gréRere Speiseportionen erst kurz vor
dem Grillen, dagegen kleinere direkt
danach salzen,

die gegrillte Speiseportion nach Ablauf
der halben Grillzeit auf die Rickseite
umwenden.



BEDIENUNG

DrehspieR

Mit dem Drehspiell kébnnen Speisen im
Backofen drehbar gegrillt werden. Er dient
hauptsachlich zum Braten von Geflugel,
Schaschlik, Bratwirsten u.a. Grillgut. Das
Ein- und Ausschalten des Drehspief3antriebs
erfolgt zugleich mit dem Ein- und Ausschalten
der Betriebsmodi — [, "X, 7%

X
Bei diesen Betriebsmodi kann wahrend des
Grillens der DrehspiefRantrieb zeitweilig
angehalten oder die Drehrichtung geéndert
werden. Dies hat keinen Einfluss auf Funk-
tionsweise und Qualitat des Grillprozesses.
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Die Vorbereitung des Grillguts fir den
DrehspieR:

(siehe die nachfolgenden Skizzen)

® Grillgut aufspiefien und mit den Fleisch-
haltern befestigen,

Auflagerahmen in die 3. Einschubleiste
von unten schieben,

Endstlick des Drehspiel3es in die An-
triebskupplung einschieben, wobei die
Nut im Metallteil des Drehspiel3griffes
auf den Auflagerahmen aufliegen muss.
Griff herausdrehen

Blech in die unterste Einschubleiste des
Backofen-Innenraumes schieben und
die Tur leicht schlielRen




ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Pflege und stiandige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben
einen wesentlichen Einfluss auf die Verlange-
rung der einwandfreien Funktionstiichtigkeit
des Geréates.

Vor der Reinigung Herd ausschal-
ten. Dabei nicht vergessen siche-
rzustellen, dass sich alle Schalter
in Position ,,®”/,0” befinden.
Lassen Sie den Herd vollstandig
auskiihlen, bevor Sie mit der Re-
inigung beginnen.

® Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu
bekommen.

® Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel reini-
gen.

® Steam Clean-Dampfreinigung:

— In eine in die erste Einschubleiste von
unten gestellte Schiissel 0,25 | Wasser
(1 Glas) gief3en,

— Backofentir schlief3en,

— Backofen-Temperaturregler auf ,50°C”
und Backofen-Multifunktionsregler auf
LUnterhitze” drehen,

— Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten
vorheizen,

— Backofentir 6ffnen, Innenraum mit
Tuch oder Schwamm auswischen und
dann mit warmem Wasser und Spulmit-
tel reinigen.

® Nach der Reinigung Backofen-Innenraum
trockenreiben.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung

Um StromstoRe zu vermeiden, vor dem
Wechsel den Herd ausschalten.

® Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf,,®”/,,0” drehen und die Stromzufuhr
abschalten,

® Die Abdeckung herausdrehen und reini-
gen, dann genau trocken wischen.

® Die Gluhlampe aus der Fassung drehen,
gegebenenfalls durch eine neue ersetzen
— Backofen-Glihlampe hitzefest (300°C)
mit folgenden Parametern:
— Spannung 230 V
— Leistung 25 W
— Fassung E14.

P
Backofen-Gliihlampe

® Die Glihlampe genau in die Keramikfas-
sung drehen.
® Abdeckung einschrauben.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

4. Die Scheibe mit warmem Wasser und

Backofentiir aushidngen einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen.

Zum Reinigen und flr einen besseren Zu- Zwecks erneuter Montage der Scheibe
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich sind oben genannte Handlungen in um-
die Backofentlir aushadngen. Backofentir gekehrter Reihenfolge auszufiihren. Der
offnen, die Klappbuigel an den Scharnieren glatte Teil der Scheibe muss sich im obe-
an beiden Seiten nach oben driicken. Tur ren Teil befinden.
leicht zudriicken, anheben und nach vorne A

herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-
tir erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung
des Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen
Scharniere beim SchlieRen der Backofentlr
beschadigt werden.

Klappbligel nach oben driicken

Herausnahme der inneren Scheibe

1. Mit Hilfe eines Kreuzschraubendrehers
sind die Schrauben an den seitlichen
Schnappverschliissen herauszudrehen
(Zeichnung A).

2. Schnappverschliisse mit Hilfe eines fla-
chen Schraubenziehers herausdriicken
und die obere Leiste der Tir herauszie-
hen. (Zeichnung A, B).

3. Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
(Zeichnung C). Herausnahme der inneren Scheibe
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Der Backofen ist mit den leicht herau-
snehmbaren Leitschienen* (Leiterférmig
angeordnet) fur die Backofeneinsatze
ausgestattet. Um sie zur Reinigung he-
rauszunehmen soll man zuerst an der
vorderen Halterung (Z1) ziehen, dann
die Leitschienen kippen und aus der hin-
teren Halterung (Z2) rausziehen. Nach
der Reinigung sollen die Leitschienen
in den dazu vorgesehenen Offnungen
eingesetzt und die Halterungen (Z1 und
Z2) eingedrickt werden.

Ausbau der Backblechtrdger
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Technische Kontrolliiberprifungen

AuBer der Sauberhaltung des Herdes
ist auf folgendes zu achten:

Funktionsprifungen fir Steuerelemente
und Baugruppen des Gerats durchfiihren.
Nach Ablauf der Garantiezeit mindestens
alle zwei Jahre eine technische Kontrol-
liberprifung des Gerats in einer Kun-
dendienst-Servicewerkstatt durchfiihren
lassen.

Festgestellte Betriebsstérungen behe-
ben.

Eine regelmaflige Wartung der Baugrup-
pen gemal den Wartungsintervallen
durchfiihren.

Achtung!

Samtliche Reparaturen und Regulie-
rungen sind durch eine zustandige
Kundendienst-Servicewerkstatt oder
einen authorisierten Installateur
vorzunehmen.



WENN’'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:

® Baugruppen des Gerates ausschalten

Stromzufuhr des Gerats abschalten

Reparatur anmelden

Einige kleine Stérungen kénnen vom Benutzer gemaR den in der nachfolgenden Tabel-
le angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kunden-
dienst oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte die in der
Tabelle dargestellten Probleme durch.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN
1. Das Gerat funktioniert | Stromausfall Sicherungen im Haus
nicht. prufen, durchgebrannte

Sicherungen ersetzen

2. Auf der Zeit-Anzeige Die Stromzufuhr fir das Aktuelle Uhrzeit einstellen

erscheint die Uhrzeit Gerat wurde abgeschaltet | (siehe Bedienung Zeitschal-
»12.00” oder es gab einen kurz- tuhr)

zeitigen Stromausfall.
3. Backofen-Beleuch- Glihlampe gelockert oder | Glihlampe zudrehen oder
tung ist ausgefallen beschadigt durchgebrannte Backofen-

Beleuchtung auswechseln
(siehe Kapitel Allgemeine
Pflegehinweise)
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

® Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

Es kdénnen auch handelslibliche Formen und Bleche verwendet werden, die im
Backofen auf den Gitterrost zu stellen sind. Zum Backen eignen sich am besten
schwarz lackierte Bleche, die sich durch gute Warmedibertragung auszeichnen und
die Backzeit verkirzen.

® Bei herkémmlicher Erhitzung (Ober- und Unterhitze) sollten keine hellen und blanken
Backformen verwendet werden, da ansonsten der Teig mdglicherweise von unten
nicht ausreichend gar wird.

® Beim Backen mit Umluft braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei den
anderen Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nétig, bevor das Gebéck in den Backofen
geschoben werden kann.

® Vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberprift werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstabchen frei von
Teigspuren, so ist das Geback gar).

® Es empfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Geback noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen.

® Beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundséatzlich ca. 20-30 Grad
niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze.

® Nahere Backhinweise finden Sie in der Tabelle 1 und 1A, diese kénnen jedoch
abhangig von eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden.

® Falls die Angaben aus den Kochbuichern stark von den in dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Werten abweichen, berticksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 1: Geback
Backofenfunktionen: Ober- und Unterhitze

HeiBluft _L_

A OBER-/UNTERHITZE HEISSLUFT
GEBACKART B A[(:KZ]EIT
min
EIN- TEMPE- EIN- TEMPE-
SCHUB-| RATUR [SCHUB-| RATUR
HOHE [°C] HOHE °C]
Geback in Backformen
Napfkuchen/Marmorkuchen 2 170-180 2 150-170 60-80
Sandkuchen 2 160-180 2 150-170 65-80
Tortenboden 2-3 170-180 2-3 160-170 20-30
Biskuittorte 2 170-180 30-40
Obstkuchen (Miirbeteig) 2-3 160-180 60-70
Quarkkuchen(Miirbeteig) 2 140-150 60-90
Gugelhupf (Hefeteig) 2 160-180 2 150-170 40-60
Brot (z.B. Mehrkornbrot) 2 210-220 2 180-200 50-60
Geback auf mitgelieferten Backblechen
Obstkuchen (Miirbeteig) 3 170-180 2 160-170 35-60
Obstkuchen (Hefeteig) 2 160-170 30-50
Streuselkuchen 3 160-170 2 150-170 30-40
Biskuitrolle 2 180-200 10-15
Pizza (auf diinnem Teig) 3 220-240 10-15
Pizza (auf dickem Teig) 2 190-210 30-50
Kleingeback
Platzchen 3 160-170 2 150-160 10-30
Blatterteig 3 180-190 2 170-190 18-25
Baiser 3 90-110 80-90
Windbeutel 2 170-190 35-45
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 1A: Gebéck

Backofenfunktionen: Kuchen (Unter- und Oberhitze + Umluft) A
GEBACKART TEMPERATUR BACKZEIT
[°C] [min]

Geback in Backformen

Baiser 80 60-70
Sandkuchen 150 65-70
Gugelhupf (Hefeteig) 150 60-70
Torte 150 25-35

Geback auf mitgelieferten Backblechen

Hefeteig 150 40-45
Streuselkuchen 150 30-45
Obstkuchen 150 40-55
Biskuit 150 30-40

Braten von Fleisch

Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von (iber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch
hitzebestandige Griffe haben sollte.

Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben.

Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Sof3e oder mit
heilem, gesalzenem Wasser begielRen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 2: Braten von Fleisch

Backofenfunktionen: Ober- und Unterhitze
HeiBluft A\
EINSCHUBHOHE g .
NSNIOTER TEMPERATUR [°C] GARZEIT
FLEISCHART IN MIN.
OBER-/ OBER-/

HEISSLUFT | ynTERHITZE | HEISSLUFT | yNTERHITZE

RINDFLEISCH pro 1 cm
Roastbeef oder Filet

innen blutig (,englisch”) 3 250 12-15
vorheizen

halb durchbraten (,medium”) 3 250 15-25
vorheizen

durchbraten (,well done”) 3 210-230 25-30
vorheizen

Braten 2 2 160-180 200-220 120-140

SCHWEINEFLEISCH

Braten 2 2 160-180 200-210 90-140
Schinken 2 2 160-180 200-210 60-90
Schweinefilet 3 210-230 25-30
KALBFLEISCH 2 2 160-170 200-210 90-120
LAMMFLEISCH 2 2 160-180 200-220 100-120
WILD 2 2 175-180 200-220 100-120
GEFLUGEL

Hahnchen 2 2 170-180 220-250 50-80
Gans (ca.2kg) 2 2 160-180 190-200 150-180
FISCH 2 2 175-180 210-220 40-55

* die Angaben in der Tabelle beziehen sich immer auf 1 kg. Fir jedes weitere kg ist mit
etwa 30-40 min mehr zu rechnen.

Achtung!
Nach der Halfte der Garzeit sollte das Fleisch gewendet werden.
Zum Garen von Fleisch eignen sich besonders hitzebestandige Topfe.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 3: Grillhitze mit DrehspieR
Grill- und Oberhitze ™

Backofenfunktionen:

(Intensiv -Grillen)

FLEISCHART TEMPERATUR GRILLDAUER
[°Cl
Héahnchen (ca. 1,5 kg) 250 90-100
Héhnchen (ca. 2,0 kg) 250 110-130
Schaschlik (ca. 1,0 kg) 250 60-70

TABELLE 4: Grillen
Backofenfunktionen:

Grillhitze @

SPEISEART s(fﬂ.'f,'B_ TEMPERATUR GRILLZEIT [MIN]
VOI;\',?JI;%N [°cl SEITE 1 SEITE 2
Schweinekotelett 4 250 8-10 6-8
Schweineschnitzel 3 250 10-12 6-8
Schaschlik 4 250 7-8 6-7
Bratwiirste 4 250 8-10 8-10
Roastbeef, (Steak ca.1kg) 3 250 12-15 10-12
Kalbsschnitzel 4 250 8-10 6-8
Kalbssteak 4 250 6-8 5-6
Hammelkotelett 4 250 8-10 6-8
Lammekotelett 4 250 10-12 8-10
Hahnchen, halbiert (je 500 g) 3 250 25-30 20-25
Fischfilet 4 250 6-7 5-6
Forelle (je ca. 200 — 250 g) 3 250 5-8 5-7
Brot (Toastscheiben) 4 250 2-3 2-3
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 5: Grill mit Umluft

Backofenfunktionen: Intensiv-Grillen mit Umluft F:i“

Grillen mit Umluft "

FLEISCHART GEWICHT |EINSCHUBHOHE | TEMPERATUR GARZEIT
[kl VON UNTEN [°C] [MIN]
Schweinebraten 1,0 2 170-190 80-100
1,5 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Lammkeule 2,0 2 170-190 90-110
Roastbeef 1,0 2 180-200 30-40
Hahnchen 1,0 2 180-200 50-60
Ente 2,0 1-2 170-190 85-90
Gans 3,0 2 140-160 110-130
Pute 2,0 2 180-200 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

Beim Braten sollte das Bratgut ab und zu mit der entstehenden Sof3e oder mit heilkem,
gesalzenem Wasser begossen werden.

Achtung!

Die Angaben in den Tabellen 2-5 sollten nur als Anhaltspunkte verstanden werden,
die je nach eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden kdnnen.
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V ~ 50 Hz
Nennleistung max. 3,3 kW
Ausmalle des Gerats (HxBxT) 59,5/57,5/59,5 cm
Nettovolumen des Backofens* 56-64 Liter
Energieeffizienzklasse auf dem Energieetikett
Gewicht ca. 35kg

Das Gerat entspricht den EU-Bestimmungen EU-Norm EN 60335-1, EN 60335-2-6

*nach EN 50304
Nettovolumen je nach Ausstattung des Backofens — siehe Energieetikett.
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