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Welkom bij AEG! Hartelijk dank dat je voor onze apparatuur hebt
gekozen.

In ons streven om duurzaam te zijn, reduceren we papieren middelen en verstrekken

EE we online volledige gebruikershandleidingen. Ga naar je volledige
gebruikershandleiding op aeg.com/manuals
Advies over gebruik, brochures, het oplossen van problemen, onderhouds- en
@ reparatie-informatie op aeg.com/support
AEG Voor meer recepten, tips, probleemoplossing My AEG Kitchen app.
wh #Z  Available on the A\, GETITON
@& AppStore B> Google Play

Wijzigingen voorbehouden.
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1. A VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie
en gebruik van het apparaat. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor verwondingen of schade die voortvloeit
uit de onjuiste installatie of het onjuiste gebruik. Bewaar de
instructies altijd op een veilige, toegankelijke plek voor
toekomstig gebruik.
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1.1 De veiligheid van kinderen en kwetsbare
personen

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door mensen met een beperkt lichamelijk,
zintuiglijk of verstandelijk vermogen of een gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van
het apparaat en indien zij de gevaren begrijpen. Kinderen
jonger dan 8 jaar en personen met zware en complexe
beperkingen dienen altijd uit de buurt van het apparaat te
worden gehouden, tenzij ze voortdurend onder toezicht
staan.

Houd toezicht op kinderen om te voorkomen dat zij met het
apparaat gaan spelen..

Houd alle verpakking uit de buurt van kinderen en gooi het
op passende wijze weqg.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Houd
kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat tijdens
het gebruik en bij het afkoelen.

Als het apparaat is voorzien van een kinderslot, dient dit te
worden geactiveerd.

Kinderen mogen zonder toezicht geen reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden aan het apparaat uitvoeren.

1.2 Algemene veiligheid

Dit apparaat is uitsluitend bestemd om mee te koken.

Dit apparaat is bedoeld voor binnenshuis huishoudelijk
gebruik.

Dit apparaat kan worden gebruikt in kantoren, hotelkamers,
bed & breakfast-kamers, boerderijgasthuizen en andere
soortgelijke accommodaties waar dergelijk gebruik de
(gemiddelde) huishoudelijke gebruiksniveaus niet
overschrijdt.

Alleen een erkende installatietechnicus mag dit apparaat
installeren en de kabel vervangen.
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Gebruik het apparaat niet voordat u het in de ingebouwde
constructie installeert.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact
voordat u welke soort onderhoud dan ook gaat uitvoeren.
Als het netsnoer beschadigd is, moet de fabrikant, een
erkend servicecentrum of een gekwalificeerde persoon
deze vervangen teneinde gevaarlijke situaties met
elektriciteit te voorkomen.

WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is
uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om elektrische
schokken te voorkomen.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Zorg
ervoor dat je de verwarmingselementen of het oppervlak
van de apparaatruimte niet aanraakt.

Gebruik altijd ovenhandschoenen om accessoires of
ovenschalen te verwijderen of erin te plaatsen.

Gebruik alleen de voedselsensor (kerntemperatuursensor)
die voor dit apparaat wordt aangeraden.

Om de inschuifrailen te verwijderen trek eerst de voorkant
van de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden.
Plaats de inschuifrails in omgekeerde volgorde.

Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te
maken.

Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
metalen schrapers om de glazen deur schoon te maken.
Deze kunnen krassen veroorzaken op het oppervlak,
waardoor het glas zou kunnen breken.

2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

2.1 Installeren

/\ WAARSCHUWING!

Alleen een erkende installatietechnicus
mag dit apparaat installeren.

» Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
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« Installeer en gebruik geen beschadigd

apparaat.

* Volg de installatie-instructies die zijn

meegeleverd met het apparaat.

» Pas altijd op bij verplaatsing van het

apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd
veiligheidshandschoenen en gesloten
schoeisel.



Trek het apparaat nooit aan de handgreep
van zijn plaats.

Installeer het apparaat op een veilige en
geschikte plaats die aan alle installatie-
eisen voldoet.

Houd de minimumafstand naar andere
apparaten en units in acht.

Controleer, voordat je het apparaat
monteert, of de ovendeur onbelemmerd
opent.

Het apparaat is uitgerust met een
elektrisch koelsysteem. Het moet worden
gebruikt met de elektrische voeding.

De inbouwunit moet voldoen aan de
stabiliteitsvereisten van DIN 68930.

Minimumhoogte kast (Mini-
mumhoogte kast onder

600 (600) mm

werkblad)

Kastbreedte 550 mm
Kastdiepte 605 (580) mm
Hoogte van de voorkant 594 mm

van het apparaat

Hoogte van de achterkant 576 mm
van het apparaat

Breedte van de voorkant 549 mm
van het apparaat

Breedte van de achterkant 548 mm
van het apparaat

Diepte van het apparaat 567 mm
Ingebouwde diepte van het 546 mm
apparaat

Diepte met open deur 1017 mm
Minimumgrootte ventilatie- 550 x 20 mm
opening. Opening geplaatst

aan de onderkant van de

achterzijde

Lengte netvoedingskabel. 1500 mm
Kabel wordt in de rechter-

hoek van de achterzijde ge-

plaatst

Bevestigingsschroeven 4x12 mm

2.2 Elektrische aansluiting

/N\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische
schokken.

Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met
elektrische vermogen van de netstroom.
Gebruik altijd een juist geinstalleerd
schokbestendig stopcontact.

Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

Zorg dat u de netstekker en het netsnoer
niet beschadigt. Indien de voedingskabel
moet worden vervangen, dan moet dit
gebeuren door onze Klantenservice.

Laat de stroomkabel niet in aanraking
komen met de deur van het apparaat of de
niche onder het apparaat, met name niet
als deze werkt of als de deur heet is.

De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet
zonder gereedschap kan worden
verplaatst.

Steek de stekker pas in het stopcontact
als de installatie is voltooid. Zorg ervoor
dat het netsnoer na installatie bereikbaar
is.

Als het stopcontact los zit, mag u de
stekker niet in het stopcontact steken.
Trek niet aan het netsnoer om het
apparaat los te koppelen. Trek altijd aan
de stekker.

Gebruik enkel correcte
isolatievoorzieningen:
stroomonderbrekers, zekeringen
(schroefzekeringen moeten uit de houder
worden verwijderd), aardlekschakelaars
en contactgevers.

De elektrische installatie moet een
isolatieapparaat bevatten waardoor het
apparaat volledig van het lichtnet
afgesloten kan worden. Het
isolatieapparaat moet een contactopening
hebben met een minimale breedte van 3
mm.

Dit apparaat wordt geleverd met een
stekker en een netsnoer.
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2.3 Gebruik

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden,
elektrische schokken of een explosie.

De specificatie van dit apparaat niet
wijzigen.

Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.

Laat het apparaat tijdens de werking niet
onbeheerd achter.

Schakel het apparaat na elk gebruik uit.
Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat wanneer het
apparaat in werking is. Er kan hete lucht
vrijkomen.

Gebruik het apparaat niet met natte
handen of als het contact maakt met
water.

Oefen geen druk uit op de open deur.
Gebruik het apparaat niet als werkblad of
als opslagopperviak.

Open de deur van het apparaat
voorzichtig. Het gebruik van ingrediénten
met alcohol kan een mengsel van alcohol
en lucht veroorzaken.

Laat geen vonken of open vlammen in
contact met het apparaat komen wanneer
u de deur opent.

Plaats geen ontvlambare producten of
artikelen die vochtig zijn met ontvlambare
producten in, bij of op het apparaat.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

Om schade of verkleuring van het email te
voorkomen:

— plaats ovenschalen of andere
voorwerpen niet rechtstreeks op de
bodem van het apparaat.

— leg geen aluminiumfolie op de bodem
van de ruimte in het apparaat.

— plaats geen water direct in het hete
apparaat.

— bewaar geen vochtige gerechten en
voedsel in het apparaat nadat u klaar
bent met koken.

— wees voorzichtig bij het verwijderen of
bevestigen van accessoires.
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« Verkleuring van het email of roestvrij staal
is niet van invloed op de werking van het
apparaat.

» Gebruik een diepe pan voor vochtige
taarten. Vruchtensappen veroorzaken
vlekken die permanent kunnen zijn.

« Kook altijd met de deur van het apparaat
gesloten.

« Als het apparaat achter een meubelpaneel
gemonteerd is (bijv. een deur), zorg er dan
voor dat de deur nooit gesloten is als het
apparaat in werking is. Warmte en vocht
kunnen achter een gesloten meubelpaneel
ophopen en schade aan het apparaat, de
behuizing of de vloer veroorzaken. Sluit
het meubelpaneel niet tot het apparaat
compleet is afgekoeld na gebruik.

2.4 Onderhoud en reiniging

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, vuur of schade aan
het apparaat.

« Schakel het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact voordat je
onderhoudshandelingen verricht.

« Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld.
Er bestaat een risico dat de glasplaten
kunnen breken.

« Vervang direct de glazen deurpanelen als
deze beschadigd zijn. Neem contact op
met een erkend servicecentrum.

*  Wees voorzichtig als u de deur van het
apparaat verwijdert. De deur is zwaar!

* Reinig het apparaat regelmatig om te
voorkomen dat het materiaal van het
oppervlak achteruitgaat.

* Reinig het apparaat met een vochtige
zachte doek. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen
schuurmiddelen, schuursponsijes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen.

* Volg als u een ovenspray gebruikt de
aanwijzingen op de verpakking.

2.5 Bereiding met stoom

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brandwonden en schade

aan het apparaat.




Vrijgekomen stoom kan brandwonden
veroorzaken:

— Wees voorzichtig met het openen van
de deur van het apparaat als de
functie is geactiveerd. Er kan stoom
vrijkomen.

— De deur van het apparaat voorzichtig
openen na de bereiding met stoom.

2.6 Binnenverlichting

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken.

Met betrekking tot de lamp(en) in dit
product en reservelampen die afzonderlijk
worden verkocht: Deze lampen zijn
bedoeld om bestand te zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden in huishoudelijke
apparaten, zoals temperatuur, trillingen,
vochtigheid, of zijn bedoeld om informatie
te geven over de operationele status van
het apparaat. Ze zijn niet bedoeld voor
gebruik in andere toepassingen en zijn
niet geschikt voor verlichting in
huishoudelijke ruimten.

Dit product bevat een lichtbron van
energie-efficiéntieklasse G.

Gebruik alleen lampjes met dezelfde
specificaties.

2.7 Service

Neem contact op met de erkende
servicedienst voor reparatie van het
apparaat.

Gebruik alleen originele
reserveonderdelen.

2.8 Verwijdering

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel of verstikking.

Neem contact op met uw plaatselijke

overheid voor informatie over het afvoeren

van het apparaat.
Haal de stekker uit het stopcontact.

Snijd het netsnoer vlak bij het apparaat af

en gooi het weg.

Verwijder de deurvergrendeling om te
voorkomen dat kinderen of huisdieren
binnen in het apparaat vast komen te
zitten.

3. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

3.1 Algemeen overzicht

- — b

ONE AN

B OONEEB0OENA

Bedieningspaneel

Display

Waterreservoir

Opening voor de voedselsensor
Verwarmingselement

Lamp

Ventilator

Uitgang ontkalkingsleiding

Inschuifrails, verwijderbaar

Inzetniveaus
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3.2 Accessoires

Bakrooster
Voor kookgerei, bak- en braadvormen.

Bakplaat
Voor gebak en koekjes.

Grill-/braadpan
Om te bakken en braden of als een pan om vet in
op te vangen.

Voedselsensor
Om de temperatuur binnenin het voedsel te
meten.

Stoomset

Eén niet-geperforeerde en één geperforeerde
voedselcontainer.

De stoomset voert het condenswater tijdens het
koken met stoom weg van het voedsel. Gebruik
hem voor de bereiding van groenten, vis en
kipfilet. De set is ongeschikt voor voedsel dat in
water moet weken bijv. rijst, polenta, pasta.
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4. BEDIENINGSPANEEL

4.1 Overzicht bedieningspaneel

|
aEA B 516

Aan / UIT Houd ingedrukt om het apparaat in en uit te schakelen.
Menu Vermeldt de functies van het apparaat.

Favorieten Geeft een overzicht van de favoriete instellingen.
Display Geeft de huidige instellingen van het apparaat weer.
Lampschakelaar Om de verlichting in en uit te schakelen.

E Snel opwarmen Om de functie in en uit te schakelen: Snel opwarmen.

A «Q~ @3

Druk Verplaatsen Ingedrukt houden
Raak het oppervlak aan met de vin-  Schuif de vingertop over het opper- Raak het oppervlak 3 seconden
gertop. vlak. aan.

4.2 Display

A Display met ingestelde toetsfuncties.
| A. Dagtijd
12:30 BEGIN/STOP
Temperatuur
Verwarmingsfuncties
Timer
Voedselsensor (alleen geselecteerde modellen)

#oesC 150°C

@ 15rlmn [x] STA‘RT
| | | | |
F E D Cc B

mmo o w
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Indicatielampjes op de display

Basisindicatielampjes: om op de display te navigeren.

oK € ) »

Om één niveau  Om de laatste han-
terug te gaanin  deling ongedaan te
het menu. maken.

Om de opties in en uit te scha-
kelen.

Om de selectie/instelling te bevesti-
gen.

Geluidsalarm functie-indicatielampjes: wanneer de ingestelde kooktijd ten einde is, klinkt het signaal.

a) B 2

De functie is ingeschakeld. De functie is ingeschakeld. Het geluidsalarm staat uit.
Het koken stopt automatisch.

Indicatielampjes timer

S Q

De functie instellen: Uitgestelde start. Om de instelling te annuleren.

5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

/N\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Eerste reiniging

N =<

=] —
=/

Stap 1 Stap 2 Stap 3

Reinig het apparaat en de accessoi-
Haal alle accessoires en verwijder-  res uitsluitend met een microvezel- Plaats de accessoires en de verwij-
bare inschuifrails uit het apparaat. ~ doek, warm water en een mild reini- derbare inschuifrails in de oven.
gingsmiddel.

5.2 Eerste verbinding

Het display toont een welkomstbericht na de eerste verbinding.

Je moet het volgende instellen: Taal, Helderheid display, Toetstonen, Geluidsvolume,
Waterhardheid, , Dagtijd.

5.3 Eerste voorverwarming

Warm de lege oven voor het eerste gebruik
voor.

Stap 1 Haal alle accessoires en verwijderbare inschuifrails uit de oven.
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Stap 2 Stel de maximale temperatuur in voor de functie: E]
Laat de oven 1u werken.

Stap 3 Stel de maximale temperatuur in voor de functie: .
Laat de oven 15min werken.

@ De oven kan een vreemde geur en rook afgeven tijdens het voorverwarmen. Zorg ervoor dat de kamer goed

is geventileerd.

5.4 Instellen: Waterhardheid
Als u de stekker van de oven in het stopcontact steekt, dan moet u de waterhardheid instellen.

Gebruik het testpapier dat bij de stoomset is meegeleverd.

& % 5

/4

Stap 3 Stap 4

Schud met het testpapier  Controleer na 1 minuut de  Het waterhardheidsniveau

om het overschot aan wa- waterhardheid aan de instellen: Menu / Instellin-

hand van de onderstaan- gen / Instelling / Waterhard-
de tabel. heid.

Stap 1 Stap 2

Plaats het testpapier on-
geveer 1 seconde in wa-
ter. Plaats het testpapier ter te verwijderen.
niet onder lopend water.

@ De kleuren van het testpapier blijven veranderen. Controleer de waterhardheid niet eerder dan 1 minuut na
de test.
U kunt het waterhardheidsniveau wijzigen in het menu: Instellingen / Instelling / Waterhardheid.

De tabel toont het waterhardheidsbereik (dH) met het bijbehorende calciumafzettingsniveau en
de waterclassificatie. Pas het waterhardheidsniveau aan volgens de tabel.

Waterhardheid Testpapier Kalkafzetting Kalkafzetting = Waterclassifi-
- (mmol/l) (mg/l) catie
Niveau dH
0-50 zacht

1 0-7 I:I 0-13
]

2 8-14 EI 14-25 51-100
3 15-21 lil 26-3.8 101 - 150 hard
4 222 m 23,9 =151 zeer hard

Als het kraanwaterhardheidsniveau 4 is, vult u de waterlade met plat flessenwater.

gematigd hard

6. DAGELIJKS GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.
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6.1 Instellen: Verwarmingsfuncties

Stap 1 Zet de oven aan. Op het display verschijnt de standaard verwarmingsfunctie.
Stap 2 Druk op het symbool van de verwarmingsfunctie om het submenu te openen.
Stap 3 Selecteer de verwarmingsfunctie en druk op: OK. Het display toont: temperatuur.
Stap 4 Instellen: temperatuur. Druk op: OK.

Stap 8 Druk op: START .

Voedselsensor - u kunt de sensor op elk gewenst moment voor of tijdens het koken aansluiten.

STOP - druk hierop om de verwarmingsfunctie uit te schakelen.

Stap 6 Schakel de oven uit.

6.2 Waterreservoir

A. Deksel
B. Golfbreker
A C. Lade
F D. Watervulopening
k E. Schaal
F. Voorkap
T ~~—B
.QQ\
\ c
E D

6.3 Ga als volgt te werk voor gebruik: Waterreservoir

Stap 1 Verwijder de voorkap van de waterlade.

Stap 2 Vul de waterlade tot het maximale niveau. U kunt het op twee manieren doen:
A: Laat de waterlade in de oven en giet het B: Haal de waterlade uit de oven en vul deze met
water uit een bakje. een waterkraan.
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Stap 3 Draag de waterlade in de horizontale positie
om morsen van water te voorkomen.

Stap 4 Wanneer u de waterlade vult, plaatst u deze in = J /
dezelfde positie. Duw de voorkap totdat de wa-
terlade zich in de oven bevindt.

Stap 5 Leeg de waterlade na elk gebruik.

/\ LET OP!

Houd de waterlade uit de buurt van hete opperviakken.

6.4 Instellen: Steamify - Stoomverwarmingsfunctie

Stap 1 Zet de oven aan.

Selecteer het symbool van de verwarmingsfunctie en druk erop om het submenu te openen.

Stap 2 Druk op . Stel de stoomverwarmingsfunctie in.
Stap 3 Druk op: OK.Het display toont de temperatuurinstellingen.
Stap 4 Stel de temperatuur in. Het type stoomverwarmingsfunctie is afhankelijk van de ingestelde tempera-

tuur.

Stoom voor stomen
50 -100 °C

Voor het stomen van groenten, granen, peulvruchten, zee-
vruchten, terrines en lepeldesserts.

Stoom voor stoven
105-130 °C

Voor het koken van gestoofd en gesmoord vlees of vis, brood
en gevogelte, evenals cheesecakes en ovenschotels.

Stoom voor zacht krokant
135-150 °C

Voor vlees, ovenschotels, gevulde groenten, vis en gratin.
Dankzij de combinatie van stoom en warmte wordt het vlees
sappig en mals met een krokant korstje.

Als u de timer instelt, wordt de grillfunctie automatisch inge-
schakeld in de laatste minuten van het bereidingsproces om
het gerecht een zachte gratin te geven.

Stoom voor bakken en braden
155 -230 °C

Voor geroosterde en gebakken gerechten vlees, vis, gevogel-
te, gevuld bladerdeeg, taarten, muffins, gratin, groenten en
gebakgerechten.

Als u de timer instelt en het voedsel op het eerste niveau zet,
wordt de onderste verwarmingsfunctie automatisch ingescha-
keld in de laatste minuten van het bereidingsproces om het
gerecht een knapperige bodem te geven.

Stap 5 Druk op: OK.

Stap 6 Druk op het deksel van het waterreservoir om de lade te openen en te verwijderen.
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Stap 7

Vul de waterlade tot het maximale niveau met koud water (ongeveer 950 ml). De watertoevoer is
gedurende ongeveer 50 min. voldoende.

/\ WAARSCHUWING!

Gebruik alleen koud kraanwater. Gebruik geen gefilterd (gedemineraliseerd)
of gedestilleerd water. Gebruik geen andere vloeistoffen. Giet geen ontviam-
bare of alcoholische vloeistoffen in het waterreservoir.

Gebruik de schaal op het waterreservoir.

Stap 8 Veeg indien nodig de buitenkant van het waterreservoir af met een zachte doek. Druk het waterre-
servoir in de oorspronkelijke stand.

StaP9  prykop: START .
Stoom verschijnt na ongeveer 2 minuten. Als de oven de ingestelde temperatuur bereikt, klinkt er
een geluidssignaal.

Stap 10 Wanneer het waterreservoir zonder water komt te zitten, klinkt het signaal. Vul het waterreservoir
bij.
Aan het einde van het koken werkt de koelventilator sneller om stoom te verwijderen.

Stap 11 Schakel de oven uit.

Stap 12 Leeg de waterlade wanneer je klaar bent met koken.

Stap 13 Restwater kan condenseren in de holte. Open na het koken voorzichtig de ovendeur. Wanneer de

oven koud is, droog je de ovenruimte met een zachte doek.

6.5 Instellen: SousVide-koken

Stap 1 Zet de oven aan.
Selecteer het symbool van de verwarmingsfunctie en druk erop om het submenu te openen.
Stap 2 Druk op: @
Stap 3 Druk op: OK.Het display toont de temperatuurinstellingen.
Stap 4 Stel de temperatuur in en druk op: OK.
Stap 5 Druk op @ Het display toont timerinstellingen.
Stap 6 Stel de timer in en druk op: OK
Sta7  Dbrykop: START .
Stap 8 Restwater kan zich ophopen op de vaculimzakken en in de ovenruimte. Open na het koken voor-

zichtig de ovendeur. Gebruik een plaat en een handdoek om de vaculimzakken eruit te halen. Wan-
neer de oven koud is, verwijder je het water uit de bodem van de holte met een spons. Maak de
opening droog met een zachte doek.

6.6 Instellen: Kook- En Bakassistent

Elk gerecht in dit submenu heeft een aanbevolen functie en temperatuur. U kunt de tijd en de
temperatuur aanpassen.

Voor sommige gerechten kunt u ook koken met:
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* Per

gewicht

» Voedselsensor

Tot hoeverre een gerecht wordt gekookt:
* Rauw of Minder
*  Medium

» Gaar of Meer

Stap 1 Schakel de oven in.
Stap 2 Druk op: =—.
[N
Stap 3 Druk op: /3 . Voer in: Kook- En Bakassistent.
Stap 4 Kies een gerecht of een voedseltype.
Stap 5

Druk op: START .

6.7 Verwarmingsfuncties

STANDAARD

Verwarmingsfunctie

Toepassing

¥

vov Om dunne stukken voedsel te grillen en brood te roosteren.
Grillen
— Voor het braden van grote stukken vlees of gevogelte met bot op één niveau. Voor

gratineren en bruinen.

Circulatiegrill
Om op max. 3 rekstanden tegelijk te bakken en voedsel te drogen.Stel de tempera-
@ tuur 20 - 40 °C lager in dan voor Boven + onderwarmte.
Hetelucht

vvw

*

Bevroren gerechten

Om kant-en-klaar-gerechten (bijv. patat, aardappelpartjes of loempia's) krokant te ma-
ken.

Boven + onderwarmte

Voor het bakken en roosteren op één ovenniveau.

Pi

N

2

za-functie

Voor het bakken van pizza. Voor intensieve bruining en een krokante bodem.

Onderwarmte

Voor het bakken van taarten met een krokante bodem en het bewaren van voedsel.
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SPECIAAL

Verwarmingsfunctie

Toepassing

=l

Voor het inmaken van groenten (bijv. augurken).

Inmaken

SSS Om in plakjes gesneden fruit, groenten en champignons te drogen.
Drogen

ﬁ Om yoghurt te maken. Het lampje in deze functie is uit.

Yoghurtfunctie
Om borden voor het serveren op te warmen.
Nl
uru

Borden warmen

(YY)

Ontdooien

Om voedsel te ontdooien (groenten en fruit). De ontdooitijd is afhankelijk van de hoe-
veelheid ingevroren voedsel en de grootte daarvan.

§§4
g
Gratineren

Voor gerechten zoals lasagne of aardappelgratin. Voor gratineren en bruinen.

°C
Lage temperatuur ga-
ren

Om malse, sappige braadstukken te bereiden.

§

Warm houden

Om voedsel warm te houden. Houd er rekening mee dat sommige gerechten kunnen
blijven koken en drogen terwijl ze warm worden gehouden. Bedek de schalen indien
nodig

A
Warmelucht (vochtig)

Deze functie is ontworpen om energie te besparen tijdens het koken. Als u deze func-
tie gebruikt, kan de temperatuur in het apparaat afwijken van de ingestelde tempera-
tuur. De restwarmte wordt gebruikt. Het verwarmingsvermogen kan worden verlaagd.
Raadpleeg voor meer informatie het hoofdstuk 'Dagelijks gebruik', Opmerkingen bij:
Warmelucht (vochtig).

STOOM
Verwarmingsfunctie Toepassing
(\) Gebruik stoom voor stomen, stoven, zachtjes knapperig maken, bakken en braden.
\I/
Steamify
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Verwarmingsfunctie

Toepassing

SousVide-koken

De functienaam verwijst naar een kookmethode in vaculim afgesloten plastic zakjes
bij lage temperaturen. Raadpleeg het gedeelte SousVide-koken hieronder en het
hoofdstuk "Aanwijzingen en tips" met de kooktabellen voor meer informatie.

Het opwarmen van voedsel met stoom voorkomt het drogen van het oppervlak.
Warmte wordt op een zachte en gelijkmatige manier verdeeld, waardoor de smaak en
het aroma van voedsel zoals zojuist bereid, kan worden teruggewonnen. Deze functie
kan worden gebruikt om voedsel direct op een bord op te warmen. U kunt meer dan
één plaat tegelijk opwarmen met behulp van verschillende rekposities.

Brood bakken

Gebruik deze functie voor brood en broodjes met heel goed professioneel resultaat
qua krokantheid, kleur en bruine korst.

IE

Deeg laten rijzen

Om het rijsproces van gistdeeg te versnellen. Het voorkomt dat het oppervlak van het
deeg uitdroogt en houdt het deeg elastisch.

§|

(72}

g7
g

3

Voor het stomen van groenten, bijgerechten of vis

53)

F1
[7]
g I

Hoge vochtigheid

De functie is geschikt voor het bereiden van delicate gerechten zoals vla, vlaaien, ter-
rines en vis.

>

\I/

ED
ochtigheid

Medium

<

De functie is geschikt voor het koken van gestoofd en gestoofd vlees, evenals brood
en zoet gistdeeg. Door de combinatie van stoom en warmte krijgt het viees een sappi-
ge en malse textuur en gistdeegbakkerijen krijgen een knapperig en glanzend opper-
vlak.

)|

i

De functie is geschikt voor vlees, gevogelte, ovengerechten en ovenschotels. Dankzij
de combinatie van stoom en warmte krijgt vlees een malse en sappige textuur en een

Low
Lage vochtigheid

knapperig opperviak.

6.8 Opmerkingen over:Warmelucht
(vochtig)

Deze functie werd gebruikt om te voldoen
aan de eisen van de energie-efficiéntieklasse
en het ecologisch ontwerp (volgens EU
65/2014 en EU 66/2014). Tests volgens:
IEC/EN 60350-1.

De ovendeur dient tijdens de bereiding
gesloten te zijn zodat de functie niet wordt
onderbroken en de oven werkt op de hoogst
mogelijke energie-efficiéntie.

Bij gebruik van deze functie gaat de
verlichting na 30 seconden automatisch uit.

Voor de bereidingsinstructies raadpleegt u
het hoofdstuk "Aanwijzingen en
tips",Warmelucht (vochtig).Voor algemene
aanbevelingen voor energiebesparing
raadpleegt u het hoofdstuk "Energie-
efficiéntie", Energiebesparing.
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7. KLOKFUNCTIES

7.1 Omschrijving klokfuncties

Klokfunctie

Toepassing

Kooktijd

De duur van het koken instellen. Maximaal 23 uur 59 min.

Actie beéindigen

Voor het instellen wat er gebeurt als de timer stopt met tellen.

Uitgestelde start

Om het begin en/of het einde van het koken uit te stellen.

Tijd verlenging

Om de kooktijd te verlengen.

Herinnering

Om een aftelling in te stellen. Maximum is 23 uur 59 min. Deze functie heeft geen
invloed op de werking van de oven.

Uptimer

Houdt in de gaten hoelang de functie werkt.Uptimer - je kunt deze in- en uitscha-
kelen.

7.2 Instellen: Klokfuncties

De klok instellen

Stap 1 Schakel de oven in.
Stap 2 Druk op: Dagtijd.
Stap 3

Stel de tijd in. Druk op: OK.

De bereidingstijd instellen

Stap 1 Kies de verwarmingsfunctie en stel de temperatuur in.
Stap 2 Druk op: @
Stap 3

Stel de tiid in. Druk op: OK.

De eindoptie kiezen

Stap 1 Kies de verwarmingsfunctie en stel de temperatuur in.
Stap 2 Druk op: QD

Stap 3 Stel de bereidingstijd in.

Stap 4 Drukop: ® ® @

Stap 5 Druk op: Actie beéindigen.

Stap 6 Kies je voorkeur: Actie beéindigen.

Stap 7

Druk op: OK . Herhaal de actie totdat het hoofdscherm op het display verschijnt.
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Het begin van het koken uitstellen

Stap 1 Stel de verwarmingsfunctie en de temperatuur in.
Stap 2 Druk op: @

Stap 3 Stel de bereidingstijd in.

Stap 4 Drukop: © ® @

Stap 5 Druk op: Uitgestelde start.

Stap 6 Kies de waarde.

Stap 7

Druk op: OK. Herhaal de actie totdat het hoofdscherm op het display verschijnt.

De bereidingstijd verlengen

Wanneer 10% van de bereidingstijd overblijft en het voedsel niet klaar lijkt te zijn, kun je de bereidingstijd verlen-
gen. Je kunt ook de verwarmingsfunctie wijzigen.

Druk op +1min om de bereidingstijd te verlengen.

De timerinstellingen wijzigen

Stap 1 Druk op: @
Stap 2 Stel de timerwaarde in.
Stap 3 Druk op: OK.

Je kunt de ingestelde tijd tijdens het koken op elk gewenst moment wijzigen.

8. GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES

. kantelmechanismen. De hoge rand rond het
/\ WAARSCHUWING! rooster voorkomt dat het kookgerei van het

Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid. rooster afglijdt.

8.1 Accessoires plaatsen

Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de
veiligheid. De inkepingen zijn ook anti-
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Bakrooster:
Plaats het rooster tussen de geleidestangen van
de roostersteun.

Bakplaat / Diepe schaal:
Schuif de plaat tussen de geleidestangen van de
inschuifrail.

8.2 Voedselsensor

Voedselsensor- meet de temperatuur binnenin het voedsel. Je kunt het bij elke
verwarmingsfunctie gebruiken.

Er moeten twee temperaturen worden ingesteld:

C ”?

De oventemperatuur: (minimaal 120 °C). De kerntemperatuur.

Voor de beste kookresultaten:

Ingrediénten moeten op kamertem-  Niet gebruiken voor vioeibare Tijdens het koken moet het in de schaal
peratuur zijn. gerechten. blijven.

De oven berekent een geschatte bereidingseindtijd. Dit hangt af van de voedselkwaliteit, de
ingestelde ovenfunctie en de temperatuur.

8.3 Gebruik: Voedselsensor

Stap 1 Schakel de oven in.

Stap 2 Selecteer de verwarmfunctie en, indien nodig, de oventemperatuur.

Stap 3 Invoegen: Voedselsensor.

Vlees, gevogelte en vis Stoofschotel
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Breng het uiteinde van Voedselsensor in het midden  Breng het uiteinde van Voedselsensor precies in het mid-
van het vlees, de vis, in het dikste deel indien moge- den van de braadpan. Voedselsensor moet stevig op zijn
lijk. Zorg ervoor dat ten minste 3/4 van Voedselsen- plaats blijven tijdens het bakproces. Gebruik een solide
sor binnen in het gerecht zit. ingrediént om dit voor elkaar te krijgen. Gebruik de rand
van de ovenschaal voor het ondersteunen van het sili-
cone handvat van de Voedselsensor. Het uiteinde van
Voedselsensor mag de bodem van een bakplaat niet aan-
raken.

\
yﬁ'}/

=

Stap 4 Stekker Voedselsensor steek in de aansluiting aan de voorkant van de oven.
Het display toont de huidige temperatuur van: Voedselsensor.

Stap 5 /‘? - druk om de kerntemperatuur van de sensor in te stellen.

Stap 6 L

ap ® @ ® _jukomde voorkeursoptie in te stellen:
* Geluidsalarm - wanneer het voedsel de kerntemperatuur bereikt, klinkt het signaal.
* Geluidsalarm en stop met koken - wanneer het voedsel de kerntemperatuur bereikt, klinkt het
signaal en stopt de oven.
7

Stap Selecteer de optie en druk herhaaldelijk op: OK om naar het hoofdscherm te gaan.

StaP8  prukop: START .
Wanneer het voedsel de ingestelde temperatuur bereikt, klinkt het signaal. U kunt ervoor kiezen om
te stoppen of door te gaan met koken, om er zeker van te zijn dat het voedsel goed gaar is.

Stap 9 Verwijderen Voedselsensor haal de stekker uit het stopcontact en neem het gerecht uit de oven.

/\ WAARSCHUWING!

Er bestaat gevaar voor brandwonden omdat Voedselsensor heet wordt. Wees
voorzichtig wanneer u de stekker eruit haalt en de voedingssensor uit het ge-
recht haalt.

9. EXTRA FUNCTIES

9.1 Hoe kan ik opslaan: Favorieten

U kunt uw favoriete instellingen opslaan, zoals de verwarmingsfunctie, de bereidingstijd, de
temperatuur of de reinigingsfunctie. U kunt 3 favoriete instellingen opslaan.
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Stap 1

Het apparaat inschakelen.

Stap 2 Selecteer de gewenste instelling.

Stap 3 Druk op: = . Selecteer: Favorieten.
Stap 4 Selecteer: Huidige instellingen opslaan.
Stap 5

Druk op + om de instelling toe te voegen aan de lijst met: Favorieten. Druk op OK.

b) - druk hierop om de instelling te resetten.

- druk hierop om de instelling te annuleren.

9.2 Toetsenblokkering

Deze functie voorkomt dat de verwarmingsfunctie per ongeluk wordt gewijzigd.

Stap 1 Het apparaat inschakelen.
Stap 2 Stel een verwarmingsfunctie in.
Stap 3

*, H - druk hier tegelijkertijd op om de functie in te schakelen.

Herhaal stap 3 om de functie uit te schakelen.

9.3 Automatische uitschakeling

Om veiligheidsredenen schakelt de oven na
bepaalde tijd uit als er een ovenfunctie in
werking is en u geen instellingen wijzigt.

C) O ()
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 55

10. AANWIJZINGEN EN TIPS

10.1 Kookadviezen

De automatische uitschakeling werkt niet met
de functies: Binnenverlichting,
Voedselsensor, Eindtijd, , Lage temperatuur
garen.

9.4 Koelventilator

Als het apparaat in werking is, wordt de
koelventilator automatisch ingeschakeld om
de oppervlakken van het apparaat koel te
houden. Als je het apparaat uitschakelt, kan
de koelventilator blijven werken totdat het
apparaat is afgekoeld.

®

De temperatuur en kooktijden in de tabellen zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn afhankelijk van het recept, de

kwaliteit en de kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.

Je apparaat kan anders bakken of roosteren dan het apparaat dat je tot nu toe gebruikt hebt. De onderstaande
hints tonen aanbevolen instellingen voor temperatuur, kooktijd en rekstand voor specifieke soorten voedsel.

Als u voor een speciaal recept de instelling niet kunt vinden, zoek dan naar een soortgelijk recept.

Voor meer kookaanbevelingen kunt u de kooktabellen op onze website raadplegen. Om de Kookhints te vinden,
controleer het PNC-nummer op het classificatieplaatje op de voorzijde van het frame van de binnenkant van het
apparaat.
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10.2 Warmelucht (vochtig)

Volg voor de beste resultaten de volgende
aanwijzingen op die hieronder in de tabel

staan.

¥ = = :
\ uru
(°C) (min)

Zoete broodjes, 16 bakplaat of lekschaal 180 2 25-35
stuks
Biscuitrol bakplaat of lekschaal 180 2 15-25
Hele vis, 0,2 kg bakplaat of lekschaal 180 3 15-25
Koekjes, 16 stuks bakplaat of lekschaal 180 2 20-30
Bitterkoekjes, 24 bakplaat of lekschaal 160 2 25-35
stuks
Muffins, 12 stuks bakplaat of lekschaal 180 2 20 - 30
Hartig gebak, 20 bakplaat of lekschaal 180 2 20-30
stuks
Zandkoekjes, 20 bakplaat of lekschaal 140 2 15-25
stuks
Taartjes, 8 stuks bakplaat of lekschaal 180 2 15-25

10.3 Warmelucht (vochtig) — aanbevolen accessoires

Gebruik de donkere en niet-reflecterende bakjes en schalen. Ze nemen de warmte beter op
dan licht en reflecterend servies.

- Ovenvormpjes
Pizza pan Ovenschaal Blik voor flanbodem
Donker, niet-reflecterend Donker, niet-reflecterend Ker‘am|ek Donker, niet-reflecterend
X K 8 cm diameter, 5 .
Diameter van 28 cm Diameter van 26 cm cm hoog Diameter van 28 cm

10.4 Kooktafels voor testinstituten

Informatie voor testinstituten
Testen in overeenstemming met: EN 60350, IEC 60350.
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Bakken op één niveau - bakken in bakblikken

Y

D

°C min

Zachte cake zonder vet Hetelucht 160 45 - 60 2
Zachte cake zonder vet Boven + onderwarmte 160 45 - 60 2
Appeltaart, 2 blikken @20 cm  Hetelucht 160 55 -65 2
Appeltaart, 2 blikken @20 cm  Boven + onderwarmte 180 55-65 1
Zandtaartdeeg Hetelucht 140 25-35 2
Zandtaartdeeg Boven + onderwarmte 140 25-35 2
Bakken op één niveau - koekjes
Gebruik de derde rekstand.

¥ O

\ =
°C min

Kleine cakes, 20 stuks per bak- Hetelucht 150 20-30
plaat, verwarm de lege oven voor

Kleine cakes, 20 stuks per bak- Boven + onderwarmte 170 20-30

plaat, verwarm de lege oven voor

Bakken op meerdere niveaus - koekjes

°C min

Zandtaartdeeg Hetelucht 140 25-45 2/4
Kleine cakes, 20 stuks per bak- Hetelucht 150 25-35 174
plaat, verwarm de lege oven

voor

Zachte cake zonder vet Hetelucht 160 45 -55 2/4
Appeltaart, 1 blik per rooster (& Hetelucht 160 55-65 2/4
20 cm)
Grillen

Verwarm de lege oven 5 minuten voor.
Grill met de maximale temperatuurinstelling.

Y

min

Toast Grillen

1-2
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% 50

min

Biefstuk, halverwege de bereidings-  Grillen 24 -30
tijd omdraaien

Informatie voor testinstituten

Tests voor de functie: Stoom.

Testen in overeenstemming met IEC 60350-1.
Stel de temperatuur in op 100°C.

¥ = B kE
kg

®

Reservoir min
(Gastronorm)
Broccoli, verwarm 1 x 2/3 geperfo- 0.3 3 8-9 Plaats de bakplaat
de lege oven voor reerd op de eerste rek-
stand.
Broccoli, verwarm 1 x 2/3 geperfo- ~ max. 3 10-11 Plaats de bakplaat

de lege oven voor reerd

op de eerste rek-
stand.

Erwten, bevroren 2 x 2/3 geperfo- 2x1,5 2en4d Tot de tempe- Plaats de bakplaat
reerd ratuur op de  op de eerste rek-
koudste plek  stand.
85 °C heeft
bereikt.
11. ONDERHOUD EN REINIGING
/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.
11.1 Opmerkingen over de reiniging
< Reinig de voorkant van het apparaat uitsluitend met een microvezeldoek met warm water en

een mild reinigingsmiddel.

Reinig de bodem van de uitsparing met een paar druppels azijn om kalksteenresten te ver-

wijderen.
o i Gebruik een reinigingsoplossing om metalen oppervlakken te reinigen.
Reinigingsmid-
delen Reinig vlekken met een mild reinigingsmiddel.

NEDERLANDS 25



zaken.

Reinig de uitsparing telkens na gebruik. Vetophoping of andere resten kunnen brand veroor-

=
]

Dagelijks gebruik

bruik uitsluitend met een microvezeldoek.

Bewaar het voedsel niet langer dan 20 minuten in het apparaat. Droog de ruimte na elk ge-

©y
Z24

nigen.

Reinig alle accessoires na elk gebruik en laat ze drogen. Gebruik alleen een zachte doek
met warm water en een mild reinigingsmiddel. De accessoires niet in een afwasmachine rei-

Reinig de antiaanbakaccessoires niet met agressieve reinigingsmiddelen of scherpe voor-

. werpen.
Accessoires P

11.2 Hoe te verwijderen:
Inschuifrails/

Verwijder de inschuifrails om de oven te

reinigen.
Stap 1 Schakel de oven uit en wacht totdat deze is afgekoeld.
Stap 2 Trek de inschuifrails voorzichtig naar
boven toe uit de voorste ophanging.
Stap 3 Trek de voorkant van de inschuifrails
weg van de zijwand.
Stap 4 Trek de inschuifrails uit de achterste
ophanging.

Plaats de inschuifrails in omgekeerde volgorde.

11.3 Ga als volgt te werk voor
gebruik: Stoomreiniging

Voordat u begint:

Schakel de oven uit en wacht
tot deze afgekoeld is.

Verwijder alle accessoires en verwijder-
bare inschuifrails.

Maak de voorkant van de oven
schoon met een zachte doek, warm
water en een mild reinigingsmiddel.

Stap 1 Vul de waterlade tot het maximale niveau.
Stap 2 Selecteer: Menu / Reinigen.
Functie Omschrijving Duur
Stoomreiniging Lichte reiniging 30 min

26 NEDERLANDS



Stoomreiniging Plus Normale reiniging

Bespray de ruimte met een reinigingsmid-

75 min

del.
Stap 3 Druk op START . Volg de instructies op het display.
Als de reiniging is voltooid klinkt er een geluidssignaal.
Stap 4 Druk op een willekeurig symbool om het signaal uit te zetten.

@ Wanneer deze functie werkt, is de lamp uit.

Na afloop van de reiniging:

Schakel de oven uit. Wanneer de oven koud is, droogt u de
ovenruimte met een zachte doek.
Verwijder al het resterende water uit de
waterlade.

Laat de ovendeur open en wacht
tot de ovenruimte droog is.

11.4 Reinigingsherinnering

Wanneer de herinnering verschijnt, wordt reiniging aanbevolen.

Gebruik de functie: Stoomreiniging Plus.

11.5 Hoe schoon te maken:

Waterreservoir
Stap 1 Verwijder de waterlade uit de oven.
Stap 2 Verwijder het deksel van de waterlade. Til

het deksel op in overeenstemming met het
uitsteeksel aan de achterzijde.

Stap 3 Verwijder de golfbreker. Trek het weg van
de ladebak tot het tevoorschijn komt.

S

%6
2

Stap 4 Was de onderdelen van de waterlade met water en zeep. Gebruik geen schuursponzen en maak

de waterlade niet schoon in de vaatwasser.
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Stap 5 Monteer de waterlade opnieuw.

Stap 6 Klik de golfbreker erin. Duw die in de lade-
bak.
Stap 7 Monteer het deksel. Plaats eerst de druk-

knop aan de voorzijde en duw deze vervol-
gens tegen de ladebak.

Stap 8 Plaats de waterlade erin.

Stap 9 Duw de waterlade in de richting van de
oven totdat deze vastklikt.

11.6 Gebruik: Ontkalken

Voordat je begint:

Schakel de oven uit en wacht totdat Haal alle accessoires uit de oven.  Zorg ervoor dat het waterreservoir leeg
deze is afgekoeld. is (gebruik: Reservoir ledigen-functie).

Duur van het eerste deel: ongeveer 100 min

Stap 1 Selecteer: Menu / Reinigen / Ontkalken.

Stap 2 Plaats de braadpan op de eerste rekstand.

Stap 3 Giet 250 ml antikalkmiddel in het waterreservoir.

Stap 4 Vul het resterende deel van het waterreservoir tot het maximumniveau met water.

Stap 5 Nid?t h;t eerste deel voorbij is, maakt u de braadpan leeg en plaatst u deze terug op de eerste
rekstand.

Duur van het tweede deel: ongeveer 35 min

Stap 6 Vul het waterreservoir met water. Zorg dat er geen resten van antikalkmiddel in het waterreservoir
achterblijven. Waterreservoir plaatsen.

Stap 7 Wanneer de functie is afgelopen, verwijder je de braadpan.

@ Wanneer deze functie werkt, is de lamp uit.

Wanneer het ontkalken eindigt:

Schakel de oven uit. Wanneer de oven koud is, droog je  Laat de ovendeur open en wacht tot
de ovenruimte met een zachte doek. de ovenruimte droog is.
Verwijder het resterende water uit
het waterreservoir.

@ Als er na het ontkalken nog wat kalksteenresten in de oven achterblijven, wordt op het display gevraagd om
de procedure te herhalen.
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11.7 Ontkalkmelder

Er zijn twee melders die u de instructie geven om de oven te ontkalken. U kunt de
ontkalkmelder niet uitschakelen.

Type

Omschrijving

Zachte herinnering Raadt u aan om de oven te ontkalken.

Harde herinnering

herinnering is ingeschakeld, zijn de stoomfuncties uitgeschakeld.

Verplicht u om de oven te ontkalken. Als u de oven niet ontkalkt wanneer de harde

11.8 Gebruik: Spoelen

Voordat u begint:

Schakel de oven uit en wacht tot deze is afgekoeld. Verwijder alle accessoires.
Stap 1 Plaats de braadpan op de eerste rekstand.
Stap 2 Vul het waterreservoir met water.
Stap 3 Selecteer: Menu / Reinigen / Spoelen.
Duur: ongeveer 30 min
Stap 4 Schakel de functie in en volg de instructies op het display.
Stap 5 Wanneer de functie is afgelopen, verwijdert u de braadpan.

@ Wanneer deze functie werkt, is de lamp uit.

11.9 Droogherinnering

Na het koken met een stoomverwarmingsfunctie vraagt het display om de oven te drogen.

Druk op JA om de oven te drogen.

11.10 Gebruik: Drogen

Gebruik het na het koken met een stoomverwarmingsfunctie of stoomreiniging om de
ovenruimte te drogen.

Stap 1 Zorg ervoor dat de oven is afgekoeld.
Stap 2 Verwijder alle accessoires uit de oven.
Stap 3 Selecteer het menu: Reinigen / Drogen.
Stap 4 Volg de instructies op het scherm.

11.11 Verwijderen en installeren:

Deur

U kunt de deur en de binnenste glasplaten
verwijderen om ze te reinigen. U Het aantal
glasplaten verschilt per model.

/\ WAARSCHUWING!

De deur is zwaar.
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/\ LET OP!

Behandel het glas voorzichtig, vooral
rond de randen van het voorpaneel. Het
glas kan breken.

Stap 1

Open de deur volledig.

Stap 2

Hef en druk de klemhendels (A) op
de twee deurscharnieren.

Stap 3

Sluit de ovendeur in de eerste openingsstand (in een hoek van ongeveer 70°). Houd de deur aan
beide kanten vast en trek deze onder een opwaartse hoek weg van de oven. Plaats de ovendeur
met de buitenkant omlaag op een zachte doek op een stabiele ondergrond.

Stap 4

Pak de deurafdekking (B) aan de
bovenkant van de deur aan beide
kanten vast en druk deze naar bin-
nen om de klemsluiting te ontgren-
delen.

Stap 5

Trek de deurlijst naar voren om
hem te verwijderen.

Stap 6

Houd de glasplaten aan hun boven-
kant vast en trek deze een voor een
omhoog uit de geleider.

Stap 7

Reinig de glasplaat met een sopje.
Droog de glasplaat voorzichtig af.
Reinig de glasplaten niet in de vaat-
wasser.

Stap 8

Voer na het reinigen de boven-
staande stappen in de omgekeerde
volgorde uit.

Stap 9

Plaats de kleinste glasplaat eerst, daarna de grotere glasplaat en de deur.
Zorg ervoor dat de glasplaten op de juiste manier worden geplaatst, anders kan het oppervlak van
de deur oververhit raken.

11.12 Hoe te vervangen: Lamp

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor elektrische schokken.
Het lampje kan heet zijn.
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Voordat u de lamp vervangt:

Stap 1 Stap 2 Stap 3
Schakel de oven uit. Wacht tot de Trek de oven uit het stopcontact. Plaats een doek op de bodem van
oven afgekoeld is. de holte.
Bovenlamp
Stap 1 Draai de glazen afdekking om die te ver-
wijderen. -
r@w—v
—a
AN &= /
N ‘ ‘ /
Stap 2 Verwijder de metalen ring en reinig het glazen deksel.
Stap 3 Vervang de lamp door een geschikte 300 °C hittebestendige lamp.
Stap 4 Bevestig de metalen ring aan de glazen afdekking en installeer deze.
Zijlam
| P Stap 4 Vervang de lamp door een geschikte
300 °C hittebestendige lamp.
Stap 1 Verwijder de linker drager van het rek
om toegang te krijgen tot de lamp. Stap 5 Installeer het metalen frame en de af-
dichting. Draai de schroeven vast.
Stap 2 Gebruik een schroevendraaier Torx 20
om het deksel te verwijderen. Stap 6 Installeer de linker drager van het rek.
Stap 3 Verwijder en reinig het metalen frame
en de afdichting.

12. PROBLEEMOPLOSSING

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

12.1 Wat te doen als...

=
LJ

Het apparaat gaat niet aan of warmt niet op

v
@ Mogelijke oorzaak = Oplossing

Het apparaat is niet aangesloten op een stopcontact of Controleer of het apparaat goed is aangesloten op de
niet goed geinstalleerd. elektriciteitsvoorziening.
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=
LJ

Het apparaat gaat niet aan of warmt niet op

@ Mogelijke oorzaak

v

= Oplossing

De klok is niet ingesteld.

Stel de klok in, zie voor meer informatie Klokfuncties
hoofdstuk, Instellen: Klokfuncties.

De deur is niet goed gesloten.

Sluit de deur volledig.

De zekering is doorgeslagen.

Ga na of de zekering de oorzaak van het probleem is.
Als het probleem zich opnieuw voordoet, neem dan
contact op met een gekwalificeerde elektricien.

Het apparaat Kinderslot is aan.

Raadpleeg het hoofdstuk 'Menu', Submenu voor: Op-

ties.

Y
Onderdelen

@ Omschrijving

v

= Oplossing

De lamp is opgebrand.

Vervang de lamp, raadpleeg voor meer informatie het
hoofdstuk 'Onderhoud en reiniging', Hoe te vervangen:

Lamp.

=
Waterreservoir werkt niet goed

® Omschrijving

@ Mogelijke oorzaak

v

= Oplossing

Het waterreservoir blijft niet in het
apparaat nadat je het hebt ge-
plaatst.

Je hebt de behuizing van het water-
reservoir er niet volledig in geduwd.

Plaats het waterreservoir volledig in
het apparaat.

Er komt water uit de waterreservoir.

Je hebt het deksel van de waterre-
servoir of golfbreker niet correct ge-
monteerd.

Monteer het deksel van de waterre-
servoir en de golfbreker opnieuw.

X

Problemen met de reinigingsprocedure

@ Omschrijving

@ Mogelijke oorzaak

v

= Oplossing

De waterreservoir is moeilijk schoon Het deksel en de golfbreker zijn niet

te maken.

verwijderd.

Verwijder het deksel en de golfbre-
ker.

Er is geen water aanwezig in de
grill-/bakplaat na het ontkalken.

De waterreservoir is niet tot het
maximale niveau gevuld.

Controleer of er ontkalkingsmiddel/
water in de waterreservoir zit.
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X

Problemen met de reinigingsprocedure

@ Omschrijving

@ Mogelijke oorzaak

Vv

= Oplossing

Er ligt vies water op de bodem van
de ruimte na het ontkalken.

De grill-/bakplaat bevindt zich op het Verwijder het resterende water en

verkeerde ovenniveau.

het ontkalkingsmiddel van de bo-
dem van het apparaat. Plaats de
grill-/bakplaat de volgende keer op
het onderste ovenniveau.

Er is te veel water aanwezig op de
bodem van de ruimte na de reini-

ging.

Je hebt te veel schoonmaakmiddel
in de oven gedaan voordat je begon
met schoonmaken.

Verdeel de volgende keer de dunne
laag van een schoonmaakmiddel
gelijkmatig over de ovenwanden.

Reinigingsprestaties zijn niet bevre-
digend.

Je bent begonnen met schoonma-
ken toen het apparaat te heet was.

Wacht totdat het apparaat koud is.
Herhaal de reiniging.

Je hebt niet alle accessoires uit de
oven gehaald voordat je begon met
schoonmaken.

Verwijder alle accessoires uit het
apparaat. Herhaal de reiniging.

Een stroomonderbreking zal de reiniging altijd
stoppen. Herhaal de reiniging als deze wordt

onderbroken door stroomuitval.

12.2 Hoe te beheren: Foutcodes
Wanneer de softwarefout optreedt, geeft het display een foutmelding weer.

In deze sectie vindt u de lijst met problemen die u zelf kunt oplossen.

@ Code en omschrijving

-V

- Oplossing

F111 - Voedselsensor wordt niet correct in het stop-

contact gestoken.

Volledig aansluiten Voedselsensor in het stopcontact.

F240, F439 - de aanraakvelden op het display werken

niet goed.

Reinig het oppervlak van het display. Zorg ervoor dat er

geen vuil op de aanraakvelden zit.

F908 - het apparaatsysteem kan geen verbinding ma-

ken met het bedieningspaneel.

Schakel het apparaat uit en weer in.

Wanneer een van deze foutmeldingen op het display blijft verschijnen, betekent dit dat een

defect subsysteem mogelijk is uitgeschakeld. Neem in dat geval contact op met uw dealer of
een erkend servicecentrum. Als een van deze fouten optreedt zullen de overige functies van
het apparaat normaal blijven werken.

@ Code en omschrijving

%

= Oplossing

F131 - de temperatuur van de stomersensor is te

hoog.

Schakel het apparaat uit en wacht tot het is afgekoeld.

Schakel het apparaat weer in.
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v
@ Code en omschrijving = Oplossing

F144 - de sensor in de Waterreservoir kan het waterni- Leeg de Waterreservoir en het bijvullen.
veau niet meten.

F508 - de Waterreservoir werkt niet goed. Schakel het apparaat uit en weer in.

12.3 Service-informatie

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen, Wij raden je aan om de gegevens hier te no-

neem dan contact op met je verkoper of een A
erkende serviceafdeling. Model (MOD.) e
De contactgegevens van de servicedienst Productnummer (PNC)  ...oovvoeeeeeeeeeeeeeeeeeeenae

staan op het typeplaatje. Het typeplaatje

bevindt zich op het voorframe van de Serienummer (S.IN.) e

apparaatruimte. Verwijder het typeplaatje niet
uit de apparaatruimte.

13. ENERGIEZUINIGHEID

13.1 Productinformatie en productinformatieblad volgens de EU-
voorschriften voor ecologisch ontwerp en energie-etikettering

Naam leverancier AEG

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Modelnummer BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

Energie-efficiéntie-index 61,9

Energie-efficiéntieklasse A++

Energieverbruik met een standaard belading, conventionele modus 0,99 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, heteluchtmodus 0,52 kWh/cyclus

Aantal holtes 1

Warmtebron Elektriciteit

Volume 701

Soort oven Inbouwoven
BSE792280M 38.5kg
BSE79228BM 38.5kg

Massa BSK792280B 38.5kg
BSK792280M 38.5kg
BSK792280T 38.5kg
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IEC/EN 60350-1 - Huishoudelijke elektrische kooktoestellen - Deel 1: Fornuizen, ovens, stoomovens en grills -

Methoden voor het meten van prestaties.

13.2 Energiebesparing

Dit apparaat heeft functies die u helpen
energie te besparen tijdens het dagelijks
koken.

Zorg ervoor dat de deur van het apparaat
gesloten is als het apparaat in werking is.
Open de deur van het apparaat niet te vaak
tijdens het koken. Houd het deurrubber
schoon en zorg ervoor dat het goed op zijn
plaats vastzit.

Gebruik metalen kookgerei om meer energie
te besparen.

Verwarm het apparaat niet voor alvorens te
koken als dat niet hoeft.

Houd onderbrekingen tussen het bakken zo
kort mogelijk als je een aantal gerechten
tegelijkertijd bereidt.

Koken met hete lucht
Gebruik indien mogelijk de bereidingsfuncties
met hete lucht om energie te besparen.

Restwarmte

Als een programma met Duur wordt
geactiveerd en de bereidingstijd langer is dan
30 minuten, worden de
verwarmingselementen bij sommige functies
van het apparaat automatisch eerder
uitgeschakeld.

14. MENUSTRUCTUUR
14.1 Menu

De ventilator en lamp blijven werken.
Wanneer je de oven uitschakelt, geeft het
display de restwarmte aan. U kunt die warmte
gebruiken om het eten warm te houden.

Wanneer de kookduur langer is dan 30
minuten, verlaag dan de oventemperatuur tot
minimaal 3-10 minuten voor het einde van het
koken. De restwarmte binnen in het apparaat
zal blijven koken.

Je kunt de restwarmte gebruiken om andere
maaltijden op te warmen.

Eten warm houden

Kies de laagst mogelijke
temperatuurinstelling om de restwarmte te
gebruiken en een maaltijd warm te houden.
Het indicatielampje van de restwarmte of
temperatuur verschijnt op het display.

Koken met de verlichting uitgeschakeld
Schakel de verlichting tijdens het koken uit.
Doe het aan als je het nodig hebt.

Warmelucht (vochtig)
Functie is ontworpen om tijdens de bereiding
energie te besparen.

Als je deze functie gebruikt, gaat de
verlichting na 30 sec. automatisch uit. Je kunt
de verlichting weer inschakelen, maar deze
handeling vermindert de verwachte
energiebesparingen.

Menu-item

Toepassing

Kook- En Bakassistent

Toont overzicht van de automatische pro-

gramma's.

Reinigen Toont overzicht van de schoonmaakpro-
gramma's.

Favorieten Geeft een overzicht van de favoriete instel-

lingen.
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Menu-item

Toepassing

Opties Om de apparaatconfiguratie in te stellen.
Instellingen Instelling Om de apparaatconfiguratie in te stellen.
Service Toont de softwareversie en -configuratie.
14.2 Submenu voor: Reinigen
Submenu Toepassing
Drogen Procedure om de resterende condensatie in de holte op te laten drogen na ge-

bruik van de stoomfuncties.

Stoomreiniging

Licht reinigen.

Stoomreiniging Plus

Grondig reinigen.

Ontkalken Verwijderen van kalkresten uit de stoomgenerator.

Spoelen Reinigen van de stoomgenerator. Spoel af na frequent koken met stoom.
14.3 Submenu voor: Opties

Submenu Toepassing

Binnenverlichting

Schakelt de lamp in en uit.

Kinderslot

Voorkomt dat het apparaat per ongeluk wordt geactiveerd. Wanneer de optie is
ingeschakeld, verschijnt de tekst Kinderslot op het display als u het apparaat in-
schakelt. Om het apparaat in te kunnen schakelen de codeletters in alfabetische
volgorde selecteren. Toegang tot de timer, de afstandbediening en het lampje zijn
beschikbaar met de optie ingeschakeld.

Snel opwarmen

Verkort de opwarmtijd. Alleen beschikbaar voor sommige functies van het appa-
raat.

Reinigingsherinnering

Schakelt de herinnering in en uit.

Tijdisindicatie

Schakelt de klok in en uit.

Digitale klokstijl

Wijzigt de indeling van de weergegeven tijdsaanduiding.

14.4 Submenu voor: Instelling
Submenu Omschrijving
Taal Stelt de taal van het apparaat in.

Helderheid display

Stelt de helderheid van de display in.

Toetstonen

Schakelt het geluid van de aanraakvelden in en uit. Het is niet mogelijk om de

toon te dempen voor: (D

Geluidsvolume

Stelt het volume van de belangrijkste geluiden en signalen in.

Waterhardheid

Stelt de waterhardheid in.

36 NEDERLANDS



Submenu

Omschrijving

Dagtijd

Stelt de huidige tijd en datum in.

14.5 Submenu voor: Service

Submenu

Omschrijving

Demofunctie

Activerings-/deactiveringscode: 2468

Softwareversie

Informatie over softwareversie.

Terug naar fabrieksinstellin-

gen

Herstelt fabrieksinstellingen.

15. HET IS HEEL GEMAKKELIJK!

Voorafgaand aan het eerste gebruik moet u het volgende instellen:

Taal

Helderheid dis-

play

Toetstonen

Geluidsvolume

Waterhardheid Dagtijd

Maak uzelf vertrouwd met de basispictogrammen op het bedieningspaneel en het display:

O] = w O M START /
Aan /UIT Menu Favorieten Timer Voedselsensor STOP
Het apparaat beginnen te gebruiken
Snel starten Schakel het appa- Stap 1 Stap 2 Stap 3
raat in en begin de
bereiding met de Ingedrukt houden: O ... -selecteer Druk op: START .
standaardtempera- O, de gewenste functie.
tuur en -tijd van de
functie.
Snel uit Schakel het appa-

raat op elk gewenst
moment uit, vanuit
elk scherm of bij elk
bericht.

@ - ingedrukt houden tot het apparaat uitschakelt.

Begin met koken

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4 Stap 5
o,
y kED . 0. C oK START
e; Ina;:at (ier?t(;n;ch(;- - selecteer de ver- Instellen: tempera- - druk hierop om te - druk hierop om te
pp kelen warmingsfunctie. tuur. bevestigen. beginnen met koken.

NEDERLANDS 37



Bereiding met stoom - Steamify

Stel de temperatuur in. Het type stoomverwarmingsfunctie is afhankelijk van de ingestelde temperatuur.

Stoom voor zacht kro- Stoom voor bakken en
Stoom voor stomen Stoom voor stoven
kant braden
50-100 °C 105-130 °C 135-150 °C 155-230 °C

Leer snel koken

Gebruik de automatische programma’s om snel een gerecht te koken met de standaardinstellingen:

Kook- En Bakas- Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
sistent

Druk op: @ Druk op: —. Druk op: \/f' Kook- Kies het gerecht.

En Bakassistent.

Gebruik snelle functies om de kooktijd in te stellen

10% Finish assist Druk op +1min om de bereidingstijd te verlengen.
Gebruik 10% Finish assist om extra tijd toe te voegen
wanneer 10% van de bereidingstijd overblijft.

Het apparaat reinigen met stoomreiniging

Stap 1 Stap 2 Stap 3

Druk op: E Druk op: rrrr/ Kies de modus:

Stoomreiniging Voor een lichte reiniging.

Stoomreiniging Plus Voor een grondige reiniging.

Ontkalken Voor het verwijderen van kalkresten uit de stoomgenerator.

Spoelen Voor het spoelen en reinigen van de stoomgenerator na frequent gebruik

van de stoomfuncties.

16. MILIEUBESCHERMING

A .
Recycleer de materialen met het symbool TO. Gooi apparaten gemarkeerd met het symbool

Gooi de verpakking in een geschikte E niet weg met het huishoudelijk afval.
afvalcontainer om het te recycleren. Breng het product naar het milieustation bij u
Bescherm het milieu en de volksgezondheid in de buurt of neem contact op met de

en recycleer op een correcte manier het afval | gemeente.
van elektrische en elektronische apparaten.
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Welcome to AEG! Thank you for choosing our appliance.

In our drive to be sustainable, we are reducing paper assets and provide full user

EE manuals online. Access your full user manual at aeg.com/manuals
Get usage advice, brochures, trouble shooter, service and repair information at
@ aeg.com/support

AIEG For more recipes, hints, troubleshooting download My AEG Kitchen app.

it & o siore J D Sovgpiy

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
for any injuries or damage that are the result of incorrect
installation or usage. Always keep the instructions in a safe
and accessible location for future reference.

1.1 Children and vulnerable people safety

» 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
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they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall
be kept away from the appliance unless continuously
supervised.

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

Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

1.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

This appliance is designed for single household domestic
use in an indoor environment.

This appliance may be used in, offices, hotel guest rooms,
bed & breakfast guest rooms, farm guest houses and other
similar accommodation where such use does not exceed
(average) domestic usage levels.

Only a qualified person must install this appliance and
replace the cable.

Do not use the appliance before installing it in the built-in
structure.

Disconnect the appliance from the power supply before
carrying out any maintenance.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Authorised Service Centre or similarly
qualified persons to avoid an electrical hazard.
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 WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

« WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.

» Always use oven gloves to remove or insert accessories or

ovenware.

» Use only the food sensor (core temperature sensor)
recommended for this appliance.

» To remove the shelf supports first pull the front of the shelf
support and then the rear end away from the side walls.
Install the shelf supports in the opposite sequence.

* Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

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

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

/N\ WARNING!

Only a qualified person must install this
appliance.

* Remove all the packaging.

Do not install or use a damaged
appliance.

Follow the installation instructions supplied
with the appliance.

» Always take care when moving the
appliance as it is heavy. Always use safety
gloves and enclosed footwear.

Do not pull the appliance by the handle.

+ Install the appliance in a safe and suitable
place that meets installation requirements.

» Keep the minimum distance from other
appliances and units.

Before mounting the appliance, check if
the appliance door opens without restraint.
The appliance is equipped with an electric
cooling system. It must be operated with
the electric power supply.

» The built-in unit must meet the stability
requirements of DIN 68930.

Cabinet minimum height 600 (600) mm
(Cabinet under the worktop

minimum height)

Cabinet width 550 mm
Cabinet depth 605 (580) mm
Height of the front of the 594 mm
appliance

Height of the back of the 576 mm
appliance

Width of the front of the ap- 549 mm
pliance

Width of the back of the ap- 548 mm
pliance

Depth of the appliance 567 mm
Built in depth of the appli- 546 mm
ance

Depth with open door 1017 mm
Ventilation opening mini- 550 x 20 mm

mum size. Opening placed
on the bottom rear side
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Mains supply cable length. 1500 mm
Cable is placed in the right

corner of the back side

Mounting screws 4 x12mm

2.2 Electrical connection

2.3 Use

/\ WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or
explosion.

/N\ WARNING!

Risk of fire and electric shock.

All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

The appliance must be earthed.

Make sure that the parameters on the
rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

Always use a correctly installed
shockproof socket.

Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

Make sure not to cause damage to the
mains plug and to the mains cable. Should
the mains cable need to be replaced, this
must be carried out by our Authorised
Service Centre.

Do not let mains cables touch or come
near the appliance door or the niche below
the appliance, especially when it operates
or the door is hot.

The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.
Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.
Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

The electrical installation must have an
isolation device which lets you disconnect
the appliance from the mains at all poles.
The isolation device must have a contact
opening width of minimum 3 mm.

This appliance is supplied with a main
plug and a main cable.
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Do not change the specification of this
appliance.

Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

Do not let the appliance stay unattended
during operation.

Deactivate the appliance after each use.
Be careful when you open the appliance
door while the appliance is in operation.
Hot air can release.

Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with water.
Do not apply pressure on the open door.
Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.

Open the appliance door carefully. The
use of ingredients with alcohol can cause
a mixture of alcohol and air.

Do not let sparks or open flames to come
in contact with the appliance when you
open the door.

Do not put flammable products or items
that are wet with flammable products in,
near or on the appliance.

/\ WARNING!
Risk of damage to the appliance.

To prevent damage or discoloration to the
enamel:

— do not put ovenware or other objects
in the appliance directly on the bottom.

— do not put aluminium foil directly on
the bottom of cavity of the appliance.

— do not put water directly into the hot
appliance.

— do not keep moist dishes and food in
the appliance after you finish the
cooking.

— be careful when you remove or install
the accessories.

Discoloration of the enamel or stainless

steel has no effect on the performance of
the appliance.

Use a deep pan for moist cakes. Fruit

juices cause stains that can be
permanent.




Always cook with the appliance door
closed.

If the appliance is installed behind a
furniture panel (e.g. a door) make sure the
door is never closed when the appliance
operates. Heat and moisture can build up
behind a closed furniture panel and cause
subsequent damage to the appliance, the
housing unit or the floor. Do not close the
furniture panel until the appliance has
cooled down completely after use.

2.4 Care and cleaning

/N WARNING!

Risk of injury, fire, or damage to the
appliance.

Before maintenance, deactivate the
appliance and disconnect the mains plug
from the mains socket.

Make sure the appliance is cold. There is
the risk that the glass panels can break.
Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.

Be careful when you remove the door from
the appliance. The door is heavy!

Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.
Clean the appliance with a moist soft
cloth. Use only neutral detergents. Do not
use abrasive products, abrasive cleaning
pads, solvents or metal objects.

If you use an oven spray, follow the safety
instructions on its packaging.

2.5 Steam Cooking

/\ WARNING!

Risk of burns and damage to the
appliance.

Released Steam can cause burns:

— Be careful when you open the
appliance door when the function is
activated. Steam can release.

— Open the appliance door with care
after the steam cooking operation.

2.6 Internal lighting

/N\ WARNING!
Risk of electric shock.

« Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,
vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

* This product contains a light source of
energy efficiency class G.

¢ Use only lamps with the same
specifications.

2.7 Service

* To repair the appliance contact the
Authorised Service Centre.
« Use original spare parts only.

2.8 Disposal

/\ WARNING!
Risk of injury or suffocation.

« Contact your municipal authority for
information on how to dispose of the
appliance.

« Disconnect the appliance from the mains
supply.

« Cut off the mains electrical cable close to
the appliance and dispose of it.

* Remove the door catch to prevent children
or pets from becoming trapped in the
appliance.
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3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview

n a a Control panel

! :lj ! Display

|:| _n Water drawer

( — e ™\ €] Socket for the food sensor
-6) N/ M/Mg 5| Heating element

% B Lamp

®| ﬂ Fan

®C ﬂ Descaling pipe outlet

E Shelf support, removable

Shelf positions

3.2 Accessories

Wire shelf
For cookware, cake tins, roasts.

—

Grill- / Roasting pan
To bake and roast or as a pan to collect fat.

Baking tray
For cakes and biscuits. @
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Food sensor
To measure the temperature inside food.

Steam set

One unperforated and one perforated food
container.

The steam set drains the condensing water away
from the food during steam cooking. Use it to
prepare vegetables, fish, chicken breast. The set
is not suitable for food that needs to soak in the
water e.g. rice, polenta, pasta.

4. CONTROL PANEL

4.1 Control panel overview

e

1
1zl

LT

ON / OFF Press and hold to turn the appliance on and off.
Menu Lists the appliance functions.

Favourites Lists the favourite settings.

Display Shows the current settings of the appliance.
Lamp switch To turn the lamp on and off.

m Fast Heat Up To turn on and off the function: Fast Heat Up.
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A «Q~ @ s3s

Press Move Press and hold
Touch the surface with fingertip. Slide fingertip over the surface. Touch the surface for 3 seconds.
4.2 Display
A Display with key functions set.
| A. Time of day
12:30 B. START/STOP
C. Temperature
A0 85°C /I 50 OC D. Heating functions
E. Timer
® 15min © START F. Food sensor (selected models only)
]. 1.
| | | | |
F E D C B

Display indicators

Basic indicators - to navigate on the display.

To go one level To undo the last

To confirm the selection / setting. back in the menu action

To turn the options on and off.

Sound alarm function indicators - when the set time of cooking ends, the signal sounds.

a) B 2

The function is on. The function is on. Sound alarm is off.
Cooking stops automatically.

Timer indicators

S (%)

To set the function: Delayed start. To cancel the setting.

5. BEFORE FIRST USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.
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5.1 Initial Cleaning

=] e, =%

S =/

Step 1 Step 2 Step 3
Remove all accessories and remov-  Clean the appliance and the acces-  Place the accessories and the re-
able shelf supports from the appli- sories only with a microfibre cloth, movable shelf supports in the appli-
ance. warm water and a mild detergent. ance.

5.2 First connection

The display shows welcome message after the first connection.

You have to set: Language, Display brightness, Key tones, Buzzer volume, Water hardness,
Time of day.

5.3 Initial preheating

Preheat the empty oven before the first use.

Step 1 Remove all accessories and removable shelf supports from the oven.
Step 2 Set the maximum temperature for the function: \z]

Let the oven operate for 1 h.
Step 3 Set the maximum temperature for the function: .

Let the oven operate for 15 min.

@ The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is ventilated.

5.4 How to set: Water hardness
When you connect the oven to the mains you have to set the water hardness level.
Use the test paper supplied with the steam set.

& % T

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4

Put the test paperinto  Shake the test paper tore-  After 1 min, check water ~ Set the water hardness lev-
water for about 1 sec. Do move the excess of water.  hardness with the table  el: Menu / Settings / Setup /
not put the test paper un- below. Water hardness.

der running water.

@ The colours of the test paper continue to change. Do not check water hardness later than 1 min after test.

You can change the water hardness level in the menu: Settings / Setup / Water hardness.

The table shows water hardness range (dH) with the corresponding level of Calcium deposit
and the water classification. Adjust the water hardness level according to the table.
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Water hardness Test paper Calcium depos- Calcium de- Water classifi-
it (mmol/l) posit (mg/l) cation
Level
1 :I 0-1.3 0-50 soft
2 ‘II 14-25 51-100 moderately hard
3 E 26-3.8 101 - 150 hard
4 m 239 2151 very hard

When the tap water hardness level is 4, fill the water drawer with still bottled water.

6. DAILY USE

/N\ WARNING!

Refer to Safety chapters.

6.1 How to set: Heating functions

Step 1 Turn on the oven. The display shows the default heating function.
Step 2 Press the symbol of the heating function to enter the submenu.
Step 3 . . OK )
Select the heating function and press: . The display shows: temperature.
Step 4 Set: temperature. Press: OK.
Step Press: START .

Food Sensor - you can plug the sensor at any time before or during cooking.

STOP - press to turn off the heating function.

Step 6 Turn off the oven.
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6.2 Water drawer

6.3 How to use: Water drawer

mTmoow>

Lid

Wave-breaker
Drawer

Water-filling opening
Scale

Front cover

Step 1 Push the front cover of the water drawer.
Step 2 Fill the water drawer up to the maximum level. You can do it in two ways:
A: Leave the water drawer inside the oven and B: Remove the water drawer from the oven and
pour the water from a container. fill it from a water tap.
Step 3 Carry the water drawer in the horizontal posi-
tion to avoid water spilling. =
a D /
Step 4 When you fill the water drawer, insert it in the = “
same position. Push the front cover until the
water drawer is inside the oven.
{?Q
Step 5 Empty the water drawer after each use.
/\ CAUTION!

Keep the water drawer away from hot surfaces.

6.4 How to set: Steamify - Steam heating function
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Step 1 Turn on the oven.
Select the symbol of the heating function and press it to enter the submenu.
Step 2 Press . Set the steam heating function.
Step 3
P Press: OK. The display shows the temperature settings.
Step 4 Set the temperature. Type of the steam heating function depends on the set temperature.
Steam for Steaming For steaming vegetables, grains, legumes, seafood, terrines
50-100 °C and spoon desserts.
Steam for Stewing For cooking stewed and braised meat or fish, bread and poul-
105 - 130 °C try, as well as cheesecakes and casseroles.
Steam for Gentle Crisping For meat, casseroles, stuffed vegetables, fish and gratin. Ow-
135-150 °C ing to the combination of steam and heat the meat gets a juicy
and tender texture along with a crusty surface.
If you set the timer, grill function turns on automatically in the
last minutes of the cooking process to give dish a gentle gra-
tin.
Steam for Baking and Roasting For roasted and baked dishes meat, fish, poultry, filled puff
155 -230 °C pastry, tarts, muffins, gratin, vegetables and bakery dishes.
If you set the timer and put the food on the first level, bottom
heat function turns on automatically in the last minutes of the
cooking process to give dish a crispy bottom.
Step 5 Press: OK.
Step 6 Press the cover of the water drawer to open and remove it.
Step 7 Fill the water drawer with cold water to the maximum level (around 950 ml). The water supply is
sufficient for approximately 50 min.
/\ WARNING!
Use only cold tap water. Do not use filtered (demineralised) or distilled water.
Do not use other liquids. Do not pour flammable or alcoholic liquids into the
water drawer.
Use the scale on the water drawer.
Step 8 Wipe the outside of the water drawer with a soft cloth, if needed. Push the water drawer to its initial
position.
SteP9  press: START .
Steam appears after approximately 2 min. When the oven reaches the set temperature, the signal
sounds.
Step 10 When the water drawer runs out of water, the signal sounds. Refill the water drawer.
At the end of cooking, the cooling fan runs quicker to remove steam.
Step 11 Turn off the oven.
Step 12 Empty the water drawer after cooking ends.
Step 13 Residual water can condensate in the cavity. After cooking, carefully open the oven door. When the

oven is cold, dry the cavity with a soft cloth.
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6.5 How to set: SousVide Cooking

Step 1 Turn on the oven.
Select the symbol of the heating function and press it to enter the submenu.
Step 2 Press: [@
Step 3 Press: OK. The display shows the temperature settings.
Step 4 Set the temperature and press: OK.
Step Press @ The display shows timer settings.
Step 6 Set the timer and press: OK.
Step7 Press: START .
Step 8 Residual water can accumulate on the vacuum bags and in the cavity. After cooking, open the oven

door carefully. Use a plate and a towel to take out the vacuum bags. When the oven is cold, remove
the water from the bottom of the cavity with a sponge. Dry the cavity with a soft cloth.

6.6 How to set: Assisted Cooking

Every dish in this submenu has a recommended function and temperature. You can adjust the
time and the temperature.

For some of the dishes you can also cook with:
*  Weight Automatic
+ Food Sensor

The degree to which a dish is cooked:
* Rare or Less

*  Medium

*  Well done or More

Step 1 Turn on the oven.

Step 2 Press: —.

Step 3 Press: % . Enter: Assisted Cooking.
Step 4 Choose a dish or a food type.

Step 5

Press: START .

ENGLISH 51



6.7 Heating functions

STANDARD

Heating function

Application

To grill thin pieces of food and to toast bread.

Ao ad
Grill
v To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position. To make gratins
Y and to brown.
Turbo Grilling

)

True Fan Cooking

To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry food. Set the tem-
perature 20 - 40 °C lower than for Conventional Cooking.

*

Frozen Foods

To make convenience food crispy, e.g. french fries, potato wedges or spring rolls.

Conventional Cooking

To bake and roast food on one shelf position.

2

Pizza Function

To bake pizza. To make intensive browning and a crispy bottom.

Bottom Heat

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

SPECIALS

Heating function

Application

E|

Preserving

To preserve vegetables (e.g., pickles).

39

Dehydrating

To dry sliced fruit, vegetables and mushrooms.

g

Yoghurt Function

To prepare yoghurt. The lamp in this function is off.
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Heating function

Application

[ —
—
uru

Plate Warming

To preheat plates for serving.

To defrost food (vegetables and fruit). The defrosting time depends on the amount
and size of the frozen food.

)
Defrost
45 For dishes such as lasagna or potato gratin. To make gratins and to brown.
e g
Au Gratin
¢°C To prepare tender, succulent roasts.
Slow Cooking
To keep food warm. Please note that some dishes may continue to cook and dry out
S while being kept warm. Cover the dishes if necessary
Keep Warm
I This function is designed to save energy during cooking. When you use this function,
A ii the temperature inside the appliance may differ from the set temperature. The residu-

Moist Fan Baking

al heat is used. The heating power may be reduced. For more information refer to
"Daily Use" chapter, Notes on: Moist Fan Baking.

STEAM

Heating function

Application

G

Steamify

Use steam for steaming, stewing, gentle crisping, baking and roasting.

SousVide Cooking

The function name refers to a method of cooking in vacuum sealed plastic pouches at
low temperatures. Refer to the section SousVide Cooking below and the chapter
"Hints and Tips" with the cooking tables to find more information.

G

Steam Regenerating

Food reheating with steam prevents surface drying. Heat is distributed in a gentle and
even way, which allows to recover taste and aroma of food as just prepared. This
function can be used to reheat food directly on a plate. You can reheat more than one
plate at the same time, using different shelf positions.

&

Bread Baking

Use this function to prepare bread and bread rolls with a very good professional-like
result in terms of crispiness, colour and crust gloss.

i)

=

Dough Proving

To speed up the rising of the yeast dough. It prevents dough surface from drying and
keeps the dough elastic.
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Heating function Application

(r\) For steaming vegetables, side dishes, fish
\I/

FULL

Full Steam

(ﬁ) The function is suitable for cooking delicate dishes like custards, flans, terrines and
\I/ fish.

HIGH

Humidity High

C(\) The function is suitable for cooking stewed and braised meat as well as bread and
1] sweet yeast dough. Due to the combination of steam and heat the meat gets a juicy

MED and tender texture and yeast dough bakeries get a crispy and shiny surface.

Humidity Medium

[

Low crusty surface.
Humidity Low

The function is suitable for meat, poultry, oven dishes and casseroles. Thanks to the
combination of steam and heat, meat gets a tender and juicy texture along with a

6.8 Notes on: Moist Fan Baking

This function was used to comply with the
energy efficiency class and ecodesign
requirements (according to EU 65/2014 and
EU 66/2014). Tests according to: IEC/EN
60350-1.

The oven door should be closed during
cooking so that the function is not interrupted
and the oven operates with the highest
energy efficiency possible.

7. CLOCK FUNCTIONS

7.1 Clock functions description

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec.

For the cooking instructions refer to "Hints
and tips" chapter, Moist Fan Baking. For
general energy saving recommendations
refer to "Energy Efficiency" chapter, Energy
Saving.

Clock function Application

Cooking time

To set the length of cooking. Maximum is 23 h 59 min.

End action

To set what happens when the timer ends counting.

Delayed start

To postpone the start and / or end of cooking.

Time extension

To extend cooking time.

Reminder To set a countdown. Maximum is 23 h 59 min. This function has no effect on the
operation of the appliance.
Uptimer Monitors how long the function operates. Uptimer - you can turn it on and off.
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7.2 How to set: Clock functions

How to set the clock

Step 1 Turn on the oven.
Step 2 Press: Time of day.
Step 3

Set the time. Press: OK.

How to set cooking time

Step 1 Choose the heating function and set the temperature.
Step 2 Press: QD
Step 3

Set the time. Press: OK.

How to choose end option

Step 1 Choose the heating function and set the temperature.
Step 2 Press: @

Step 3 Set the cooking time.

Step 4 Press: ® © @

Step 5 Press: End action.

Step 6 Choose the preferred: End action.

Step 7

Press: OK. Repeat the action until the display shows the main screen.

How to delay start of cooking

Step 1 Set the heating function and the temperature.
Step 2 Press: @

Step 3 Set the cooking time.

Step 4 Press: ® @ @

Step 5 Press: Delayed start.

Step 6 Choose the value.

Step 7

Press: OK. Repeat the action until the display shows the main screen.

How to extend cooking time

When 10% of cooking time is left and the food seems not to be ready, you can extend cooking time. You can also
change the heating function.

Press +1min to extend the cooking time.
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How to change timer settings

Step 1 Press: @
Step 2 Set the timer value.
Step 3 Press: OK.

You can change the set time during cooking at any time.

8. USING THE ACCESSORIES

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

8.1 Inserting accessories

A small indentation at the top increases
safety. The indentations are also anti-tip

devices. The high rim around the shelf
prevents cookware from slipping of the shelf.

Wire shelf:
Push the shelf between the guide bars of the shelf

support.

Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of the shelf

support.

8.2 Food Sensor

Food Sensor - measures the temperature inside the food. You can use it with every heating

function.
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There are two temperatures to be set:

C M

The oven temperature: minimum 120 °C. The core temperature.

For the best cooking results:

Ingredients should be at room tem- Do not use it for liquid dishes.  During cooking it must remain in the dish.
perature.

The oven calculates an approximate end of cooking time. It depends on the quantity of food,
the set oven function and the temperature.

8.3 How to use: Food Sensor

Step 1 Turn on the oven.

Step 2 Set a heating function and, if necessary, the oven temperature.

Step 3 Insert: Food Sensor.

Meat, poultry and fish Casserole

Insert the tip of Food Sensor into the centre of meat,  Insert the tip of Food Sensor exactly in the centre of the

fish, in the thickest part if possible. Make sure that at  casserole. Food Sensor should be stabilized in one place
least 3/4 of Food Sensor is inside of the dish. during baking. Use a solid ingredient to achieve that. Use

the rim of the baking dish to support the silicone handle of
Food Sensor. The tip of Food Sensor should not touch the
bottom of a baking dish.

Step 4 Plug Food Sensor into the socket at the front of the oven.
The display shows the current temperature of: Food Sensor.

Step 5 /? - press to set the core temperature of the sensor.

Step 6 ® ® ® _ess to set the preferred option:
* Sound alarm - when food reaches the core temperature, the signal sounds.
« Sound alarm and stop cooking - when food reaches the core temperature, the signal sounds
and the oven stops.
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7
Step Select the option and repeatedly press: OK to go to main screen.

StP8  press: START .
When food reaches the set temperature, the signal sounds. You can choose to stop or to continue
cooking to make sure the food is well done.

Step 9 Remove Food Sensor plug from the socket and remove the dish from the oven.

/\ WARNING!

There is a risk of burns as Food Sensor becomes hot. Be careful when you
unplug it and remove it from the food.

9. ADDITIONAL FUNCTIONS

9.1 How to save: Favourites

You can save your favourite settings, such as the heating function, the cooking time, the
temperature or the cleaning function. You can save 3 favourite settings.

Step 1 Turn on the appliance.

Step 2 Select the preferred setting.
Step 3 Press: ——. Select: Favourites.
Step 4 Select: Save current settings.
Step 5

Press + to add the setting to the list of: Favourites. Press OK.

k) - press to reset the setting.

- press to cancel the setting.

9.2 Function lock

This function prevents an accidental change of the heating function.

Step 1 Turn on the appliance.
Step 2 Set a heating function.
Step 3 72( H - press at the same time to turn on the function.

To turn off the function repeat step 3.

9.3 Automatic switch-off

For safety reasons the appliance turns off (°C) @ (h)

after some time, if a heating function works

and you do not change any settings. 30-15 125
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5
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The Automatic switch-off does not work with
the functions: Light, Food sensor, End time,
Slow Cooking.

9.4 Cooling fan

When the appliance operates, the cooling fan
turns on automatically to keep the surfaces of

10. HINTS AND TIPS

10.1 Cooking recommendations

the appliance cool. If you turn off the
appliance, the cooling fan can continue to
operate until the appliance cools down.

®

The temperature and cooking times in the tables are guidelines only. They depend on the recipes and the quality

and quantity of the ingredients used.

Your appliance may bake or roast differently to the appliance you had before. The hints below show recommen-

ded settings for temperature, cooking time and shelf position for specific types of the food.
If you cannot find the settings for a special recipe, look for the similar one.

For more cooking recommendations refer to cooking tables on our website. To find the Cooking Hints, check the

PNC number on the rating plate on the front frame of the appliance cavity.

10.2 Moist Fan Baking

For the best results follow suggestions listed
in the table below.

¢ =

¥k O

(°C) (min)
Sweet rolls, 16 baking tray or dripping pan 180 2 25-35
pieces
Swiss Roll baking tray or dripping pan 180 2 15-25
Whole fish, 0.2 kg baking tray or dripping pan 180 3 15-25
Cookies, 16 pieces  baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Macaroons, 24 baking tray or dripping pan 160 2 25-35
pieces
Muffins, 12 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Savory pastry, 20 baking tray or dripping pan 180 2 20-30
pieces
Short crust biscuits,  baking tray or dripping pan 140 2 15-25
20 pieces
Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping pan 180 2 15-25
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10.3 Moist Fan Baking - recommended accessories

Use the dark and non-reflective tins and containers. They have better heat absorption than the

light colour and reflective dishes.

- Ramekins
Pizza pan Baking dish Flan base tin
Dark, non-reflective Dark, non-reflective Cgramlc Dark, non-reflective
) ) 8 cm diameter, 5 .
28 cm diameter 26 cm diameter cm height 28 cm diameter

10.4 Cooking tables for test
institutes

Information for test institutes
Tests according to: EN 60350, IEC 60350.
Baking on one level - baking in tins

O

°C min
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 45 - 60 2
Fatless sponge cake Conventional Cooking 160 45 - 60 2
Apple pie, 2 tins @20 cm True Fan Cooking 160 55-65 2
Apple pie, 2 tins @20 cm Conventional Cooking 180 55-65 1
Short bread True Fan Cooking 140 25-35 2
Short bread Conventional Cooking 140 25-35 2

Baking on one level - biscuits
Use the third shelf position.

¥ 5

°C min
Small cakes, 20 per tray, preheat True Fan Cooking 150 20-30
the empty oven
Small cakes, 20 per tray, preheat Conventional Cooking 170 20-30

the empty oven
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Multilevel baking - biscuits

Y

°C min
Short bread True Fan Cooking 140 25-45 2/4
Small cakes, 20 per tray, pre-  True Fan Cooking 150 25-35 1/4
heat the empty oven
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 45 -55 2/4
Apple pie, 1tin per grid (320  True Fan Cooking 160 55 - 65 2/4

cm)

Grill
Preheat the empty oven for 5 minutes.

Grill with the maximum temperature setting.

Y

min
Toast Grill 1-2 5
Beef steak, turn halfway through Grill 24 - 30 4
Information for test institutes
Tests for the function: Full Steam.
Tests according to IEC 60350-1.
Set the temperature to 100°C.
Q - <
O — 1
Container kg min
(Gastronorm)
Broccoli, preheat 1 x 2/3 perforated 0.3 3 8-9 Put the baking tray
the empty oven on the first shelf
position.
Broccoli, preheat 1 x 2/3 perforated max. 3 10-11 Put the baking tray
the empty oven on the first shelf
position.
Peas, frozen 2 x 2/3 perforated 2x1.5 2and 4 Until the tem-  Put the baking tray
perature in on the first shelf
the coldest position.

spot reaches
85 °C.
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11. CARE AND CLEANING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

11.1 Notes on cleaning

< Clean the front of the appliance only with a microfibre cloth with warm water and a mild de-
tergent.

Clean the bottom of the cavity with a few drops of vinegar to remove limestone residue.

Use a cleaning solution to clean metal surfaces.

Cleaning Agents Clean stains with a mild detergent.

Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may cause fire.

=

|—
D Do not store the food in the appliance for longer than 20 minutes. Dry the cavity only with a
microfibre cloth after each use.

Everyday Use

Clean all accessories after each use and let them dry. Use only a microfibre cloth with warm
water and a mild detergent. Do not clean the accessories in a dishwasher.

i

Do not clean the non-stick accessories using abrasive cleaner or sharp-edged objects.

Accessories

11.2 How to remove: Shelf supports
Remove the shelf supports to clean the oven.

Step 1 Turn off the oven and wait until it is cold.
Step 2 Carefully pull the shelf supports up
and out of the front catch.
Step 3 Pull the front end of the shelf support
away from the side wall.
Step 4 Pull the supports out of the rear
catch.

Install the shelf supports in the opposite sequence.
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11.3 How to use: Steam Cleaning

Before you start:

Turn off the oven and wait untii  Remove all accessories and removable  Clean the bottom of the cavity and

it is cold. shelf supports. the inner door glass with a soft cloth
with warm water and a mild deter-
gent.
Step 1 Fill the water drawer to the maximum level.
Step 2 Select: Menu / Cleaning.
Function Description Duration
Steam Cleaning Light cleaning 30 min
Steam Cleaning Plus Normal cleaning 75 min

Spray the cavity with a detergent.

Step 3 Press START . Follow the instruction on the display.
The signal sounds when the cleaning ends.

Step 4 Press any symbol to turn off the signal.

@ When this function works, the lamp is off.

When the cleaning ends:

Turn off the oven. When the oven is cold, dry the cavity with Leave the oven door open and wait
a soft cloth. until the cavity is dry.
Remove the remaining water from the wa-
ter drawer.

11.4 Cleaning Reminder

When the reminder appears, cleaning is recommended.

Use the function: Steam Cleaning Plus.

11.5 How to clean: Water drawer

Step 1 Remove the water drawer from the oven.
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Step 2

Remove the lid of the water drawer. Lift the
cover in correspondence with the protru-
sion in the rear.

Step 3 Remove the wave-breaker. Pull it away
from the drawer body until it pops out.

Step 4 Wash the water drawer parts with water and soap. Do not use abrasive sponges and do not clean
the water drawer in a dishwasher.

Step 5 Reassemble the water drawer.

Step 6 Snap in the wave-breaker. Push it into the
drawer body.

Step 7 Assemble the lid. First insert the front snap
and then push it against the drawer body.

Step 8 Insert the water drawer.

Step 9 Push the water drawer towards the oven

until it latches.

11.6 How to use: Descaling

Before you start:

Turn off the oven and wait until it is Remove all accessories. Make sure that the water drawer is

cold. empty (use: Tank emptying function).

Duration of the first part: around 100 min

Step 1 Select: Menu / Cleaning / Descaling.

Step 2 Place the deep pan on the first shelf position.

Step 3 Pour 250 ml of the descaling agent in the water drawer.

Step 4 Fill the remaining part of the water drawer with water to the maximum level.

Step 5 After the first part is over, empty the deep pan and put it back on the first shelf position.

Duration of the second part: around 35 min

Step 6 Fill the water drawer with water. Make sure there is no remaining descaling agent inside the water
drawer. Insert the water drawer.
Step 7 When the function ends, remove the deep pan.

@ When this function works, the lamp is off.
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When descaling ends:

Turn off the oven. When the oven is cold, dry the cavity Leave the oven door open and wait
with a soft cloth. until the cavity is dry.
Remove the remaining water from
the water drawer.

@ If some limestone residue remains in the oven after descaling, the display prompts to repeat the procedure.

11.7 Descaling reminder

There are two reminders which prompt you to descale the oven. You cannot disable the
descaling reminder.

Type Description
Soft reminder Recommends you to descale the oven.
Hard reminder Obligates you to descale the oven. If you do not descale the oven when the hard

reminder is on, the steam functions are disabled.

11.8 How to use: Rinsing

Before you start:

Turn off the oven and wait until it is cold. Remove all accessories.
Step 1 Place the deep pan on the first shelf position.
Step 2 Fill the water drawer with water.
Step 3 Select: Menu / Cleaning / Rinsing.
Duration: around 30 min
Step 4 Turn on the function and follow the instruction on the display.
Step 5 When the function ends, remove the deep pan.

@ When this function works, the lamp is off.

11.9 Drying reminder
After cooking with a steam heating function the display prompts to dry the oven.
Press YES to dry the oven.

11.10 How to use: Drying
Use it after cooking with a steam heating function or steam cleaning to dry the cavity.

Step 1 Make sure the oven is cold.

Step 2 Remove all accessories.

Step 3 Select the menu: Cleaning / Drying.
Step 4 Follow the instructions on the screen.
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11.11 How to remove and install:
Door

You can remove the door and the internal
glass panels to clean it. The number of glass
panels is different for different models.

/\ WARNING!
The door is heavy.

/\ CAUTION!

Carefully handle the glass, especially
around the edges of the front panel. The
glass can break.

Step 1
Step 2

Fully open the door.

Lift and press the clamping levers
(A) on the two door hinges.

Step 3

Close the oven door to the first opening position (approximately 70° angle). Hold the door at both

sides and pull it away from the oven at an upwards angle. Put the door with the outer side down on

a soft cloth on a stable surface.

Step 4 Hold the door trim (B) on the top
edge of the door at the two sides
and push inwards to release the clip

seal.

Step 5 Pull the door trim to the front to re-

move it.

Step 6 Hold the door glass panels on their
top edge one by one and pull them

up out of the guide.

Step 7 Clean the glass panel with water
and soap. Dry the glass panel care-
fully. Do not clean the glass panels

in the dishwasher.

Step 8 After cleaning, do the above steps

in the opposite sequence.

Step 9

Install the smaller panel first, then the larger and the door.

Make sure that the glasses are inserted in the correct position otherwise the surface of the door

may overheat.

11.12 How to replace: Lamp

/\ WARNING!

Risk of electric shock.
The lamp can be hot.
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Before you replace the lamp:

Step 1 Step 2 Step 3
Turn off the oven. Wait until the Disconnect the oven from the Put a cloth on the bottom of the cav-
oven is cold. mains. ity.
Top lamp
Step 1 Turn the glass cover to remove it.
——
) ®K &
e
AN ) L/
AN 7 T
Step 2 Remove the metal ring and clean the glass cover.
Step 3 Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-resistant lamp.
Step 4 Attach the metal ring to the glass cover and install it.
Side lam
P Step 4 Replace the lamp with a suitable 300 °C
heat-resistant lamp.

Step 1 Remove the left shelf support to get ac-

cess to the lamp. Step 5 Install the metal frame and the seal.

Tighten the screws.

Step 2 Use a Torx 20 screwdriver to remove

the cover. Step 6 Install the left shelf support.
Step 3 Remove and clean the metal frame and

the seal.

12. TROUBLESHOOTING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 What to do if...

L The appliance does not turn on or does not heat up

v
@ Possible cause L Remedy

The appliance is not connected to an electrical supply ~ Check if the appliance is correctly connected to the
or it is connected incorrectly. electrical supply.
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LJ

The appliance does not turn on or does not heat up

@ Possible cause

v

= Remedy

The clock is not set.

Set the clock, for details refer to Clock functions chap-
ter, How to set: Clock functions.

The door is not closed correctly.

Fully close the door.

The fuse is blown.

Make sure the fuse is the cause of the problem. If the
problem recurs, contact a qualified electrician.

The appliance Child Lock is on.

Refer to "Menu" chapter, Submenu for: Options.

Y
Components

@ Description

Vv

= Remedy

The lamp is burnt out.

Replace the lamp, for details refer to "Care and Clean-
ing" chapter, How to replace: Lamp.

-
Water drawer does not work properly

® Description

v
@ Possible cause = Remedy

The appliance does not retain the
water drawer after you insert it.

You did not fully press the water Fully insert the water drawer into the
drawer body. appliance.

Water comes out of the water draw-
er.

You did not assemble the lid of the ~ Reassemble the lid of the water
water drawer or wave breaker cor- drawer and wave breaker.
rectly.

X

Problems with cleaning procedure

@ Description

Vv
@ Possible cause = Remedy

The water drawer is difficult to
clean.

The lid and the wave breaker were ~ Remove the lid and the wave break-
not removed. er.

There is no water inside the grill -/
roasting pan after descaling.

The water drawer was not filled in to  Check if a descaling agent / water is
the maximum level. present in the water drawer body.
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Problems with cleaning procedure

@ Description

@ Possible cause

Vv

= Remedy

There is dirty water on the bottom of
the cavity after descaling.

The grill -/ roasting pan is on a
wrong shelf position.

Remove the remaining water and
the descaling agent from the bottom
of the appliance. Next time put the
grill -/ roasting pan on the first shelf
position.

There is too much water on the bot-
tom of the cavity after cleaning.

You put too much detergent in the
appliance before you started clean-
ing.

Next time evenly spread the thin lay-
er of a detergent on the cavity walls.

Cleaning performance is not satis-
factory.

You started cleaning when the appli-
ance was too hot.

Wait until the appliance is cold. Re-
peat cleaning.

You did not remove all the accesso-
ries from the appliance before
cleaning.

Remove all the accessories from the
appliance. Repeat cleaning.

Power cut always stops cleaning. Repeat
cleaning if it's interrupted by power failure.

12.2 How to manage: Error codes

When the software error occurs, the display shows error message.

In this section, you will find the list of the problems that you can handle on your own.

@ Code and description

%

= Remedy

F111 - Food sensor is not correctly inserted into the

socket.

Fully plug Food sensor into the socket.

F240, F439 - the touch fields on the display do not

work properly.

Clean the surface of the display. Make sure there is no

dirt on the touch fields.

F908 - the appliance system cannot connect with the

control panel.

Turn the appliance off and on.

When one of these error messages continues to appear on the display, it means a faulty
subsystem may have been disabled. In such a case contact your dealer or an Authorized
Service Centre. If one of these errors occurs, the rest of the appliance functions will continue to

work as usually.

@ Code and description

-V

= Remedy

F131 - the temperature of the steamer sensor is too

high.

Turn the appliance off and wait until it cools down. Turn

the appliance on again.

F144 - the sensor in the Water drawer cannot measure Empty the Water drawer and refill it.

the water level.

ENGLISH 69



v
@ Code and description = Remedy

F508 - the Water drawer does not work properly. Turn the appliance off and on.

12.3 Service data

If you cannot find a solution to the problem We recommend that you write the data

yourself, contact your dealer or an Authorised EEE
Service Centre. Model (MOD.) e
The necessary data for the service centre is Product number (PNC)  .ooooooooeeeoooeoeooeoeeeeeeeee

on the rating plate. The rating plate is on the

front frame of the appliance cavity. Do not Serial number (S.N.)

remove the rating plate from the appliance
cavity.

13. ENERGY EFFICIENCY

13.1 Product Information and Product Information Sheet according to EU
Ecodesign and Energy Labelling Regulations

Supplier's name AEG

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Model identification BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

Energy Efficiency Index 61.9

Energy efficiency class At++

Energy consumption with a standard load, conventional mode 0.99 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced mode 0.52 kWh/cycle

Number of cavities 1

Heat source Electricity

Volume 701

Type of oven Built-In Oven
BSE792280M 38.5 kg
BSE79228BM 38.5 kg

Mass BSK792280B 38.5 kg
BSK792280M 38.5kg
BSK792280T 38.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and grills - Meth-
ods for measuring performance.
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13.2 Energy saving

The appliance has features which help
you save energy during everyday
cooking.

Make sure that the appliance door is closed
when the appliance operates. Do not open
the appliance door too often during cooking.
Keep the door gasket clean and make sure it
is well fixed in its position.

Use metal cookware to improve energy
saving.

When possible, do not preheat the appliance
before cooking.

Keep breaks between baking as short as
possible when you prepare a few dishes at
one time.

Cooking with fan
When possible, use the cooking functions
with fan to save energy.

Residual heat

If a programme with Duration is activated and
the cooking time is longer than 30 min, the
heating elements automatically turn off earlier
in some appliance functions.

14. MENU STRUCTURE
14.1 Menu

The fan and lamp continue to operate. When
you turn off the appliance, the display shows
the residual heat. You can use that heat to
keep the food warm.

When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of
cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.

Use the residual heat to warm up other
dishes.

Keep food warm

Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep a meal
warm. The residual heat indicator or
temperature appears on the display.

Cooking with the lamp off
Turn off the lamp during cooking. Turn it on
only when you need it.

Moist Fan Baking
Function designed to save energy during
cooking.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec. You may
turn on the lamp again but this action will
reduce the expected energy savings.

Menu item

Application

Assisted Cooking

Lists automatic programmes.

Cleaning Lists cleaning programmes.
Favourites Lists the favourite settings.
Options To set the appliance configuration.
Settings Setup To set the appliance configuration.
Service Shows the software version and configura-

tion.
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14.2 Submenu for: Cleaning

Submenu

Application

Drying

Procedure for drying the cavity from the condensation remaining after a use of
the steam functions.

Steam Cleaning

Light cleaning.

Steam Cleaning Plus

Thorough cleaning.

Descaling

Cleaning of the steam generation circuit from residual limestone.

Rinsing

Cleaning of the steam generation circuit. Use rinsing after frequent steam cook-
ing.

14.3 Submenu for: Options

Submenu Application
Light Turns the lamp on and off.
Child Lock Prevents accidental activation of the appliance. When the option is on, the text

Child Lock appears in the display when you turn on the appliance. To enable the
appliance use, choose the code letters in the alphabetical order. Access to the
timer, the remote operation and the lamp is available with the option on.

Fast Heat Up

Shortens the heat up time. It is available only for some of the appliance functions.

Cleaning Reminder

Turns the reminder on and off.

Time indication

Turns the clock on and off.

Digital clock style

Changes the format of the displayed time indication.

14.4 Submenu for: Setup

Submenu Description

Language Sets the appliance language.

Display brightness Sets the display brightness.

Key tones Turns the tone of the touch fields on and off. It is not possible to mute the tone for:

Q.

Buzzer volume

Sets the volume of key tones and signals.

Water hardness

Sets the water hardness.

Time of day

Sets the current time and date.

14.5 Submenu for: Service

Submenu

Description

Demo mode

Activation / deactivation code: 2468
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Submenu Description

Software version Information about software version.

Reset all settings Restores factory settings.

15. IT'S EASY!

Before the first use you have to set:

Display bright-

ness Key tones Buzzer volume Water hardness Time of day

Language

Familiarize yourself with the basic icons on the control panel and the display:

0 % O y2) START /

ON/ OFF Menu Favourites Timer Food sensor STOP

Start using the appliance

Quick start Turn on the appli- Step 1 Step 2 Step 3
ance and start cook-

ing with the default Press and hold: @ l:\ ... -selectthe Press: START .

temperature and ferred functi
time of the function. preterred tunction.

Quick Off Turn off the appli-
ance, any screen or
message at any

@ - press and hold until the appliance turns off.

time.
Start cooking
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5
o,
O) O.. C oK START
- press to turn on the - select the heating - set the tempera- ) - press to start cook-
i ; - press to confirm. ;
appliance. function. ture. ing.

Steam cooking - Steamify

Set the temperature. Type of the steam heating function depends on the set temperature.

Steam for Steaming Steam for Stewing Steam for _Gentle Crisp- Steam for Bz_aklng and
ing Roasting
50 -100 °C 105-130°C 135-150 °C 155-230 °C

Get to know how to cook quickly

Use the automatic programmes to prepare a dish quickly with the default settings:
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Get to know how to cook quickly

Assisted Cook- Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
ing — A
Press: ® Press: —. Press: \/\ Assisted Choose the dish.
Cooking.

Use quick functions to set the cooking time

10% Finish assist To extend the cooking time press +1min.
Use 10% Finish assist to add extra time when 10% of
the cooking time is left.

Clean the appliance with Steam cleaning

Step 1 Step 2 Step 3
j— Choose the mode:
Press: — Press:
Steam Cleaning For light cleaning.
Steam Cleaning Plus For thorough cleaning.
Descaling For cleaning the steam generation circuit from residual limestone.
Rinsing For rinsing and cleaning the steam generation circuit after frequent use of

the steam functions.

16. ENVIRONMENTAL CONCERNS

Recycle materials with the symbol Cfb Put the | appliances marked with the symbol E with
packaging in relevant containers to recycle it. | the household waste. Return the product to
Help protect the environment and human your local recycling facility or contact your
health by recycling waste of electrical and municipal office.

electronic appliances. Do not dispose of
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Bienvenue chez AEG ! Nous vous remercions d’avoir choisi ’'un de
nos appareils.

25

Dans un souci de durabilité, nous réduisons les supports papier et proposons les
manuels d’utilisation complets en ligne. Accédez a votre manuel d’utilisation complet
sur aeg.com/manuals

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
le service et les réparations sur aeg.com/support

Pour plus de recettes, conseils, informations de dépannage, téléchargez I'application
My AEG Kitchen.

#  Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATION SUR LA SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable des blessures et dégats résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sur et accessible pour vous y référer
ultérieurement.
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1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap trés important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

 Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.

* Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

« AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant l'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

» Sil'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

» Le nettoyage et I'entretien par l'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

» Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

» Cet appareil est congu pour un usage domestique unique,
dans un environnement intérieur.

» Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hétes, les maisons
d’hétes de ferme et d’autres hébergements similaires
lorsque cette utilisation ne dépasse pas le niveau (moyen)
de l'utilisation domestique.

» Cet appareil doit étre installé et le cable remplacé
uniquement par un professionnel qualifié.
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2.

N'utilisez pas I'appareil avant de I'avoir installé dans la
structure encastrée.

Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique avant
toute opération d'entretien.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente agréé ou
toute personne disposant de qualifications similaires afin
d'éviter tout danger électrique.

AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Des précautions
doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de I'appareil.

Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

Utilisez uniquement la sonde de cuisson recommandée
pour cet appareil.

Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis l'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans I'ordre
inverse.

N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.
N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer la
surface, ce qui peut briser le verre.

CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation » Suivez scrupuleusement les instructions

d'installation fournies avec I'appareil.

/\ AVERTISSEMENT! = Soyez toujours vigilants lorsque vous

déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez

L’appareil doit étre installé uniquement toujours des gants de sécurité et des

par un professionnel qualifié.

chaussures fermées.

Ne tirez jamais I'appareil par la poignée.
Installez I'appareil dans un lieu sar et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

Retirez l'intégralité de I'emballage.
N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommageé.
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* Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

» Avant de monter I'appareil, vérifiez si la

porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.

» L’appareil est équipé d’'un systéme de
refroidissement électrique. Il doit étre
utilisé avec I'alimentation électrique.

» L'unité intégrée doit répondre aux
exigences de stabilité de la norme DIN
68930.

Hauteur minimale du meu-
ble (Hauteur minimale du
meuble sous le plan de tra-
vail)

600 (600) mm

Largeur du meuble 550 mm

Profondeur du meuble 605 (580) mm

Hauteur de I'avant de I'ap- 594 mm
pareil

Hauteur de I'arriere de I'ap- 576 mm
pareil

Largeur de I'avant de 'ap- 549 mm
pareil

Largeur de l'arriére de I'ap- 548 mm
pareil

Profondeur de I'appareil 567 mm
Profondeur d’encastrement 546 mm
de l'appareil

Profondeur avec porte ou- 1017 mm
verte

Dimensions minimales de 550 x 20 mm
I'ouverture de ventilation.

Ouverture placée sur la

partie inférieure de la face

arriere

Longueur du cable d’ali- 1500 mm
mentation secteur. Le cable

est placé dans le coin droit

de la face arriére

Vis de montage 4 x12 mm

2.2 Branchement électrique

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.
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Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié.

L’appareil doit étre relié a la terre.
Assurez-vous que les parameétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur ni le cable d'alimentation. Le
remplacement du céble d’alimentation de
I'appareil doit étre effectué par notre
service aprés-vente agréé.

Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de I'appareil ou de la niche
d'encastrement sous l'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
telle maniére qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible aprés l'installation.

Si la prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher I'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

N'utilisez que des systéemes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.
L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
les poles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

Cet appareil est fourni avec une fiche
électrique et un cable d’alimentation.



2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brilures,

d'électrocution ou d'explosion.

Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. De I'air chaud peut se
dégager.

N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.
N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

N'utilisez pas l'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.
Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a I'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

» La décoloration de I'émail ou de I'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de l'appareil.

« Utilisez un plat a rotir pour des gateaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent étre permanentes.

» Cuisinez toujours avec la porte de
I'appareil fermée.

» Sil'appareil est installé derriére la paroi
d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a
ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et
I’humidité peuvent s’accumuler derriére la
porte fermée du meuble et provoquer
d’'importants dégats sur I'appareil, votre
logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi
du meuble tant que I'appareil n’a pas
refroidi completement.

2.4 Entretien et Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure, d'incendie ou de
dommages a l'appareil.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de dommages a l'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou
d'autres objets directement dans le
fond de I'appareil.

— ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le fond de
la cavité de I'appareil.

— ne versez pas d'eau directement dans
I'appareil chaud.

— ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
apres avoir terminé la cuisson.

« Avant toute opération d’entretien,
désactivez I'appareil et débranchez la
fiche secteur.

» Vérifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.

* Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez le service apres-vente agréeé.

» Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde !

» Nettoyez réguliérement |'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.

* Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux et
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ou d’objets métalliques.

« Sivous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur son
emballage.

FRANCAIS 79



2.5 Cuisson a la vapeur

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de brilures et de dommages a
I'appareil.

» La vapeur qui s'échappe peut provoquer
des brdlures :

— Soyez prudent lors de l'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque cette
fonction est activée. De la vapeur peut
s'échapper.

— Soyez prudent en ouvrant la porte de
I'appareil aprés une cuisson a la
vapeur.

2.6 Eclairage interne

I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a I'éclairage des
pieéces d’'un logement.

« Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

« Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.7 Service

* Pour réparer l'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé.

» Utilisez uniquement des pieces de
rechange d'origine.

2.8 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure ou d’asphyxie.

» Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions
physiques extrémes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I’humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de

» Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

« Débranchez I'appareil de I'alimentation
électrique.

* Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

» Retirez le dispositif de verrouillage du
hublot pour empécher les jeunes et les
animaux de s'enfermer dans l'appareil.

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d’ensemble
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Bandeau de commande
Affichage

Bac a eau

Prise pour la sonde a viande
Elément chauffant

Eclairage

Chaleur tournante

Sortie du tuyau de détartrage
Support de grille, amovible

BEOONEEBOENA

Niveaux de la grille




3.2 Accessoires

Grille métallique
Pour les plats de cuisson, les moules a gateaux,
les rotis.

Plateau de cuisson
Pour les gateaux et biscuits.

Plat a rotir
Pour cuire et rétir ou comme plat pour récupérer
la graisse.

Sonde de cuisson
Pour mesurer la température a l'intérieur des
aliments.

A I'étuvée

Un récipient non-perforé et un autre perforé.

Le kit vapeur évacue I'eau de condensation des
aliments au cours de la cuisson a la vapeur.
Utilisez-le pour préparer des légumes, du poisson
ou des escalopes de poulet. Le kit n'est pas
adapté aux aliments devant cuire dans l'eau, tels
que le riz, la polenta ou les pates.
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4. BANDEAU DE COMMANDE

4.1 Vue d'ensemble du bandeau de
commande

HEA n 516

Activez / Désactivez Appuyez et maintenez enfoncé pour allumer et éteindre 'appareil.
Menu Répertorie les fonctions de I'appareil.

Mes programmes Indique les réglages favoris.

Affichage Affiche les réglages actuels de I'appareil.

Curseur de I'éclairage  Pour allumer et éteindre I'éclairage.

E Préchauffage rapide Pour activer et désactiver la fonction : Préchauffage rapide.

S «Q~ @ 3s

Appuyez sur la touche Déplacez Maintenez la touche
Appuyez sur la surface du bout du  Faites glisser le bout de votre doigt Appuyez sur la surface pendant
doigt. sur la surface. 3 secondes.
4.2 Affichage
A Affichage avec les principales fonctions réglées
| A. Heure actuelle
12:30 B. DEMARRER/ARRETER
C. Température
A0 85°C 1 50 OC D. Modes de cuisson
E. Minuteur
®) 15min @ START F. Sonde de cuisson (uniquement sur certains mode-
| i | | i les)
F E D C B
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Voyants de I'affichage

Indicateurs de base - pour naviguer dans I'affichage.

oK - 9 »
) S . our remonter . . .
Pour confirmer la sélection/le régla- Pour annuler la Pour activer et désactiver les

d’un niveau dans o . .
ge. derniére action. options.
le menu.

Son alarme indicateurs de fonction - lorsque la durée de cuisson programmée s'est écoulée, le signal sonore
retentit.

) & 2

La fonction est activée. _ Lafonction est activée. Le son alarme est désactivé.
La cuisson s’arréte automatiquement.

Voyants du minuteur

S (%)

Pour régler la fonction : Départ différé. Pour annuler le réglage.

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Nettoyage initial

= <
= s

= =

Etape 1 Etape 2 Etape 3

Nettoyez I'appareil et les accessoi-
res uniqguement avec un chiffon en
microfibre, de I'eau chaude et un
détergent doux.

Retirez tous les accessoires et les
supports de grille amovibles de I'ap-
pareil.

Placez les accessoires et les sup-
ports de grille amovibles dans I'ap-
pareil.

5.2 Premiére connexion
L’affichage indique un message de bienvenue aprés la premiére connexion.

Vous devez régler : Langue, Affichage Luminosité, Son touches, Volume alarme, Dureté de
I'eau, Heure actuelle.

5.3 Préchauffage initial

Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser
pour la premiére fois.
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Etape 1 Retirez du four les accessoires et les supports de grille amovibles.

Etape 2 Réglez la température maximale pour la fonction : E
Laissez le four fonctionner pendant 1 h.
Etape 3 ; ) ) )
ape Réglez la température maximale pour la fonction : .

Laissez le four fonctionner pendant 15 min.

@ Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-vous que la piéce est
ventilée.

5.4 Comment régler Dureté de I'eau

Lorsque vous branchez le four a une prise secteur, vous devez sélectionner le degré de dureté
de l'eau.

Utilisez le papier réactif fourni avec I'ensemble vapeur.

& % T

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
Mettez le papier réactif Secouez le papier réactif ~ Aprés 1 minute, vérifiez la Définissez le degré de dure-
dans I'eau pendant envi- pour éliminer I'excédent  dureté de I'eau dans le ta- té de I'eau : Menu / Configu-
ron 1 seconde. Ne met- d'eau. bleau ci-dessous. rations / Configuration / Du-
tez pas le papier réactif reté de I'eau.

sous I'eau du robinet.

@ Les couleurs du papier réactif continuent de changer. Ne vérifiez pas la dureté de I'eau plus de 1 minute
aprés le test.

Vous pouvez changer le niveau de dureté de I'eau dans le menu : Configurations / Configuration / Dureté de
I'eau.

Le tableau indique la plage de dureté de I'eau (dH) avec le niveau correspondant de dép6t
calcaire et la classification de I'eau. Réglez le niveau de dureté de I'eau en fonction du tableau.

Dureté de I'eau Papier réactif Dépot de cal- Dépot calcaire Classification
cium (mmol/l) (mgl/l) de l'eau

Niveau dH

1 0-7 I:I 0-1.3 0-50 douce

2 8-14 EI 14-25 51-100 modérément dure
3 15-21 Iil 2.6-38 101 - 150 dure
4 >22 m 23,9 > 151 trés dure

Si le niveau de dureté de I'eau du robinet est de 4, remplissez le bac a eau avec de 'eau plate
en bouteille.
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6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Comment régler Modes de cuisson

Etape 1 Allumez le four. Le mode de cuisson par défaut s'affiche.

Etape 2 Appuyez sur le symbole du mode de cuisson pour accéder au sous-menu.

Etape 3 Sélectionnez le mode de cuisson et appuyez sur : OK. L'écran affiche : température.
Etape 4 Réglage : température. Appuyez sur OK.

Etape 5

Appuyez sur START .
Sonde de cuisson - vous pouvez brancher la sonde a tout moment avant ou pendant la cuisson.

STOP - appuyez pour désactiver le mode de cuisson.

Etape 6

Eteignez le four.

6.2 Bac a eau

A. Couvercle
B. Brise-lame
A C. Bac
F D. Ouverture de remplissage en eau
|\ E. Echelle
F. Cache avant
oA ~—B

D

N
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6.3 Conseils d'utilisation : Bac a eau

Etape 1 Appuyez sur le couvercle avant du bac d’eau.
Etape 2 Remplissez le bac a eau jusqu’au niveau maximal. Vous pouvez le faire de deux fagons :
A : Laissez le bac a eau dans le four ety ver- B : Retirez le bac a eau du four et remplissez-le
sez-y I'eau a l'aide d'un récipient. au robinet.
Etape 3 Portez le bac a eau en position horizontale
pour éviter de renverser de I'eau. =
- a D /
Etape 4 Lorsque vous remplissez le bac a eau, insérez- = “
le dans la méme position. Appuyez sur le cou-
vercle avant jusqu’a ce que le bac a eau soit a
I'intérieur du four.
Etape 5 Videz le bac d’eau aprés chaque utilisation.
/\ ATTENTION!

Maintenez le bac d’eau a I'écart des surfaces chaudes.

6.4 Comment régler : Steamify - Mode de cuisson Vapeur

Etape 1

Allumez le four.
Sélectionnez et appuyez sur le symbole du mode de cuisson pour accéder au sous-menu.

Etape 2

Appuyez sur . Réglez le mode de cuisson vapeur.

Etape 3

Appuyez sur : OK Les réglages de la température s'affichent.

Etape 4

Réglez la température. Le type de mode de cuisson a la vapeur dépend de la température réglée.

Cuisson 100 % vapeur Pour la cuisson a la vapeur de légumes, céréales, légumineu-

50-100 °C

ses, fruits de mer, terrines et desserts.

Vapeur pour braiser et mijoter Pour la cuisson de la viande ou du poisson mijotés et braisés,

105-130 °C

du pain et de la volaille, ainsi que des cheesecakes et des ra-
godts.
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Vapeur pour brunir légérement Pour la viande, les ragodts, les légumes farcis, le poisson et

135-150 °C les gratins. Grace a sa combinaison de vapeur et de chaleur,
la viande conserve une texture tendre et juteuse, ainsi qu'une
surface croustillante.

Si vous réglez le minuteur, la fonction gril s'active automati-
quement pendant les derniéres minutes de cuisson pour grati-
ner légérement le plat.

Vapeur pour rétir et patisser Pour les plats rétis et cuits au four, les viandes, poissons, vo-
155 -230 °C lailles, patisseries feuilletées, tartes, muffins, gratins, légumes
et gateaux.

Si vous réglez le minuteur et placez les aliments sur le pre-
mier niveau, le mode de cuisson Sole s'active automatique-
ment pendant les derniéres minutes de cuisson pour rendre le
dessous croustillant.

E

tape 5 Appuyez sur OK.
Etape 6 Appuyez sur le couvercle du bac a eau pour l'ouvrir et retirez-le.
Etape 7 Remplissez le bac a eau d'eau froide jusqu'au niveau maximal (environ 950 ml). L'alimentation en
eau est suffisante pour environ 50 min.
/\ AVERTISSEMENT!
Utilisez uniquement de I'eau froide du robinet. N'utilisez pas d'eau filtrée
(déminéralisée) ou distillée. N'utilisez pas d'autres liquides. Ne versez pas de
liquides inflammables ni d'alcool dans le bac a eau.
Utilisez la graduation sur le bac a eau.

Etape 8 Essuyez I'extérieur du bac a eau avec un chiffon doux, si nécessaire. Replacez le bac a eau dans

sa position initiale.

Etape 9 Appuyez sur START .

De la vapeur apparait apres environ 2 minutes. Une fois la température définie atteinte, un signal
sonore retentit.

Etape 10 Quand le bac a eau est presque vide, le signal sonore retentit. Remplissez le bac a eau.

A la fin de la cuisson, le ventilateur de refroidissement tourne plus vite pour éliminer la vapeur.

Etape 11  Eteignez le four.

Etape 12 Videz le bac a eau a la fin de la cuisson.

Etape 13 L'eau résiduelle peut se condenser dans la cavité. Apres la cuisson, ouvrez prudemment la porte

du four. Lorsque le four a refroidi, séchez la cavité a I'aide d'un chiffon doux.

6.5 Comment régler : Cuisson sous-

vide
Etape 1 Allumez le four.
Sélectionnez et appuyez sur le symbole du mode de cuisson pour accéder au sous-menu.
Etape 2 Appuyez sur m
Etape 3

Appuyez sur : OK. Les réglages de la température s'affichent.
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Etape 4

Réglez la température et appuyez sur : OK

E
tape 5 Appuyez sur @ L'affichage indique les réglages du minuteur.
Etape 6 Réglez le minuteur et appuyez sur : OK.
Etape 7 Appuyez sur START .
Etape 8 Des résidus d'eau peuvent s'accumuler sur les sachets sous-vide et dans la cavité. Apres la cuis-

son, ouvrez prudemment la porte du four. Utilisez une assiette et une serviette pour retirer les sa-
chets sous vide. Lorsque le four est froid, épongez I'eau accumulée au fond de la cavité. Séchez la

cavité avec un chiffon doux.

6.6 Comment régler : Cuisson assistée

Chaque plat apparaissant dans ce sous-menu a une fonction et une température
recommandées. Vous pouvez régler le temps et la température.

Pour certains plats, vous pouvez également réaliser la cuisson avec :
» Poids automatique
» Sonde de cuisson

Le niveau de cuisson du plat :
« Saignant ou Moins

+ A point

» Bien cuit ou Plus

Etape 1 Mettez en fonctionnement le four.
Etape 2 Appuyez sur —.
Etape 3

L) - . i
Appuyez sur /\@ . Saisissez : Cuisson assistée.

Etape 4 Choisissez un plat ou un type d’aliment.

Etape 5 Appuyez sur START .

6.7 Modes de cuisson

FONCTIONS STANDARD

Mode de cuisson Application
v Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
Gril
v Pour rétir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un seul niveau. Pour
? gratiner et faire dorer.
Turbo gril

88 FRANCAIS



Mode de cuisson

Application

)

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur trois niveaux en méme temps et pour déshydrater des aliments.
Diminuez les températures de 20 a 40 °C par rapport a la Chauffage Haut/Bas.

A oad

*

Plats Surgelés

Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes quartiers et
nems.

Chauffage Haut/Bas

Pour cuire et rétir des aliments sur un seul niveau.

)

Fonction Pizza

Pour cuire des pizzas. Pour faire dorer de fagon intensive et obtenir un dessous
croustillant.

Chauffage inférieur

Pour cuire des gateaux avec dessous croustillant et pour stériliser des aliments.

PROGRAMMES SPECIAUX

Mode de cuisson

Application

E

Stérilisation

Pour faire des conserves de légumes (au vinaigre, etc.).

)

Déshydratation

Pour déshydrater des fruits, des légumes et des champignons en tranches.

]

Fonction Yaourt

Pour préparer du yaourt. L’éclairage de cette fonction est éteint.

—
—
uuru

Chauffe-plats

Pour préchauffer vos assiettes avant de les servir.

(YY)

Décongélation

Pour décongeler des aliments (fruits et Iégumes). Le temps de décongélation dépend
de la quantité et de la grosseur des plats surgelés.

54§

g
Gratiner

Pour des plats tels que des lasagnes ou un gratin de pommes de terre. Pour gratiner
et faire dorer.
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Mode de cuisson

Application

V°C

Cuisson basse tempé-

rature

Pour préparer des rotis tendres et juteux.

§

Pour maintenir les aliments au chaud. Veuillez noter que certains plats peuvent conti-
nuer a cuire et sécher tout en restant chauds. Couvrir les plats si nécessaire

Maintien au chaud
I Cette fonction est congue pour économiser de I'énergie pendant la cuisson. Lorsque
ii vous utilisez cette fonction, la température a l'intérieur de I'appareil peut différer de la
[ i température réglée. La chaleur résiduelle est utilisée. La puissance de chauffage peut
Chaleur Tournante Hu-  &tre réduite. Pour plus d'informations, reportez-vous au chapitre « Utilisation quoti-
mide dienne », Remarques concernant : Chaleur Tournante Humide.
FONCTIONS VAPEUR

Mode de cuisson

Application

<

Steamify

Utilisez la cuisson vapeur pour cuire a la vapeur, mijoter, rendre Iégérement croustil-
lant, cuire et rotir.

Cuisson sous-vide

Le nom de la fonction se rapporte a une méthode de cuisson des aliments a basse
température, dans un sachet en plastique fermé hermétiquement et vidé de son air.
Pour plus d’'informations, reportez-vous au paragraphe Cuisson sous-vide et au cha-
pitre « Conseils » avec des tableaux de cuisson.

G

Réhydratation vapeur

Faire réchauffer des aliments a la vapeur évite que la surface ne se desseche. La
chaleur est diffusée de fagon douce et homogéne, ce qui permet de conserver les sa-
veurs et ardmes des aliments comme s'ils venaient d’étre préparés. Vous pouvez uti-
liser cette fonction pour réchauffer directement des aliments sur une assiette. Vous
pouvez réchauffer plusieurs assiettes en méme temps sur différents niveaux de grille.

%

Cuisson du pain

Utilisez cette fonction pour préparer de trés bons pains et petits pains et obtenir un
excellent résultat professionnel en matiere de croustillant, de couleur et de brillance
de la croGte.

-

Levée de pate/pain

Pour accélérer la levée de la pate. Elle empéche la surface de la pate de sécher et lui
permet de garder toute son élasticité.

Il

Ul
Vapeur

i
£

o

ntense

Pour cuire des légumes a la vapeur, des garnitures, du poisson

I
2

Humidité E

levée

Cette fonction est idéale pour cuire des plats délicats tels que des crémes, des flans,
des terrines et du poisson.
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Mode de cuisson Application

G

MED

Humidité Moyenne surface est dorée.

Cette fonction est idéale pour la cuisson de viande braisée et en ragodt, ainsi que du
pain ou de la pate levée sucrée. Grace a sa combinaison de vapeur et de chaleur, la
viande conserve une texture tendre et juteuse, et la pate levée est croustillante et sa

G

Low
Humidité Faible

Cette fonction convient pour la viande, la volaille, les plats au four et les rago(ts. Gra-
ce a sa combinaison de vapeur et de chaleur, la viande conserve une texture tendre
et juteuse, ainsi qu’'une surface croustillante.

6.8 Remarques sur : Chaleur
Tournante Humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer
a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes a
la norme : IEC/EN 60350-1.

La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la
plus grande efficacité énergétique possible.

7. FONCTIONS DE L'HORLOGE

7.1 Description des fonctions de
I’horloge

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s'éteint automatiquement au bout
de 30 secondes.

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Chaleur Tournante Humide.Pour obtenir des
recommandations générales sur I'économie
d'énergie, reportez-vous au chapitre

« Efficacité énergétique », « Economie
d'énergie ».

Fonctions de I'horloge Application

Heure de cuisson

Pour définir la durée de la cuisson. Le maximum est de 23 h 59 min.

Fin de I'action

Pour programmer I'action a la fin du décompte du minuteur.

Départ différé

Pour reporter le début et / ou la fin de la cuisson.

Prolongation de la durée

Pour prolonger le temps de cuisson.

Rappel Pour régler un décompte. Le maximum est de 23 h 59 min. Cette fonction n’a au-
cun effet sur le fonctionnement de I'appareil.
Compteur Surveille la durée de fonctionnement de la fonction.Compteur : vous vous pouvez

I'activer et le désactiver.

7.2 Comment régler Fonctions de I’horloge

Comment régler I'horloge

Etape 1 Mettez en fonctionnement le four.

Etape 2 Appuyez sur Heure actuelle.
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Comment régler I'horloge

Etape 3 Réglez I'heure. Appuyez sur : OK.

Comment régler le temps de cuisson

Etape 1 Choisissez le mode de cuisson et réglez la température.
E 2

tape Appuyez sur @
Etape 3

Réglez I'heure. Appuyez sur : OK.

Comment choisir une option de fin

Etape 1 Choisissez le mode de cuisson et réglez la température.
Etape 2 Appuyez sur @

Etape 3 Réglez le temps de cuisson.

Etape 4

Appuyezsur: ® @ @

Etape 5 Appuyez sur Fin de l'action.

Etape 6 Choisissez la valeur souhaitée : Fin de I'action.

Etape 7 Appuyez sur : OK. Répétez 'action jusqu’a ce que I'écran principal soit affiché.

Comment différer le début de la cuisson

Etape 1 Réglez le mode de cuisson et la température.
Etape 2 Appuyez sur @

Etape 3 Réglez le temps de cuisson.

Etape 4

Appuyezsur: ® @ @

Etape 5 Appuyez sur Départ différé.

Etape 6 Choisissez la valeur.

Etape 7 . . X ; - e
ape Appuyez sur : OK. Répétez I'action jusqu’a ce que I'écran principal soit affiché.

Comment prolonger le temps de cuisson

S'il ne reste que 10 % du temps de cuisson et que les aliments ne semblent toujours pas cuits, vous pouvez
prolonger le temps de cuisson. Vous pouvez également modifier le mode de cuisson.

Appuyez sur +1min pour prolonger le temps de cuisson.

Comment modifier les réglages du minuteur

Etape 1 Appuyez sur : @
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Comment modifier les réglages du minuteur

Etape 2 Réglez la valeur du minuteur.

Etape 3 Appuyez sur : OK.

Vous pouvez modifier la durée a tout moment en cours de cuisson.

8. UTILISATION DES ACCESSOIRES

également des dispositifs anti-bascule. Le
/\ AVERTISSEMENT! rebord élevé de la grille empéche les

Reportez-vous aux chapitres concernant ustensiles de cuisine de glisser sur la grille.
la sécurité.

8.1 Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité. Les indentations sont

Grille métallique:
Poussez la grille entre les barres de guidage des
supports de grille.

Plateau de cuisson / Plat a rotir:
Poussez la plaque entre les rails du support de
grille.

8.2 Sonde de cuisson

Sonde de cuisson - mesure la température a l'intérieur des aliments. Vous pouvez I'utiliser
avec tous les modes de cuisson.
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Il'y a deux températures a régler :

C A

Température du four : 120 °C minimum. La température au coeur.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson :

Les ingrédients doivent étre a tem-  Ne l'utilisez pas pour des plats Pendant la cuisson, I'aliment doit rester
pérature ambiante. liquides. dans le plat.

Le four calcule la durée jusqu'a la fin de cuisson approximative. Elle dépend de la quantité
d'aliments, de la fonction du four et de la température sélectionnées.

8.3 Comment utiliser : Sonde de cuisson

Etape 1 Mettez en fonctionnement le four.
Etape 2 Réglez le mode de cuisson et, si nécessaire, la température du four.
Etape 3 Insérez : Sonde de cuisson.
Viande, volaille et poisson Ragout
Insérer la pointe de Sonde de cuisson au centre de Insérer la pointe de Sonde de cuisson exactement au

la viande ou du poisson, si possible dans la partie la  centre de la cocotte. Sonde de cuisson doit étre mainte-
plus épaisse. Assurez-vous qu’au moins 3/4 de Son- nue en un seul endroit pendant la cuisson. Pour y parve-
de de cuisson est a l'intérieur du plat. nir, utilisez un ingrédient solide. Utilisez le rebord du plat
de cuisson pour appuyer la poignée en silicone de Sonde
de cuisson. La pointe de Sonde de cuisson ne doit pas
toucher le fond d’un plat de cuisson.

\
%/

==
Etape 4 Branchez Sonde de cuisson dans la prise a I'avant du four.
L'affichage indique la température actuelle de : Sonde de cuisson.
Etape 5 ) ) X
ape /P - appuyez pour régler la température a coeur du capteur.
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Etape 6

® ® ® _,ppuyez pour définir I'option préférée :
« Son alarme - lorsque les aliments atteignent la température a cceur, le signal sonore retentit.
« Son et arrét du four - lorsque les aliments atteignent la température a coeur, le signal sonore

retentit et le four s’arréte.

Etape 7 - ) . ) ) s s o
ape Sélectionnez l'option et appuyez a plusieurs reprises sur : OK pour accéder a I'écran principal.
Etape 8
pe Appuyez sur START .
Lorsque les aliments atteignent la température définie, un signal sonore retentit. Vous pouvez choi-
sir d’arréter ou de poursuivre la cuisson pour vous assurer que I'aliment est bien cuit.
Etape 9 Retirez Sonde de cuisson la fiche de la prise et retirez le plat du four.

/\ AVERTISSEMENT!

Il'y a un risque de brilure car Sonde de cuisson devient chaud. Faites atten-
tion en la débranchant et en la retirant de I'aliment.

9. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

9.1 Comment enregistrer : Mes programmes

Vous pouvez sauvegarder vos réglages favoris, tels que le mode de cuisson, le temps de
cuisson, la température ou la fonction de nettoyage. Vous pouvez sauvegarder 3 réglages

favoris.
Etape 1 Allumez l'appareil.
Etape 2 Sélectionnez le réglage préféré.
Etape 3 = .
ape Appuyez sur : — . Sélectionnez : Mes programmes.
Etape 4 Sélectionnez : Enregistrer les réglages actuels.
Etape 5

Appuyez sur + pour ajouter le réglage a la liste de : Mes programmes. Appuyez surOK.

k) - appuyez pour réinitialiser le réglage.

- appuyez pour annuler le réglage.

9.2 Verrouillage des touches

Cette fonction permet d’éviter une modification involontaire du mode de cuisson.

Etape 1 Allumez l'appareil.
Etape 2 Sélectionnez un mode de cuisson.
Etape 3

*, H - appuyez simultanément pour activer la fonction.

Pour désactiver la fonction, répétez I'étape 3.
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9.3 Arrét automatique L'arrét automatique ne fonctionne pas avec
. . . les fonctions : Eclairage fourSonde de
Pour des raisons de sécurité, 'appareil cuisson. Fin de cuisson. Cuisson basse
s'éteint au bout d'un certain temps si un tempé ' ’
. pérature.
mode de cuisson est en cours et vous ne
modifiez aucun réglage. 9.4 Ventilateur de refroidissement
Lorsque I'appareil fonctionne, le ventilateur
(°C) @ (h) de refroidissement se met automatiquement
30-115 125 en marche pour refroidir les surfaces de
I'appareil. Si vous éteignez 'appareil, le
120 - 195 8.5 ventilateur de refroidissement peut continuer
200 - 230 55 a foqct'ionnerjusqu‘é ce que l'appareil
refroidisse.

10. CONSEILS

10.1 Recommandations de cuisson

®

Les températures et temps de cuisson se trouvant dans les tableaux ne sont indiqués qu'a titre indicatif. s va-
rient selon les recettes, la qualité et la quantité des ingrédients utilisés.

Votre appareil peut cuire ou rétir les aliments différemment de I'appareil que vous aviez auparavant. Les conseils
ci-dessous contiennent les réglages de température, les temps de cuisson et les positions de grilles recomman-
dés pour des types de plats en particulier.

Si vous ne trouvez pas les réglages appropriés pour une recette spécifique, cherchez-en une qui s'en rapproche.
Pour plus de recommandations de cuisson, consultez les tableaux de cuisson sur notre site Internet. Pour trouver
les conseils de cuisson, vérifiez le code produit (numéro PNC) sur la plaque signalétique qui se trouve sur le ca-
dre avant de la cavité de I'appareil.

10.2 Chaleur Tournante Humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-

dessous.
¥ = N
AN uru
(°C) (min)
Petits pains sucrés,  Plateau de cuisson ou plat a 180 2 25-35
16 pieces rotir
Gateau Roulé Plateau de cuisson ou plat a 180 2 15-25
rotir
Poisson entier, 0.2 Plateau de cuisson ou plat a 180 3 15-25
kg rotir
Cookies, 16 pieces  Plateau de cuisson ou plat a 180 2 20-30
rotir
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¥ = Bk
\ ru
(°C) (min)

Meringues, 24 pie- Plateau de cuisson ou plat a 160 2 25-35
ces rétir
Muffins, 12 pieces Plateau de cuisson ou plat a 180 2 20-30

rétir
Petite patisserie sa-  Plateau de cuisson ou plat a 180 2 20-30
lée, 20 pieces rotir
Biscuits a pate sa- Plateau de cuisson ou plat a 140 2 15-25
blée, 20 pieces rotir
Tartelettes, 8 pieces Plateau de cuisson ou plat a 180 2 15-25

rotir

10.3 Chaleur Tournante Humide - accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non réfléchissants. lls offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats réfléchissants de couleur claire.

Plaque a pizza

=
Plat de cuisson

Ramequins

Moule pour fond de tarte

Sombre, non réfléchissant
Diametre de 28 cm

Sombre, non réfléchissant
Diamétre : 26 cm

Céramique
8 cm de diametre,

5 cm de hauteur

Diamétre de 28 cm

Sombre, non réfléchissant

10.4 Tableaux de cuisson pour les
instituts de tests

Informations pour les organismes de controle
Tests conformes aux normes : EN 60350, IEC 60350.

Cuisson sur un niveau - cuisson en moule

%

o=
—]

L)
°C min
Génoise allégée Chaleur tournante 160 45 - 60 2
Génoise allégée Chauffage Haut/Bas 160 45 - 60 2
Tarte aux pommes, 2 moules  Chaleur tournante 160 55-65 2

@20 cm
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K 5

°C min
Tarte aux pommes, 2 moules  Chauffage Haut/Bas 180 55 -65 1
@20 cm
Sablé Chaleur tournante 140 25-35 2
Sablé Chauffage Haut/Bas 140 25-35 2

Cuisson sur un niveau - biscuits
Utilisez le troisieme niveau de la grille.

K B

°C min
Petits gateaux, 20 par plateau, Chaleur tournante 150 20-30
préchauffer le four a vide
Petits gateaux, 20 par plateau, Chauffage Haut/Bas 170 20-30

préchauffer le four a vide

Cuisson sur plusieurs niveaux - biscuits

¥

°C min
Sablé Chaleur tournante 140 25-45 2/4
Petits gateaux, 20 par plateau, Chaleur tournante 150 25-35 1/4
préchauffer le four a vide
Génoise allégée Chaleur tournante 160 45-55 2/4
Tarte aux pommes, 1 pain Chaleur tournante 160 55 -65 2/4

moulé par grille (& 20 cm)

Gril
Préchauffez le four vide pendant 5 minutes.

Réglez le gril a la température maximale.

¥ O

min
Pain grillé Gril 1-2 5
Steak de boeuf, tourner & mi-cuis- Gril 24 -30 4

son

Informations pour les organismes de controle

Tests pour la fonction : Vapeur Intense.
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Tests conformes a la norme IEC 60350-1.

Réglez la température sur 100 °C.

\/\

= @ kE O ®

Conteneur kg min
(Gastronorm)
Brocolis, pré- 1 x 2/3 perforé 0.3 3 8-9 Placez le plateau
chauffer le four a de cuisson sur le
vide premier gradin.
Brocolis, pré- 1 x 2/3 perforé max. 3 10-11 Placez le plateau
chauffer le four a de cuisson sur le
vide premier gradin.
Petits pois, surge- 2 x 2/3 perforés 2x15 2et4 Jusqu'a ce Placez le plateau
lés que la tempé- de cuisson sur le
rature du premier gradin.
point le plus
froid atteigne
85 °C.

11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/N\ AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant

la sécurité.

11.1 Remarques concernant le nettoyage

<

Agent nettoyant

Nettoyez I'avant de I'appareil uniqguement avec un chiffon en microfibre imbibé d’eau tiede et
d’un détergent doux.

Nettoyez le fond de la cavité avec quelques gouttes de vinaigre pour retirer les résidus de
tartre.

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Nettoyez les taches avec un détergent doux.

=

Nettoyez la cavité aprés chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’autres résidus
peut provoquer un incendie.

[

Utilisation quoti-

Ne conservez pas les aliments dans I'appareil pendant plus de 20 minutes. Séchez la cavité
uniquement avec un chiffon en microfibre apres chaque utilisation.

dienne
by Nettoyez tous les accessoires aprés chaque utilisation et laissez-les sécher. Utilisez unique-
<+, ment un chiffon en microfibre avec de I'eau tiéde et un détergent doux. Ne lavez pas les ac-

224

Accessoires

cessoires au lave-vaisselle .

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs avec un produit nettoyant abrasif ou des ob-
jets tranchants.
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11.2 Comment retirer : Supports de

grille
Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.
Etape 1 Eteignez le four et attendez qu'il soit froid.
Etape 2 Tirez avec précaution les supports de
grille vers le haut et sortez-les de la
prise avant.

Etape 3 Ecartez I'avant du support de grille de
la paroi latérale.

Etape 4 Sortez les supports de la prise arrie-
re.

Installez les supports de grille dans I'ordre inverse.

11.3 Utilisation : Nettoyage vapeur

Avant de commencer :

Eteignez le four et attendez qu'il  Retirez tous les accessoires et les sup-

Nettoyez le fond de la cavité et la vi-

soit froid. ports de grille amovibles. tre interne de la porte avec un chif-
fon doux, de I'eau tiéde et un déter-
gent doux.
Etape 1 Remplissez le bac a eau jusqu'au niveau maximal.
Etape 2 Sélectionnez : Menu / Nettoyage.
Fonction Description Durée
Nettoyage vapeur Nettoyage léger 30 minutes
Nettoyage Vapeur Plus Nettoyage normal 75 minutes

Vaporisez la cavité avec un détergent.

E
tape 3 Appuyez sur START | Suivez les instructions a 'écran.
Le signal sonore retentit a la fin du nettoyage.
Etape 4 Appuyez sur un symbole quelconque pour éteindre le signal.

@ Lorsque cette fonction est en cours, I'éclairage est éteint.

Une fois le nettoyage terminé :

Eteignez le four. Lorsque le four a refroidi, séchez la cavité

a l'aide d'un chiffon doux.
Enlevez I'eau restante du bac d’eau.

Laissez la porte du four ouverte et
attendez que la cavité soit séche.
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11.4 Nettoyage conseillé

Lorsque le rappel apparait, un nettoyage est recommandé.

Utilisez la fonction : Nettoyage Vapeur Plus.

11.5 Comment nettoyer : Bac a eau

Etape 1 Retirez le bac a eau du four.

Etape 2 Retirez le couvercle du bac a eau. Soule-
vez le couvercle correspondant a la saillie a
l'arriere.

Etape 3 Retirez le stabilisateur d'eau. Sortez-le du
bac jusqu'a ce qu'il se détache complete-
ment.

N

Etape 4 Lavez les pieces du bac a eau avec de I'eau et du savon. N'utilisez pas d'éponge abrasive et ne
passez pas le bac a eau au lave-vaisselle.

Etape 5 Remontez le bac a eau.

Etape 6 Réinstallez le stabilisateur d'eau. Enfoncez-
le dans le bac.

Etape 7 Installez le couvercle. Insérez d'abord le lo-
quet avant, puis enfoncez-le dans le bac.

Etape 8 Insérez le bac a eau.

Etape 9 Poussez le bac a eau dans le four jusqu'a

ce qu'il se bloque en place.

11.6 Comment utiliser : Détartrage

Avant de commencer :

Eteignez le four et attendez qu'il Retirez les accessoires. Assurez-vous que le bac a eau est vide
soit froid. (utilisez : fonction Vidange du réser-
Vvoir).

Durée de la premiére partie : environ 100 minutes

Etape 1 Sélectionnez : Menu / Nettoyage / Détartrage.

Etape 2 Placez le plat a rétir sur le premier niveau.
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Etape 3 Versez 250 ml d'agent détartrant dans le bac a eau.

Etape 4 Remplissez ensuite le bac a eau avec de I'eau jusqu'a atteindre le niveau maximal.

Etape 5 Une fois la premiére partie terminée, videz le plat a rotir et réinstallez-le sur le premier niveau.

Durée de la deuxiéme partie : environ 35 minutes

Etape 6 Remplissez le bac a eau avec de I'eau. Assurez-vous qu'il ne reste pas de détartrant dans le bac a
eau. Insérez le bac a eau.

Etape 7 Une fois la fonction terminée, retirez le plat a rotir.

@ Lorsque cette fonction est en cours, I'éclairage est éteint.

Une fois le détartrage terminé :

Eteignez le four. Lorsque le four a refroidi, séchez la  Laissez la porte du four ouverte et
cavité a l'aide d'un chiffon doux. attendez que la cavité soit seche.
Retirez I'eau restante du bac a eau.

@ Si des résidus de calcaire restent dans le four aprés le détartrage, I'affichage vous invite a répéter la procé-
dure.

11.7 Rappel de détartrage

Deux rappels vous invitent a détartrer le four. Vous ne pouvez pas désactiver le rappel du
détartrage.

Type Description
Premier rappel Vous recommande de détartrer le four.
Deuxieme rappel Vous oblige a détartrer le four. Si vous ne détartrez pas le four quand le rappel fort

est allumé, les fonctions vapeur sont désactivées.

11.8 Comment utiliser : Ringage

Avant de commencer :

Eteignez le four et attendez qu'il soit froid. Retirez les accessoires.
Etape 1 Placez le plat a rétir sur le premier niveau.
Etape 2 Remplissez le bac a eau avec de 'eau.

Etape 3 Sélectionnez : Menu / . Nettoyage Ringage.
Durée : environ 30 minutes

Etape 4 Activez la fonction et suivez les instructions a I'affichage.

Etape 5 Une fois la fonction terminée, retirez le plat a rotir.

@ Lorsque cette fonction est en cours, I'éclairage est éteint.

102 FRANCAIS



11.9 Rappel de séchage
Aprés un mode de cuisson vapeur, I'écran indique de sécher le four.
Appuyez sur OUI pour sécher le four.

11.10 Comment utiliser : Séchage

Utilisez cette fonction aprés un mode de cuisson vapeur ou un nettoyage vapeur pour sécher
la cavité.

Etape 1 Assurez-vous que le four est froid.

Etape 2 Retirez les accessoires.

Etape 3 Sélectionnez le menu : Nettoyage / Séchage.
Etape 4 Suivez les instructions s'affichant.

11.11 Comment démonter et
installer : Porte

Vous pouvez retirer la porte ainsi que les
panneaux de verre intérieurs pour les
nettoyer. Le nombre de vitres différe selon les

/\ ATTENTION!

Manipulez soigneusement la vitre, en
particulier autour des bords du panneau
avant Le verre peut se briser.

modéles.

/\ AVERTISSEMENT!
La porte est lourde.

Etape 1 Ouvrez entierement la porte.

Etape 2 Soulevez et appuyez sur les leviers
de blocage (A) sur les deux char-
niéres de la porte.

Etape 3 Fermez la porte du four a la premiére position (a un angle d'environ 70°). Tenez la porte des deux
cOtés et retirez-la du four en la soulevant. Posez la porte, face extérieure vers le bas, sur un linge
doux posé sur une surface stable.

Etape 4 Tenez la garniture de porte (B) sur
le bord supérieur de la porte des
deux cotés et poussez vers l'inté-
rieur pour libérer le joint du clip.

Etape 5 Retirez le cache de la porte en le ti-
rant vers |'avant.

Etape 6 Saisissez les panneaux de verre de
la porte par leur bord supérieur un
par un et dégagez-les du guide.
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Etape 7 Nettoyez la vitre a I'eau savonneu-
se. Essuyez soigneusement la vitre.
Ne passez pas les panneaux en
verre au lave-vaisselle.

Etape 8 Aprés le nettoyage, effectuez les
étapes ci-dessus dans le sens in-
verse.
Etape 9 Installez d'abord le plus petit des panneaux, puis le plus grand, et terminez par la porte.

Assurez-vous que les panneaux en verre sont insérés dans la bonne position, car la surface de la
porte pourrait surchauffer.

11.12 Comment remplacer :
Eclairage

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

Avant de remplacer I'éclairage :

Etape 1 Etape 2 Etape 3

Eteignez le four. Attendez que le  Débranchez le four de I'alimentation Placez un chiffon au fond de la cavi-
four ait refroidi. secteur. té.

Lampe supérieure

Etape 1 Tournez le diffuseur en verre pour le reti-
rer.
N\
Etape 2 Retirez 'anneau métallique et nettoyez le couvercle en verre.
Etape 3 Remplacez 'ampoule par une ampoule adéquate résistant a une température de 300 °C.
Etape 4 Fixez I'anneau en métal sur le diffuseur en verre et installez-le.

Lampe latérale

Etape 4 Remplacez 'ampoule par une ampoule
- adéquate résistant a une température
Etape 1 Retirez le support d’étagere gauche de 300 °C.
pour accéder a |'éclairage. -
- Etape 5 Installez le cadre métallique et le joint
Etape 2 Utilisez un tournevis Torx 20 pour dé- d’étanchéité. Serrez les vis.
monter le diffuseur. -
Etape 6 Installez le support d’étagére gauche.

Etape 3 Retirez et nettoyez le cadre métallique

et le joint d’étanchéité.
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12. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

12.1 Que faire si...

.
E L’appareil ne s’allume pas ou ne chauffe pas

@ Cause probable

v

Solution

L’appareil n’est pas branché a une source d’alimenta-
tion électrique ou le branchement est incorrect.

Veérifiez que I'appareil est correctement branché a une
source d’alimentation électrique.

L’horloge n’est pas réglée.

Réglez I'horloge, pour plus de détails, reportez-vous au
Fonctions de I'horloge chapitre, Comment régler :
Fonctions de I'horloge.

La porte n’est pas correctement fermée.

Fermez complétement la porte.

Le fusible a disjoncté.

Vérifiez que le fusible est bien la cause de I'anomalie.
Si le probléme se reproduit, faites appel a un électricien
qualifié.

L’appareil Sécurité enfants s'allume.

Consultez le chapitre « Menu », Sous-menu : Options.

Y
Composants

@ Description

v

Solution

L’ampoule est grillée.

Remplacez 'ampoule, pour avoir des détails consultez
le chapitre « Entretien et nettoyage », Comment rem-
placer : Eclairage.

AA

l_J Le bac a eau ne fonctionne pas correctement

@ Description

@ v
Cause probable =

Solution

Le bac a eau ne tient pas dans I'ap-

pareil aprés avoir été inséré. le bac a eau.

Vous n'avez pas entiérement inséré

Insérez complétement le bac a eau
dans l'appareil.

De I'eau sort du bac a eau.

Vous n'avez pas correctement in-
stallé le couvercle du bac a eau ou
le brise-vagues.

Réinstallez le couvercle du bac a
eau et le brise-vagues.
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X

Problémes au cours de la procédure de nettoyage

@ Description

@ Cause probable

Vv

= Solution

Le bac a eau est difficile a nettoyer.

Le couvercle et le brise-vagues
n’ont pas été retirés.

Retirez le couvercle et le brise-va-
gues.

Il n'y a plus d'eau dans le plat a rétir/
gril aprés le détartrage.

Le bac a eau n’a pas été rempli au
niveau maximum.

Assurez-vous qu'il y a de
I'eau / agent de détartrage dans le
bac a eau.

Il'y a de I'eau sale au fond de la ca-
vité apres le détartrage.

Le plat a rétir/gril est installé sur le
mauvais gradin.

Nettoyez I'eau résiduelle et 'agent
détartrant au fond de I'appareil. La
prochaine fois, placez le plat a rétir/
gril sur le premier gradin.

Il'y a trop d'eau au fond de la cavité
aprés le nettoyage.

Vous avez mis trop de détergent
dans l'appareil au début du nettoya-
ge.

La prochaine fois, utilisez une mince
couche de détergent réguliére sur
les parois de la cavité du four.

La performance de nettoyage n’est
pas satisfaisante.

Vous avez commencé le nettoyage
alors que I'appareil était trop chaud.

Attendez que I'appareil soit froid.
Répétez le nettoyage.

Vous n'avez pas enlevé tous les ac-
cessoires de I'appareil avant le net-
toyage.

Retirez tous les accessoires de I'ap-
pareil. Répétez le nettoyage.

Une coupure de courant arréte toujours la
procédure de nettoyage. Répétez le

de courant.

12.2 Comment gérer : Codes d'erreur
Quand une erreur de logiciel se produit, I'affichage indique un message d'erreur.

nettoyage s'il est interrompu par une coupure

Cette section présente la liste des problémes que vous pouvez gérer seul.

@ Code et description

-V

= Solution

F111 - Sonde de cuisson n'est pas correctement insé-

rée dans la prise.

Bien brancher Sonde de cuisson dans la prise.

F240, F439 - les champs tactiles de I'affichage ne

fonctionnent pas correctement.

Nettoyez la surface de I'affichage. Vérifiez que les

champs tactiles sont propres.

F908 - le systéme de I'appareil ne peut pas se connec-

ter au bandeau de commande.

Eteignez puis rallumez I'appareil.

Quand I'un de ces messages d’erreur continue a apparaitre sur I'affichage, un sous-systeme
défectueux a peut-étre été désactivé. Dans ce cas, vous devez contacter votre revendeur ou
un centre de service agréé. Si l'une de ces erreurs se produit, les autres fonctions de I'appareil
continuent a fonctionner normalement.
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@ Code et description

%

= Solution

F131 - la température du capteur de vapeur est trop
élevée.

Eteignez I'appareil et attendez qu'il refroidisse. Allumez
a nouveau l'appareil.

F144 - la sonde dans le Bac a eau ne peut pas mesu-
rer le niveau d’eau.

Vider le Bac a eau et le re remplir.

F508 - le Bac a eau ne fonctionne pas correctement.

Eteignez puis rallumez l'appareil.

12.3 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
Ou un service aprés-vente agréé.

Les informations nécessaires au service
apres-vente figurent sur la plaque
signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de la cavité de I'appareil.
Ne retirez pas la plaque signalétique de la
cavité de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les in-
formations ici :

Modele (Mod.)

Référence produit (PNC)

Numéro de série (SN)

13. RENDEMENT ENERGETIQUE

13.1 Informations sur le produit et fiche d'information sur le produit
conformément aux réglementations européennes sur I'écoconception et

I'étiquetage énergétique

Nom du fournisseur

AEG

Identification du modele

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654
BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639

BSK792280T 944188653
Indice d’efficacité énergétique 61,9
Classe d’efficacité énergétique A++

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven-

tionnel

0,99 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur

tournante

0,52 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

701

Type de four

Four encastrable

FRANCAIS 107



Masse

BSE792280M 38.5 kg
BSE79228BM 38.5 kg
BSK792280B 38.5 kg
BSK792280M 38.5 kg
BSK792280T 38.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a vapeur et

grils : Méthodes de mesure des performances.

13.2 Economie d'énergie

Cet appareil est doté de caractéristiques
qui vous permettent d'économiser de
I'énergie lors de votre cuisine au
quotidien.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en
fonctionnement. Evitez d'ouvrir I'appareil trop
souvent pendant la cuisson. Nettoyez
réguliérement le joint de porte et assurez-
vous qu'’il est bien en place.

Utilisez des plats en métal pour accroitre les
économies d'énergie.

Dans la mesure du possible, ne préchauffez
pas l'appareil avant la cuisson.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

Si un programme avec Durée est activé et
que le temps de cuisson est supérieur a

30 minutes, les éléments chauffants
s’éteignent automatiquement plus t6t dans
certaines fonctions de I'appareil.
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L'éclairage et le ventilateur continuent de
fonctionner. Lorsque vous mettez a l'arrét
I'appareil, I'affichage montre la chaleur
résiduelle. Vous pouvez utiliser cette chaleur
pour le maintien au chaud des aliments.

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de I'appareil au
minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour réchauffer
d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas au chaud. La température
ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.

Cuisson avec I'éclairage éteint
Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne
I'allumez que lorsque vous en avez besoin.

Chaleur Tournante Humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s’éteint automatiquement au bout
de 30 secondes. Vous pouvez rallumer
I'éclairage, mais cela réduira les économies
d'énergie.



14. STRUCTURE DES MENUS

14.1 Menu

Elément du menu

Application

Cuisson assistée

Indique les programmes automatiques.

Nettoyage

Indique les programmes de nettoyage.

Mes programmes

Indique les réglages favoris.

Options Pour régler I'appareil.
Configurations Configuration Pour régler I'appareil.
Service Affiche la version et la configuration du logi-

ciel.

14.2 Sous-menu pour : Nettoyage

Sous-menu

Application

Séchage

Procédure de séchage de la cavité pour éliminer la condensation qui se forme
pendant I'utilisation des fonctions vapeur.

Nettoyage vapeur

Nettoyage léger

Nettoyage Vapeur Plus Nettoyage complet.
Détartrage Nettoyage du circuit de génération de la vapeur des résidus calcaires.
Rincage Nettoyage du circuit de génération de la vapeur. Utiliser le ringage aprés une utili-

sation fréquente de la cuisson vapeur.

14.3 Sous-menu pour : Options

Sous-menu

Application

Eclairage four

Allume et éteint I'éclairage.

Sécurité enfants

Empéche I'activation accidentelle de I'appareil. Lorsque I'option est activée, le
texte Sécurité enfants s’affiche lorsque vous allumez I'appareil. Pour permettre
I'utilisation de I'appareil, choisissez les lettres du code dans I'ordre alphabétique.
L’accés au minuteur, a la télécommande et a I'éclairage est possible avec I'option
activée.

Préchauffage rapide

Réduit la durée de préchauffage. L'option n’est disponible que pour certaines
fonctions de I'appareil.

Nettoyage conseillé

Active et désactive le rappel.

Indication Du Temps

Allume et éteint I'norloge.

Affichage Heure

Change le format de I'affichage de I'heure.
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14.4 Sous-menu pour : Configuration

Sous-menu Description

Langue Définit la langue de 'appareil.

Affichage Luminosité Reégle la luminosité de I'affichage.

Son touches Active et désactive la tonalité des champs tactiles. Il n'est pas possible de couper

la tonalité pour : ®

Volume alarme Régle le volume des signaux sonores et des tonalités des touches.
Dureté de I'eau Définit la dureté de I'eau.
Heure actuelle Régle I'heure et la date actuelles.

14.5 Sous-menu pour : Service

Sous-menu Description
Mode démo Code d'activation / de désactivation : 2468
Version du logiciel Informations sur la version logicielle.

Reéinitialiser tous les réglages Restaure les réglages d’'usine.

15. C'EST SIMPLE !

Avant la premiére utilisation, vous devez régler :

Affichage Lumi-

nosité Son touches Volume alarme Dureté de I'eau Heure actuelle

Langue

Familiarisez-vous avec les symboles de base du bandeau de commande et de I'affichage :

O)

= w ) Vi START /
Activez / Désac- - Mes program- . Sonde de cuis-
tivez Menu mes Minuteur son STOP
Pour commencer a utiliser I’appareil
Démarrage rapide  Mettez en marche Etape 1 Etape 2 Etape 3

I'appareil et com- -
mencez la cuisson Maintenez la touche |:' - sélection- Appuyez sur :
?c:/rfvsctifndeutrléaetgsqfé 0) nez la fonction préfé- START .

B rée.
rature par défaut.

Arrét rapide Eteindre I'appareil a
tout moment, quel
que soit I'affichage
ou le message.

@ - appuyer et maintenir enfoncé jusqu’a ce que I'appareil s'étei-
gne.
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Pour lancer la cuisson

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5
o,
® 0.. C oK START
- appuyer pour allu- - sélectionnez le mo- - réglez la tempéra- - appuyez pour con- - appuyez pour dé-
mer I'appareil. de de cuisson. ture. firmer. marrer la cuisson.

Cuisson a la vapeur - Steamify

Réglez la température Le type de mode de cuisson a la vapeur dépend de la température réglée.

Vapeur pour braiser et  Vapeur pour brunir légé- Vapeur pour rétir et pa-

i 0
Cuisson 100 % vapeur mijoter rement tisser

50-100 °C 105-130 °C 135-150 °C 165-230 °C

Apprenez a cuisiner plus vite

Utilisez les programmes automatiques pour préparer un plat rapidement avec les réglages par défaut :

Cuisson assis-  Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4

tée —

j— [N
Appuyez sur : CD AppUYEZ SUI | . Appuyez sur : /\¢
Cuisson assistée.

Choisissez le plat.

Utiliser les fonctions rapides pour régler le temps de cuisson

Assist. Fin 10 % Pour prolonger le temps de cuisson, appuyez sur
Utilisez la fonction Assist. Fin 10 % pour prolonger la +1min.

cuisson lorsqu'il ne reste que 10 % du temps de cuis-

son.

Nettoyer I’appareil avec le nettoyage vapeur

Etape 1 Etape 2 Etape 3
ﬂ)uyez sur: Appuyez sur : m/ Choisissez le mode :

Nettoyage vapeur Pour un nettoyage léger.

Nettoyage Vapeur Plus Pour un nettoyage en profondeur.

Détartrage Nettoyage du circuit de génération de la vapeur pour éliminer les résidus
calcaires.

Ringage Pour rincer et nettoyer le circuit de génération de la vapeur aprées une uti-

lisation fréquente des fonctions vapeur.

16. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole sécurité, recyclez vos produits électriques et

A . : ) :
3. Déposez les emballages dans les électroniques. Ne jetez pas les appareils

conteneurs prévus a cet effet. Contribuez ala | portant le symbole E avec les ordures
protection de I'environnement et a votre ménagéres. Emmenez un tel produit dans
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votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.

@ Concerne la France uniquement :

. REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, A LA LIVRAISON ~ EN MAGASIN EN DECHETERIE

ses accessoires
et cordons O ou ou
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

In unserem Bestreben, nachhaltig zu sein, reduzieren wir Papierbestande und stellen

EE vollstdndige Benutzerhandblcher online zur Verfligung. Greifen Sie auf lhr
vollstandiges Benutzerhandbuch zu unter aeg.com/manuals
Holen Sie sich Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs-, Service- und
@ Reparatur-Informationen unter aeg.com/support
AEG Fir weitere Rezepte, Tipps und Fehlerbehebung laden Sie die App My AEG Kitchen
W[} herunter.

#  Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play
Anderungen vorbehalten.

INHALTSVERZEICHNIS

OCONOGOAWN=

1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder

Verwendung Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.

Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem

sicheren und zuganglichen Ort auf.

DEUTSCH

. SICHERHEITSHINWEISE........ooiiii e
. SICHERHEITSANWEISUNGEN. ..o
. GERATEBESCHREIBUNG.........coiiiiiiiiii e
CBEDIENFELD. ...
. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG..........ccooii
. TAGLICHER GEBRAUCH. ..ot
- UHRFUNKTIONEN. ...
. VERWENDUNG DES ZUBEHORS..........cooiiiiiiiieieieieieeieie e
« ZUSATZFUNKTIONEN. ...
10. TIPPS UND HINWEISE........cooiiiiii e
11. REINIGUNG UND PFLEGE........ccoiiiiiiii e
12. FEHLERSUCHE.........oiii e
13. ENERGIEEFFIZIENZ........cccoiiiiiii e
14. MENUSTRUKTUR ..ottt
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1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Geréat.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemal.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchflihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist fur den hauslichen Gebrauch im Haushalt
in Innenraumen konzipiert.

Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhofen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
uberschreitet.
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Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.
Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

ACHTUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu beruhren.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Verwenden Sie ausschlieldlich den fir dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).

Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der Glastir keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.
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2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/N\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

» Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

+ Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

» Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

* Montieren Sie das Geréat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

» Die Mindestabsténde zu anderen Geraten
und Kichenmébeln sind einzuhalten.

« Uberprifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geréatetir
ungehindert 6ffnen Iasst.

» Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

» Das Einbaugerat muss die
Stabilitatsanforderungen von DIN 68930
erfullen.

Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei gedffneter Tur 1017 mm
MindestgréRe der Bellif- 550 x 20 mm
tungsoffnung. Offnung auf

der Rickseite unten

Lange des Netzanschluss- 1500 mm
kabels. Das Kabel befindet

sich in der rechten Ecke

auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4 x12 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!

Brand- und Stromschlaggefahr.

Mindesthdhe des Einbau-
mobels (Mindesthéhe des
Schranks unter der Arbeits-

600 (600) mm

platte)

Schrankbreite 550 mm
Schranktiefe 605 (580) mm
Héhe der Geréatevordersei- 594 mm

te

Héhe der Geréteriickseite 576 mm
Breite der Geratevordersei- 549 mm

te

Breite der Gerateriickseite 548 mm
Gerétetiefe 567 mm
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* Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruiften Elektriker vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

« Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

« SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

* Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchfihren.

* Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetir oder die Nische unter dem
Gerét nicht beriihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil? ist.

« Alle Teile, die gegen direktes Beruhren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

« Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.




Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zugéanglich ist.

» Falls die Steckdose lose ist, schlieRen Sie
den Netzstecker nicht an.

« Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

+ Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
koénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

» Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefiihrt sein.

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

« Lassen Sie beim Offnen der Tir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

« Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Geréat oder in der Nahe
des Gerats.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

+ Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

* Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

» Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

+ Gehen Sie beim Offnen der Tiir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann heil3e Luft freigesetzt werden.

» Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

+ Uben Sie keinen Druck auf die offene Tir
aus.

» Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

« Offnen Sie die Gerétetiir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen.

* Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf den
Boden des Garraums.

— Fdllen Sie kein Wasser direkt in das
heilRe Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Geréat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

« Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.

* Verwenden Sie eine tiefe Pfanne flr
feuchte Kuchen. Fruchtséfte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kdnnen.

« Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetlr.

« Ist das Gerat hinter einer Mobelfront (wie
etwa einer Tur) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Md&belfront
kénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlielRen
Sie die Mdbelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch véllig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréts.

* Vor Wartungsarbeiten das Gerat
deaktivieren und den Stecker des
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Anschlusskabels aus der Steckdose
ziehen.

» Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekiihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

» Ersetzen Sie die Turglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushangen der Tlr
vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!

* Reinige das Gerat regelmafiig, um eine
Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

* Reinige das Gerat mit einem feuchten,
weichen Lappen. Verwende ausschlieRlich
Neutralreiniger. Verwende keine
Scheuermittel, Scheuerschwamme,
scharfe Reinigungsmittel oder
Metallgegenstande.

» Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf seiner Verpackung.

2.5 Dampfgaren

/\ WARNUNG!

Verbrennungs- und
Beschadigungsgefahr am Gerat.

+ Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen
verursachen: )

— Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann heilRer
Dampf austreten.

— Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig
nach dem Dampfgaren.

2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
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« Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fir die
Raumbeleuchtung geeignet.

« Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.7 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.

« Dabei diirfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/N\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

» Informationen zur Entsorgung des Geréats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

¢ Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

* Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

« Entfernen Sie das Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder, oder
Haustiere im Gerat einschlielRen.



3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

Bedienfeld
[ B ]
| ! ! Display
I:I |:| _n Wassertank
O Buchse flr den Temperatursensor
_ \5 \‘/l M/ E Heizelement
Lz%| E Lampe
| ﬂ Ventilator
ﬂ Entkalkungsrohr Ausgang
E Einschubschienen, herausnehmbar
a Einschubebenen
3.2 Zubehor
Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

—

Backblech

Fir Kuchen und Platzchen. @

Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder zum Auffangen von
abtropfendem Fett.
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Temperatursensor
Zum Messen der Temperatur in der Speise.

Dampfgarset

Das Set besteht aus einem gelochten und
ungelochten Behalter.

Das Dampf Garbehalter-Set eignet sich ideal zum
Dampfgaren von Gemlse, Fisch oder Knodel. Der
Sud der Lebensmittel wird entsprechend im
ungelochten Garbehélter, welcher sich unter dem
gelochten befinden muss aufgefangen. Die
Garbehalter eigenen sich nicht fur die Zubereitung
von Speisen, die in Wasser gegart werden sollen,
wie Reis, Polenta oder Nudeln.

4. BEDIENFELD
4.1 Uberblick — Bedienfeld

e m—

1
aEA

LT

EIN/AUS Gedrickt halten, um das Gerét ein- und auszuschalten.
Menu Listet die Geratefunktionen auf.

Favoriten Liste der bevorzugten Einstellungen.

Display Zeigt die aktuellen Einstellungen des Geréts an.
Lichtschalter Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.

ﬂ Schnellaufheizung Ein- und Ausschalten der Funktion: Schnellaufheizung.
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A «Q~ @ s3s

Driicken Sie Wischen Gedriickt halten

Berlihren Sie die Oberflache mit der Bewegen Sie die Fingerspitze Gber  Berihren Sie die Oberflache 3 Se-
Fingerspitze. die Oberflache. kunden lang.

4.2 Display

A Display mit Tastenfunktionen.
| A. Uhrzeit
12:30 B. START/STOP
C. Temperatur
#285°C 150°C D. Ofenfunktionen
E. Kurzzeitwecker
®) 15min @ | | START F. Temperatursensor (nur ausgewahlte Modelle)
. I-
| | | | |
F E D C B

Display-Anzeigen

Grundlegende Anzeigen - Navigieren im Display.

¢ P r

Riickgangig ma-

chen der letzten
Aktion.

OK

Bestatigen der Auswahl / Einstellung. Zurtickblattern um

eine Menlebene.

Ein- und Ausschalten der Optio-
nen.

Alarmsignal Funktionsanzeigen - der Signalton ertont nach Ablauf der eingestellten Kochzeit.

) & &
Die Funktion ist eingeschaltet. Die Funktion ist eingeschaltet. Das Alarmsignal ist ausgeschal-
Der Garvorgang stoppt automatisch. tet.

Timer-Anzeigen

S (%)

Einstellen der Funktion: Zeitvorwahl. Abbrechen der Einstellung.

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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5.1 Erste Reinigung

= e, =)

S =/

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Reinigen Sie das Gerat und das Zu-

behdr nur mit einem Mikrofasertuch,

warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

Setzen Sie die Zubehérteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter in
das Gerét ein.

Entfernen Sie alle Zubehdrteile und
die herausnehmbaren Einhangegit-
ter aus dem Gerét.

5.2 Erste Verbindung
Nach der ersten Verbindung zeigt das Display eine Willkommensnachricht an.

Sie mussen folgende Einstellungen vornehmen: Sprache, Helligkeit, Tastentone, Lautstarke,
Wasserharte, Uhrzeit.

5.3 Erstes Vorheizen

Den leeren Ofen vor der ersten
Inbetriebnahme vorheizen.

Schritt 1 Entfernen Sie alle Zubehdrteile und die herausnehmbaren Einhangegitter aus dem Backofen.

Schritt 2 Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: \z]

Lassen Sie den Ofen 1 Std lang eingeschaltet.

Schritt 3 Stellen Sie die Hochsttemperatur fiir folgende Funktion ein: .

Lassen Sie den Ofen 15 Min lang eingeschaltet.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie sicher, dass der Raum
beliftet ist.

5.4 Einstellung: Wasserharte

Nachdem Sie den Backofen an die Spannungsversorgung angeschlossen haben, missen Sie
den Grad der Wasserharte einstellen.

Verwenden Sie das mit dem Dampfgarset mitgelieferte Reagenzpapier.

& % El

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
Geben Sie das Reagenz- Schiitteln Sie tiberschiissi- Uberpriifen Sie nach 1 Mi-  Stellen Sie die Wasserharte
papier etwa 1 Sekunde ges Wasser vom Rea- nute die Wasserharte mit-  ein: Menu / Einstellungen /
lang in das Wasser. Hal- genzpapier ab. hilfe der Tabelle unten. Setup / Wasserharte.

ten Sie das Reagenzpa-
pier nicht unter flieRen-
des Wasser.
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@ Die Farben des Reagenzpapiers dndern sich weiterhin. Uberpriifen Sie die Wasserharte innerhalb von 1 Mi-
nute nach dem Test.

Sie kénnen die Wasserhéarte in folgendem Meni dndern: Einstellungen / Setup / Wasserharte.

Die Tabelle zeigt den Bereich der Wasserharte (dH) mit dem zugehdrigen Kalkgehalt und die
Wassereinstufung. Stellen Sie den Grad der Wasserharte gemaf der Tabelle ein.

Wasserharte Reagenzpa- Kalkgehalt Kalkgehalt =~ Wassereinstu-
Grad dH pier (mmol/l) (mg/l) fung
ra

1 0-7 :I 0-1.3 0-50 weich
[ I

2 8-14 ‘II 14-25 51-100 mittelhart
3 15-21 ‘EI 2.6-3.8 101 - 150 hart
4 222 m 239 2151 sehr hart

Betragt der Grad der Wasserharte 4, flllen Sie den Wassertank mit Tafelwasser.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Einstellung: Ofenfunktionen

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein. Das Display zeigt die Standard-Ofenfunktion an.

Schritt 2 Driicken Sie auf das Symbol der Ofenfunktion , um das Untermeni aufzurufen.

Schritt 3 Wahlen Sie die Ofenfunktion und driicken Sie: OK. Das Display zeigt: Temperatur.

Schritt 4 Temperatur einstellen. Driicken Sie: OK.

Schritt 5 Driicken Sie: START .
Temperatursensor — Sie kénnen den Sensor jederzeit vor oder wahrend des Kochens anschlie-
Ren.

Driicken Sie STOP , um die Ofenfunktion auszuschalten

Schritt 6 Schalten Sie den Backofen aus.
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6.2 Wassertank

6.3 Benutzung: Wassertank

Abdeckung
Wellenbrecher
Schublade
Wasser-Einfilléffnung
Skala

Vordere Abdeckung

mTmoow>

Schritt 1 Driicken Sie auf die Frontabdeckung des Was-
sertanks.
Schritt 2 Fillen Sie den Wassertank bis zur Hochstgrenze. Das kdnnen Sie auf zwei Arten tun:
A: Lassen Sie den Wassertank im Backofen B: Nehmen Sie den Wassertank aus dem Back-
und filllen Sie Wasser mit einem Gefal ein. ofen und filllen Sie ihn unter dem Wasserhahn.
Schritt 3 Tragen Sie den Wassertank in horizontaler Po-
sition, um kein Wasser zu verschitten. =
a D /
Schritt 4 Setzen Sie den Wassertank nach dem Befillen = “
wieder in dieselbe Position ein. Driicken Sie
auf die Frontabdeckung, bis sich der Wasser-
tank im Ofen befindet. /?Q
Schritt 5 Leeren Sie den Wassertank nach jedem Gebrauch.
/\ VORSICHT!

Halten Sie den Wassertank von heilten Oberflachen fern.

6.4 Einstellung: Steamify - Dampf-Ofenfunktion
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Schritt 1

Schalten Sie den Backofen ein.
Wahlen Sie das Symbol der Ofenfunktion und driicken Sie darauf, um das Untermeni aufzurufen.

Schritt 2 Driicken Sie . Stellen Sie die Dampf-Ofenfunktion ein.
Schritt 3 Driicken Sie: OK. Das Display zeigt die Temperatureinstellungen an.
Schritt 4 Stellen Sie die Temperatur ein. Die Dampf-Ofenfunktion hangt von der eingestellten Temperatur ab.
Dampfgaren Zum Dampfgaren von Gemise, Getreide, Hilsenfriichten,
50-100 °C Meeresfriichten, Terrinen und Loffeldesserts.
Dampf zum Schmoren Zur Zubereitung von gediinstetem und geschmortem Fleisch
105 - 130 °C oder Fisch, Brot und Gefligel sowie Késekuchen und Auflau-
fen.
Dampf zum sanften Uberbacken Fur Fleisch, Auflaufe, gefiilltes Gemiise, Fisch und Gratin.
135-150 °C Durch die Kombination von Dampf und Hitze werden Fleisch-
stlicke zart und saftig und erhalten eine knusprige Oberflache.
Wenn Sie den Timer einstellen, schaltet sich die Grillfunktion
automatisch in den letzten Minuten des Garvorgangs ein, da-
mit die Speise sanft Uiberbacken wird.
Dampf zum knusprig Backen und Braten Fir gebratene und gebackene Gerichte, Fleisch, Fisch, Geflu-
155 - 230 °C gel, gefiilltes Blatterteiggeback, Obstkuchen, Muffins, Gratin,
Gemiise und Backwaren.
Wenn Sie den Timer einstellen und die Speise in die erste
Einschubebene schieben, schaltet sich die Unterhitze automa-
tisch in den letzten Minuten des Garvorgangs ein, damit die
Speise einen knusprigen Boden bekommt.
Schritt 5 Driicken Sie: OK.
Schritt 6 Driicken Sie auf den Deckel des Wassertanks, um ihn zu 6ffnen und abzunehmen.
Schritt 7 Fillen Sie den Wassertank bis zum Hochststand mit kaltem Wasser auf (ca. 950 ml). Der Wasser-
vorrat reicht fir ca. 50 Minuten.
/\ WARNUNG!
Verwenden Sie nur kaltes Leitungswasser. Verwenden Sie kein gefiltertes
(entmineralisiertes) oder destilliertes Wasser. Verwenden Sie keine anderen
Flussigkeiten. Fillen Sie keine brennbaren oder alkoholischen Flussigkeiten
in den Wassertank.
Verwenden Sie die Skala am Wassertank.
Schritt 8 Reinigen Sie die AulRenseite des Wassertanks bei Bedarf mit einem weichen Tuch. Schieben Sie
den Wassertank in seine urspriingliche Position.
Schritt 9 Driicken Sie: START .
Der Dampf erscheint nach circa 2 Min. Bei Erreichen der eingestellten Temperatur ertdnt ein Sig-
nalton.
Schritt 10  Wenn das Wasser im Wassertank zur Neige geht, ertdont der Signalton. Beflillen Sie den Wasser-
tank neu.
Am Ende des Garvorgangs lauft der Kiihlventilator schneller, um den Dampf zu entfernen.
Schritt 11 Schalten Sie den Backofen aus.

DEUTSCH 125



Schritt 12  Leeren Sie den Wassertank nach dem Garvorgang.

Schritt 13 Restwasser kann sich im Garraum niederschlagen. Offnen Sie die Backofentiir nach dem Garen
vorsichtig. Wenn der Backofen abgekuhlt ist, trocknen Sie den Garraum mit einem weichen Tuch.

6.5 Einstellung: SousVide-Garen

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.
Wahlen Sie das Symbol der Ofenfunktion und driicken Sie darauf, um das Untermeni aufzurufen.

Schritt 2 Driicken Sie: m

Schritt 3 Driicken Sie: OK. Das Display zeigt die Temperatureinstellungen an.
Schritt 4 Stellen Sie die Temperatur ein und driicken Sie: oK.

Schritt § Driicken Sie @ Das Display zeigt die Timer-Einstellungen an.
Schritt 6

Stellen Sie den Timer ein und driicken Sie: OK.

Schritt 7 Driicken Sie: START .

Schritt 8 Restwasser kann sich auf den Vakuumbeuteln und im Garraum ansammeln. Offnen Sie die Back-
ofentlr nach dem Garen vorsichtig. Verwenden Sie einen Teller und ein Handtuch, um die Vakuum-
beutel zu entnehmen. Entfernen Sie das Wasser vom Boden des Garraums mit einem Schwamm,
wenn der Backofen abgekuhlt ist. Trocknen Sie den Garraum mit einem weichen Tuch ab.

6.6 Einstellung: Koch-Assistent

Jedes Gericht in diesem Untermeni hat eine empfohlene Funktion und Temperatur. Sie
kénnen die Zeit und Temperatur anpassen.

Einige der Speisen kdnnen Sie auch mit der folgenden Funktion zubereiten:
* Gewichtsautomatik
» Temperatursensor

Die Garstufe fur die Speise:
» Blutig oder Weniger

+  Mittel

* Durch oder Mehr

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.

Schritt 2 Driicken Sie: =—.

Schritt 3 Driicken Sie: % . Gehen Sie zu: Koch-Assistent.

Schritt 4 Wahlen Sie ein Gericht oder eine Speisenart aus.

Schritt 5 Driicken Sie: START .
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6.7 Ofenfunktionen

STANDARDFUNKTIONEN
Ofenfunktion Anwendung
Caad Zum Girillen diinner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.
Grill
— Zum Braten groRer Fleischstlicke oder von Gefliigel mit Knochen auf einer Ebene.
Y Gratinieren und Uberbacken.
HeiBluftgrillen
Zum Backen auf bis zu 3 Einschubebenen gleichzeitig und zum Dorren. Stelle eine 20
@ - 40 °C niedrigere Temperatur als bei Ober-/Unterhitze ein.
HeiBluft
v Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kartoffelspalten oder Friihlingsrollen) schon
>X< knusprig werden.

Tiefkiihlgerichte

— Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.

Ober-/Unterhitze
(Y) Zum Backen von Pizza. Fiir ein intensives Uberbacken und einen knusprigen Boden.
Pizzastufe
Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen von Lebensmit-
teln.
Unterhitze
SONDERFUNKTIONEN
Ofenfunktion Gerat
-@' Zum Einkochen von Gemlise (z. B. Gurken).
Einkochen
SSS Zum Dérren von Obst, Gemiise und Pilzen in Scheiben.
Dorren
ﬁ Zum Zubereiten von Joghurt. Die Lampe ist bei dieser Funktion ausgeschaltet.

Joghurt-Funktion

DEUTSCH 127



Ofenfunktion

Gerat

[ —
—
uru

Teller warmen

Zum Vorwarmen von Tellern vor dem Servieren.

(YY)

Auftauen

Zum Auftauen von Lebensmitteln (Gemise und Obst). Die Auftauzeit hangt von der
Menge und GroRe der gefrorenen Lebensmittel ab.

§§§
oy
Uberbacken

Fiir Gerichte wie Lasagne oder Kartoffelgratin. Gratinieren und Uberbacken.

V°C

Niedertemperaturgaren

Fir zarte, saftige Braten.

§

Warmbhalten

Zum Warmhalten von Speisen. Bitte beachte, dass einige Gerichte weiterhin kochen
und austrocknen kénnen, wahrend sie warm gehalten werden. Decke die Schalen
oder Teller bei Bedarf ab.

Y|
Feuchte Umluft

Diese Funktion ist darauf ausgelegt, beim Kochen Energie zu sparen. Wenn du diese
Funktion verwendest, kann die Temperatur im Gerat von der eingestellten Tempera-
tur abweichen. Die Restwarme wird verwendet. Der Heizstrom kann reduziert werden.
Weitere Informationen findest du im Kapitel , Tagliche Verwendung®, Hinweise zu:
Feuchte Umluft.

DAMPFFUNKTIONEN

Ofenfunktion

Anwendung

G

Steamify

Verwenden Sie Dampf zum Dampfgaren, Dinsten, sanften Aufbacken, Backen und
Braten.

(4]

sV
SousVide-Garen

Der Funktionsname bezieht sich auf eine Kochmethode in vakuumversiegelten Kunst-
stoffbeuteln bei niedrigen Temperaturen. Weitere Informationen finden Sie im Ab-
schnitt SousVide Garen unten und im Kapitel ,Hinweise und Tipps“ mit den Kochta-
bellen.

G

—

Regenerieren

Das Aufwarmen von Lebensmitteln mit Dampf verhindert ein Austrocknen der Ober-
flache. Die Warme wird auf sanfte und gleichméaRige Weise verteilt, wodurch der Ge-
schmack und das Aroma der Speisen wiederhergestellt werden, als ob sie frisch zu-
bereitet waren. Diese Funktion kann verwendet werden, um Lebensmittel direkt auf
einem Teller aufzuwarmen. Sie kénnen mehr als einen Teller gleichzeitig auf ver-
schiedenen Ebenen aufwarmen.

%

Brot backen

Verwenden Sie diese Funktion, um Brot/Brétchen mit einem sehr guten, professionel-
len Ergebnis hinsichtlich Knusprigkeit, Farbe und gldnzender Kruste zu backen.
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Ofenfunktion

Anwendung

IE

Garstufe

Zur Verkirzung der Gehzeit des Hefeteigs. Dadurch wird die Oberflache vor dem
Austrocknen bewahrt und der Teig elastisch gehalten.

>

\I/

Dampfgaren

n
c
c
=

Dampfgaren von Gemise, Beilagen oder Fisch

>

\Uj
Feuchtigkeit, hoch

F
2]
I

Die Funktion eignet sich zum Kochen empfindlicher Speisen wie Pudding, Flan, Terri-
nen und Fisch.

=L
S

Feuchtigkeit, mittel

Die Funktion eignet sich zum Kochen von gediinstetem und geschmortem Fleisch so-
wie Brot und siiRem Hefeteig. Dank der Kombination aus Dampf und Hitze erhalt das
Fleisch eine saftige und zarte Textur und Hefeteigbackwaren bekommen eine knusp-
rige und glanzende Oberflache.

>

i
Low

Feuchtigkeit, niedrig

Die Funktion eignet sich fiir Fleisch, Gefligel, Ofengerichte und Auflaufe. Dank der
Kombination aus Dampf und Hitze erhalt Fleisch eine zarte und saftige Textur sowie
eine knusprige Oberflache.

6.8 Hinweise zum:Feuchte Umluft Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklassen- und

sich die Backofenbeleuchtung automatisch
nach 30 Sekunden aus.

Umweltdesignanforderungen (gemaf EU Kochanweisungen finden Sie im Kapitel
65/2014 und EU 66/2014) verwendet. Tests ,Tipps und Hinweise“,Feuchte
gemaR:IEC/EN 60350-1. Umluft.Allgemeine Empfehlungen zum

Die Backofentur sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die
Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
héchsten Energieeffizienz arbeitet.

Energiesparen finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz®, Energiesparen.

7. UHRFUNKTIONEN
7.1 Beschreibung der

Uhrfunktionen
Uhrfunktionen Anwendung
Garzeitdauer Einstellen der Garzeitdauer. Max. 23 Std. 59 Min.

Optionen nach Ablauf

Einstellung, was passiert, wenn der Timer mit dem Z&hlen aufhort.

Zeitvorwahl

Verzdgerung des Starts und/oder Endes des Kochens.

Zeitverlangerung

Verlangern der Gardauer.
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Uhrfunktionen Anwendung

Erinnerung Einstellen eines Countdowns. Max. 23 Std. 59 Min. Diese Funktion wirkt sich nicht
auf den Betrieb des Gerats aus.

Uptimer Uberwacht die Einschaltdauer der Funktion. Uptimer — du kannst ihn ein- und aus-
schalten.

7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellen der Uhr

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.

Schritt 2 Driicken Sie: Uhrzeit.

Sehritt 3 silien Sie die Zeit ein. Driicken Sie: OK.

Einstellen der Gardauer

Schritt 1 Wahlen Sie die Ofenfunktion und stellen Sie die Temperatur ein.

Schritt 2 Driicken Sie: @

Schritt 3 Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie: OK.

Auswahlen der Option ,,Ende“

Schritt 1 Wahlen Sie die Ofenfunktion und stellen Sie die Temperatur ein.

Schritt 2 Driicken Sie: @

Schritt 3 Stellen Sie die Gardauer ein.

Schritt 4 Driicken Sie: ® ® @

Schritt 5 Driicken Sie: Optionen nach Ablauf.

Schritt 6 Wahlen Sie die gewlinschte: Optionen nach Ablauf.

Schritt 7

Driicken Sie: OK. Wiederholen Sie die Aktion, bis das Display den Hauptbildschirm anzeigt.

Verzogerung des Starts des Garvorgangs

Schritt 1 Wahlen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur.

Schritt 2 Driicken Sie: @

Schritt 3 Stellen Sie die Gardauer ein.

Schritt 4 Driicken Sie: ® ® @

Schritt 5 Driicken Sie: Zeitvorwahl.

Schritt 6 Wahlen Sie den Wert.
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Verzégerung des Starts des Garvorgangs

Schritt 7 Driicken Sie: OK. Wiederholen Sie die Aktion, bis das Display den Hauptbildschirm anzeigt.

Verlangern der Gardauer

Wenn 10 % der Gardauer verbleiben und die Speise nicht fertig zu sein scheint, kénnen Sie die Gardauer verlan-
gern. Sie kdnnen auch die Ofenfunktion andern.

Driicken Sie +1min, um die Gardauer zu verlangern.

Andern der Timer-Einstellungen

Schritt 1 Driicken Sie: @

Schritt 2 Stellen Sie den Timerwert ein.

Schritt 3 Driicken Sie: OK.

Sie kénnen die eingestellte Zeit jederzeit wahrend des Garvorgangs éndern.

8. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

. auch Kippsicherungen. Durch den umlaufend
/\ WARNUNG! erhéhten Rand des Rosts ist das

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise. Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.

8.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind

Kombirost:
Schieben Sie den Rost zwischen die Fiihrungs-
schienen der Einhangegitter.
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Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die Fih-
rungsstabe der Einhangegitter.

8.2 Temperatursensor
Temperatursensor — misst die Temperatur im Inneren der Speise. Sie kdnnen ihn mit jeder
Ofenfunktion verwenden.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

C P

Die Backofentemperatur.

Backofentemperatur: mindestens 120 °C.

Fiir beste Garergebnisse:

Die Zutaten sollten Raumtempera- Verwenden Sie ihn nicht fur Er muss wahrend des Garvorgangs in der
tur haben. flussige Speisen. Speise bleiben.

Der Backofen berechnet das voraussichtliche Ende des Garvorgangs. Es ist abhangig von der
Menge des Garguts, der eingestellten Ofenfunktion und der Temperatur.

8.3 Benutzung: Temperatursensor

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.

Schritt 2 Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls notwendig, die Temperatur ein.

Schritt 3 Einsetzen: Temperatursensor.

Fleisch, Gefliigel und Fisch Auflauf

Fuhren Sie die Spitze des Temperatursensor genau in der
Mitte des Auflaufs ein. Temperatursensor sollte wahrend
des Backens richtig positioniert sein. Verwenden Sie hier-
zu eine feste Zutat. Verwenden Sie den Rand der Back-
form zur Unterstitzung des Silikongriffs des Temperatur-
sensor. Die Spitze des Temperatursensor darf den Boden
einer Backform nicht berlhren.

Fihren Sie die Spitze des Temperatursensor in der
Mitte und am dicksten Teil des Fleischstlicks oder Fi-
sches ein. Stellen Sie sicher, dass sich mindestens
3/4 des Temperatursensor im Gericht befindet.
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Schritt 4

Stecken Sie den Temperatursensor in die Buchse vorne am Ofen.
Das Display zeigt die aktuelle Temperatur an: Temperatursensor.

Schritt 5 Driicken Sie /'? um die Kerntemperatur des Sensors einzustellen.
Schritt6 | iickensic ® ® ® , um die bevorzugte Option einzustellen:
« Alarmsignal — Der Signalton ertdnt, wenn die Speise die Kerntemperatur erreicht.
« Alarmsignal und Stoppen des Ofens — Der Signalton ertdont und der Ofen schaltet sich aus,
wenn die Speise die Kerntemperatur erreicht.
Schritt 7 Wahlen Sie die Option und driicken Sie wiederholt: OK, um den Hauptbildschirm aufzurufen.
Schritt 8 Driicken Sie: START .
Wenn die Speise die eingestellte Temperatur erreicht, ertdnt ein Signalton. Sie kénnen den Garpro-
zess anhalten oder fortsetzen, um sicherzustellen, dass die Speise durchgegart ist.
Schritt 9 Ziehen Sie den Stecker des Temperatursensor aus der Steckdose und nehmen Sie das Gericht aus
dem Ofen.
/\ WARNUNG!
Es besteht das Risiko von Verbrennungen, da der Temperatursensor heif
wird. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen und den Sensor aus
dem Gargut nehmen.

9.1 So speichern Sie: Favoriten

Sie kénnen lhre bevorzugten Einstellungen, wie die Ofenfunktion, die Gardauer, Temperatur
oder die Reinigungsfunktion speichern. Sie kénnen 3 Favoriten speichern.

Schritt 1 Schalten Sie das Gerét ein.
Schritt 2 Wahlen Sie die gewiinschte Einstellung aus.
Schritt 3 j—

Driicken Sie: == . Wahlen Sie: Favoriten.
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Schritt 4 Wahlen Sie: Aktuelle Einstellungen speichern.

Schritt 5 Driicken Sie +, um die Einstellung hinzuzufligen zur Liste: Favoriten. Driicken Sie OK.

t) — zum Zurlicksetzen der Einstellung driicken.
0 — zum Abbrechen der Einstellung driicken.

9.2 Tastensperre
Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Ofenfunktion.

Schritt 1 Schalten Sie das Gerét ein.

Schritt 2 Stellen Sie eine Backofenfunktion ein.

Schritt 3 7«'\47 H — gleichzeitig driicken, um die Funktion einzuschalten.

Zum Ausschalten der Funktion wiederholen Sie Schritt 3.

9.3 Automatische Abschaltung Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Backofenbeleuchtung,
Temperatursensor, Ende,
Niedertemperaturgaren.

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das
Gerat nach einiger Zeit aus, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und du die

Einstellungen nicht &nderst. 9.4 Kiihlgeblise
. @ Wenn das Geréat in Betrieb ist, schaltet sich
(°C) (Std) das Kihlgeblase automatisch ein, um die
30-115 125 Oberflachen des Geréts kiihl zu halten. Nach
dem Abschalten des Gerats kann das
120 - 195 8.5 Kihlgebldse weiterlaufen, bis das Gerét
200 - 230 55 abgekUhIt ist.

10. TIPPS UND HINWEISE
10.1 Garempfehlungen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hdngen von den Rezepten sowie der
Qualitadt und Menge der verwendeten Zutaten ab.

lhr Gerat backt oder brat unter Umsténden anders als lhr friiheres Gerat. Die Hinweise unten enthalten die emp-
fohlenen Einstellungen fir Temperatur, Gardauer und Einschubebene fiir die einzelnen Speisen.

Finden Sie fiur ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an einem ahnlichem Re-
zept.

Weitere Garempfehlungen finden Sie in den Kochtabellen auf unserer Website. Um die Gartipps zu finden, Uber-
prifen Sie die PNC-Nummer auf dem Typenschild, das sich am vorderen Rahmen des Garraums befindet.

10.2 Feuchte Umluft

Beachten Sie flir beste Ergebnisse die unten
in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.
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O

(°C) (Min.)
Brotchen, siR, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Stiick
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 180 2 15-25
Fisch, ganz, 0,2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 15-25
Platzchen, 16 Stlick  Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Makronen, 24 Stiick Backblech oder tiefes Blech 160 2 25-35
Muffins, 12 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Kleingebéck, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
20 Stiick
Murbeteigplatzchen, Backblech oder tiefes Blech 140 2 15-25
20 Stiick
Tortchen, 8 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 15-25

10.3 Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behalter. Sie haben eine
bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schisseln.

=

- c Férmchen
Pizzapfanne Backform Tortenbodenform
Dunkel, nicht reflektierend Dunkel, nicht reflektierend 8 srirgrzlrléfﬁggs_ Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser 26 cm Durchmesser 28 cm Durchmesser

ser, 5 cm Hohe

10.4 Gartabellen fiir Priifinstitute

Informationen fur Prifinstitute
Tests gemaR: EN 60350, IEC 60350.

Backen auf einer Ebene — Backen in Backformen

¥

°C Min
Biskuit, fettfrei HeiBluft 160 45 - 60 2
Biskuit, fettfrei Ober-/Unterhitze 160 45 - 60 2
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L)
°C Min
Apfelkuchen, 2 Formen a @ HeiBluft 160 55 -65 2
20 cm
Apfelkuchen, 2 Formen a @ Ober-/Unterhitze 180 55-65 1
20 cm
Murbeteiggeback Heilluft 140 25-35 2
Mirbeteiggeback Ober-/Unterhitze 140 25-35 2

Backen auf einer Ebene — Kekse
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

\/\

=]
—]

L]
°C Min
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen HeiBluft 150 20-30
Sie den leeren Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen Ober-/Unterhitze 170 20-30

Sie den leeren Backofen vor

Backen auf mehreren Ebenen — Kekse

%

o=
——

L)
°C Min
Mirbeteiggeback HeiBluft 140 25-45 2/4
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen  HeiBluft 150 25-35 1/4
Sie den leeren Backofen vor
Biskuit, fettfrei HeiRluft 160 45 -55 2/4
Apfelkuchen, 1 Backform pro HeiBluft 160 55 -65 2/4

Gitter (& 20 cm)

Grill

Heizen Sie den leeren Backofen 5 Minuten lang vor.

Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

%

Min
Toast Grill 1-2 5
Rindersteak, Nach der Halfte der Grill 24 -30 4

Zeit wenden
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Informationen fir Prifinstitute

Tests fur die Funktion: Dampfgaren.
Tests gemal IEC 60350-1.

Stellen Sie die Temperatur auf 100°C ein.

%

= & = O O

Behalter Min
(Gastronorm)
Broccoli, Heizen 1 x 2/3 perforiert 0.3 3 8-9 Schieben Sie das
Sie den leeren Backblech in die
Backofen vor erste Einschubebe-
ne.
Broccoli, Heizen 1 x 2/3 perforiert ~ Max. 3 10-11 Schieben Sie das
Sie den leeren Backblech in die
Backofen vor erste Einschubebe-
ne.
Erbsen, gefroren 2 x 2/3 perforiert  2x1,5 2und 4 Bis die Tem-  Schieben Sie das
peratur an Backblech in die

der kéltesten erste Einschubebe-
Stelle 85°C  ne.
erreicht.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung

<

Reinigungsmittel

Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem Wasser
und einem milden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Garraumboden mit einigen Tropfen Essig, um die Kalkriicksténde zu be-
seitigen.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer geeigneten Reinigungslésung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

—=3r

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder andere Speise-
reste kénnten einen Brand verursachen.

[

Téaglicher Ge-
brauch

Lassen Sie die Speisen nicht Ianger als 20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie den Gar-
raum nach jedem Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch ab.
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by Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trocknen. Verwen-
<+, den Sie nur ein Mikrofasertuch mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel.
W Reinigen Sie die Zubehdrteile nicht im Geschirrspuler.

Reinigen Sie das Zubehdr mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln oder scharfkan-

Zubehdr tigen Gegenstanden.

11.2 Entfernen: Einhangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung
des Backofens.

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, bis er abgekuhlt ist.

sichtig nach oben und aus der vorde-
ren Aufhdngung.

Schritt 3 Ziehen Sie das Einhangegitter vorne
von der Seitenwand weg.

Schritt 4 Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren

Schritt 2 Ziehen Sie die Einhangegitter vor-
Aufhangung heraus. |

Setzen Sie die Einhangegitter in umgekehrter Reihenfolge ein.

11.3 Verwendung: Dampfreinigung

Vor dem Start:

Schalten Sie den Backofen aus  Entfernen Sie alle Zubehorteile und die Reinigen Sie den Garraumboden

und warten Sie, bis er abgekuhlt herausnehmbaren Einhangegitter. und die innere Turglasscheibe mit
ist. warmem Wasser, einem weichen
Tuch und einem milden Reinigungs-
mittel.

Schritt 1 Fillen Sie den Wassertank bis zur Héchstgrenze.

Schritt 2 Wahlen Sie: Menii / Reinigung.

Funktion Beschreibung Dauer
Dampfreinigung Leichte Reinigung 30 Min.
Dampfreinigung Plus Normale Reinigung 75 Min.

Bespriihen Sie den Garraum mit einem Rei-
nigungsmittel.

Schritt 3 Driicken Sie START . Beachten Sie die im Display angezeigten Hinweise.

Nach Abschluss der Reinigung ertdnt der Signalton.

Schritt 4 Driicken Sie ein beliebiges Symbol, um den Signalton abzustellen.

@ Die Backofenlampe ist wahrend der Funktionsausfiihrung ausgeschaltet.
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Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Backofen Wenn der Backofen abgekuhlt ist, trock-
aus. nen Sie den Garraum mit einem weichen
Tuch.
Entfernen Sie das Restwasser aus dem
Wassertank.

Lassen Sie die Ofentir offen und
warten Sie, bis der Garraum tro-

cken ist.

11.4 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Dampfreinigung Plus.

11.5 Reinigung: Wassertank

Schritt 1 Nehmen Sie den Wassertank aus dem Ofen.

Schritt 2 Entfernen Sie den Deckel des Wasser-
tanks. Heben Sie den Deckel entsprechend
dem Vorsprung hinten an.

Schritt 3 Entfernen Sie den Wellenbrecher. Ziehen
Sie ihn aus der Schubladenaufnahme, bis
er heraus springt.

=4

Schritt 4 Reinigen Sie die Teile des Wassertanks mit Leitungswasser und Seife. Verwenden Sie keine

Scheuerschwdamme und reinigen Sie den Wassertank nicht im Geschirrspuler.

Schritt 5 Setzen Sie den Wassertank ein.

Schritt 6 Rasten Sie den Wellenbrecher ein. Schie-
ben Sie ihn in die Schublade.

Schritt 7 Bringen Sie den Deckel an. Fiihren Sie zu-
erst das vordere Rastelement ein, und dru-
cken Sie den Deckel dann gegen die Tank-
aufnahme.

Schritt 8 Setzen Sie den Wassertank ein.

Schritt 9 Schieben Sie den Wassertank in den Back-
ofen, bis er einrastet.
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11.6 Benutzung: Entkalkung

Bevor du beginnst:

Schalte den Backofen aus und war- Entferne alle Zubehorteile aus Stelle sicher, dass der Wassertank leer
te, bis er abgekihlt ist. dem Backofen. ist (verwende die Entleeren des Was-
sertanks-Funktion).

Dauer des ersten Teils: etwa 100 Min.

Schritt 1 Men / Reinigung / Entkalkung auswéhlen.

Schritt 2 Setze die Auflaufpfanne in die erste Einschubebene ein.

Schritt 3 Fille 250 ml Entkalker in den Wassertank.

Schritt 4 Fulle den restlichen Teil des Wassertanks bis zum Hochststand mit Wasser auf.

Schritt 5 Leere nach Abschluss des ersten Teils die Auflaufpfanne und setze sie wieder in die erste Ein-
schubebene ein.

Dauer des zweiten Teils: etwa 35 Min.

Schritt 6 Fille den Wassertank mit Wasser. Stelle sicher, dass sich keine Entkalkerldsung mehr im Wasser-
tank befindet. Setze den Wassertank ein.

Schritt 7 Entferne die Auflaufpfanne, wenn die Funktion beendet ist.

@ Die Backofenlampe ist wahrend der Funktionsausfiihrung aus.

Nach Abschluss der Entkalkung:

Schalte den Backofen aus. Wenn der Backofen abgekiihlt ist, Lasse die Backofentir gedffnet und
trockne den Garraum mit einem wei-  warte, bis der Garraum trocken ist.
chen Lappen.
Entferne das restliche Wasser aus
dem Wassertank.

@ Sollten nach der Entkalkung noch Kalkriickstdnde im Backofen vorhanden sein, fordert das Display dich zur
Wiederholung des Vorgangs auf.

11.7 Entkalkungserinnerungen

Zwei Erinnerungsfunktionen fordern Sie auf den Backofen zu entkalken. Die
Entkalkungserinnerung kénnen Sie nicht ausschalten.

Typ Beschreibung

Sanfte Erinnerung Empfiehlt die Entkalkung des Backofens.

Dringende Erinnerung Zwingt Sie die Entkalkung des Backofens durchzufiihren. Entkalken Sie den Back-
ofen trotz der dringenden Erinnerung nicht, kénnen Sie die Dampffunktionen nicht
verwenden.
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11.8 Benutzung: Spiilen

Bevor Sie beginnen:

Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, bis er Entfernen Sie alle Zubehorteile.

abgekdhlt ist.

Schritt 1 Setzen Sie die Auflaufpfanne in die erste Einschubebene ein.
Schritt 2 Fillen Sie den Wassertank mit Wasser.
Schritt 3 Wahlen Sie: Menii / Reinigung / Spllen.
Dauer: ca. 30 Min
Schritt 4 Aktivieren Sie die Funktion und befolgen Sie die Hinweise im Display.
Schritt 5 Entfernen Sie die Auflaufpfanne, wenn die Funktion beendet ist.

@ Die Backofenlampe ist wahrend der Funktionsausfiihrung aus.

11.9 Trocknungserinnerung

Nach Verwendung einer Dampfheizfunktion fordert das Display Sie auf, den Backofen zu

trocknen.

Driicken Sie JA, um den Ofen zu trocknen.

11.10 Benutzung: Trocknen

Benutzen Sie nach Verwendung einer Dampfgarfunktion oder der Dampfreinigung diese

Funktion, um den Garraum zu trocknen.

Schritt 1 Vergewissern Sie sich, dass der Ofen abgekihlt ist.
Schritt 2 Entfernen Sie alle Zubehdrteile aus dem Backofen.
Schritt 3 Wahlen Sie das Meni: Reinigung / Trocknen.
Schritt 4 Folgen Sie den Bildschirmanweisungen.

11.11 Aus- und Einbau: Tiir

Sie kénnen die Tur und inneren Glasscheiben
zur Reinigung entfernen. Die Anzahl der
Glasscheiben unterscheidet sich je nach

Modell.

/\ VORSICHT!

Behandeln Sie das Glas vorsichtig,
insbesondere an den Kanten der
vorderen Scheibe. Das Glas kann
zerbrechen.

/\ WARNUNG!
Die Tur ist schwer.
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Schritt 1 Offnen Sie die Tir vollstandig.

Schritt 2 Heben Sie die Klemmhebel (A) an
beiden Tirscharnieren an und dri-
cken Sie auf sie.

Schritt 3 SchlieRen Sie die Backofentiir bis zur ersten Offnungsstellung (in einem Winkel von ca. 70°). Fas-
sen Sie die Tr mit beiden Handen seitlich an und ziehen Sie sie schrag nach oben vom Backofen
weg. Legen Sie die Tir mit der AuRenseite nach unten auf ein weiches Tuch und eine stabile Fla-
che.

Schritt 4 Fassen Sie die TUrabdeckung (B)
an der Oberkante der Tur an beiden
Seiten an. Driicken Sie sie nach in-
nen, um den Klippverschluss zu 16-
sen.

Schritt 5 Ziehen Sie die Turabdeckung nach
vorn, um sie abzunehmen.

Schritt 6 Fassen Sie die Glasscheiben der
Tur nacheinander am oberen Rand
an und ziehen Sie sie nach oben
aus den Flhrungen.

Schritt 7 Reinigen Sie die Glasscheibe mit
Wasser und Spulmittel. Trocknen
Sie die Glasscheibe sorgfaltig ab.
Reinigen Sie die Glasscheiben nicht
im Geschirrspller.

Schritt 8 Flhren Sie nach der Reinigung die
obigen Schritte in umgekehrter Rei-
henfolge durch.

Schritt 9 Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein, dann die gréRere Scheibe und die Tar.
Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in der richtigen Position eingesetzt wurden, da sich ande-
renfalls die Turoberflache tberhitzen kann.

11.12 Austausch: Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heil sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Schalten Sie den Backofen aus. Trennen Sie den Ofen von der Netz-  Breiten Sie ein Tuch auf dem Gar-
Warten Sie, bis der Ofen kalt ist. versorgung. raumboden aus.
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Obere Lampe

Schritt 1 Drehen Sie die Glasabdeckung und neh-
men Sie sie ab.
N
Schritt 2 Entfernen Sie den Metallring und reinigen Sie die Glasabdeckung.
Schritt 3 Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestédndige Lampe.
Schritt 4 Stecken Sie den Metallring auf die Glasabdeckung und bringen Sie sie an.
itenlam
Seitenla pe Schritt 4 Ersetzen Sie die Lampe durch eine ge-
eignete, bis 300 °C hitzebestandige
Schritt 1 Entfernen Sie die linke Regalstltze, um Lampe.
an die Lampe zu gelangen.
Schritt 5 Montieren Sie den Metallrahmen und
Schritt 2 Verwenden Sie einen Torx 20-Schrau- die Dichtung. Ziehen Sie die Schrauben
bendreher, um die Abdeckung zu ent- fest.
fernen.
Schritt 6 Montieren Sie die linke Regalstitze.
Schritt 3 Entfernen und reinigen Sie den Metall-

rahmen und die Dichtung.

12. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

B
i Das Gerat schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

@ Méogliche Ursache

v

= Problembehebung

Das Gerat ist nicht oder nicht ordnungsgemag an die
Spannungsversorgung angeschlossen.

Prifen Sie, ob das Geréat ordnungsgeman an die Span-
nungsversorgung angeschlossen ist.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein. Einzelheiten finden Sie im Uhr-
funktionen ,Einstellungen:“ Uhrfunktionen.

Die Tdr ist nicht richtig geschlossen.

SchlieRen Sie die Tur vollstandig.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der Grund
fur die Storung ist. Wenn das Problem erneut auftritt,
wenden Sie sich an einen qualifizierten Elektriker.
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Das Gerit schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

@ Mogliche Ursache

v

= Problembehebung

Am Gerat Kindersicherung eingeschaltet.

Siehe Kapitel ,Men(“, Unterment: Optionen.

Y
Komponenten

@ Beschreibung

Vv

Problembehebung

Die Lampe ist durchgebrannt.

Ersetzen Sie die Lampe, Einzelheiten finden Sie im Ka-
pitel ,Pflege und Reinigung*, Austausch: Lampe.

-
Der W. rtank funktioniert nicht einwandfrei

@ Beschreibung

@ Mogliche Ursache

v

= Problembehebung

Der Wassertank bleibt nicht im Ge-
rat, nachdem Sie ihn eingesetzt ha-
ben.

Sie haben das Gehause des Was-
sertanks nicht vollsténdig einge-
driickt.

Setzen Sie den Wassertank bis zum
Anschlag in das Gerét ein.

Wasser tritt aus dem Wassertank
aus.

Sie haben den Deckel des Wasser-
tanks oder den Wellenbrecher nicht
richtig eingesetzt.

Setzen Sie den Deckel des Wasser-
tanks und den Wellenbrecher richtig
ein.

o

Probleme beim Reinigungsvorgang

@ Beschreibung

@ Mogliche Ursache

v

= Problembehebung

Der Wassertank ist schwer zu reini-
gen.

Deckel und Wellenbrecher wurden
nicht entfernt.

Nehmen Sie den Deckel und den
Wellenbrecher heraus.

Nach der Entkalkung befindet sich
kein Wasser in der Brat- und Fett-
pfanne.

Der Wassertank war nicht bis zum
maximalen Fillstand gefiillt.

Prifen Sie, ob sich in der Aufnahme
des Wassertanks Entkalker / Was-
ser befindet.

Nach der Entkalkung befindet sich
Schmutzwasser auf dem Boden des
Garraums.

Die Brat- und Fettpfanne wurde
nicht in die richtige Ebene einge-
schoben.

Entfernen Sie das Wasser und den
Entkalker vom Boden des Geréts.
Setzen Sie die Brat- und Fettpfanne
das nachste Mal in die erste Ein-
schubebene ein.

Nach der Reinigung befindet sich zu
viel Wasser auf dem Boden des
Garraums.

Sie haben vor der Reinigung zu viel
Reinigungsmittel in das Gerat ge-
spruht.

Verteilen Sie beim nachsten Mal ei-
ne diinne Schicht Reinigungsmittel
gleichméaRig auf den Wénden des
Garraums.
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Probleme beim Reinigungsvorgang

@ Beschreibung @ Mégliche Ursache = Problembehebung
Die Reinigungsleistung ist nicht zu-  Sie haben den Reinigungsvorgang  Warten Sie, bis das Gerat kalt ist.
friedenstellend. gestartet, als das Gerat noch zu Wiederholen Sie die Reinigung.
heily war.
Sie haben vor der Reinigung nicht Nehmen Sie alle Zubehérteile aus
alle Zubehorteile aus dem Gerat dem Gerat. Wiederholen Sie die
entfernt. Reinigung.
Die Reinigung wird immer durch einen die Reinigung, wenn diese von einem

Stromausfall unterbrochen. Wiederholen Sie Stromausfall unterbrochen wurde.

12.2 Handhabung: Fehlercodes
Im Falle eines Softwarefehlers zeigt das Display eine Fehlermeldung an.
Dieser Abschnitt enthalt eine Liste mit Stérungen, die Sie selbst beheben kdnnen.

v

L]

@ Code und Beschreibung = Problembehebung

F111 — Temperatursensor wurde nicht richtig in die Stecken Sie Temperatursensor vollstandig in die Steck-
Steckdose eingesteckt. dose.

F240, F439 - Die Sensorfelder des Displays funktionie- Reinigen Sie die Displayoberflache. Stellen Sie sicher,
ren nicht einwandfrei. dass sich kein Schmutz auf den Sensorfeldern befindet.

F908 - Das Geratesystem kann sich nicht mit dem Be- Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.
dienfeld verbinden.

Wenn eine dieser Fehlermeldungen wieder auf dem Display angezeigt wird, wurde
moglicherweise ein fehlerhaftes Untersystem ausgeschaltet. Wenden Sie sich in einem
solchen Fall an lhren Handler oder einen autorisierten Kundendienst. Wenn einer dieser
Fehler auftritt, funktionieren die anderen Geratefunktionen weiter wie bisher.

v

L

@ Code und Beschreibung = Problembehebung

F131 - Die Temperatur des Dampfgarersensors ist zu ~ Schalten Sie das Gerat aus und warten Sie, bis es ab-
hoch. gekdhlt ist. Schalten Sie das Gerat wieder ein.

F144 — der Sensor im Wassertank kann den Wasser- Entleeren Sie Wassertank und filllen Sie ihn erneut auf.
stand nicht messen.

F508 — Der Wassertank funktioniert nicht richtig. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.
12.3 Service-Daten Die vom Kundendienst benétigten Daten
. . . finden Sie auf dem Typenschild. Das
XYenn Sie dag Pr%*?'e”? E'Cht ISherStI-IIQSZT Typenschild befindet sich am vorderen
3nnep, wen ten. .|ertS|c Kand redr} atn er Rahmen des Garraums des Geréats.
oder einen autorisierten Rundendienst. Entfernen Sie das Typenschild nicht vom
Garraum.
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Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu no- Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu no-

tieren: tieren:
Modell (MOD.): Seriennummer (S.N.) L,
Produktnummer (PNC) ..o

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformation und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung

Name des Lieferanten AEG

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Modellbezeichnung BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

Energieeffizienzindex 61.9

Energieeffizienzklasse A++

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-  0.99 kWh/Programm
dus

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus 0.52 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom

Volumen 701

Art des Backofens Eingebauter Backofen
BSE792280M 38.5 kg
BSE79228BM 38.5kg

Masse BSK792280B 38.5 kg
BSK792280M 38.5 kg
BSK792280T 38.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfdfen und
Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Energiesparen Stellen Sie sicher, dass die Geréatetlr
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetlr darf wahrend des
. o . . Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden.
Das Gerét verfiigt Uber Funktionen, mit Halten Sie die Tirdichtung sauber und stellen
deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Energie sparen kénnen. Position befindet.
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Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um
mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn mdglich, das Gerat vor
dem Garvorgang nicht vor.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit Heilluft, um Energie zu sparen.

Restwédrme

Wenn ein Programm mit Dauer aktiviert ist
und die Kochzeit langer als 30 Minuten ist,
schalten sich die Heizelemente bei einigen
Geratefunktionen automatisch friiher aus.

Ventilator und Lampe funktionieren weiter.
Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im
Display die Restwarme angezeigt. Die
Restwarme kann zum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerét
wird der Garvorgang fortgesetzt.

14. MENUSTRUKTUR
14.1 Menii

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Lampe wahrend des
Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein,
wenn Sie sie bendtigen.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet sich
die Lampe automatisch nach 30 Sekunden
aus. Sie kdnnen die Lampe wieder
einschalten, aber dadurch werden die
erwarteten Energieeinsparungen reduziert.

Meniipunkt

Anwendung

Koch-Assistent

Liste der automatischen Programme.

Reinigung Liste der Reinigungsprogramme.
Favoriten Liste der bevorzugten Einstellungen.
Optionen Konfigurieren des Gerats.
Einstellungen Setup Konfigurieren des Gerats.

Service Anzeige der Softwareversion und Konfigu-

ration.
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14.2 Untermenii fiir: Reinigung

Untermenti

Gerat

Trocknen

Verfahren zum Trocknen der Kondensation im Garraum nach Verwendung einer
der Dampffunktionen.

Dampfreinigung

Leichte Reinigung.

Dampfreinigung Plus

Griindliche Reinigung.

Entkalkung

Entfernen von Kalkriickstanden aus dem Dampfgenerator-Kreislauf.

Spilen

Reinigung des Dampfgenerator-Kreislaufs. Nach haufiger Verwendung der
Dampffunktionen benutzen.

14.3 Untermenii fiir: Optionen

Untermenti

Anwendung

Backofenbeleuchtung

Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.

Kindersicherung

Verhindert ein versehentliches Einschalten des Gerats. Wenn die Option aktiviert
ist, erscheint der Text Kindersicherung im Display, wenn Sie das Gerat einschal-

ten. Um das Gerat verwenden zu kdnnen, wahlen Sie die Buchstaben des Codes
in alphabetischer Reihenfolge. Der Zugriff auf den Timer, die Fernsteuerung und

die Lampe ist méglich, wenn die Option aktiviert ist.

Schnellaufheizung

Verringert die Aufheizzeit. Es ist nur fur einige Geréatefunktionen verfligbar.

Erinnerungsfunktion Reinigen

Ein- und Ausschalten der Erinnerungsfunktion.

Zeitanzeige

Ein- und Ausschalten der Uhr.

Digitale Uhrzeitanzeige

Andern des Formats der angezeigten Uhrzeit.

14.4 Untermenii fiir: Setup

Untermenii Beschreibung

Sprache Legt die Sprache des Geraéts fest.

Helligkeit Auswahl der Helligkeit.

Tastentone Ein- und Ausschalten der Tastentdne der Sensorfelder. Es ist nicht méglich, den
Signalton fiir Folgendes stummzuschalten: @

Lautstarke Einstellen der Lautstarke der Tastentdne und Signale.

Wasserharte Einstellen der Wasserharte.

Uhrzeit Einstellen der aktuellen Uhrzeit und des Datums.

14.5 Untermendii fiir: Service

Untermenti

Beschreibung

DEMO

Aktivierungs-/Deaktivierungscode: 2468
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Untermenii Beschreibung

Softwareversion Informationen zur Softwareversion.

Gerat auf Werkseinstellun- Wiederherstellung der Werkseinstellungen.
gen zuriicksetzen

15. DAS IST GANZ EINFACH!

Vor der ersten Inbetriebnahme miissen Sie folgende Einstellungen vornehmen:

Sprache Helligkeit Tastentdne Lautstarke Wasserharte Uhrzeit

Machen Sie sich vertraut mit den wichtigsten Symbolen auf dem Bedienfeld und Display:

0 = e ) Vs START ;

Temperatursen-

EIN /AUS Meni Favoriten Kurzzeitwecker sor STOP
Erste Schritte
Schnellstart Schalten Sie das Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Gerét ein und garen - — — -
Sie mit der voreinge- Halten Sie gedruckt: O.. . Wahlen Driicken Sie:
steliten Temperatur (D), Sie die gewiinschte ~ START .
und Dauer der Funk- Funktion
tion. '
tSucnhgneIIabschaI- g(;?;ltjeer:jes:ge?ta:us! (D — Gedriickt halten, bis sich das Gerat ausschaltet.
unabhangig von der
Anzeige oder Mel-
dung.
Beginnen Sie mit dem Kochen
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
0) 0 °C oK START

- Zum Starten des
Garvorgangs dri-
cken.

- Driicken, um das - Wahlen Sie die — Einstellung der - Zur Bestatigung
Gerat einzuschalten. Ofenfunktion. Temperatur. dricken.

Garen mit Dampf — Steamify

Stellen Sie die Temperatur ein. Die Dampf-Ofenfunktion hangt von der eingestellten Temperatur ab.

Dampf zum sanften Dampf zum knusprig Ba-
Dampfgaren Dampf zum Schmoren Uberbacken cken und Braten
50 -100 °C 105-130°C 135-150 °C 155-230 °C

Erfahren Sie, wie Sie schnell garen.

Verwenden Sie Automatikprogramme, um eine Speise schnell mit den Voreinstellungen zuzubereiten:
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Erfahren Sie, wie Sie schnell garen.

Koch-Assistent  Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Driicken Sie: —. Wahlen Sie die Spei-

Driicken Sie: % se

Koch-Assistent.

Driicken Sie: (D

Verwenden Sie die Schnellfunktionen zur Einstellung der Gardauer

10% Finish Assist Driicken Sie zur Verldngerung der Garzeit +1Min.
Verwenden Sie 10 % Finish Assist, um eine Zeitverlan-

gerung festzulegen, wenn 10 % der Garzeit verbleiben.

Reinigen Sie das Gerat mit Dampfreinigung

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Driicken Sie: == Driicken Sie: rrrr/

Wabhlen Sie den Modus:

Dampfreinigung

Fir eine leichte Reinigung.

Dampfreinigung Plus

Fir eine grindliche Reinigung.

Entkalkung

Zum Entfernen von Kalkriickstdnden aus dem Dampfgenerator-Kreislauf.

Spiilen

Zum Spilen und Reinigen des Dampfgenerator-Kreislaufs nach haufiger

Verwendung der Dampffunktionen.

16. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zurlickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmiill gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fiir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.
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Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgeréat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst daflir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu léschen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmdill sondern tber die bereitgestellten



Recyclingbehalter oder die entsprechenden
Ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erflllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
flr Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber missen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in
keiner auReren Abmessung groRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurlickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknipft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch flr
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die

unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmelbertrager (z. B. Kuhlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fur
kleine Elektrogerate (s.o.), die der Endnutzer
zurlickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erfiillen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

DarUber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner aufleren Abmessung
groRer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zuriickzunehmen; die Ricknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerplatzen oder zugelassenen
Recyclinghéfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.
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Benvenuto in AEG! Grazie per aver scelto di acquistare questo

prodotto.

25

Nel nostro intento di essere sostenibili stiamo riducendo le risorse cartacee e
forniamo manuali d'uso completi online. E possibile accedere al manuale d'uso
completo all'indirizzo aeg.com/manuals

Ricevere consigli per I'uso, scaricare i nostri opuscoli, eliminare eventuali anomalie,
ottenere informazioni sull'assistenza e la riparazione su: aeg.com/support

Per ulteriori ricette, suggerimenti, indicazioni per la risoluzione dei problemi scaricare
'app My AEG Kitchen.

#  Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Con riserva di modifiche.
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1. A INFORMAZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e
utilizzare I'apparecchiatura. | produttori non sono responsabili
di eventuali lesioni o danni derivanti da un'installazione o un
uso scorretti. Conservare sempre le istruzioni in un luogo
sicuro e accessibile per poterle consultare in futuro.
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1.1 Sicurezza di bambini e persone vulnerabili

Quest’apparecchiatura puo essere usata da bambini a
partire da 8 anni di eta e da adulti con capacita fisiche,
sensoriali o0 mentali limitate o con scarsa esperienza e
conoscenza sull’'uso dell’apparecchiatura, solamente se
sorvegliati o se istruiti relativamente all’utilizzo in sicurezza
dell’apparecchiatura e se hanno compreso i rischi coinvolti.
| bambini che hanno meno di 8 anni e le persone con
disabilita diffuse e complesse vanno tenuti lontani
dall’elettrodomestico, a meno che non vi sia una
supervisione continua.

| bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con I'apparecchiatura.

Tenere gli imballaggi lontano dai bambini e smaltirli in modo
adeguato.

AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Tenere i bambini e gli
animali domestici lontani dall’apparecchiatura durante 'uso
e durante il raffreddamento.

Se l'elettrodomestico ha un dispositivo di sicurezza per i
bambini sara opportuno attivarlo.

| bambini non devono eseguire interventi di pulizia e
manutenzione sull'elettrodomestico senza essere
supervisionati.

1.2 Avvertenze di sicurezza generali

L'apparecchiatura € destinata solo alla cottura.
Quest’apparecchiatura é progettata per un uso domestico
singolo in un ambiente interno.

Quest’apparecchiatura puo essere utilizzata in uffici,
camere d'albergo, camere di bed & breakfast, alloggi in
agriturismi e altre sistemazioni simili in cui tale utilizzo non
superi i livelli di utilizzo domestico (medi).

L'installazione dell'apparecchiatura e la sostituzione dei
cavideve essere effettuata unicamente da personale
qualificato.
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* Non utilizzare I'apparecchiatura prima di installarla nella
struttura a incasso.

* Prima di ogni operazione di manutenzione, scollegare
I'apparecchiatura dall’alimentazione elettrica.

» Se il cavo di alimentazione &€ danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da un centro di assistenza tecnica
autorizzato o da una persona qualificata per evitare
situazioni di pericolo elettrico.

 AVVERTENZA: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia
spento prima di sostituire la lampadina per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

 AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Prestare attenzione a non
toccare le resistenze o la superficie della cavita
dell’apparecchiatura.

» Utilizzare sempre guanti da forno per rimuovere o inserire
accessori o pirofile.

» Usare esclusivamente la termosonda (sensore temperatura
al centro) consigliata per questa apparecchiatura.

» Per rimuovere i supporti del ripiano, tirare prima la parte
anteriore del supporto del ripiano e poi l'estremita
posteriore lontano dalle pareti laterali. Installare i supporti
ripiani seguendo al contrario la procedura indicata.

* Non utilizzare vaporelle per pulire I'elettrodomestico.

* Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti di metallo per
pulire il vetro dello sportello per non rigare la superficie e
causare la rottura del vetro.

2. ISTRUZIONI DI SICUREZZA

2.1 Installazione - Attenersi alle istruzioni fornite insieme
all'apparecchiatura.
/\ AVVERTENZA! * Prestare sempre attenzione in fase di
. . . spostamento dell'apparecchiatura, dato
L’installazione dell’'apparecchiatura deve che & pesante. Usare sempre i guanti di
essere eseguita da personale qualificato. sicurezza e le calzature adeguate.
Rimuovere tutti i materiali di imballaggio. Non.tlr.are Fapparecchiatura per la
Non installare o utilizzare maniglia.

I'apparecchiatura se € danneggiata.
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 Installare I'apparecchiatura in un luogo
sicuro e idoneo che soddisfi i requisiti di

installazione.

* E necessario rispettare la distanza minima
dalle altre apparecchiature.

» Prima di montare I'apparecchiatura
controllare che la porta dell’apparecchio si

apra senza limitazioni.

» L'apparecchiatura & dotata di un sistema
di raffreddamento elettrico. Quest’ultimo
funziona a corrente elettrica.

* L'unita a incasso deve soddisfare i
requisiti di stabilita DIN 68930.

Altezza minima del mobilet-
to (mobiletto sotto all'altez-
za minima del piano di la-
VOoro)

600 (600) mm

Larghezza del mobiletto

550 mm

Profondita del moibiletto

605 (580) mm

Altezza della parte anterio- 594 mm
re dell'apparecchiatura

Altezza della parte poste- 576 mm
riore dell'apparecchiatura

Larghezza della parte ante- 549 mm
riore dell'apparecchiatura

Larghezza della parte po- 548 mm
steriore dell'apparecchiatu-

ra

Profondita dell'apparec- 567 mm
chiatura

Profondita di incasso del- 546 mm
I'apparecchiatura

Profondita con porta aperta 1017 mm
Dimensioni minime dell'a- 550 x 20 mm
pertura di ventilazione.

Apertura collocata sul lato

posteriore inferiore

Lunghezza del cavo di ali- 1500 mm
mentazione. Il cavo € collo-

cato nell'angolo destro del

lato posteriore

Viti di montaggio 4x12 mm

2.2 Collegamento elettrico

/\ AVVERTENZA!

Rischio di incendio e scossa elettrica.

Tutti i collegamenti elettrici devono essere
realizzati da un elettricista qualificato.
L'apparecchiatura deve disporre di una
messa a terra.

Verificare che i parametri sulla targhetta
siano compatibili con le indicazioni
elettriche dell'alimentazione.

Utilizzare sempre una presa elettrica con
contatto di protezione correttamente
installata.

Non utilizzare prese multiple e prolunghe.
Accertarsi di non danneggiare la spina e il
cavo. Qualora il cavo elettrico debba
essere sostituito, I'intervento dovra essere
effettuato dal nostro Centro di Assistenza
autorizzato.

Evitare che i cavi entrino a contatto o si
trovino vicino alla porta
dell'apparecchiatura o sulla nicchia sotto
all'apparecchiatura, in particolare quando
il dispositivo € in funzione o la porta &
calda.

| dispositivi di protezione da scosse
elettriche devono essere fissati in modo
tale da non poter essere disattivati senza
l'uso di attrezzi.

Inserire la spina di alimentazione nella
presa solo al termine dell'installazione.
Verificare che la spina di alimentazione
rimanga accessibile dopo l'installazione.
Nel caso in cui la spina di corrente sia
allentata, non collegarla alla presa.

Non tirare il cavo di alimentazione per
scollegare I'apparecchiatura. Tirare
sempre dalla spina.

Servirsi unicamente di dispositivi di
isolamento adeguati: interruttori
automatici, fusibili (quelli a tappo devono
essere rimossi dal portafusibile),
sganciatori per correnti di guasto a terra e
rele.

L'impianto elettrico deve essere dotato di
un dispositivo di isolamento che consenta
di scollegare I'apparecchiatura dalla presa
di corrente a tutti i poli. Il dispositivo di
isolamento deve avere una larghezza
dell'apertura di contatto non inferiore ai 3
mm.

La dotazione standard
dell'apparecchiatura al momento della
fornitura prevede una spina e un cavo di
rete.
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2.3 Utilizzo:

/N\ AVVERTENZA!

Rischio di lesioni, ustioni, scosse
elettriche o esplosioni.

Non modificare le specifiche tecniche
dell'apparecchiatura.

Assicurarsi che le aperture di ventilazione
non siano bloccate.

Non lasciare I'elettrodomestico incustodito
durante il funzionamento.

Spegnere I'elettrodomestico dopo ogni
utilizzo.

Prestare attenzione in fase di apertura
dello sportello dell'elettrodomestico,
quando quest'ultimo & in funzione. Pud
esservi un rilascio di aria calda.

Non accendere I'elettrodomestico con le
mani bagnate o quando € a contatto con
I'acqua.

Non esercitare pressione sullo sportello
aperto.

Non utilizzare I'elettrodomestico come
superficie di lavoro o come superficie di
deposito.

Aprire lo sportello dell'elettrodomestico
attentamente. L'utilizzo di ingredienti con
alcol pud provocare una miscela di alcol e
aria.

Non lasciare scintille o famme libere a
contatto con I'elettrodomestico quando si
apre lo sportello.

Non appoggiare o tenere liquidi o materiali
infammabili, né oggetti faciimente
infammabili sullapparecchiatura, al suo
interno o nelle immediate vicinanze.

— Non conservare piatti e alimenti umidi
all'interno dell'elettrodomestico dopo
aver terminato la cottura.

— Prestare attenzione in fase di
rimozione o installazione degli
accessori.

Lo scolorimento dello smalto o dell'acciaio
inox non influisce sulle prestazioni
dell'elettrodomestico.

Usare una leccarda per torte umide. |
succhi di frutta causano macchie che
possono essere permanenti.

Eseguire sempre la cottura con lo
sportello dell’apparecchiatura chiuso.

Se l'apparecchiatura si trova dietro a un
pannello anteriore (ad es. una porta),
assicurarsi che questo non sia mai chiuso
quando l'apparecchiatura € in funzione.
Calore e umidita possono accumularsi sul
retro di un pannello chiuso causando
danni all'apparecchiatura,
all'alloggiamento o al pavimento. Dopo
'uso non chiudere il pannello dell'armadio
finché I'apparecchiatura non si &
completamente raffreddata.

2.4 Pulizia e cura

/\ AVVERTENZA!

Rischio di lesioni, di incendio o di danni
all’apparecchiatura.

/\ AVVERTENZA!

Vi & il rischio di danneggiare
I'apparecchiatura.
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Per evitare danni o lo scolorimento dello
smalto:

— Non collocare pirofile o altri oggetti
all'interno dell’elettromestico
direttamente sul fondo.

— Non collocare la pellicola di alluminio
direttamente sul fondo della cavita
dell’elettrodomestico.

— Non versare acqua direttamente
all'interno dell’elettrodomestico caldo.

ITALIANO

Prima di eseguire qualunque intervento di
manutenzione, spegnere I'apparecchiatura
ed estrarre la spina dalla presa.
Controllare che I'apparecchiatura sia
fredda. Vi & il rischio che i pannelli in vetro
si rompano.

Sostituire immediatamente i pannelli in
vetro della porta nel caso in cui siano
danneggiati. Contattare il Centro
Assistenza Autorizzato.

Prestare attenzione quando si rimuove la
porta dall'apparecchio. La porta & pesante!
Pulire regolarmente I'elettrodomestico per
evitare il deterioramento dei materiali che
compongono la superficie.

Pulire I'apparecchiatura con un panno
inumidito e morbido. Utilizzare solo
detergenti neutri. Non usare prodotti
abrasivi, spugnette abrasive, solventi od
oggetti metallici.




Se si utilizza uno spray per il forno,
seguire attentamente le istruzioni di
sicurezza sulla confezione.

2.5 Cottura a vapore

/N\ AVVERTENZA!

Rischio di ustioni e di danni
all’apparecchiatura.

Il vapore che fuoriesce puo provocare

ustioni:

— Prestare attenzione in fase di apertura
della porta dell'apparecchiatura
quando la funzione & attiva. Pud
fuoriuscire vapore.

— Dopo aver impiegato la cottura al
vapore aprire la porta
dell'apparecchiatura con cautela.

2.6 llluminazione interna

/N\ AVVERTENZA!
Pericolo di scossa elettrica.

Per quanto riguarda la lampada o le
lampade all'interno di questo prodotto e le
lampade di ricambio vendute
separatamente: Queste lampade sono
destinate a resistere a condizioni fisiche
estreme negli elettrodomestici, come
temperatura, vibrazioni, umidita, o sono

destinate a segnalare informazioni sullo

stato operativo dell'apparecchio. Non sono

destinate ad essere utilizzate in altre
applicazioni e non sono adatte per
l'illuminazione di ambienti domestici.

* Questo prodotto contiene una sorgente

luminosa di classe di efficienza energetica

G.
» Servirsi unicamente di lampadine con le
stesse specifiche tecniche .

2.7 Assistenza

» Per far riparare I'apparecchiatura,
rivolgersi a un Centro di Assistenza
Autorizzato.

» Utilizzare solo ricambi originali.

2.8 Smaltimento

/N AVVERTENZA!
Rischio di lesioni o soffocamento.

« Contattare le autorita locali per ricevere
informazioni su come smaltire
correttamente I'apparecchiatura.

» Staccare la spina dall'alimentazione
elettrica.

« Tagliare il cavo elettrico
dell'apparecchiatura e smaltirlo.

« Togliere il blocco porta per evitare che
bambini, o animali restino intrappolati
nell'apparecchiatura.
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3. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

3.1 Panoramica generale
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3.2 Accessori

Ripiano a filo
Per stoviglie, stampi per dolci, arrosti.

Lamiera dolci
Per torte e biscotti.

Leccarda
Per cuocere al forno e arrostire o per raccogliere il
grasso.

158 ITALIANO

B OONEEBNOENEA

Pannello dei comandi

Display

Vaschetta dell’acqua

Presa per la termosonda
Resistenza

Lampadina

Ventola

Uscita tubo di decalcificazione

Supporto ripiano, rimovibile

Posizioni ripiano

—




Termosonda
Per misurare la temperatura all’'interno delle
pietanze.

Set vapore

Un contenitore per alimenti non perforato e uno
perforato.

Il set vapore scarica I'acqua di condensa dal cibo
durante la cottura a vapore. Usarlo per preparare
verdure, pesce, petti di pollo. Il set non & adatto
ad alimenti che devono assorbire I'acqua ad
esempio riso, polenta, pasta.

4. PANNELLO DEI COMANDI

4.1 Panoramica del pannello di
controllo

- JL
<

|
aEA

LT

ON/OFF Tenere premuto per accendere e spegnere |'apparecchiatura.
Menu Elenca le funzioni dell'apparecchiatura.

Preferiti Elenca le impostazioni preferite.

Display Mostra le impostazioni correnti dell'apparecchiatura.
Interruttore lampadina ~ Per accendere e spegnere la lampadina.

ﬂ Riscaldamento rapido Per accendere e spegnere il forno: Riscaldamento rapido.
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Premere Spostare Tenere premuto

Toccare la superficie con la punta Far scivolare la punta della dita sul-

del dito. la superficie. Toccare la superficie per 3 secondi.

4.2 Display

A Display con le funzioni chiave impostate.
| A. Imposta ora
12:30 B. START/STOP
C. Temperatura
#085°C 'I 50 OC D. Funzioni cottura
E. Timer
®) 15min @ | | START F. Termosonda (solo modelli selezionati)
1. 1.
| | | | |
F E D C B
Spie display

Indicatori di base - per spostarsi sul display.

OK < 9 P

. " Per tornare indie- - . s
Per confermare la selezione / I'impo- . N Per annullare I'ulti-  Per attivare o disattivare le op-
} tro di un livello nel : s

stazione. menu ma azione. zioni.

Suono allarme indicatori funzione - al termine del tempo di cottura impostato, viene emesso un segnale acusti-
co.

a) B 2

La funzione & attiva. La funzione ¢ attiva. Il suono allarme & disattivato.
La cottura si arresta automaticamente.

Spie timer
& [}
Per impostare la funzione: Partenza ritardata. Per annullare 'impostazione.

5. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

/\ AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.
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5.1 Pulizia iniziale

e

Z24

Passagio 1 Passaggio 2 Passagio 3

Pulire I'apparecchiatura e gli acces-
sori solo con un panno in microfibra
imbevuto di acqua tiepida e deter-
gente delicato.

Rimuovere gli accessori e i supporti
ripiano rimovibili dall’apparecchiatu-
ra.

Collocare gli accessori e i supporti
ripiano rimovibili nell’apparecchiatu-
ra.

5.2 Prima connessione

Il display mostra un messaggio di benvenuto dopo la prima connessione.

E necessario impostare: Lingua, Luminosita, Volume toni, Volume acustico, Durezza
dell’acqua, Imposta ora.

5.3 Preriscaldamento iniziale

Preriscaldare il forno vuoto prima di utilizzarlo
per la prima volta.

Passaggio Rimuovere gli accessori e i supporti ripiano rimovibili dal forno.

P. i . )
zassagglo Impostare la temperatura massima per la funzione: E]

Lasciare in funzione il forno per 1 h.

Passaggio . )
3 99 Impostare la temperatura massima per la funzione: .

Lasciare in funzione il forno per 15 min.

@ Il forno puo produrre un odore sgradevole e fumo in fase di preriscaldamento. Accertarsi che la stanza sia
ventilata.

5.4 Come impostare: Durezza dell’acqua

Quando si collega il forno alla rete elettrica & necessario impostare il livello di durezza
dell'acqua.

Usare la carta di prova in dotazione con il set vapore.

(n

f N

4

B

Passaggio 1

Passaggio 2

Passaggio 3

Passaggio 4

Immergere la carta di
prova nell’acqua per cir-
ca 1 sec. Non mettere il

la carta di prova sotto

I'acqua corrente.

Scuotere la carta di prova
ed eliminare acqua in ec-
cesso.

Attendere 1 minuto e con-
trollare la durezza dell'ac-
qua con la seguente ta-
bella.

Impostare il livello di durez-
za dell'acqua: Menu / Impo-
stazioni / Configurazione /
Durezza dell'acqua.
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@ | colori della carta di prova continuano a cambiare. Non controllare il livello di durezza dell'acqua piu di un
minuto dopo il test.

E possibile modificare il livello di durezza dell'acqua nel menu: Impostazioni / Configurazione / Durezza dell’ac-
qua.

La tabella mostra il campo di durezza dell'acqua (dH) con il corrispondente livello di deposito di
calcio e la classificazione acqua. Regolare il livello di durezza dell'acqua in base alla tabella.

Durezza dell’acqua Carta di test Deposito di cal- Deposito di Classificazio-
. cio (mmol/l) calcio (mg/l) ne dell'acqua
Livello dH

1 0-7 I:I 0-13 0-50 dolce

2 8-14 EI 14-25 51-100 moderatam. dura
3 15-21 Iil 2.6-38 101 - 150 dura
4 222 m 23,9 2151 molto dura

Quando la durezza dell'acqua del rubinetto € al livello 4, riempire la vaschetta con acqua in
bottiglia non gasata.

6. UTILIZZO QUOTIDIANO

/\ AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

6.1 Come impostare: Funzioni cottura

Passaggio 1 Accendere il forno. Il display mostra la funzione cottura predefinita.

Passaggio 2 Premere il simbolo della funzione cottura per accedere al sottomenu.
Passaggio 3 Selezionare la funzione cottura e premere: OK. Il display mostra: temperatura.
Passaggio 4

Impostare: temperatura. Premere: OK.

Passaggio 5 Premere: START .

Termosonda - & possibile collegare la termosonda in qualsiasi momento prima o durante la cottu-
ra.

STOP - premere per spegnere la funzione cottura.

Passaggio 6 Spegnere il forno.

162 ITALIANO



6.2 Vaschetta dell’acqua

6.3 Come utilizzare: Vaschetta dell’acqua

Coperchio

Dispositivo anti fuoriuscita
Cassetto

Apertura di riempimento
Bilancia

Coperchio anteriore

mTmoow>

Fase 1

Spingere la copertura anteriore della vaschetta
dell'acqua.

Fase 2

Riempire la vaschetta dell'acqua fino al livello massimo. Sara possibile eseguire questa operazione

in due modi:

A: Lasciare la vaschetta dell'acqua all'interno
del forno e versare I'acqua da un contenitore.

B: Togliere la vaschetta dell'acqua dal forno e
riempirla con acqua del rubinetto,

Fase 3

Portare il cassetto dell'acqua in posizione oriz-
zontale per evitare la fuoriuscita di acqua.

Fase 4

Una volta riempita la vaschetta, reinserirla nel-
la stessa posizione. Premere la copertura ante-
riore fino a quando la vaschetta non si trova al-
l'interno del forno.

Fase 5

Svuotare la vaschetta dell'acqua dopo ogni utilizzo.

/\ ATTENZIONE!
Tenere la vaschetta dell'acqua lontano dalle superfici calde.

6.4 Come impostare: Steamify — Funzione cottura a vapore

ITALIANO
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Passaggio Accendere il forno.
1 Selezionare e premere il simbolo di funzione cottura per accedere al sottomenu.
P ;
assaggio Premere . Impostare la funzione Riscaldamento a vapore.
Passaggio . . . . -
3 ag! Premere: OK. Il display visualizza le impostazioni di temperatura.
Passaggio Impostare la temperatura. Il tipo di funzione cottura a vapore dipende dalla temperatura impostata.
4
Cottura a vapore Per cuocere a vapore verdure, cereali, legumi, frutti di mare,
50-100 °C terrine e dessert al cucchiaio.
Cottura con vapore per stufati e brasati Per stufati e brasati di carne o pesce, pane e pollame, ma an-
105 - 130 °C che torta ai formaggi e sformati.
Cottura con vapore per gratinature leggere Per carne, sformati, verdure ripiene, pesce e gratinati. Con la
135-150 °C combinazione di calore e vapore, la carne acquisisce una con-
sistenza succosa e morbida con una superficie croccante.
Impostando il timer, la funzione grill si accende automatica-
mente negli ultimi minuti del processo di cottura conferendo al
piatto un delicato gratin.
Cottura con vapore per arrosti e lievitati Per piatti arrosto e cotti al forno, carne, pesce, pollame, pasta
155 -230 °C sfoglia, torte, muffin, gratin, verdure e pietanze da forno.
Impostando il timer e mettendo gli alimenti sul primo livello in
basso, la funzione di riscaldamento si accende automatica-
mente negli ultimi minuti del processo di cottura per conferire
al piatto un gusto croccante sulla parte inferiore.
P .
sassagglo Premere: OK.
Passaggio Premere il coperchio per aprire la vaschetta dell'acqua e rimuoverlo.
Passaggio Riempire la vaschetta dell'acqua con acqua fredda fino al livello massimo (circa 950 ml). La quanti-
7 ta d’acqua é sufficiente per circa 50 minuti.
/\ AVVERTENZA!
Utilizzare esclusivamente acqua fredda di rubinetto. Non utilizzare acqua fil-
trata (demineralizzata) o distillata. Non utilizzare altri liquidi. Non versare liqui-
di infiammabili o alcolici nella vaschetta dell’acqua.
Utilizzare la scala graduata sulla vaschetta.
Passaggio Pulire I'esterno della vaschetta dell'acqua con un panno morbido, se necessario. Premere per ripor-
8 tare la vaschetta dell'acqua nella posizione iniziale.
;assagglo Premere: START .
Il vapore appare dopo circa 2 minuti. Quando il forno raggiunge la temperatura impostata, viene
emesso un segnale acustico.
Passaggio Quando I'acqua presente nella vaschetta si esaurisce, viene emesso un segnale acustico. Riempire
10 nuovamente la vaschetta dell'acqua.

Al termine della cottura, la ventola di raffreddamento funziona piu velocemente per rimuovere il va-
pore.
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Passaggio
1

Spegnere il forno.

Passaggio
12

Al termine della cottura, vuotare la vaschetta dell'acqua.

Passaggio
13

L'acqua residua puo formare della condensa nella cavita. Dopo la cottura, aprire la porta del forno
con cautela. Quando il forno & freddo, asciugare la cavita con un panno morbido.

6.5 Come impostare: Cottura
SousVide

Passaggio

Accendere il forno.
Selezionare e premere il simbolo di funzione cottura per accedere al sottomenu.

Zassagglo Premere: @
?F:assagglo Premere: OK. Il display visualizza le impostazioni di temperatura.
Zassagglo Impostare la temperatura e premere: OK.
P ;
sassagglo Premere (\D Il display mostra le impostazioni del timer.
P ;
assaggio Impostare il timer e premere: OK.
f{'assagglo Premere: START .
Passaggio L’acqua residua si pud accumulare nei sacchetti sottovuoto nella cavita. Dopo la cottura, aprire la
8 porta del forno con cautela. Utilizzare un piatto e un asciugamano per estrarre i sacchetti sottovuo-

to. Quando il forno & freddo, togliere 'acqua dalla parte inferiore della cavita servendosi di una spu-
gna. Asciugare la cavita con un panno morbido.

6.6 Come impostare: Cottura guidata

Ogni pietanza di questo sottomenu prevede funzione e temperatura consigliate. E possibile
regolare il tempo e la temperatura.

Alcune pietanze possono anche essere cucinate usando:
» Peso automatico
+ Termosonda

Il livello fino al quale viene cucinato un piatto:
» Al sangue oppure Meno

* Medio

* Ben cotto oppure Piu

Passaggio
1

Accendere il forno.

Passaggio
2

Premere: —.
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Passaggio
3

Ly
Premere: /\@ Inserire: Cottura guidata.

Passaggio Scegliere un piatto o un tipo di alimento.

:assagglo Premere: START .

6.7 Funzioni cottura

STANDARD

Funzione cottura

Applicazione

Ao ad

Per grigliare alimenti di ridotto spessore e tostare il pane.

)| 2

Doppio grill ventilato

Per arrostire grandi tagli di carne o pollame con ossa su una posizione della griglia.
Per gratinare e dorare.

)

Cottura ventilata

Per cuocere su tre posizioni della griglia contemporaneamente ed essiccare i cibi. Im-
postare la temperatura del forno di 20 — 40°C in meno rispetto a Cottura convenziona-
le.

|4

Cibi congelati

Per rendere croccanti i cibi confezionati, come ad esempio patatine fritte, crocchette o
involtini primavera.

Cottura convenzionale

Per cuocere e arrostire alimenti su una sola posizione della griglia.

)

Funzione Pizza

Per cuocere la pizza. Per una doratura intensa e una base croccante.

Resistenza inferiore

Per dorare torte con base croccante e per conservare gli alimenti.

FUNZIONI SPECIALI

Funzione cottura

Applicazione

El

Marmellate/Conserve

Per conservare la verdura (ad esempio: cetrioli sottaceto).
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Funzione cottura

Applicazione

$9

Essiccazione

Per essiccare frutta a fettine, verdure e funghi.

W]

Funzione yogurt

Per preparare lo yogurt. Con questa funzione la luce € spenta.

[ —
—
uru

Riscaldamento piatti

Per preriscaldare i piatti da servire.

(YY)

Scongelamento

Per scongelare gli alimenti (verdura e frutta). Il tempo di scongelamento dipende dalla
quantita e dalle dimensioni del cibo congelato.

§§4
g
Gratinato

Per pietanze come lasagne o patate gratinate. Per gratinare e dorare.

V°C

Cottura lenta

Per preparare arrosti teneri e succosi.

§

Mantieni caldo

Per tenere in caldo le pietanze. Si prega di notare che alcuni piatti possono continua-
re a cucinare e asciugarsi mentre vengono tenuti al caldo. Coprire i piatti se necessa-
rio

A

Cottura ventilata umida

Questa funzione & progettata per risparmiare energia durante la cottura. Quando uti-
lizzi questa funzione, la temperatura all'interno dell'apparecchiatura puo differire dalla
temperatura impostata. Viene utilizzato il calore residuo. La potenza di riscaldamento
puo essere ridotta. Per ulteriori informazioni, rimandiamo al capitolo "Utilizzo quotidia-
no", Note su: Cottura ventilata umida.

VAPORE

Funzione cottura

Applicazione

>

\I/
Steamify

Usare la cottura a vapore, stufare, ottenere una gratinatura leggera e arrostire.

82
<=

Cottura SousVide

Il nome della funzione fa riferimento a un metodo di cottura, a basse temperature, al-
l'interno di sacchetti di plastica ermetici sottovuoto. Rimandiamo alla sezione Cottura
SousVide qui di seguito, nonché al capitolo "Consigli e suggerimenti utili" con le tabel-
le di cottura per trovare ulteriori informazioni.

£

Rigenera a vapore

Il riscaldamento di pietanze col vapore impedisce che la superficie si secchi. Il calore
viene distribuito in modo delicato e uniforme, il che consente di recuperare il calore e
'aroma delle pietanze come se fossero state appena preparate. Questa funzione puo
essere utilizzata per riscaldare il cibo direttamente su un piatto. E possibile riscaldare
piu piatti contemporaneamente utilizzando diverse posizioni della griglia.
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Funzione cottura Applicazione

A

Cottura Pane

Utilizzare questa funzione per preparare pane e panini con risultati molto buoni simili
a quelli professionali in termini di croccantezza, colore e brillantezza della crosta.

IE

Lievitazione pasta

Per velocizzare il processo di lievitazione della pasta lievitata. Evita che la superficie
dellimpasto si secchi e la mantiene elastica.

é\}

m
c
c
=4

Cottur:

o
D

vapore

Per cuocere al vapore verdure, contorni o pesce.

>

\lJ balli e pesce.

=z
(2]
I

Umidita alta

Questa funzione & ideale per cucinare piatti delicati come creme pasticcere, flan, tim-

E:>

=
m
o

Umidita media

-
-

La funzione & adatta per cucinare carne stufata e brasata, pane e pasta lievitata dol-
ce. Grazie alla combinazione di vapore e calore, la carne diventa succosa e tenera e
le creazioni con pasta lievitata croccanti e brillanti.

o=
8

Umidita bassa

La funzione & idonea per carne, pollame, pietanze al forno e sformati. Grazie alla
combinazione di vapore e calore, la carne acquisisce una consistenza morbida e suc-
cosa con una superficie croccante.

6.8 Note su: Cottura ventilata umida

Questa funzione é stata utilizzata per la
conformita alla classe energetica e ai requisiti
di ecodesign (secondo la normativa EU
65/2014 e EU 66/2014). Test conformemente
a: IEC/EN 60350-1.

La porta del forno dovrebbe essere chiusa in
fase di cottura, in modo che la funzione non
venga interrotta. Cid garantisce inoltre che il
forno funzioni con la piu elevata efficienza
energetica possibile.

7. FUNZIONI DEL TIMER

7.1 Descrizione funzioni orologio

Quando viene usata questa funzione, la
lampada si spegne automaticamente dopo 30
secondi.

Per le istruzioni di cottura rimandiamo al
capitolo “Consigli e suggerimenti”, Cottura
ventilata umida.Per indicazioni generali sul
risparmio energetico rimandiamo al capitolo
“Efficienza energetica”, Risparmio energetico.

Funzione Orologio Applicazione

Tempo di cottura

Per impostare la durata della cottura. Il massimo € 23 ore 59 min.

Operazione finale

Per impostare cosa succede quando il timer interrompe il conteggio.

Partenza ritardata

Per posticipare I'inizio e/o la fine della cottura.
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Funzione Orologio Applicazione

Prolunga il tempo Per prolungare il tempo di cottura.

Promemoria Per I'impostazione di un conto alla rovescia. |l massimo & 23 h 59 min. Questa
funzione non ha nessun effetto sul funzionamento dell’apparecchiatura.

Timer Monitora da quanto tempo € attiva la funzione.Timer si pu0 attivarla e disattivarla.

7.2 Come impostare: Funzioni Orologio

Come impostare I'orologio

Passaggio Accendere il forno.
1

Passaggio Premere: Imposta ora.

P -
3assagglo Impostare I'ora. Premere: OK.

Come impostare il tempo di cottura

Passaggio Selezionare la funzione cottura e impostare la temperatura.

;’assagglo Premere: @

Passaggio
3

Impostare I'ora. Premere: OK.

Come scegliere 'opzione di fine

Passaggio Selezionare la funzione cottura e impostare la temperatura.
1

P ;
zassagglo Premere: @

Passaggio Impostare la durata della cottura.

:’assagglo Premere: © © @

Passaggio Premere: Operazione finale.
5

Passaggio Scegliere il preferito: Operazione finale.
6

P ;
7assagglo Premere: OK. Ripetere I'azione fino a quando il display non visualizza la schermata principale.
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Come ritardare I’avvio della cottura

Passaggio Impostare la funzione cottura e la temperatura.
1

;’assagglo Premere: @

Passaggio Impostare la durata della cottura.
3

b -
4assagglo Premere: © ® @

Passaggio Premere: Partenza ritardata.

Passaggio Scegliere il valore.
6

f{’assagglo Premere: OK. Ripetere I'azione fino a quando il display non visualizza la schermata principale.

Come aumentare il tempo di cottura

Quando rimane il 10% del tempo di cottura e gli alimenti sembrano non essere cotti sara possibile aumentare il
tempo di cottura. Sara inoltre possibile modificare la funzione cottura.

Premere +1min per aumentare il tempo di cottura.

Come modificare le impostazioni timer

1Passagg|o Premere: @

Passaggio Impostare il valore del timer.
2

;’assagglo Premere: OK.

Sara possibile impostare il tempo modificato in fase di cottura, in qualsiasi momento.

8. UTILIZZO DEGLI ACCESSORI

anche dispositivi antiribaltamento. Il bordo
/\ AVVERTENZA! alto intorno al ripiano evita che pentole e
Fare riferimento ai capitoli sulla padelle scivolino dal ripiano.

sicurezza.

8.1 Inserimento di accessori

Un piccolo rientro sulla parte superiore
aumenta il livello di sicurezza. Gli incavi sono
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Ripiano a filo:
Spingere il ripiano fra le guide del supporto.

Lamiera dolci / Teglia profonda:
Spingere la lamiera tra le guide del supporto ripia-
no.

8.2 Termosonda

Termosonda - misura la temperatura all'interno del cibo. Si pud utilizzare con ogni funzione
cottura.

Le temperature da impostare sono due:

C ”?

La temperatura del forno: minimo 120 °C. La temperatura interna.

Per i migliori risultati di cottura:

Gli ingredienti dovrebbero essere a Non usarlo per pietanze liquide. Durante la cottura deve rimanere nel piat-
temperatura ambiente. to.

Il forno calcola un orario di fine cottura approssimativo. Dipende dalla quantita di cibo, dalla
funzione del forno impostata e dalla temperatura.

8.3 Istruzioni d’uso: Termosonda

Passaggio Accendere il forno.
1

Passaggio Impostare una funzione cottura e, se necessario, la temperatura del forno.
2

Passaggio Inserire: Termosonda.
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Carne, pollame e pesce Sformato

Inserire la punta della Termosonda al centro della Inserire la punta della Termosonda esattamente al centro
carne, del pesce nella parte piu spessa, ove possibi-  della casseruola. Termosonda dovrebbe essere stabiliz-
le. Assicurarsi che almeno 3/4 del Termosonda sia zato in un punto in fase di cottura. Usare un ingrediente
all'interno del piatto. solido per ottenere questo risultato. Usare il bordo del
piatto di cottura per supportare 'impugnatura in silicone
della Termosonda. La punta di Termosonda non deve toc-
care il fondo di una teglia.

\
yﬁ%/

=

Passaggio Collegare la Termosonda nella presa sulla parte anteriore del forno.
4 Sul display appare la temperatura attuale di: Termosonda.

Passaggio .
5 99 /? - premere per impostare la temperatura al cuore del sensore.

‘F;assagglo ooo premere per impostare I'opzione preferita:
« Suono allarme - quando il cibo raggiunge la temperatura al centro, viene emesso un segnale
acustico.
« Suono allarme e termine cottura - quando la pietanza raggiunge la temperatura al centro, viene
emesso un segnale acustico e il forno si ferma.

Passaggio . . . .
7 99 Selezionare I'opzione e premere ripetutamente: OK per accedere alla schermata principale.

Passaggio

8 99 Premere: START .
Quando il cibo raggiunge la temperatura impostata, viene emesso un segnale acustico. Si puo sce-
gliere se arrestare la cottura o continuarla per essere sicuri che I'alimento sia ben cotto.

Passaggio Estrarre Termosonda la spina dalla presa e rimuovere la pietanza dal forno.

9
/\ AVVERTENZA!

Rischio di ustioni perché Termosonda diventa bollente. Fare attenzione in fa-
se di rimozione ed estrazione dalla pietanza.
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9. FUNZIONI AGGIUNTIVE

9.1 Come salvare: Preferiti

E possibile salvare le impostazioni preferite, come la funzione cottura, il tempo di cottura, la
temperatura, o la funzione di pulizia. E possibile salvare 3 impostazioni preferite.

Passaggio Accendere I'apparecchiatura.
1

Passaggio Selezionare I'impostazione preferita.

Passaggio Premere: —— . Selezionare: Preferiti.

Passaggio Selezionare: Salva impostazioni correnti.
4

;’assagglo Premere + per aggiungere I'impostazione all’elenco di: Preferiti. Premere OK.

k) - premere per ripristinare 'impostazione.

- premere per annullare 'impostazione.

9.2 Blocco tasti

Questa funzione evita che si cambi per sbaglio la funzione cottura.

Passaggio Accendere I'apparecchiatura.

Passaggio Imposta una funzione di cottura.
2

Passaggio . .
3 99 7«/:{ R - premere contemporaneamente per attivare la funzione.

Per disattivare la funzione, ripetere il passaggio 3.

9.3 Spegnimento automatico

Per ragioni di sicurezza, 'elettrodomestico si (°C) Q) (h)
spegne dopo un determinato periodo di
tempo se & attiva una funzione di
riscaldamento e non si modificano le

200 - 230 5.5

Lo spegnimento automatico non funziona con

impostazioni. le funzioni: Luce forno, Termosonda, Orario
fine, Cottura lenta.
(°C) O n .
9.4 Ventola di raffreddamento
30-115 125

Quando I'apparecchiatura & in funzione, la
120 - 195 8.5 ventola di raffreddamento si attiva in modo
automatico per raffreddare le superfici. Dopo
aver spento I'apparecchiatura, la ventola di
raffreddamento continua a funzionare finché
I'apparecchiatura non si € raffreddata.
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10. CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI

10.1 Consigli di cottura

®

La temperatura e i tempi di cottura specificati nelle tabella sono valori indicativi. Dipendono dalle ricette, dalla
qualita e quantita degli ingredienti utilizzati.

La nuova apparecchiatura pud cuocere o arrostire in modo differente rispetto all'apparecchiatura posseduta in
precedenza. | suggerimenti seguenti mostrano le impostazioni consigliate per temperatura, tempo di cottura e po-
sizione ripiano per tipi di alimenti specifici.

Qualora non si trovino le impostazioni per una ricetta speciale, cercarne una simile.

Per ulteriori informazioni sulla cottura rimandiamo alle tabelle di cottura sul nostro sito web. Per trovare i Suggeri-
menti di Cottura, controllare il numero PNC sulla targhetta dei dati sul telaio anteriore della cavita dell’apparec-
chiatura.

10.2 Cottura ventilata umida

Per ottenere i risultati migliori, attenersi ai
suggerimenti elencati nella tabella

sottostante.
¥ = RN
\ uru

(°C) (min.)
Roll dolci, 16 pezzi vassoio di cottura o leccarda 180 2 25-35
Rotolo con marmel-  vassoio di cottura o leccarda 180 2 15-25
lata
Pesce intero, 0,2 kg  vassoio di cottura o leccarda 180 3 15-25
Dolcetti, 16 pezzi vassoio di cottura o leccarda 180 2 20-30
Meringhe, 24 pezzi  vassoio di cottura o leccarda 160 2 25-35
Muffin, 12 pezzi vassoio di cottura o leccarda 180 2 20-30
Pasta saporita, 20 vassoio di cottura o leccarda 180 2 20-30
pezzi
Biscotti di pasta frol- vassoio di cottura o leccarda 140 2 15-25
la, 20 pezzi
Tartellette, 8 pezzi vassoio di cottura o leccarda 180 2 15-25

10.3 Cottura ventilata umida - accessori consigliati

Usare scatole e contenitori scuri e non riflettenti. Assorbono meglio il calore rispetto al colore
chiaro e ai piatti riflettenti.
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Teglia da pizza

Pirofila

Pirofile monopor-

zione

Tortiera per flan

Scura, non riflettente
28 cm di diametro

Scura, non riflettente
26 cm di diametro

Ceramica

diametro 8 cm, al-

tezza 5 cm

Scura, non riflettente
28 cm di diametro

10.4 Tabelle di cottura per gli istituti

di test

Informazioni per gli istituti di test

Test conformemente a: EN 60350, IEC 60350.
Cottura al forno su un livello - cottura in stampi

¥

D

°C min

Pan di Spagna senza grassi Cottura ventilata 160 45 - 60 2
Pan di Spagna senza grassi Cottura convenzionale 160 45 - 60 2
Torta di mele americana, 2 Cottura ventilata 160 55 -65 2
stampi @20 cm

Torta di mele americana, 2 Cottura convenzionale 180 55 - 65 1
stampi @20 cm

Frollini al burro Cottura ventilata 140 25-35 2
Frollini al burro Cottura convenzionale 140 25-35 2

Cottura al forno su un livello - biscotti
Utilizzare la posizione del terzo ripiano.

o=

—]

.4 5 D
°C min

Tortine, 20 per teglia, preriscalda- Cottura ventilata 150 20-30

re il forno vuoto

Tortine, 20 per teglia, preriscalda- Cottura convenzionale 170 20-30

re il forno vuoto
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Cottura al forno multilivello - biscotti

%

°C min
Frollini al burro Cottura ventilata 140 25-45 2/4
Tortine, 20 per teglia, preriscal- Cottura ventilata 150 25-35 1/4
dare il forno vuoto
Pan di Spagna senza grassi Cottura ventilata 160 45 -55 2/4
Crostata di mele, 1 stampo per Cottura ventilata 160 55 - 65 2/4

griglia (& 20 cm)

Grill

Preriscaldare il forno vuoto per 5 minuti.

Grigliare con I'impostazione di temperatura massima.

\/\

O

min

Toast Grill 1-2 5

Manzo, bistecca, girare il piatto a Grill 24 - 30 4

meta cottura

Informazioni per gli istituti di test

Test per la funzione: Cottura a vapore.

Test conformemente a IEC 60350-1.

Impostare la temperatura su 100 °C.

L) = <

O — 13

Contenitore kg min
(Gastronorm)

Broccoli, preri- 1 x 2/3 forato 0.3 3 8-9 Sistemare la lamie-

scaldare il forno ra dolci sulla prima

vuoto posizione della gri-
glia.

Broccoli, preri- 1 x 2/3 forato max 3 10-11 Sistemare la lamie-

scaldare il forno ra dolci sulla prima

vuoto posizione della gri-
glia.

Piselli, surgelati 2 x 2/3 forato 2x15 2e4 Fino a quan-  Sistemare la lamie-
do la tempe- ra dolci sulla prima
ratura nel posizione della gri-
punto piu glia.
freddo rag-
giunge 85°C.
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11. PULIZIA E CURA

/N\ AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla

sicurezza.

11.1 Note sulla pulizia

<

Agenti di pulizia

Pulire la parte anteriore dell’apparecchiatura solo con un panno in microfibra imbevuto di ac-
qua tiepida e detergente delicato.
Pulire il fondo della cavita con qualche goccia di aceto per rimuovere i residui di calcare.

Servirsi di una soluzione detergente per pulire le superfici metalliche.

Pulire le macchie con un detergente delicato.

Pulire la cavita dopo ogni utilizzo. L'accumulo di grasso o di altri residui potrebbe causare un
incendio.

[l

Uso quotidiano

Non lasciare le vivande nell’apparecchiatura per pit di 20 minuti. Asciugare la cavita dopo
ogni utilizzo solo con un panno in microfibra.

s,
c24

Accessori

Pulire tutti gli accessori dopo ogni utilizzo e lasciarli asciugare. Utilizzare solo un panno in
microfibra imbevuto di acqua tiepida e un detergente delicato. Non pulire gli accessori in la-
vastoviglie.

Non pulire gli accessori anti-aderenti con agenti abrasivi o oggetti appuntiti.

11.2 Come rimuovere: Supporti del

ripiano

Rimuovere i supporti ripiano per pulire il

forno.

Passaggio Spegnere il forno e attendere che si raffreddi.
1

Passaggio Estrarre il supporto ripiano, tirando
2 con delicatezza verso l'alto.

Passaggio Sfilare dapprima I'estremita anteriore
3 del supporto del ripiano dalla parete
laterale.

Passaggio Estrai i supporto per ripiano dal fermo
4 posteriore.

Installare i supporti ripiani seguendo al contrario la procedura indicata.
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11.3 Istruzioni d'uso: Pulizia a
vapore

Prima di iniziare:

Spegnere il forno e attendere Togliere tutti gli accessori e i supporti

Pulire il fondo della cavita e il vetro

che sia freddo. dei ripiani rimovibili. della porta interna con un panno
morbido con acqua calda e un deter-
gente delicato.
Fase 1 Riempire la vaschetta dell'acqua fino al livello massimo.
Fase 2 Seleziona: Menu / Pulizia.
Funzione Descrizione Durata
Pulizia a vapore Leggera pulizia 30 min.
Pulizia a vapore plus Pulizia normale 75 min.

Spruzzare detergente nella cavita.

Fase 3 . . _— )

Premere START . Seguire le istruzioni sul display.

Al termine della pulizia viene emesso un segnale acustico.
Fase 4 Premere un simbolo per disattivare il segnale.

@ Quando questa funzione ¢ attiva, la luce € spenta.

Al termine della pulizia:

Spegnere il forno. Quando il forno ¢ freddo, asciugare la ca-
vita con un panno morbido.
Rimuovere l'acqua restante dalla vaschet-
ta.

Lasciare aperta la porta del forno e
attendere che la cavita & asciutta.

11.4 Promemoria Pulizia

Si consiglia di eseguire la pulizia, quando appare il promemoria.

Utilizzare la funzione: Pulizia a vapore plus.

11.5 Come eseguire la pulizia:
Vaschetta dell’acqua

Fase 1 Rimuovere la vaschetta dell'acqua dal forno.
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Fase 2 Rimuovere il coperchio della vaschetta del-
l'acqua. Sollevare la copertura in corrispon-
denza del rilievo sul lato posteriore.

Fase 3 Rimuovere il dispositivo anti fuoriuscita.
Estrarlo dal corpo della vaschetta fino a
quando non fuoriesce.

Fase 4 Lavare le componenti della vaschetta con acqua e sapone. Non usare spugne abrasive e non pulire
la vaschetta dell'acqua in lavastoviglie.

Fase 5 Rimontare la vaschetta dell’acqua.

Fase 6 Riposizionare il dispositivo anti fuoriuscita.
Inserirlo nel corpo della vaschetta.

Fase 7 Montare il coperchio. Prima di tutto inserire
la linguetta, quindi spingere contro il corpo
della vaschetta.

Fase 8 Inserire il serbatoio dell'acqua.

Fase 9 Spingere la vaschetta dell'acqua verso il

forno fino a che non si blocca.

11.6 Istruzioni d’uso:
Decalcificazione

Prima di iniziare:

Spegnere il forno e attendere che si

raffreddi. forno.

Rimuovere tutti gli accessori dal

Assicurarsi che la vaschetta dell’acqua
sia vuota (utilizzare: la funzione Svuo-

tamento serbatoio).

Durata della prima parte: circa 100 min

1Passaggio Selezionare: Menu / Pulizia / Decalcificazione.

;assaggio Mettere la leccarda nel primo ripiano.

?F:assaggio Versare 250 ml di agente decalcificante nella vaschetta dell’acqua.

4Passaggio Riempire la parte restante della vaschetta dell’acqua fino al livello massimo.

Passaggio Dopo aver concluso la prima parte, svuotare la leccarda e riposizionarla sulla prima posizione del
5 ripiano.
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Durata della seconda parte: circa 35 min

Passaggio Riempire la vaschetta del’acqua con acqua. Accertarsi che non sia rimasto del decalcificante nella
vaschetta dell’acqua. Inserire la vaschetta dell’acqua.

Passaggio Al termine della funzione, rimuovere la leccarda.
7

@ Quando questa funzione & attiva, la lampada é spenta.

Al termine della decalcificazione:

Spegnere il forno. Quando il forno & freddo, asciugare  Lasciare aperta la porta del forno e
la cavita con un panno morbido. attendere che la cavita sia asciutta.
Rimuovere I'acqua residua dalla va-
schetta dell’acqua.

@ Se dopo la decalcificazione rimangono dei residui di calcare nel forno, il display invita a ripetere la procedura.

11.7 Promemoria trattamento anticalcare

Due promemoria ricordano di eseguire il trattamento anticalcare sul forno. Non & possibile
disattivare il promemoria relativo al trattamento anticalcare.

Tipo Descrizione

Promemoria soft Consiglia di eseguire il trattamento anticalcare sul forno.

Promemoria hard Obbliga a eseguire il trattamento anticalcare sul forno. Se non si esegue la decalcifi-
cazione del forno quando ¢é attivo il promemoria “hard”, le funzioni vapore sono di-
sattivate.

11.8 Istruzioni d’uso: Risciacquo

Prima di iniziare:

Spegnere il forno e attendere che si raffreddi. Rimuovere tutti gli accessori.

Passaggio Mettere la leccarda nel primo ripiano.

Passaggio Riempire la vaschetta dell’acqua con acqua.

Passaggio Selezionare: Menu / Pulizia / Risciacquo.
3 Durata: circa 30 min

Passaggio Attivare la funzione e seguire le istruzioni sul display.

Passaggio Al termine della funzione, rimuovere la leccarda.
5

@ Quando questa funzione é attiva, la lampada & spenta.
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11.9 Pro memoria per I'asciugatura

Dopo aver cucinato con una funzione di cottura a vapore, il display chiede di asciugare il forno.

Premere Sl per asciugare il forno.

11.10 Modalita d'uso: Asciugatura

Usala dopo la cottura con una funzione di riscaldamento a vapore o pulizia a vapore per

asciugare la cavita.

Passaggio Accertati che il forno si sia raffreddato.
1

Passaggio Rimuovere tutti gli accessori.
2

Passaggio Selezionare il menu: Pulizia / Asciugatura.
3

Passaggio Seguite le istruzioni sullo schermo

11.11 Procedura di rimozione e
installazione: Porta

E possibile rimuovere la porta e i pannelli in
vetro interni per procedere alle operazioni di
pulizia. Il numero di pannelli di vetro varia a
seconda dei modelli.

/\ ATTENZIONE!

Maneggiare con cura il vetro, in
particolare intorno ai bordi del pannello
frontale. Il vetro pud rompersi.

/\ AVVERTENZA!
La porta & pesante.

Passaggio Aprire completamente la porta.
1

Passaggio Sollevare e premere le leve di ser-
2 raggio (A) sulle due cerniere.

Passaggio Chiudere la porta del forno fino alla prima posizione di apertura (un angolo di circa 70°). Afferrare la
3 porta su entrambi i lati e tirarla fino ad allontanarla dal forno mantenendo un'inclinazione verso l'al-
to. Poggiare la porta con il lato esterno rivolto verso il basso su un panno morbido su una superficie

stabile.
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Passaggio Tenere il rivestimento della porta

4 (B) sul bordo superiore della porta
da entrambi i lati e spingere verso
I'interno per sbloccare la guarnizio-
ne a clip.

Passaggio Rimuovere il rivestimento tirandolo
5 in avanti.

Passaggio Afferrare uno ad uno i pannelli di
vetro della porta dal bordo superio-
re e estrarli dalla guida.

Passaggio Pulire il pannello in vetro con acqua

7 e sapone. Asciugare con cura il
pannello in vetro. Non pulire i pan-
nelli in vetro in lavastoviglie.

Passaggio Dopo la pulizia, eseguire i passaggi
8 di cui sopra nella sequenza oppo-
sta.

Passaggio Installare per primo il pannello piu piccolo, poi quello piu grande e la porta.
9 Verificare che i pannelli in vetro vengano inseriti nella posizione corretta, altrimenti la superficie del-
la porta potrebbe surriscaldarsi.

11.12 Come sostituire: Lampadina

/\ AVVERTENZA!

Pericolo di scosse elettriche.
La lampada potrebbe essere calda.

Prima di sostituire la lampadina:

Passagio 1 Passagio 2 Passagio 3
Spegnere il forno. Attendere che il Estrarre la spina dalla presa di cor-  Appoggiare un panno sul fondo del-
forno sia freddo. rente. la cavita.

Lampadina superiore

Passaggio Girare il rivestimento di vetro per toglierlo.
1

Passaggio Rimuovi I'anello metallico e pulisci il coperchio in vetro.
2

182 ITALIANO



Passaggio Sostituire la lampadina con una resistente al calore fino a 300 °C.

Passaggio Montare I'anello in metallo sulla calotta di vetro e installarlo.

Lampadina laterale

Rimuovere il supporto per il ripiano sini-
stro per accedere alla lampadina.

Passaggio

Utilizzare un cacciavite Torx 20 per ri-

Passaggio
2 muovere il coperchio.

Rimuovere e pulire il telaio metallico e
la guarnizione.

Passaggio

Passaggio Sostituire la lampadina con una resi-
stente al calore fino a 300 °C.

Passaggio Installare il telaio metallico e la guarni-
zione. Serrare le viti.

Passaggio Installare il supporto per il ripiano sini-

6 stro.

12. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

/\ AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

12.1 Cosa fare se...

.
ﬁ L'apparecchiatura non si accende o non si riscalda

@ Causa possibile

Vv

= Soluzione

L’elettrodomestico non € collegato a una fonte di ali-

mentazione elettrica o non & collegato correttamente.

Accertarsi che I'elettrodomestico sia collegato corretta-
mente all’alimentazione elettrica.

L'orologio non € impostato.

Impostare I'orologio, per i dettagli fare riferimento a
Funzioni Orologio capitolo, Come impostare: Funzioni
Orologio.

La porta non & chiusa correttamente.

Chiudere completamente lo sportello.

E saltato il fusibile.

Assicurarsi che il fusibile sia la causa del problema.
Qualora il problema si ripresenti, contattare un elettrici-
sta qualificato.

L’apparecchiatura Sicurezza bambini & accesa.

Rimandiamo al capitolo “Menu”, Sottomenu per: Opzio-
ni.
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Y
Componenti

@ Descrizione

v

Soluzione

La lampadina & bruciata.

Sostituire la lampadina, per ulteriori dettagli rimandiamo
al capitolo “Pulizia e cura”. Come effettuare la sostitu-

zione: Lampadina.

-

La vaschetta dell’acqua non funziona correttamente

@ Descrizione

@ Causa possibile

v

Soluzione

L'apparecchiatura non trattiene la
vaschetta dell’acqua una volta inse-
rita.

La vaschetta dell’acqua non é stata
premuta completamente.

Inserire completamente la vaschetta
dell'acqua nell'apparecchiatura.

C’é una fuoriuscita di acqua dalla
vaschetta dell’acqua.

Il coperchio della vaschetta dell’ac-
qua o il dispositivo anti-fuoriuscita
non & stato montato correttamente.

Rimontare il coperchio della va-
schetta dell’acqua e il dispositivo
anti-fuoriuscita.

R

Problemi con la procedura di pulizia

@ Descrizione

@ Causa possibile

v

Soluzione

La vaschetta dell’acqua ¢ difficile da
pulire.

Il coperchio e il dispositivo anti-fuo-
riuscita non sono stati rimossi.

Rimuovere il coperchio e il dispositi-
vo anti-fuoriuscita.

Non c’é acqua all'interno della lec-
cardal/ teglia da forno dopo aver eli-
minato il calcare.

La vaschetta dell’acqua non é stata
riempita fino al livello massimo.

Verificare che la vaschetta dell’ac-
qua contenga il prodotto anticalcare/
acqua.

Sul fondo della cavita & presente
dell’acqua sporca al termine dell'o-
perazione anticalcare.

La leccarda si trova sul livello errato.

Rimuovere I'acqua restante e il pro-
dotto anticalcare dal fondo dell'ap-
parecchiatura. La volta successiva,
posare la leccarda sulla prima posi-
zione della griglia.

Sul fondo della cavita, dopo I'opera-
zione di pulizia, c’'é troppa acqua.

E stato messo tropo detersivo nel-
I'apparecchiatura prima di avviare
I'operazione di pulizia.

La volta successiva, spargere un
sottile strato di detersivo sulle pareti
della cavita.

Le performance a livello di pulizia
non sono soddisfacenti.

E stata avviata I'operazione di puli-
zia quando I'apparecchiatura era
troppo calda.

Attendere che I'apparecchiatura sia
fredda. Ripetere I'operazione di puli-
zia.

Non sono stati rimossi tutti gli ac-
cessori dall'apparecchiatura prima
dell'operazione di pulizia.

Rimuovere tutti gli accessori dall'ap-
parecchiatura. Ripetere I'operazione
di pulizia.
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Interrompere la pulizia in caso di interruzioni
di corrente. Ripetere I'operazione di pulizia se
viene interrotta da un guasto di corrente.

12.2 Come gestire: Codici di errore

Quando si verifica un errore software, il display mostra un messaggio di errore.

In questa sezione verra presentato un elenco dei problemi che & possibile gestire

autonomamente.

@ Codice e descrizione

'

= Soluzione

F111 - Termosonda non € inserita correttamente nella
presa.

Collegare la spina completamente Termosonda nella
presa.

F240, F439 - i campi touch sul display non funzionano
correttamente.

Pulire la superficie del display. Verificare che non ci sia
sporcizia sui campi touch.

F908 - il sistema dell'apparecchiatura non si pud colle-
gare al pannello di controllo.

Accendere e spegnere dell'apparecchiatura.

Quando uno di questi messaggi di errore continua a comparire sul display, significa che un
sotto-sistema guasto potrebbe essere stato disattivato. In questo caso invitiamo a contattare il
proprio rivenditore o un Centro Assistenza Autorizzato. Qualora si verifichi uno di questi errori,
il resto delle funzioni dell'apparecchiatura continuera a funzionare in modo normale.

@ Codice e descrizione

-V

Soluzione

F131 - la temperatura del sensore del dispositivo di
produzione vapore € troppo alta.

Spegnere I'apparecchiatura e attendere che si raffreddi.
Accendere nuovamente I'apparecchiatura.

F144 - il sensore nella Vaschetta dell’acqua non €& in
grado di misurare il livello dell'acqua.

Svuotare la Vaschetta dell’acqua e riempirlo.

F508 - la Vaschetta dell’acqua non funziona corretta-
mente.

Accendere e spegnere dell'apparecchiatura.

12.3 Dati dell’Assistenza

Qualora non sia possibile trovare una
soluzione al problema, contattare il
rivenditore o un Centro di assistenza
autorizzato.

Le informazioni necessarie per il Centro

Assistenza si trovano sulla targhetta dei dati.
La targhetta si trova sul telaio anteriore della
cavita dell'apparecchiatura. Non rimuovere la

targhetta dei dati dalla cavita
dell’'apparecchiatura.

Consigliamo di annotare i dati qui:

Modello (Mod.)

Codice prodotto (PNC) ..o,

Numero di serie (S.N.) ...

ITALIANO 185



13. EFFICIENZA ENERGETICA

13.1 Informazioni sul prodotto e scheda informativa del prodotto in
conformita alla normativa europea sull’ecodesign e sull’etichettatura

energetica

Nome del fornitore

AEG

Identificazione modello

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654
BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639

BSK792280T 944188653
Indice di efficienza energetica 61.9
Classe di efficienza energetica A++

Consumo energetico con carico standard, modalita tradizionale

0.99 kWh(/ciclo

Consumo di energia con un carico standard, modalita a circolazio-

ne d'aria forzata

0.52 kWh(/ciclo

Numero di cavita

1

Fonte di calore Elettricita

Volume 701

Tipo di forno Forno da incasso
BSE792280M 38.5kg
BSE79228BM 38.5kg

Massa BSK792280B 38.5kg
BSK792280M 38.5 kg
BSK792280T 38.5kg

IEC/EN 60350-1 - Apparecchiature elettriche per la cottura per uso domestico - Parte 1: Cucine, forni, forni a va-

pore e griglie - Metodi per la misura delle prestazioni.

13.2 Risparmio energetico

L'apparecchiatura ha di funzioni che
consentono di aiutarvi a risparmiare
energia durante le operazioni di cottura di
tutti i giorni.

Assicurarsi che la porta dell'apparecchiatura
sia chiusa quando I'apparecchiatura € in
funzione. Non aprire troppo spesso la porta
durante la cottura. Tenere pulita la
guarnizione della porta e assicurarsi che sia
ben fissata nella posizione corretta.
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Servirsi di pentole in metallo per migliorare il
risparmio energetico .

Ove possibile, non pre-riscaldare
I'apparecchiatura prima della cottura.

Ridurre quanto piu possibile gli intervalli fra le
diverse operazioni di cottura quando vengono
preparati piu piatti contemporaneamente.

Cucinare con ventola
Ove possibile, servirsi delle funzioni di cottura
con la ventola per risparmiare energia.

Calore residuo
Se si attiva un programma con la selezione
Durata e il tempo di cottura € superiore a 30



minuti, in alcune funzioni dell'apparecchiatura
le resistenze si spengono automaticamente in
anticipo.

La ventola e la lampada continuano a
funzionare. Quando si spegne
I'apparecchiatura, il display visualizza il
calore residuo. Si puo usare quel calore per
mantenere le pietanze in caldo.

Quando la durata di cottura & superiore ai 30
minuti, ridurre la temperatura
dell'apparecchiatura al minimo 3-10 minuti
prima della fine del processo di cottura. La
cottura proseguira grazie al calore residuo
all'interno dell’apparecchiatura.

Utilizzare il calore residuo per scaldare altri
piatti.
Tenere in caldo gli alimenti

Scegliere I'impostazione di temperatura piu
bassa per sfruttare il calore residuo e

14. STRUTTURA DEL MENU
14.1 Menu

mantenere calda la pietanza. La spia di
calore residuo o la temperatura compaiono
sul display.

Cottura con lampada spenta
Spegnere la lampada in fase di cottura.
Accenderla solo quando & necessario.

Cottura ventilata umida
Funzione progettata per risparmiare energia
in fase di cottura.

Quando si utilizza questa funzione, la
lampadina si spegne automaticamente dopo
30 secondi. E possibile riaccendere la
lampada, ma questa azione ridurra i risparmi
energetici previsti.

Voce menu

Applicazione

Cottura guidata

Elenca i programmi automatici.

Pulizia Elenca i programmi di pulizia.

Preferiti Elenca le impostazioni preferite.

Opzioni Per impostare la configurazione dell'appa-
recchiatura.

Impostazioni Configurazione Per impostare la configurazione dell'appa-

recchiatura.

Assistenza tecnica

Mostra la versione del software e la configu-
razione.

14.2 Sottomenu per: Pulizia

Sottomenu Applicazione

Asciugatura
ni vapore.

Procedura per asciugare la cavita dalla condensa residua dopo I'uso delle funzio-

Pulizia a vapore Pulizia leggera.

Pulizia a vapore plus Pulizia completa.

Decalcificazione

Pulizia del circuito di generazione del vapore dal calcare residuo.
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Sottomenu Applicazione

Risciacquo Pulizia del circuito di generazione del vapore. Usare il risciacquo dopo frequenti
cotture a vapore.

14.3 Sottomenu per: Opzioni

Sottomenu Applicazione
Luce forno Accensione e spegnimento della lampada.
Sicurezza bambini Previene l'attivazione accidentale dell'apparecchiatura. Quando I'opzione € attiva,

il testo Sicurezza bambini appare sul display all’accensione dell"apparecchiatura.
Per abilitare I'uso dell'apparecchiatura, scegliere le lettere del codice in ordine al-
fabetico. L'accesso al timer, all'operazione da remoto e alla lampadina & disponi-
bile con 'opzione attiva.

Riscaldamento rapido Riduce il tempo di riscaldamento. E disponibile solo per alcune delle funzioni del-
I'apparecchiatura.

Promemoria Pulizia Accende e spegne il promemoria.

Visualizza ora Accende e spegne I'orologio.

Visualizzazione orario digita- Cambia il formato dell'indicazione oraria visualizzata.
le

14.4 Sottomenu per: Configurazione

Sottomenu Descrizione

Lingua Imposta la lingua dell'apparecchiatura.

Luminosita Imposta la luminosita del display.

Volume toni Attiva e disattiva il tono dei tasti a sfioramento. Non & possibile disattivare i se-

gnali acustici per: @

Volume acustico Imposta il volume delle tonalita e dei segnali dei tasti.
Durezza dell'acqua Imposta la durezza dell'acqua.
Imposta ora Imposta I'ora e la data attuali.

14.5 Sottomenu per: Assistenza tecnica

Sottomenu Descrizione
Modalita demo Codice di attivazione/disattivazione: 2468
Versione software Informazioni sulla versione software.

Ripristino impostazioni iniziali Ripristina le impostazioni di fabbrica.
di fabbrica
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15. E SEMPLICE!

Prima di iniziare a usare il dispositivo sara necessario impostare:

. s ) . Durezza dell'ac-
Lingua Luminosita Volume toni Volume acustico qua Imposta ora

Acquisire familiarita con le icone di base sul pannello di controllo e sul display:

O) = ¢ ) Y2 START

ON / OFF Menu Preferiti Timer Termosonda STOP

Iniziare a utilizzare I'apparecchiatura

Avvio rapido Accendere I'appa- Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3
recchiatura e avviare
la cottura con latem-  tgnere premuto: @ O ... -seleziona- Premere: START .
peratura predefinita re la funzione prefe-
e l'orario della fun- rita.

zione.

Spegnimento rapi- Spegnere I'apparec-

do chiatura, su qualsiasi
schermo o messag-
gio in qualsiasi mo-
mento.

CD - tenere premuto finché non si spegne l'apparecchiatura.

Avviare la cottura

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4 Passaggio 5

O) 0 °C oK START
- premere per accen- - premere per avvia-
dere I'apparecchiatu- re il processo di cot-
ra. tura.

- selezionare la fun- - impostare la tem- - premere per con-
zione cottura. peratura. fermare.

Cottura a vapore - Steamify

Impostare la temperatura. Il tipo di funzione cottura a vapore dipende dalla temperatura impostata.

Cottura con vapore per  Cottura con vapore per  Cottura con vapore per
stufati e brasati gratinature leggere arrosti e lievitati

50-100 °C 105-130 °C 135-150 °C 165-230 °C

Cottura a vapore

Scopri come cucinare in modo rapido

Utilizza i programmi automatici per preparare rapidamente una pietanza con le impostazioni predefinite:

Cottura guidata Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4

—_ N iere il piatto.
Premere: @ Premere: —. Premere:/f Cottu- Scegliere il piatto

ra guidata.
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Usare le funzioni rapide per impostare il tempo di cottura necessario

Funzione Finish Assist 10% Per allungare il tempo di cottura, premere +1min.
Usare la Funzione Finish Assist 10% per aggiungere ul-

teriore tempo quando rimane il 10% del tempo di cottu-

ra.

Pulire I'apparecchiatura con la pulizia a vapore

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3
j— Scegliere la modalita:
Premere: — Premere:
Pulizia a vapore Per una pulizia leggera.
Pulizia a vapore plus Per una pulizia completa.
Decalcificazione Per la pulizia del circuito di generazione vapore dal calcare residuo.
Risciacquo Per la funzione di risciacquo e pulizia del circuito di generazione vapore

dopo un utilizzo frequente delle funzioni vapore.

16. CONSIDERAZIONI SULL'AMBIENTE

Riciclare i materiali con il simbolo Cf.\l) Buttare | il simbolo & insieme ai normali rifiuti
I'imballaggio negli appositi contenitori per il domestici. Portare il prodotto al punto di
riciclaggio. Aiutare a proteggere I'ambiente e riciclaggio piu vicino o contattare il comune di
la salute umana e a riciclare rifiuti derivanti da | residenza.

apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Non smaltire le apparecchiature che riportano
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Witamy w swiecie marki AEG! Dziekujemy za wybér naszego
urzadzenia.

25

Z mysla o ochronie srodowiska ograniczamy zuzycie papieru, udostepniajac petne
wersje instrukcji obstugi w naszej witrynie internetowej. Dostep do petnej wers;ji
instrukcji obstugi mozna uzyskac na stronie aeg.com/manuals

Wskazéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemow
oraz informacje dotyczgce serwisu sg dostepne na stronie aeg.com/support

Wiecej przepisow, wskazéwek i rozwigzan probleméw znajdziesz w aplikacji My AEG
Kitchen.

#  Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.

SPIS TRESCI
1. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA .................................... 191
2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA.....cooiie e 194
3. OPIS URZADZENIA. ...ttt 197
4. PANEL STEROWANIA........oooii e 198
5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM....ccoiiiiiiiiiiiiiee e 199
6. CODZIENNE UZYTKOWANIE. ......c.oiviiieeeeeeee et 201
7. FUNKCJE ZEGARA................. s 207
8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW......ciiiiieiiiee i 209
9. DODATKOWE FUNKCUJE..........cooiiiiiiiiiii 211
10. WSKAZOWKI | PORADY ...t e e 212
11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE.......cociiiiiiiieeiieeeee e 215
12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW.........ooiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 221
13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA . .....ooiiiiiee e 224
14, STRUKTURA MENU......ooiiiiiiiiiie et 226
15. TO PROSTEL....coiiiiiiiiiii 227
16. OCHRONA SRODOWISKAL.....coiieee et e e 228

1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzadzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowaé
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.
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1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

Urzadzenie mogq obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzadzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie urzgdzeniem.
Przechowywaé opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.
OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia.

Jesli urzadzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wtgczenie.

Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogolne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

Urzadzenie to mozna uzywac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza Sredniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.
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Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

Nie uruchamia¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.
Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
pradem.

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zarowki
nalezy upewnic sie, ze urzgdzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym.

OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani
powierzchni komory urzadzenia.

Do wyjmowania lub wkfadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Nalezy stosowaé wytgcznie termosonde zalecang do
danego modelu urzadzenia.

Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc, a nastepnie odciggnac tylng
od Scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac sprzetow
czyszczacych para.

Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac $ciernych
Srodkdw czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowac¢ powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkfa.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac i
podtgczy¢ wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

Giebokos$¢ czesci urzadze- 546 mm

nia do zabudowy

Giebokos$¢ z otworzonymi 1017 mm

drzwiami

» Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

» Nalezy postepowaé zgodnie z instrukcjg
instalacji dotgczong do urzgdzenia.

» Zachowac ostrozno$¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

» Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za uchwyt.

» Zainstalowa¢ urzadzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

» Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
urzadzen i mebli.

* Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

» Urzadzenie wyposazono w elektryczny
uktad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

» Urzadzenie do zabudowy musi spetnia¢
wymogi dotyczgce stabilnosci DIN 68930.

Minimalna wielko$¢ otworu 550 x 20 mm
wentylacyjnego. Otwoér

umieszczony na dole z tylu

Diugos¢ przewodu zasilaja- 1500 mm
cego Przewdd jest umiejs-
cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4 x12 mm

Minimalna wysokos$¢ szafki
(minimalna wysoko$¢ szaf-
ki pod blatem)

600 (600) mm

Szeroko$c¢ szafki 550 mm

Glebokos¢ szafki 605 (580) mm
Wysoko$¢ przedniej czesci 594 mm
urzadzenia

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ przedniej czesci 549 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 548 mm
urzadzenia

Gtebokos$¢ urzadzenia 567 mm
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2.2 Podtaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie pozarem i
porazeniem pradem elektrycznym.

«  Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzadzenie musi by¢ uziemione.

« Upewnic sie, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédta zasilania.

» Nalezy uzywa¢ wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

* Nie stosowa¢ rozgateznikéw ani
przediuzaczy.

* Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzic¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
dokonac¢ wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przewody zasilajgce nie mogg dotykaé ani
przebiega¢ w poblizu drzwi urzgdzenia lub
wneki pod urzadzeniem, zwtaszcza gdy
urzgdzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

« Zaréwno dla elementow znajdujacych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowaé w taki sposob,
aby nie mozna go byto odtgczy¢ bez
uzycia narzedzi.



» Podtagczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

» Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podigczac do niego wtyczki.

» Odtgczajac urzadzenie, nie nalezy ciggnaé
za przewod zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciagna¢ za wtyczke sieciowa.

* Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgcznikéw automatycznych,
bezpiecznikow topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikow réznicowopradowych oraz
stycznikow.

* W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowaé wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzgdzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Whytacznik obwodu musi mie¢ rozwarcie
stykdw wynoszgce minimum 3 mm.

» Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Sposoéb uzywania

« Podczas otwierania drzwi urzgdzenia nie
wolno dopuszczaé do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

» Nie umieszczac¢ produktéw tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem urzgdzenia.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem prgdem lub
wybuchem.

* Nie zmienia¢ parametrow technicznych
urzadzenia.

» Upewnic sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

* Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas pracy.

*  Wylaczy¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

» Zachowac ostroznos¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze dojs¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

* Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.

» Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

» Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.

» Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowac¢ zmieszanie
alkoholu i powietrza.

» Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczac¢ naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewaé wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzadzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac
ostroznosc.

* Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.

* Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

* Nalezy zawsze gotowac z zamknietymi
drzwiczkami urzadzenia.

« Jesli urzagdzenie zainstalowano za $ciankg
meblowg (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamyka¢ drzwi podczas pracy
urzgdzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamykaé drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacija i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i odtgczy¢
wtyczke zasilania od gniazda sieciowego.
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» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem szyb w
drzwiach urzgdzenia.

+ Jesli szyba peknie, nalezy jg niezwtocznie
wymieni¢. Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przy zdejmowaniu drzwi urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznos¢. Drzwi sg
ciezkie!

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

» Urzgdzenie nalezy czysci¢ wilgotng
miekka szmatkg. Stosowac wytgcznie
obojetne detergenty. Nie uzywac
produktéw sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

» Stosujgc aerozol do piekarnikow, nalezy
przestrzega¢ wskazoéwek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Pieczenie parowe

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem
urzgdzenia.

Informacja dotyczgca oswietlenia w
urzadzeniu i elementéw o$wietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

W ten produkt wbudowano Zrédto Swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.
Uzywac wytgcznie zardwek tego samego
typu.

2.7 Serwis

Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Nalezy stosowaé wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

» Wydostajgca sie para moze wywotac
poparzenia:

— Gdy funkcja jest witaczona, nalezy
zachowac ostroznos¢ przy otwieraniu
drzwi urzadzenia. Moze doj$¢ do
uwolnienia pary.

— Po zakonczeniu pieczenia parowego
otworzy¢ drzwi z zachowaniem
ostroznosci.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.
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/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

Aby uzyskac informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi wiadzami.
Odtgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania.
Odcig¢ przewdd zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.
Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
zwierzecia w urzgdzeniu.



3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogolne informacje
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3.2 Akcesoria

Ruszt

Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

Blacha do pieczenia ciasta
Do ciast i ciasteczek.

Gteboka blacha

Do pieczenia ciasta i migsa lub do zbierania

ttuszczu.

B OONEEBNOENEA

Panel sterowania
Wyswietlacz

Szuflada na wode

Gniazdo termosondy
Grzatka

Lampa

Wentylator

Otwor rury odkamieniajacej

Prowadnice blach, wyjmowane

Poziomy umieszczania potraw

—
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Termosonda
Do pomiaru temperatury wewnatrz produktu.

e m—

Zestaw do gotowania na parze

Jeden nieperforowany i jeden perforowany
pojemnik na zywnosé.

Podczas gotowania zestaw do gotowania na
parze odprowadza skraplajgcg sie pare wodna od
potraw. Do przyrzgdzania warzyw, ryb, piersi
kurczaka. Zestawu nie nalezy uzywac¢ do
gotowania potraw, ktére muszg znajdowac sie w
wodzie np. ryz, polenta, makaron.

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Widok panelu sterowania

Przetacznik o$wietlenia  Wiaczanie i wytgczanie o$wietlenia.

Szybkie nagrzewanie Wigczanie i wylgczanie funkgji: Szybkie nagrzewanie.

—= ¥oS
Ci) T T»
HEH o T

Wiacz / Wytacz Nacisnij i przytrzymaj , aby wiaczy¢ lub wytaczy¢ urzadzenie.

Menu Zawiera liste funkcji urzadzenia.

Ulubione Wyswietlenie listy ulubionych ustawien.

Wyswietlacz Pokazuje aktualne ustawienia urzgdzenia.
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Naciskaj przycisk Przesunigcie Nacisna¢ i przytrzymacé
. . . . . . Dotkna¢ powierzchni przez 3 sekun-
Dotkna¢ powierzchni placem. Przesuna¢ palcem po powierzchni. dy
4.2 Wyswietlacz
A Wyswietlacz z ustawionymi kluczowymi funkcjami.
| A. Aktualna godzina
12:30 B. START/STOP
C. Temperatura
#085°C 'I 50 OC D. Funkcje pieczenia
E. Timer
®) 15min @ | | START F. Termosonda (tylko wybrane modele)
1. 1.
| | | | |
F E D C B

Wskazniki na wyswietlaczu

Podstawowe wskazniki — stuzg do obstugi wyswietlacza.

OK P 'fd ") =z
Potwierdzenie wyboru lub ustawie- rzg;\:]ri% OO %(;o_ Anulowanie ostat-
nia. P mu n?enFL)J niej czynnosci.

Wigczanie i wytgczanie opciji.

Alarm dzwiekowy wskazniki funkcji — po uptywie ustawionego czasu pieczenia rozlegnie sie sygnat dzwieko-
wy.

Q Y
Funkcja jest wigczona. Funkcja jest wiaczona. Alarm dzwigkowy jest wytaczo-
Pieczenie konczy sie automatycznie. ny.

Wskazniki timera

S (%)

Aby ustawi¢ funkcje: Uruchomienie z opéznieniem. Anulowanie ustawienia.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
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5.1 Czyszczenie wstepne

= e, =)

S =/

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Urzadzenie i akcesoria nalezy czys-
Wyja¢ z urzadzenia wszystkie akce- ci¢ tylko $ciereczka z mikrofibry, Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
soria i prowadnice blach. uzywajgc cieptej wody z tagodnym prowadnice blach w urzadzeniu.
detergentem.

5.2 Pierwsze potaczenie

Po podigczeniu urzadzenia po raz pierwszy do zasilania na wys$wietlaczu pojawi sie
wiadomos$¢ powitalna.

Nalezy ustawi¢: Jezyk, Jasnos¢ wyswietlacza, Dzwieki przyciskdw, Gtosnos¢ sygnatu,
Twardo$¢ wody, Aktualna godzina.
5.3 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie
nagrzac pusty piekarnik.

Krok 1 Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i prowadnice blach.

Krok 2 Ustawi¢ maksymalna temperature dla funkcji: E]

Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1 godz.

Krok 3 Ustawi¢ maksymalng temperature dla funkcji: .

Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15 min.

@ Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy zapewni¢ odpo-
wiednig wentylacje w pomieszczeniu.

5.4 Jak ustawi¢: Twardos¢ wody
Po podtgczeniu piekarnika do gniazda zasilania nalezy ustawi¢ twardo$¢ wody.
Uzy¢ paska testowego dotgczonego do zestawu do gotowania na parze.

& % El

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
Zanurzy¢ pasek testowy  Strzasna¢ z paska testo- Po uptywie 1 minuty Ustawi¢ twardo$¢ wody: Me-
w wodzie na ok. 1 sekun- wego nadmiar wody. sprawdzi¢ twardos¢ wody nu / Ustawienia / Konfigura-
de. Nie umieszczac pas- w ponizszej tabeli. cja / Twardos¢ wody.
ka testowego pod bieza-
cg woda.
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@ Kolory na pasku testowym bedg w dalszym ciggu sie zmienia¢. Nie sprawdza¢ twardosci pozniej niz w ciagu
1 minuty od wykonania testu.

Ustawienie twardo$ci wody mozna zmieni¢ w menu: Ustawienia / Konfiguracja / Twardo$¢ wody.

Tabela przedstawia zakres twardosci wody (dH) odpowiadajgcy zwartosci wapnia i klasyfikacji
wody. Ustawi¢ twardo$¢ wody zgodnie z tabela.

Twardos¢ wody Pasek testowy Zawartos¢ Zawartos¢ Klasyfikacja
- wapnia wapnia (mg/l) wody
Poziom dH (mmoIII)

1 0-7 l:l 0-1.3 0-50 migkka

2 8-14 EI 14-25 51-100 $rednio twarda

3 15-21 E 26-38 101 - 150 twarda

4 =22 IEI 23,9 > 151 bardzo twarda

Jesli twardos¢ wody wynosi 4, nalezy napetnia¢ szuflade na wode wodg butelkowana.

6. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Jak ustawi¢: Funkcje pieczenia

Krok 1 Wiaczy¢ piekarnik. Na wyswietlaczu pojawi sie domysina funkcja pieczenia.

Krok 2 Nacisnij symbol funkcji pieczenia, aby przej$¢ do podmenu.

Krok 3 Wybra¢ funkcje pieczenia i nacisna¢: OK. Na wyswietlaczu pojawi si¢ wskazanie temperatury.
Krok 4 Ustawi¢: temperature. Nacisngé: OK.
Krok 5 Nacisna¢: START .
Termosonda — termosonde mozna podtgczy¢ w dowolnej chwili przed lub po rozpoczeciu pie-
czenia.

STOP — nacisna¢, aby wytgczy¢ funkcje pieczenia.

Krok 6 Wytaczyé piekarnik.
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6.2 Szuflada na wode

6.3 Sposéb uzycia: Szuflada na wode

mTmoow>

Pokrywa

Pochtaniacz fal

Szuflada

Otwoér do wlewania wody
Podziatka

Przednia pokrywa

Krok 1 Nacisng¢ przednig pokrywe szuflady na wode.
Krok 2 Napetni¢ szuflade na wode do maksymalnego poziomu. Mozna to zrobi¢ na dwa sposoby:
A: pozostawi¢ szuflade w piekarniku i nala¢ B: wyja¢ szuflade na wode z piekarnika i napetni¢
wode z pojemnika. ja z kranu.
Krok 3 Przenosi¢ szuflade na wode w poziomym poto-
zeniu, aby unikng¢ rozlania wody. =
a D /
Krok 4 Napetniong szuflade na wode nalezy umiescic¢ = “
w takim samym potozeniu. Docisngé przednig
pokrywe, az szuflada na wode znajdzie sie
wewnatrz piekarnika. /?Q
Krok 5 Opréznia¢ szuflade na wode po kazdym uzyciu.
/\ UWAGA!

Trzymac szuflade na wode z dala od goracych powierzchni.

6.4 Jak ustawi¢: Steamify - Funkcje pieczenia parowego
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Krok 1

Witaczy¢ piekarnik.
Wybra¢ symbol funkcji pieczenia i nacisna¢ go, aby przej$¢ do podmenu.

Krok 2 Nacisnag¢ . Ustawi¢ funkcje pieczenia parowego.
Krok 3 Nacisna¢: OK. Na wys$wietlaczu pojawia si¢ ustawienia temperatury.
Krok 4 Ustawi¢ temperature Rodzaj funkcji pieczenia parowego zalezy od ustawionej temperatury.
Para do gotowania na parze Do gotowania na parze warzyw, produktéw zbozowych i
50-100 °C strgczkowych, owocéw morza, terrin i legumin.
Para do duszenia Do przyrzadzania potrawek i duszonego migsa lub ryb, pie-
105-130°C czenia chleba i drobiu, a takze sernikéw i casserole.
Para do zapiekania Do pieczenia migsa, casserole, faszerowanych warzyw, ryb i
135-150 °C zapiekanek. Dzigki potaczeniu dziatania pary i gorgcego po-
wietrza mieso zyskuje delikatng i soczysta konsystencje, a
jednoczesnie chrupigcy skorke.
Ustawienie timera spowoduje, ze na ostatnie minuty pieczenia
wigczy sie automatycznie grzatka grilla, aby delikatnie przyru-
mieni¢ potrawe.
Para do pieczenia Do pieczenia dan migs, ryb, drobiu, wypiekdw ciasta francu-
155-230 °C skiego z nadzieniem, tart, babeczek, warzyw oraz innych wy-
piekow.
Ustawienie timera i umieszczenie potrawy na pierwszym po-
ziomie piekarnika spowoduje, ze na ostatnie minuty pieczenia
wigczy sie automatycznie dolna grzatka, aby potrawa miata
chrupigcy spod.
Krok 5 Nacisna¢: OK.
Krok 6 Nacisng¢ pokrywe szuflady na wode, aby jg otworzy¢ i wyjgé.
Krok 7 Napetni¢ szuflade na wode zimng wodg do maksymalnego poziomu (okoto 950 ml). Taka ilo$¢ wo-
dy wystarcza na okoto 50 minut.
/\ OSTRZEZENIE!
Uzywac¢ wytacznie zimnej wody z kranu. Nie uzywac filtrowanej (zdeminerali-
zowanej) ani destylowanej wody. Nie uzywac innych ptynéw. Nie wlewaé do
szuflady na wode tatwopalnych cieczy ani cieczy zawierajacych alkohol.
Skorzysta¢ z podziatki na szufladzie na wode.
Krok 8 W razie potrzeby wytrze¢ szuflade z zewnatrz miekkg szmatka. Wsuna¢ szuflade na wode do
pierwotnego potozenia.
Krok 9 Nacisngg¢: START .
Para pojawi sie po uptywie ok. 2 min. Gdy piekarnik osiagnie ustawiong temperature, rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.
Krok 10 Gdy w szufladzie konczy sie woda, rozlega sie sygnat dzwiekowy. Ponownie napetni¢ szuflade.
Po zakonczeniu pieczenia wentylator chtodzacy pracuje z wigkszg predkoscig w celu usunigcia pa-
ry.
Krok 11 Wytgczy¢ piekarnik.
Krok 12 Po zakonczeniu pieczenia oprézni¢ szuflade na wode.
Krok 13 W komorze moze skropli¢ sie para wodna. Po zakonczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwi pie-

karnika. Gdy piekarnik ostygnie, osuszy¢ komore migkka szmatka.
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6.5 Jak ustawié: Tryb gotowania
SousVide

Krok 1

Wigczy¢ piekarnik.
Wybraé¢ symbol funkgcji pieczenia i nacisna¢ go, aby przej$¢ do podmenu.

Krok 2 Nacisna¢: @]

Krok 3 Nacisng¢: OK. Na wyswietlaczu pojawia sie ustawienia temperatury.

Krok 4 Ustawi¢ temperature i nacisng¢: OK.

Krok S Press ® Na wyswietlaczu pojawig sie ustawienia timera.

Krok 6 Ustawi¢ timer i nacisng¢: OK.

Krok 7 Nacisngé: START .

Krok 8 Na woreczkach prézniowych i w komorze moze skropli¢ sie para wodna. Po zakonczeniu pieczenia

ostroznie otworzy¢ drzwi piekarnika. Wyjaé woreczki prozniowe postugujac sie talerzem i reczni-
kiem. Po ostygnieciu piekarnika usung¢ wode z dna komory za pomocg ggbki. Osuszy¢ komore
miekka $ciereczka.

6.6 Jak ustawi¢: Gotowanie wspomagane

Kazda potrawa w tym podmenu ma przypisang zalecang funkcje piekarnika i temperature.
Mozna zmieni¢ czas i temperature.

Do przygotowania niektérych potraw mozna rowniez uzy¢ funkgciji:
* Automatyka wag.
+ Termosonda

Stopien wypieczenia potrawy:

* Lekko wypieczone albo Mniej

+ Srednio wypieczone

» Dobrze wypieczone albo Wiecej

Krok 1 Wigczy¢ piekarnik.

Krok 2 Nacisng¢: —.

Krok3 Nacisng¢: ‘/f’ . Wprowadzi¢: Gotowanie wspomagane.
Krok 4 Wybra¢ potrawe lub rodzaj produktu.

Krok 5

Nacisnaé: START .
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6.7 Funkcje pieczenia

STANDARDOWE

Funkcja pieczenia Zastosowanie

Caad Do grillowania cienkich porcji potraw i opiekania chleba.
Grill
v Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub drobiu z ko$¢mi na jednym poziomie. Do
Y przyrzadzania zapiekanek i przyrumieniania.
Turbo grill
Do jednoczesnego pieczenia na trzech poziomach i do suszenia zywnosci. Ustaw
@ temperature o 20-40°C nizszg niz dla funkcji Gérna/dolna grzatka.
Termoobieg
vvw Do przyrzadzania produktéw gotowych, np. frytek, pieczonych ziemniakéw w éwiart-
>X< kach, sajgonek itp., tak aby nada¢ im chrupkos$é.

Potrawy mrozone

— Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz do suszenia zywnosci.

Goérnaldolna grzatka

Do wypieku pizzy. Do intensywnego przyrumieniania i pieczenia potraw z chrupigcym

(i) spodem.

Funkcja Pizza

Do pieczenia ciast o chrupigcym spodzie oraz do pasteryzowania zywnosci.

Grzatka dolna

SPECJALNE

Funkcja pieczenia Zastosowanie

E Do pasteryzowania warzyw (np. pikli).

Pasteryzowanie

)

Suszenie

Do suszenia krojonych owocow, warzyw i grzybow.

ﬁ Do przygotowywania jogurtu. O$wietlenie piekarnika w tej funkgcji jest wytaczone.

Funkcja Jogurt
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

[ —
—
uru

Podgrzewanie talerzy

Do podgrzewania talerzy przed podaniem potraw.

(YY)

Rozmrazanie

Do rozmrazania zywnosci (warzyw i owocdéw). Czas rozmrazania zalezy od ilosci i
wielko$ci zamrozonej zywnosci.

§§4
g
Zapiekanki

Do potraw, jak lasagne lub zapiekanka ziemniaczana. Do przyrzadzania zapiekanek i
przyrumieniania.

°C
Termoobieg (niska
temp.)

Do przyrzadzania delikatnych, soczystych pieczeni.

§

Podtrzymywanie temp.

Podtrzymywanie temperatury potraw. Nalezy pamigta¢, ze niektore potrawy moga
nadal gotowac sie i wysycha¢ w cieple. W razie potrzeby nalezy przykryé naczynia

A

Termoobieg wilgotny

Funkcja ta pozwala oszczedzac energie podczas pieczenia. Podczas korzystania z
tej funkcji temperatura wewnatrz urzadzenia moze rézni¢ sig od ustawionej tempera-
tury. Wykorzystywane jest ciepto resztkowe. Moc grzewcza moze by¢ zmniejszona.
Wigcej informacji znajduje sie w rozdziale ,Codzienne uzytkowanie”, Uwagi dotycza-
ce: Termoobieg wilgotny.

PAROWE

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

G

Steamify

Do gotowania na parze, duszenia, delikatnego opiekania oraz pieczenia ciast i mies.

Tryb gotowania Sous-
Vide

Nazwa funkcji odwotuje si¢ do metody gotowania potraw w szczelnych woreczkach
prozniowych w niskiej temperaturze. Wiecej informacji znajduje sie w czesci ,Tryb go-
towania SousVide” ponizej oraz w tabelach pieczenia w rozdziale ,Wskazéwki i pora-
dy”.

G

Regeneracja

Odgrzewanie potraw przy uzyciu pary zapobiega wysychaniu ich powierzchni. Ciepto
rozprowadzane jest delikatnie i rownomiernie, dzigki czemu smak i aromat potraw sg
takie same jak potraw $wiezo przyrzgdzonych. Tej funkcji mozna uzy¢ do odgrzewa-
nia potraw bezposrednio na talerzu. Mozna jednoczes$nie odgrzewac¢ potrawy na wie-
cej niz jednym talerzu, na réznych poziomach piekarnika.

%

Chleb

Tej funkcji mozna uzy¢ do wypieku bardzo dobrego chleba i butek, dzigki czemu zys-
kajg chrupiacq skorke, potysk i kolor jak pieczywo z profesjonalnej piekarni.
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Funkcja pieczenia Zastosowanie

IE

Wyrastanie ciasta

Do przyspieszania wyrastania ciasta drozdzowego. Zapobiega wysychaniu powierz-
chni ciasta i zachowuje jego elastycznosé.

%}

\

FULI
Gotowanie na parze

=

Do gotowania na parze warzyw, przystawek lub ryb

53)

gz
(]
X

Duza wilgotnos¢

Funkcja stuzy do gotowania delikatnych potraw, takich jak krem, tarty, terriny i ryby.

E:;)

=
m
o

Srednia

g

gotnos¢  powierzchnig.

Funkcja jest przeznaczona do gotowania duszonego migsa, a takze chleba i stodkie-
go ciasta drozdzowego. Dzigki potgczeniu pary i ciepta mieso zyskuje soczystg i
miekka konsystencje, a wypieki z ciasta drozdzowego zyskujg chrupiaca i btyszczaca

>

Funkcja jest przeznaczona do pieczenia migsa, drobiu, potraw z piekarnika i typu cas-

\l/ serole. Dzigki potgczeniu dziatania pary i goracego powietrza migso jest delikatne i
Low soczyste, a jednoczesnie chrupigce na zewnatrz.

Mata wilgotnosé

6.8 Uwagi dotyczace
funkcji:Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzadzeh w
zakresie efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z norma: IEC/EN
60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢é zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkciji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z

7. FUNKCJE ZEGARA
7.1 Opis funkcji zegara

najwyzszg mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Podczas korzystania z tej funkcji oswietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

Wskazowki dotyczace funkcji Termoobieg
wilgotny znajdujg sie w rozdziale ,Wskazowki
i porady”.Ogdlne zalecenia dotyczace
oszczedzania energii znajdujg sie w rozdziale
+Efektywnosc¢ energetyczna”, Oszczednosé
energii.

Funkcja zegara Zastosowanie

Czas pieczenia

Ustawianie czasu pieczenia Maksymalna warto$¢: 23 godz. i 59 minut

Zakoncz dziatanie

Ustawianie czynnosci po zakonczeniu odliczania przez zegar

Uruchomienie z op6znieniem Opdznienie rozpoczecia i/lub zakonczenia pieczenia.

Wydtuzenie czasu

Wydtuzenie czasu pieczenia

Przypomnienie

Ustawianie odliczania Maksymalna wartos¢: 23 godz. i 59 min. Funkcja ta nie ma

wptywu na dziatanie urzadzenia.
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Funkcja zegara Zastosowanie

Stoper Monitoruje czas dziatania funkcji. Stoper - mozna to wigczy¢ lub wytgczyc.

7.2 Jak ustawic¢: Funkcje zegara

Ustawianie zegara

Krok 1 Wigczy¢ piekarnik.
Krok 2 Nacisng¢: Aktualna godzina.
Krok 3

Ustawi¢ czas. Nacisna¢: OK

Jak ustawi¢ czas pieczenia

Krok 1 Wybrac¢ funkcje pieczenia i ustawic¢ temperature.
Krok 2 Nacisna¢: @
Krok 3

Ustawi¢ czas. Nacisna¢: OK

Wybor opcji zakonczenia pieczenia

Krok 1 Wybra¢ funkcje pieczenia i ustawi¢ temperature.
Krok 2
ro Nacisna¢: @
Krok 3 Ustawi¢ czas pieczenia.
Krok 4 Nacisngé: © @ @
Krok 5 Nacisng¢: Zakoncz dziatanie.
Krok 6 Wybra¢ preferowane: Zakoncz dziatanie.
Krok 7

Nacisna¢: OK. Powtarzac¢ te czynno$¢ do czasu wyswietlenia sig ekranu gtéwnego.

Jak ustawi¢ opo6znienie rozpoczecia pieczenia

Krok 1 Ustawi¢ funkcje pieczenia i temperature.
Krok 2 .
ro Nacisngg¢: @
Krok 3 Ustawi¢ czas pieczenia.
Krok 4 Nacisngg¢: LA
Krok 5 Nacisnag¢: Uruchomienie z opéznieniem.
Krok 6 Wybra¢ wartosc.
Krok 7

Nacisngg¢: OK. Powtarzaé te czynno$¢ do czasu wyswietlenia sie ekranu gtéwnego.
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Jak wydtuzy¢ czas pieczenia

Po uptywie 90% czasu pieczenia, jesli potrawa nie jest jeszcze gotowa, mozna wydtuzy¢ czas pieczenia. Mozna
réwniez zmieni¢ funkcje pieczenia.

Nacisng¢ +1 min, aby wydtuzy¢ czas pieczenia.

Jak zmieni¢ ustawienia timera

Krok 1 Nacisna¢: @
Krok 2 Ustawi¢ warto$¢ dla timera.
Krok 3 Nacisna¢: OK.

Podczas pieczenia mozna w dowolnej chwili zmieni¢ ustawienie czasu.

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

: Wgtebienia zapobiegajg rowniez
/\ OSTRZEZENIE! przewroceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
Patrz rozdziat dotyczacy zapobiega zsuwaniu sig naczyn z rusztu.

bezpieczenstwa.

8.1 Wkladanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze ma na celu
zapewnienie wigkszego bezpieczenstwa.

Ruszt:
Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomoéw umieszczania potraw.
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Blacha do pieczenia ciasta / Gleboka blacha:
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy.

8.2 Termosonda

Termosonda — mierzy temperature wewnatrz potrawy. Mozna jej uzywac przy kazdej funkgiji
pieczenia.

Dostepne sa dwa ustawienia temperatury:

C ?

Temperatura piekarnika: minimum 120°C. Temperatura wewnatrz produktu

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty pieczenia:

Sktadniki powinny mie¢ temperatu- Nie uzywac¢ do potraw ptyn- Podczas pieczenia musi pozosta¢ w po-
re pokojowa. nych. trawie.

Piekarnik oblicza przyblizony czas zakonczenia pieczenia. Zalezy on od iloci potrawy,
ustawionej funkcji piekarnika i temperatury.

8.3 Obstuga urzadzenia: Termosonda

Krok 1 Wigczy¢ piekarnik.

Krok 2 Ustawi¢ funkcje pieczenia i w razie potrzeby temperature piekarnika.

Krok 3 Umiesci¢: Termosonda.

Migso, dréb i ryby Zapiekanki

W16z koncéwke Termosonda w srodek migsa lub ry- W16z koncowke Termosonda doktadnie w Srodkowe;j
by; jesli to mozliwe — w najgrubszg czesé. Upewnij czesci zapiekanki. Termosonda powinna byé¢ stabilna w
sie, ze co najmniej 3/4 Termosonda jest wewnatrz jednym miejscu podczas pieczenia. Mozna w tym celu

potrawy. wykorzystac sktadnik potrawy o statej konsystencji. Siliko-

nowy uchwyt oprzyj o krawedz naczynia do pieczenia Ter-
mosonda. Koncéwka Termosonda nie powinna dotykaé
dna naczynia do pieczenia.
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Krok 4

Wiéz wtyczke Termosonda do gniazda z przodu piekarnika.
Na wyswietlaczu pojawi sig¢ wskazanie obecnej temperatury: Termosonda.

Krok 5 /'? — nacisng¢, aby ustawi¢ temperature wewnatrz produktu dla termosondy.
Krok 6 ® ® ® __ acisngg, aby wybraé preferowang opcje:
« Alarm dzwigkowy — gdy temperatura wewnatrz produktu osiagnie ustawiong wartosé, rozlegnie
sie sygnat dzwigkowy.
« Alarm dzwigkowy i wytgczenie — gdy temperatura wewnatrz produktu osiggnie ustawiong war-
tos¢, rozlegnie sig sygnat dzwiekowy i piekarnik wytaczy sie.
Krok 7 . L . . .. OK s .
Wybrac opcje i kilkakrotnie nacisnagé: , aby przej$¢ do ekranu gtéwnego.
Krok 8 Nacisnagé: START .
Gdy potrawa osiagnie ustawiong temperature, rozlegnie sie sygnat dzwigkowy. Mozna wytgczy¢
piekarnik lub kontynuowac pieczenie, aby uzyskac¢ odpowiedni stopien wypieczenia potrawy.
Krok 9 Wyciggnij Termosonda wtyczke z gniazda i wyjmij potrawe z piekarnika.

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie poparzeniem, gdy Termosonda staje sie goragca. Nale-
zy zachowac ostrozno$¢ podczas wyjmowania jej z gniazda i z potrawy.

9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Jak zapisa¢ ustawienia: Ulubione

Mozna zapisa¢ ulubione ustawienia, takie jak: funkcja pieczenia, czas pieczenia, temperatura
czy funkcja czyszczenia. W pamieci mozna zapisac¢ 3 ulubione ustawienia.

Krok 1 Wigcz urzadzenie.

Krok 2 Wybra¢ preferowane ustawienie.
Krok 3 Nacisng¢: — . Wybraé: Ulubione.
Krok 4 Wybra¢ opcje: Zapisz aktualne ust..
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Krok 5 Nacisng¢ +, aby dodac¢ ustawienie do listy: Ulubione. Nacisngé OK.

k) - nacisna¢, aby zresetowaé ustawienie.

0 — nacisng¢, aby anulowac ustawienie.

9.2 Blokada panelu

Funkcja ta zapobiega przypadkowej zmianie funkcji pieczenia.

Krok 1 Wigcz urzadzenie.
Krok 2 Ustawi¢ funkcje pieczenia.
Krok 3

72(, H — nacisna¢ jednoczesnie, aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wylaczy¢ funkcje, nalezy powtdrzyé krok 3.

9.3 Automatyczne wytagczanie Funkcja samoczynnego wytaczenia nie dziata
. i . z funkcjami: O$wietlenie piekarnika,
Ze wzgledu na bezpieczenstwo urzadzenie Termosonda, Koniec, Termoobieg (niska
wytacza sie po uptywie pewnego czasu, jesli temp.) ’ ’
dziata funkcja pieczenia i nie zostang "
zmienione zadne ustawienia. 9.4 Wentylator chtodzacy
. Podczas pracy urzgdzenia wentylator
(°C) O (godz) chtodzacy wiacza sie automatycznie, aby
30-115 12,5 utrzymac niskg temperature powierzchni
urzgdzenia. Po wytgczeniu urzadzenia
120-195 8.5 wentylator chtodzacy moze nadal pracowaé
200 - 230 55 do momentu ostygniecia urzadzenia.

10. WSKAZOWKI | PORADY

10.1 Zalecenia dotyczgce pieczenia

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach maja wytgcznie charakter orientacyjny. Zalezg one od przepi-
sOw oraz jakosci i iloci uzytych sktadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywane urzgdzenie. W ponizszych wskazéwkach podano za-
lecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okre$lonych rodzajéw potraw.

W przypadku braku ustawien dla specjalnego przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla podobnej potrawy.

Wiecej zalecen dotyczacych pieczenia jest dostepnych w naszej witrynie internetowej. Aby znalez¢ odpowiednie
wskazéwki dotyczace pieczenia, nalezy sprawdzi¢ numer produktu (PNC) podany na tabliczce znamionowej
umieszczonej na obramowaniu komory urzgdzenia.

10.2 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac¢ zalecen z ponizszej tabeli.
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O

(°C) (min)

Stodkie butki, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 25-35
gteboka blacha

Rolada biszkoptowa blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 15-25
gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 15-25
gteboka blacha

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 20-30
gteboka blacha

Makaroniki, 24 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 160 2 25-35
gteboka blacha

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 20-30
gteboka blacha

Ciasto pikantne, 20  blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 20-30

szt. gteboka blacha

Kruche ciasteczka, blacha do pieczenia ciasta lub 140 2 15-25

20 szt. gteboka blacha

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 15-25

gteboka blacha

10.3 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac uzywac¢ naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.

Pochtaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

Blacha do pizzy

Forma do pieczenia

Kokilki

Forma do tarty

W ciemnym kolorze, mato-

wa
$rednica: 28 cm

W ciemnym kolorze, matowa
$rednica: 26 cm

Ceramiczne
$rednica: 8 cm,
wysoko$¢: 5 cm

wa

$rednica: 28 cm

W ciemnym kolorze, mato-

10.4 Tabele pieczenia na potrzeby
osrodkéw przeprowadzajacych

testy

Informacja dla instytucji wykonujgcych testy

Testy zgodnie z normg: EN 60350, IEC 60350.
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Pieczenie na jednym poziomie — pieczenie w formach do ciasta

Y

D

°C min
Beztluszczowy biszkopt Termoobieg 160 45 - 60 2
Bezttuszczowy biszkopt Gornal/dolna grzatka 160 45 - 60 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Termoobieg 160 55 -65 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Gérna/dolna grzatka 180 55-65 1
Butka maslana Termoobieg 140 25-35 2
Butka maslana Gornal/dolna grzatka 140 25-35 2

Pieczenie na jednym poziomie — ciastka
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Y

°C min
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 20-30
wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Gorna/dolna grzatka 170 20-30

wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik

Pieczenie wielopoziomowe - ciastka

°C min
Butka maslana Termoobieg 140 25-45 2/4
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 25-35 174
wstepnie nagrzaé pusty piekar-
nik
Beztluszczowy biszkopt Termoobieg 160 45-55 2/4
Szarlotka, 1 foremka do ciasta  Termoobieg 160 55 - 65 2/4

na kratke (@ 20 cm)

Grill

Nagrzewac¢ wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.

Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury

Y

min

Tosty Grill

1-2

214 POLSKI



% 5 0

min

Befsztyk, obroéci¢ po uptywie potowy  Grill 24 -30 4
czasu

Informacja dla instytucji wykonujgcych testy
Testy funkcji: Gotowanie na parze.

Testy zgodnie z normg IEC 60350-1.

Ustawi¢ temperature 100°C.

X w @ E O ®

Naczynie min
(Gastronorm)
Brokuty, wstepnie 1 x 2/3 perforo- 0.3 3 8-9 Umiesci¢ blache
nagrza¢ pusty wana do pieczenia na
piekarnik pierwszym pozio-
mie piekarnika.
Brokuty, wstepnie 1 x 2/3 perforo- maks. 3 10-11 Umiesci¢ blache
nagrzaé pusty wana do pieczenia na
piekarnik pierwszym pozio-
mie piekarnika.
Groszek, mrozo- 2 x 2/3 perforo- 2x15 2i4 Az tempera-  Umiesci¢ blache
ny wana tura w najzim- do pieczenia na
niejszym pierwszym pozio-
miejscu mie piekarnika.
osiggnie
85°C.

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

< Przéd urzadzenia nalezy czysci¢ tylko $ciereczkg z mikrofibry zwilzong ciepta woda z tagod-
nym detergentem.
Wyczysci¢ dno komory, uzywajac kilku kropel octu, aby usungé osad z kamienia.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Srodki czyszcza- Usunaé plamy za pomoca fagodnego detergentu.
ce
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¢_ Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzehn moze
— skutkowac pozarem.

D Nie pozostawia¢ gotowych potraw w urzadzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po kazdym uzyciu
Codzienne uzyt- nalezy osuszy¢ komore tylko $ciereczka z mikrofibry.
kowanie

by Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do
<+, czyszczenia nalezy uzy¢ tylko $ciereczki zwilzonej ciepta wodg z dodatkiem tagodnego de-
W tergentu. Nie my¢ akcesoriow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniu nie nalezy uzywac Scier-

Akcesoria nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.

11.2 Sposo6b wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyjaé prowadnice blach, aby wyczyscié

piekarnik.

Krok 1 Wytaczy¢ piekarnik i zaczekaé, az ostygnie.

Krok 2 Ostroznie pociggna¢ prowadnice
blach w gére i zdjg¢ z przedniego za-
czepu.

Krok 3 Odciagna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

Krok 4 Wyciagna¢ prowadnice z tylnego za-
czepu.

Zamontowac prowadnice blach w odwrotnej kolejnosci.

11.3 Sposob uzycia: Czyszczenie
parowe

Przed rozpoczeciem:

Whytaczy¢ piekarnik i zaczekaé,  Wyja¢ wszystkie akcesoria i wyjmowa- Umy¢ dno komory i wewnetrzng szy-

az ostygnie. ne prowadnice blach. be drzwi migkkg szmatkg zwilzong
ciepta wodg z dodatkiem tagodnego
detergentu.
Krok 1 Napetni¢ szuflade na wode do maksymalnego poziomu.
Krok 2 Wybra¢: Menu / Czyszczenie.
Funkcja Opis Czas
Czyszczenie parowe Lekkie czyszczenie 30 min
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Czyszczenie parowe plus Standardowe czyszczenie 75 min
Spryska¢ komore detergentem.

Krok 3 Nacisna¢ START | Postepowaé zgodnie ze wskazowkami na wyswietlaczu.
Po zakonczeniu czyszczenia rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.
Krok 4 Nacisng¢ dowolny symbol, aby wytgczy¢ sygnat.

@ Gdy dziata funkcja, o$wietlenie jest wytaczone.

Po zakonczeniu czyszczenia:

Wytgczy¢ piekarnik. Gdy piekarnik ostygnie, osuszy¢ komore  Pozostawic otwarte drzwi piekarni-
miekkg szmatka. ka do czasu wyschnigcia komory.
Usuna¢ pozostata wode z pojemnika na
wode.

11.4 Przypomnienie o czyszczeniu.

Po wyswietleniu przypomnienia zaleca sie czyszczenie.

Uzy¢ funkgcji: Czyszczenie parowe plus.

11.5 Sposob czyszczenia: Szuflada

na wode

Krok 1 Wyja¢ szuflade na wode z piekarnika.

Krok 2 Zdja¢ pokrywe szuflady na wode. Uniesé
ostone zgodnie z wycieciem w tylnej czesci.

Krok 3 Wyja¢ rozbijacz fal. Wyja¢ go catkowicie z

korpusu szuflady.

“/‘

D

=

Krok 4 Umy¢ elementy szuflady woda z dodatkiem detergentu. Nie uzywac szorstkich ggbek ani nie my¢
szuflady na wode w zmywarce.
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Krok 5 Zmontowac¢ szuflade na wode.

Krok 6 Wiozy¢ rozbijacz fal. Umiesci¢ go w korpu-
sie szuflady.
Krok 7 Zatozy¢ pokrywe. Najpierw wcisngé przedni

zatrzask, a nastepnie dosung¢ pokrywe do
korpusu szuflady.

Krok 8 Wstawi¢ pojemnik na wode.

Krok 9 Wsung¢ szuflade na wode w kierunku pie-
karnika, az do zatrzasniecia.

11.6 Obstuga urzadzenia:
Odkamienianie

Przed rozpoczeciem:

Wytgczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az ~ Wyjmij wszystkie akcesoria z pie-  Upewni¢ sie, ze szuflada na wode jest
ostygnie. karnika. pusta (uzyé: funkcji Opréznianie zbior-
nika).

Czas trwania pierwszej czesci: ok. 100 min

Krok 1 Wybra¢ Menu / Czyszczenie / Odkamienianie.

Krok 2 Umiesci¢ gteboka blache na pierwszym poziomie piekarnika.

Krok 3 Wilac¢ 250 ml $rodka do usuwania kamienia do szuflady na wode.

Krok 4 Napetni¢ pozostatg cze$¢ szuflady na wode do maksymalnego poziomu.

Krok 5 Po zakonczeniu pierwszej czesci procedury nalezy oprozni¢ gtebokg blache i ponownie umiescic jg

na pierwszym poziomie piekarnika.

Czas trwania drugiej czesci: ok. 35 min

Krok 6 Wila¢ wode do szuflady na wodg. Upewni¢ sig, ze w szufladzie na wode nie pozostaty resztki srod-
ka do usuwania kamienia. Wiozy¢ szuflade na wode.

Krok 7 Po zakonczeniu dziatania funkcji wyja¢ gteboka blache.

@ Gdy dziata funkcja, o$wietlenie jest wytaczone.

Po zakonczeniu odkamieniania:

Whytaczyé piekarnik. Gdy piekarnik ostygnie, osuszy¢ ko- Pozostawi¢ otworzone drzwi piekar-
more migkka szmatka. nika do czasu wyschniecia komory.
Wyla¢ pozostata wodeg z szuflady na
wode.

@ Jesli po przeprowadzeniu procedury odkamieniania w piekarniku pozostanie jeszcze kamien, na wyswietla-
czu pojawi sie wskazdéwka, aby powtdrzy¢ procedure.

218 POLSKI



11.7 Przypomnienie o odkamienianiu

Piekarnik wyswietla dwa rodzaje przypomnien o odkamienianiu. Przypomnienia o
odkamienianiu nie mozna wytaczyc.

Typ Opis

Wstegpne przypomnienie Informuje o zalecanym odkamienieniu piekarnika.

Wiasciwe przypomnienie Informuje o wymaganym odkamienieniu piekarnika. Jesli po wyswietleniu wiasciwe-
go przypomnienia piekarnik nie zostanie odkamieniony, nastapi wytaczenie funkcji
parowych.

11.8 Obstuga urzadzenia: Ptukanie

Przed rozpoczeciem:

Wytaczyé piekarnik i zaczekac¢, az ostygnie. Wyja¢ wszystkie akcesoria.
Krok 1 Umiesci¢ gteboka blache na pierwszym poziomie piekarnika.
Krok 2 WiIa¢ wode do szuflady na wode.
Krok 3 Wybra¢ opcje: Menu / Czyszczenie / Plukanie.
Czas trwania: okoto 30 minut
Krok 4 Wigczy¢ funkcje i postepowaé zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu.
Krok 5 Po zakonczeniu dziatania funkcji wyja¢ gteboka blache.

@ Gdy dziata funkcja, o$wietlenie jest wytaczone.

11.9 Przypomnienie o osuszeniu

Po zakonczeniu pieczenia parowego na wyswietlaczu pojawi sie podpowiedz, aby osuszyc¢
piekarnik.

Nacisng¢ TAK, aby osuszy¢ piekarnik.

11.10 Obstuga urzadzenia: Osuszanie

Umozliwia osuszenie komory piekarnika po zakonczeniu pieczenia parowego lub czyszczenia
parowego.

Krok 1 Upewnic¢ sie, ze piekarnik ostygt.

Krok 2 Wyjaé wszystkie akcesoria.

Krok 3 Wybierz menu: Czyszczenie / Osuszanie.

Krok 4 Postepowac zgodnie ze wskazéwkami wyswietlanymi na ekranie.

11.11 Sposob demontazu i Liczba szyb rézni sie w zaleznosci od
montazu: Drzwi modelu.

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
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/\ OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.

/N\ UWAGA!

Ostroznie obchodzi¢ sie z szybami,
uwazajgc zwiaszcza na krawedzie
przedniej szyby. Szkto moze peknac.

Krok 1

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Krok 2

Unie$¢ i docisng¢ dzwignie zacisko-
we (A) na obu zawiasach drzwi.

Krok 3

Przymkna¢ drzwi piekarnika do pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto 70°). Chwyci¢ drzwi po obu
stronach i odciagna¢ je pod katem do géry od piekarnika. Umiesci¢ drzwi zewngtrzng strong w dot

na miekkim i stabilnym podtozu.

Krok 4

Chwyci¢ listwe drzwi (B) za gérng
krawedz drzwi po obu stronach i na-
cisng¢ do $rodka, aby zwolni¢ za-
trzaski.

Krok 5

Pociagna¢ listwe drzwi do przodu,
aby ja zdjac.

Krok 6

Przytrzymujac pojedynczo szyby w
gornej krawedzi, wyciagnac je z
prowadnicy.

Krok 7

Umy¢ szybe wodg z dodatkiem
mydta. Ostroznie wytrze¢ szybe do
sucha. Nie my¢ szyb w zmywarce.

Krok 8

Po zakonczeniu czyszczenia wyko-
nac powyzsze czynnosci w odwrot-
nej kolejnosci.

Krok 9

Zamontowaé najpierw mniejsza szybe, a nastepnie wigksza oraz drzwi.
Wktadajgc szyby, nalezy upewnic¢ sie, ze znajdujg sie one w prawidtowym potozeniu — w przeciw-
nym razie moze doj$¢ do przegrzania sig drzwi piekarnika.

11.12 Sposob wymiany: Oswietlenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem pradem.
Zardwka moze by¢ gorgca.
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Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Whytaczy¢ piekarnik. Odczekac, az Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Umiesci¢ Sciereczke na dnie komo-
piekarnik ostygnie. ry.
Oswietlenie
Krok 1 Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjaé.
r®7::r'

R\ (C

d
8
N

Krok 2 Zdja¢ metalowy pierscien, a nastepnie wyczysci¢ szklany klosz.
Krok 3 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng na temperature 300 °C.
Krok 4 Zamocowac¢ metalowy pierscien do szklanego klosza i zamontowac go.
Lampa boczna Krok 4 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng
na temperature 300°C.
Krok 1 Wymontowac¢ prowadnice blach po le-
wej stronie, aby uzyskac dostep do lam- Krok 5 Zamontowa¢ metalowg rame i uszczel-
py. ke. Dokreci¢ wkrety.
Krok 2 Do demontazu ostony uzy¢ $rubokreta Krok 6 Zamontowac¢ prowadnice blach po lewej
z kohncowka Torx 20. stronie.
Krok 3 Zdjaé i wyczysci¢ metalowg rame i usz-
czelke.

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.
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12.1 Co zrobié, gdy...

B
E Urzadzenie nie wigcza sie lub nie nagrzewa si¢

Vv

L

@ Mozliwa przyczyna = Srodek zaradczy

Urzadzenia nie podtgczono do zasilania lub podtaczono Sprawdzi¢, czy urzgdzenie podigczono prawidtowo do
nieprawidtowo. zasilania.

Nie ustawiono aktualnego czasu. Ustaw zegar. Szczegotowe informacje mozna znalezé

w Funkcje zegara rozdziale, Jak ustawi¢: Funkcje zega-

ra.

Drzwi nie sg prawidtowo zamkniete. Domkna¢ drzwi.

Zadziatat bezpiecznik. Sprawdzi¢, czy problem nie jest zwigzany z bezpieczni-
kiem. Jesli problem wystapi ponownie, nalezy skontak-
towac sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Urzadzenie Blokada uruchomienia za$wieci sie. Patrz rozdziat ,Menu”, podmenu opcji: Opcje.

Y
Podzespoty

© 7,
Opis = Srodek zaradczy

Zaréwka o$wietlenia jest przepalona. Wymieni¢ zaréwke oswietlenia; szczegotowe informa-
cje znajduja sie w rozdziale ,Konserwacja i czyszcze-
nie”, Sposéb wymiany: Lampa.

-
Szuflada na wode nie dziata prawidiowo

@ Opis @ Mozliwa przyczyna

Vv

. Srodek zaradczy

Po wiozeniu szuflada na wode nie Nie wsunieto catkowicie szuflady na
pozostaje na swoim miejscu. wode do piekarnika.

Catkowicie wtéz szuflade na wode
do urzadzenia.

Z szuflady na wode wylewa sie wo-  Zatozono nieprawidtowo pokrywe
da. szuflady lub rozbijacz fal.

Zatozy¢ prawidtowo pokrywe szufla-
dy i rozbijacz fal.

\
6 Problemy z procedurg czyszczenia

@ Opis @ Mozliwa przyczyna

v

0 Srodek zaradczy

Szuflade na wode trudno wyczysci¢. Nie zdjeto pokrywy i rozbijacza fal.

Zdja¢ pokrywe i rozbijacz fal.
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X

Problemy z procedura czyszczenia

@ Opis

@ Mozliwa przyczyna

Vv

. Srodek zaradczy

Po zakonczeniu procedury odkamie-
niania w gtebokiej blasze nie ma
wody.

Nie napetniono szuflady na wode do
maksymalnego poziomu.

Sprawdzi¢, czy w korpusie szuflady
na wode znajduje si¢ srodek do
usuwania kamienia / woda.

Po zakonczeniu procedury odkamie-
niania na dnie komory znajduje sie
brudna woda.

Gleboka blacha znajduje sie na nie-
odpowiednim poziomie piekarnika.

Usun resztki wody i $rodka do usu-
wania kamienia z dna komory urza-
dzenia. Nastepnym razem umie$c
na pierwszym poziomie urzadzenia
gteboka blache.

Po zakonczeniu procedury odkamie-
niania na dnie komory znajduje sie
zbyt duzo wody.

Przed rozpoczgciem czyszczenia
w komorze rozprowadzono zbyt du-
zo detergentu.

Nastgpnym razem rozprowadzi¢
réwnomiernie na $ciankach komory
cienkg warstwe detergentu.

Efekty czyszczenia nie sg zadowa-
lajace.

Czyszczenie rozpoczeto, gdy urza-
dzenie byto zbyt gorgce.

Poczekaj, az urzgdzenie ostygnie.
Powtérzy¢ czyszczenie.

Przed przystapieniem do czyszcze-
nia nie wyjeto z urzadzenia wszyst-
kich akcesoriow.

Wyjmij wszystkie akcesoria z urza-
dzenia. Powtorzy¢ czyszczenie.

Przerwa w zasilaniu zawsze powoduje
przerwanie czyszczenia. Powtorzy¢

12.2 Jak postepowac: Kody btedéw
Gdy wystapi btgd oprogramowania, na wys$wietlaczu pojawia sie komunikat o btedzie.

czyszczenie, jesli zostato przerwane na
skutek przerwy w zasilaniu.

W ponizszej tabeli przedstawiono problemy, ktdre uzytkownik moze rozwigza¢ samodzielnie.

@ Kod i opis

-V

0 Srodek zaradczy

F111 - Termosonda jest nieprawidtowo wiozone do

gniazda.

Catkowicie wlozy¢ Termosonda do gniazda.

F240, F439 - pola dotykowe na wyswietlaczu nie dzia-

tajg prawidtowo.

Wyczysci¢ powierzchnig wyswietlacza. Upewnié sie, ze

na polach dotykowych nie ma zabrudzen.

F908 — ukfad elektroniczny urzadzenia nie moze na-

wigzac potgczenia z panelem sterowania.

Wigcz i wytacz urzadzenie.

Jesli jeden z powyzszych komunikatéw nadal pojawia sie na wys$wietlaczu, oznacza to, ze
mogto nastgpi¢ wytgczenie uszkodzonego podzespotu. W takim przypadku nalezy

skontaktowac sie ze sprzedawcg urzgdzenia lub autoryzowanym punktem serwisowym. Jesli
wystgpi jeden z wymienionych btedow, pozostate funkcje urzgdzenia bedg dziata¢ normalnie.
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@ Kod i opis

%

0 Srodek zaradczy

F131 - temperatura czujnika pary jest zbyt wysoka.

Wytgcz urzgdzenie i odczekaj, az ostygnie. Ponownie
wigcz urzadzenie.

F144 - czujnik w Szuflada na wode nie mozna zmie-
rzy¢ poziomu wody.

Oprézni¢ Szuflada na wode i ponownie napetnic.

F508 - Szuflada na wode nie dziata prawidtowo.

Wiacz i wytacz urzadzenie.

12.3 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na
tabliczce znamionowej. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na przedniej ramie
komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki
znamionowej z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Informacje o produkcie i karta informacyjna produktu zgodnie z
przepisami UE dotyczacymi ekoprojektu i etykiet sprawnosci

energetycznej

Nazwa dostawcy

AEG

Dane identyfikacyjne modelu

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654
BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639

BSK792280T 944188653
Wskaznik efektywnosci energetycznej 61.9
Klasa sprawnosci energetycznej A++

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal-

ny

0.99 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej

wentylacji

0.52 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zroda ciepta

Elektrycznosc

Pojemnos¢

701

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy
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Masa

BSE792280M 38.5 kg
BSE79228BM 38.5 kg
BSK792280B 38.5 kg
BSK792280M 38.5 kg
BSK792280T 38.5 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Cze$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,

piekarniki parowe i grille - Metody pomiaru wydajnosci.

13.2 Oszczedzanie energii

Urzadzenie wyposazono w funkcje
umozliwiajgce oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

Upewnij sie, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwieraj
zbyt czesto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac urzadzenia przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy miedzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystaé¢ z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Jesli witaczony jest program z Czas trwania ,
a czas gotowania jest dtuzszy niz 30 minut, w
niektérych funkcjach urzadzenia grzatki
automatycznie wylgczajg sie wczesniej.

Wentylator i o$wietlenie bedg nadal dziataé.
Po wytgczeniu urzgdzenia na wyswietlaczu

pojawia sie informacja o cieple resztkowym.
Ciepto resztkowe mozna wykorzysta¢ do
utrzymania temperatury potrawy.

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzgdzenia do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania
innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.
Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta
resztkowego lub temperatura.

Pieczenie z wylaczonym oswietleniem
Wytaczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac tylko wtedy, gdy
jest potrzebne.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczgdno$c¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji oswietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wtgczy¢, ale
wptynie to niekorzystnie na oszczednosc
energii.
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14. STRUKTURA MENU
14.1 Menu

Pozycja menu

Zastosowanie

Gotowanie wspomagane

Wyswietlenie listy programéw automatycz-
nych.

Czyszczenie

Wyswietlenie listy programéw czyszczenia.

Ulubione Wyswietlenie listy ulubionych ustawien.
Opcje Stuzy do konfiguracji urzadzenia.
Ustawienia Konfiguracja Stuzy do konfiguracji urzgdzenia.

Serwis

Wyswietlanie informacji o wersji oprogramo-
wania i konfiguraciji.

14.2 Podmenu: Czyszczenie

Podmenu Zastosowanie

Osuszanie Procedura osuszania komory z pozostato$ci skroplonej pary wodnej po uzyciu
funkcji parowych

Czyszczenie parowe Lekkie czyszczenie

Czyszczenie parowe plus Doktadne czyszczenie

Odkamienianie Czyszczenie obwodu generatora pary z osadzonego kamienia

Ptukanie Czyszczenie obwodu generatora pary Stosowac ptukanie po czestym korzystaniu

z funkcji gotowania parowego.

14.3 Podmenu: Opcje

Podmenu Zastosowanie
Oswietlenie piekarnika Wiaczanie i wytaczanie o$wietlenia.
Blokada uruchomienia Zapobiega przypadkowemu uruchomieniu urzadzenia. Gdy opcja ta jest wiaczo-

na, tekst Blokada uruchomienia pojawi sie na wyswietlaczu po wigczeniu urza-
dzenia. Aby korzysta¢ z urzadzenia, nalezy wybrac litery kodu w kolejnosci alfa-
betycznej. Dostep do timera, funkcji zdalnego sterowania i o$wietlenia mozliwy

jest z opcjg tag wigczona.

Szybkie nagrzewanie Skraca czas nagrzewania. Opcja ta jest dostepna tylko dla niektorych funkgcji
urzadzenia.

Przypomnienie o czyszcze- Wiaczanie i wytaczanie przypomnienia.

niu.

Wskazanie czasu Wigczanie i wytaczanie zegara.

Styl cyfrowy zegara Zmiana formatu wy$wietlanego wskazania czasu.
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14.4 Podmenu: Konfiguracja

Podmenu Opis

Jezyk Ustawia jezyk urzadzenia.

Jasnosc¢ wyswietlacza Ustawia jasnos$¢ wyswietlacza.

Dzwigki przyciskow Wiacza i wytacza dzwigk pol dotykowych. Nie jest mozliwe wytgczenie sygnaliza-

cji dzwigkowej dla: @

Glosnosc¢ sygnatu Ustawia gto$nos¢ dzwieku przyciskow i sygnatow.
Twardo$¢ wody Ustawia twardo$¢ wody.
Aktualna godzina Ustawia aktualng godzine i date.

14.5 Podmenu: Serwis

Podmenu Opis
Tryb demonstracyjny Kod wigczenia/wytgczenia: 2468
Wersja oprogramowania Informacje na temat wersji oprogramowania.

Wyzeruj wszystkie ustawie- Przywraca ustawienia fabryczne.
nia

15. TO PROSTE!

Przed pierwszym uzyciem nalezy ustawic:

Aktualna godzi-
na

Jasnos¢ wy- Dzwigki przycis-

swietlacza Kow Gtosnosc sygnatu  Twardo$¢ wody

Jezyk

Zapoznac sie z podstawowymi ikonami na panelu sterowania i wyswietlaczu:

0) Dk ® Vol START

Wigcz / Wytgcz Menu Ulubione Timer Termosonda STOP

Rozpoczecie korzystania z urzadzenia

Szybkie urucho- Wigczanie urzadze- Krok 1 Krok 2 Krok 3
mienie nia i rozpoczecie pie- ——
czenia z domysinymi  Nacisnaciprzytrzy- 3 wybra¢  Nacisnaé: START .
ustawieniami tempe- 4. (1), preferowang funkcje.
ratury i czasu dla da-
nej funkgji.

Szybkie wylaczenie Wytaczanie urzadze-
nia, dowolnego ekra-
nu lub komunikatu w
dowolnym momen-
cie.

@ - naciénij i przytrzymaj, az urzadzenie wytaczy sie.
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Rozpoczecie pieczenia

Krok 1 Krok 2

Krok 3

Krok 4 Krok 5

® a.. °C
- ustawic¢ temperatu-
czenia. re/.

- nacisng¢, aby wtg- - wybra¢ funkcje pie-

czy¢ urzadzenie.

OK START
- nacisng¢, aby po- - nacisngg, aby roz-
twierdzic. pocza¢ pieczenie.

Gotowanie na parze — Steamify

Ustawi¢ temperature. Rodzaj funkcji pieczenia parowego zalezy od ustawionej temperatury.

Para do gotowania na
parze

Para do duszenia

Para do zapiekania Para do pieczenia

50-100 °C 105-130 °C

135-150 °C 165-230 °C

Jak szybko przyrzadzac¢ potrawy

Zaleca si¢ korzystanie z programéw automatycznych, aby szybko przyrzadzaé potrawy z wykorzysta-

niem domysinych ustawien:

Gotowanie Krok 1 Krok 2

Krok 3 Krok 4

wspomagane

Nacisna¢: @ Nacisna¢:

Ly ¢ .
Nacisna¢: /f Goto- Wybrac potrawe

wanie wspomagane.

Korzystanie z szybkich funkcji do ustawienia czasu pieczenia

10% — wykonczenie potrawy

Funkcja 10% — wykonczenie potrawy umozliwia wydtu-

zenie czasu pieczenia, gdy do zakonczenia pieczenia
pozostato 10% ustawionego czasu.

Aby wydtuzy¢ czas pieczenia, nalezy nacisng¢ +1min.

Czyszczenie urzadzenia za pomocg funkcji czyszczenia parowego

Krok 3
Wybraé tryb:

Krok 1 Krok 2
Nacisna¢: — Nacisnac: rrrr/

Czyszczenie parowe

Czyszczenie lekkich zabrudzen

Czyszczenie parowe plus

Dokfadne czyszczenie.

Odkamienianie

Czyszczenie obwodu generatora pary z osadzonego kamienia

Ptukanie
parowych

Czyszczenie obwodu generatora pary po czestym korzystaniu z funkgji

16. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem ff:) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadoéw urzadzen
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elektrycznych i elektronicznych, aby chronic¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.
Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwrdécic¢ produkt do miejscowego



punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowaé sie z odpowiednimi wtadzami
miejskimi.
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[No6po noxanoBatb B AEG! bnarogapum Bac 3a 10, YTO Bbl
OCTaHOBMJIM CBOM BbIOOP Ha HalleM U3genuvu.

Mbi 3a60TuMCS 06 OKpyxatoLLeli cpeae 1 CTPEMUMCS PaLMOHanbHO UCMoNb30BaTh
EE pecypcbl, MO3TOMY CHUXaeM 06beMbl ByMaXKHOW NPOAYKLUMU U MPefoCTaBNsem
NosiHble BEPCUN MHCTPYKLMIA OHNaH. [MonHasa Bepcust MHCTPYKLMW JOCTYMHa No
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[ ¢ App Store P* Google Play
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1. A CBEAEHUA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTH

Mepen ycTaHOBKOW U aKcnnyaTaumen npubopa BHUMATENBHO
O3HaKOMbTECH C HacTosALen MHCTpyKLMeN No aKkcnyaTaumu.
M3roToBuTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTL 3a Kakme-nmbo
TpaBMbl UNK yuwep6b, BO3HUKLLME BCeaCTBME HENPAaBUITbHOWN
YCTaHOBKM UNK 3KcnnyaTaumn. Becerga xpaHute aty
MHCTpyKUUIO NOA PYKOM B HAQEXHOM MecTe N4
nocreayrLero NCnosb30BaHuUS.
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1.1 Be3onacHOCTb AeTen U NUL C OrpaHUYEeHHbIMU
BO3MOXXHOCTAMM

ITOT NpnbOpP MOXET UCNONBb30BaTLCH AETbMU CTapLue
BOCbMU NET U NUUaMun ¢ orpaHUYeHHbIMU PU3NYECKUMN,
CEHCOPHbBIMU U YMCTBEHHbBIMU CNOCOOHOCTAMU U C
HeJOCTaTOYHbIM OMbITOM UMW 3HAHUAMW TOSbKO NpU
YCMNOBUWN HAxXOXAEeHUs nod NpucMoTpOM nvua,
oTBevarLlero 3a nx 6e3onacHoOCTb, UM Nocne NosTlyYeHns
COOTBETCTBYIOLUNX MHCTPYKUUI, NO3BONSAIOLNX UM
BGesonacHO aKkcnnyaTMpoBaTth U3genve 1 Sarowmx uv
npencrasneHne o6 onacHOCTHN, CBA3aHHOW C ero
akcnnyartaumen. letam mnagwe 8 net n nvuam ¢ apKo
BbIPaXX€HHbLIMW U KOMMSIEKCHBIMW HapyLUEeHNAMN 300POBbS
3anpeLlaeTcs HaxoanTbCa PSAom ¢ npudopom 6e3
NOCTOSAHHOIO NPUCMOTpA.

[eTn AomKHbI HaXOAUTLCSA Mo NPUCMOTPOM AN
HeZonyweHust urp ¢ Nnpnbopom.

XpaHuTe BCe ynakoBOYHblE MaTepmanbl BHE JOCAraeMoCcTu
aeTen n yTunnsnpymnTe nx Hagnexawmm obpasom.
BHUMAHWE! MNpubop n ero oTKpbITble 31EMEHTbI CUITbHO
HarpeBalTCs BO Bpems aKkcnnyaTauuu. He nognyckante
AeTen n JOMaLLHUX XXUBOTHbIX K Npnbopy BO Bpemsi ero
MCNONb30BaHNSA, a TaKkKe Korga npmbop elle He ycnern
OCTbITb.

Ecnn npubop ocHalleH YyCTPOMCTBOM 3alUnTbl AETEN, €ro
cnegyet BKIKOYMUTD.

OuuncTka 1 4OCTYMHOE NMonb3oBaTeNo TEXHNYECKOe
obcnyxmnBaHve npubopa He JOMKHbI BbINONHATLCA OeTbMU
6e3 npucmoTpa.

.2 O6wan 6e3onacHoOCTb

[aHHbI Npnbop npeaHasHavYeH UCKMUYNTENBHO ANS
NPUroTOBNEHNS MULLN.

[aHHbI npnbop npegHasHaveH Ans ObITOBOro NpUMEHEHUs
B OTAENbHOM [JOMOXO3SIACTBE.
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[aHHbI npnbop MOXHO Mcnonb3oBaTb B oducax,
FOCTMHUYHbIX HOMEepaxX, MUHU-TOCTUHULAX TUMA «HOYMer n
3aBTpaK», CENMbCKUX XUMNbIX AOMaX N APYrNX aHaNOrM4yHbIX
XWUNbIX NOMELLEHUSX, Fae Takoe UCMOoNb30BaHUe He
npeBbIaeT (cpegHero) ypoBHsi ObITOBOro MCMOSb30BaHUS.
YcTaHoBka npmubopa n 3ameHa Kabens AoMmKHbI
BbIMOSTHATLCS TOSbKO KBANMMUMPOBaHHbLIM CreunanmcTom
N 3ameHunTe Kabenb.

He akcnnyatmnpyinte npubop Ao ero ycrtaHoBKN BO
BCTPOEHHYI0 Meberb.

Mepen npoBeaeHnem nobon onepaunmn No ob6CNyKMBaHUIO
OTKIIOUMUTE NPUOOP OT CETU NUTAHUS.

Bo nsbexaHve Hec4HacTHOro cnyyasi, 3ameHy
NOBPEXAEeHHOro Kabens NUTaHns SOMKEH BbIMOMHATb
N3roTOBUTENb, aBTOPU3OBAHHbIA CEPBUCHbLIN LIEHTP UMK
cneymanucT ¢ aHanornyHom Kksanudukaymen.
BHUMAHWE! MNpexae yem NnpuctynuTb K 3aMeHe
namMnoyKku, BbIKIOYMTE Npubop, YTobbl 3dexaTb
NOpaXXeHUs dNEKTPUYECKMM TOKOM.

BHUMAHWE! Mpnbop n ero otkpbITble 3N1EMEHTLI CUSIBHO
HarpesalTCsa BO BpeMsa akcnnyatayun. Heobxogumo
cobniogatb Mepbl NPEeAOCTOPOXKHOCTU N HE KacaTbCs
HarpesaTesnbHbIX 3N1IEMEHTOB UMY MOBEPXHOCTU BHYTPEHHEN
Kamepbl npnbopa.

Bcerga ncnonb3yinte KyXoHHble pykaBuubl 45151 YCTaHOBKM
NN N3BNEYEHNSA akCcecCcyapoB Unu nocyabl U3 npuodopa.
Mcnonb3yinTe TonNbko TepmoLLyn (4aTynk TemnepaTypbl
BHYTpuY Npnbopa), pekoMeHAO0BaHHbIN AN9 4aHHOro
npmnbopa.

UTobbl n3BneYyb HanpasnswLmne NPOTUBHSA, CHavyana
NOTSHUTE NEePeaHIo YacTb HaNpaBnsLen, a 3atem
3aHI00 YacTb OT BOKOBbIX CTEHOK. YCTaHOBKa
HanpaBnsLWMX BbINOSTHAETCA B 00paTHOM nopsaake.

He ncnonb3ynTte Ans o4nMcTkn npudopa napooymcTUTENb.
He ncnonb3ynte Ans 04MUCTKN CTEKNAHHOW ABEPLbI XXECTKNE
abpasuBHble YNCTALLME CpeacTBa UM ocTpble
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MeTanrn4yeckme Cer6KVI, TaK Kak UMM MOXHO nouapanaTtb
NOBEPXHOCTb CTEKIAa, B pe3yJibTaTe 4ero OHO MOXeT

NOMHYTb.

2. YKASBAHMA MO BE3OINMACHOCTU

2.1 YcTaHOBKa

/\ BHUMAHMUE!

YcTaHoBKa npubopa AomkHa
OCYLLIECTBIATLCA TONBKO

KBaNUMULMPOBAHHLIM CreLnanucToM.

* Ypanute BCIO YNaKoBKY.

* He ycraHaBnuBanTe 1 He Nnogknovante
npubop, MMEIOLLMIA MOBPEXAEHUS.

+ CnepyWiTe UHCTPYKLUKMSM MO YCTaAHOBKE,
BXOOSLLMM B KOMMNIEKT npubopa.

« Bcerga 6yabTe 0CTOPOXHbI Npu
nepemeLlleHuy npubopa, NOCKONbKy OH
Tshkenbln. Becerga ncnonb3yinte sawuTHble
nepyaTku 1 3aKpbITyto 00YBb.

+ [pu nepemeLleHnm npubopa He TAHUTE 3a
€ro pyuky.

» Pasmectute npubop B 6e3onacHom
MecTe, oTBevatoLlemM TpeboBaHnsam
YCTaHOBKM.

+ Ob6ecneybTe HaNMM4me MUHUManNbLHO
[O0MYyCTUMbIX 32a30POB MeXay CoceaHUMMU
npubopamu 1 npegmetamu mebenu.

» [lepep ycTaHoBKkol npmbopa ybegutecs,
4yTO ABepua npubopa cBob6oOAHO
OTKpbIBAETCS.

* [lpnbop ocHaLLeH aneKTpU4eCcKomn
cuctemon oxnaxaeHusi. OHa paboTtaeT oT
CeTUN 3NEeKTPONUTaHUS.

*  TpeboBaHus K yCTOWYMBOCTU BCTPOEHHOTO
npubopa [OMKHbI COOTBETCTBOBATb
ctangapty DIN 68930.

BbicoTa 3aaHel CTOPOHbI 576 Mm
npubopa

LLinprvHa nepegHen cTtopo- 549 mm
Hbl Npubopa

LLinpnHa 3agHen CTOpoOHbI 548 mm
npubopa

'ny6uHa npubopa 567 Mm
'ny6uHa BcTpanBaHus npu- 546 Mm
6opa

'ny6uHa ¢ oTKpbITOI ABEp- 1017 mm
uen

MuWHMManbHbIN pa3mep oT- 550 x 20 mm
BEpCTUS AN BEHTUNALNN.

OTBepcTHe c3aau B HUX-

Heln Yactu

[nuHa kabens anexkTponu- 1500 mm
TaHus. Kabenb HaxoanTcs

B MPaBOM Yyrny c3aau

BuHTbI kKpennexHus 4x12 Mm

2.2 MoAakntoyeHne K aNeKTpoceTn

/\ BHUMAHMUE!

CyLiecTByeT puUcCK noxapa v nopaxeHus
3MEKTPUYECKUM TOKOM.

MuHumanbHas BbicoTa
wkada (MMHUMarnbHas Bbl-
coTa wkada nop cronetu-
HULEn)

600 (600) MM

LvpuHa wkada 550 Mm

ny6uHa wkada 605 (580) MM

BbicoTa nepeaHeli ctopo- 594 mm

Hbl NpuGopa

* Bce anekTpuyeckune nogknoYeHns
[OOMKHbI NPOU3BOANTLCS
KBanNMUUMpOBaHHbIM 3NEKTPUKOM.

* [punbop gomkeH GbITb 3a3eMreH.

* YbeguTtechb, YTO NapameTpbl, ykazaHHbIE
Ha Tabnuyke ¢ TEXHNYECKUMU OAHHBIMMN,
COOTBETCTBYHOT XapaKTepucTukam
3MeKTpoceTw.

* Bkntovaiite npubop TOMbKO B NPaBUbHO
YCTaHOBMEHHY 3MEKTPUYECKYI PO3ETKY C
KOHTaKTOM 3a3eMIIeHns.

* He nonbaylitecb TPOVHUKaMM u
YAMUHUTENAMMU.

* Cnegute 3a Tem, YTobbl HE NOBPEANTb
BWJIKY CETEBOrO LUHYpa U ceTeBol Kabensb.
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B cnyyae Heob6xoaMmMoCTH 3ameHbl
CeTeBOro LHypa obpaTuTech B Hall
aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP.

He ponyckanTe kOHTaKTa ceTeBbIX
kabenewn nnn nx NpubnmxeHns K asepue
npubopa unu Huwe nog npubopom,
0cobeHHO ecnu ABepLa CUIbHO HarpeTa.
[etanu, 3awuuatoLiye TokoseayLLme unm
N30NMpOBaHHbIE YacTn Npnbdopa, AOMKHbI
ObITb 3aKpenneHbl Tak, YTobbl NX ObINo
HEBO3MOXHO yaanuTb 6e3 cneumanbHbIX
WHCTPYMEHTOB.

BcTaBnsvite Bunky ceteBoro kabens B
PO3ETKY TONbKO B KOHLIE YCTaHOBKU
npubopa. Ybeantecn, 4To nocne
yCTaHOBKM Nprbopa K BUIIKE CETEBOro
LWHYypa ecTb CBOOOAHbIN JOCTYM.

He nogkntovalite npubop K poseTtke
3MEeKTPONUTaHKS, eCnn OHa NoXo
3aKpennieHa unu ecnv Bunka HennoTHoO
BXOOMT B PO3ETKY.

[nsa oTkntodeHus npubopa ot
3NEKTPOCETU HEe TAHUTE 3a kabernb
anekTponutanus. Bcerga 6eputecs 3a
BUIIKY CETEBOrO LUHYypa.

CnepyeT ucnonb3oBaTb Noaxoasiime
pa3smblKaloLLme yCTponcTea:
aBTOMaTUYECKMNE BbIKIOYATENM,
npegoxpaHutenu (pe3bboBble Nnaskne
npesoxpaHuTenu cneayeT BbIKpyunBaThb
13 rHe3ga), Y30 1 KOHTaKTopbI.

[MpnBop pomkeH ObITb NOAKIIOYEH K
3MEeKTPOCETN Yepes YCTPONCTBO AN
N30Nn5UMmM, NO3BOMNSAIOLLEE OTCOEANHATL OT
CETU BCE KOHTaKTbl. YCTPOWCTBO ANA
nsonsuum gomkHo obecneynsatb 3a3op
MeXay PasoMKHYTbIMU KOHTaKTaMu He
MeHee 3 MM.

[aHHbI NpnbOOp NOCTaBNAETCS C CETEBbLIM
LLIHYPOM ¥ BUIKOM.

2.3 Ucnonb3oBaHue

* He ocraBnsante npnbop 6e3 npucmoTpa BO
Bpemsi ero paboTbl.

*  Bbikntoyarite npubop nocne Kaxgoro
MCMONb30BaHUs.

« CobntoganTe 0CTOPOXKHOCTL Npu
OTKpbIBaHWM ABepLbl Npubopa Bo BpemMsi
ero pabotbl. MoxeT npounsoinTn BbIOpoC
ropsiyero sosagyxa.

* [pwu ncnonb3oBaHun npudopa He
KacanTecb ero MoKpbIMu pykamn. He
KacaiTecb npubopa, ecnu Ha Hero nonana
BoAa.

* He HapaBnuBsaliTe Ha OTKPbITYIO ABEPLY.

* He ucnonbayiite NpMbop Kak CTONEeLHMLY
NNV NOACTaBKY ANSA Kakunx-nmbo
npegmeTos.

« OrtkpbiBaliTe ABepuy npubopa, cobnogas
OCTOPOXHOCTb. Mcnonb3oBaHve
CnupToCcoAepXaLlnX NHIPeaNEeHTOB MOXET
NpUBECTU K 06pa3oBaHNIO CMPTOBbIX
napoB B BO3JyXe.

¢ He pgonyckante KOHTaKkTa UCKpP Unun
OTKPbLITOro NnameHu ¢ Npubopom npu
OTKpbIBaHWM ABEPLb.

* He ctaBbTe Ha Nnpubop 1nn psagomM ¢ HAM
nerkoBocnnameHsoLmecs MaTepuanbl
WY NPONUTaHHbIE UMW NPeaMEThI.

/\ BHUMAHMUE!
CyLiecTByeT pUCK NoBpexaeHuns

npubopa.

/\ BHUMAHMUE!

CyLecTByeT p1CK TpaBMbl, OXKora 1
MOpaXKEHWs ANEKTPUYECKIUM TOKOM MIIN
B3pblBa.

He BHOCKTE N3MEHEHMUsI B KOHCTPYKLMIO
naHHoro npubopa.

Y6eantech, YTO BEHTUNSALMOHHbIE
OTBEpPCTUS He 3a6IoKMpPOBaHbI.
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« [Ina npegynpexaeHus NoBpexaeHUs u
MN3MEHEHNS LBEeTa amarnu.

— He knagute B npmbop nocyay u
Apyrue npeameTbl HENOCPEACTBEHHO
Ha [Ho.

— He knapuTe HenocpeacTBEHHO Ha AHO
npubopa antoMUHUEBYHO OMbIY.

— He 3anuBavite Bogy
HenocpeaCcTBEHHO B ropsivmnii npmbop.

— He xpaHuTe BnaxHyto nocyay u ey B
npubope nocne okoHYaHus
NPUrOTOBIEHHUS.

— Cobntogarite OCTOPOXHOCTb MpU
CHATUW N YCTAHOBKE aKCceccyapoB.

*  W3mveHeHune uBeTa amanu unm
HepXKaBelLLEN CTanu He BMUSIET Ha
achdekTnuBHOCTL paboTbl Npubopa.

* [Ins npuroToBRNEHNs1 KOHOAUTEPCKUX
N3enuii 1 BbiNeYku, cogepatymnx
6onblLUOe KONMMYECTBO Braru, UCMosnb3ynTe
rny6okuii aManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb.



PpyKTOBbIE COKM OCTaBMAT NATHA,
KOTOpbI€ CNOXHO yaanuTb.

+ Bcerga rotoBbTe npu 3akpbITo ABepLe
npubopa.

* B cnyyae yctaHoBku npubopa 3a
MebenbHON naHenbo (Hanpuvep,
asepuen) no3aboTbTecb 0 TOM, YTOObI BO
Bpems paboTbl npubopa Asepua Hu B
KOEM cryyae He okasbiBanach 3aKpbITON.
Tenno v Bnara, obpasytowimecs 3a
3aKpbITON ABepLe nnv mebenbHoml
naHenblo, MOryT NPMBECTU K
nocneayoLemy noBpexaeHunio npubopa,
MecTa ero ycraHoBKu unu nona. He
3aKkpbiBanTe Asepuy mebenv 4o NonHoro
oCTblBaHMs npubopa nocne
NCMONb30BaHuS.

2.4 Yxopn v YucTtKa

2.5 MpuroTtoBneHue Ha napy

/\ BHAMAHMUE!

CyLLecTByeT pUCK OXXOroB U
noBpexaeHust npubopa.

* BbicBOGOXAaeMbIV Nap MOXET NPUBECTU K
MOMNYYEHNIO OXKOrOB:

— Cobntogarite OCTOPOXHOCTb,
OTKpbIBas ABepLy npubopa npu
BKIMFOYEHHOM pyHKLUMK. MoxeT
Npoun3oiTN BbICBOGOXAEHME Napa.

— Cobntogarite OCTOPOXHOCTb MpU
OTKpbIBaHWUK ABepLbl Npubopa nocne
NPUroTOBMNEHUSI HAa Napy.

2.6 BHyTpeHHee ocBelleHue

/\ BHUMAHMUE!

CyLecTByeT pUck NonyyYeHust TpaBMbl,
BO3ropaHus UM NoBpexaeHust npubopa.

/\ BHAMAHMUE!

CylllecTByeT ONacHOCTb NOPaXeHUst
3MNEKTPUYECKMM TOKOM.

» [lepepq BbINONHEHWEM onepauuii no
YUCTKE U yXo[y BbIKIOYMTE Nprbop u
U3BMEKNUTE BUIIKY CETEBOrO LIHypa 13
pO3eTKu.

* Y6eguTech, 4TO NpMbop ocTbin. B
NMPOTUBHOM CIlyyae CTEKIISIHHblE NaHenu
MOrYT TPECHYTb.

+ [loBpexaeHHble CTEKISIHHbIE NaHenu
cnepyeT 3aMeHsATb He3aMeanUTENbHO.
O6paTuTechb B aBTOPM30BAHHbIN
CEPBUCHbIN LIEHTP.

+ Cobnoparite OCTOPOXXHOCTb NPU CHATUM
aBepupl ¢ npubopa. [Bepua — Tshxenas!

+ PerynsipHo BbINONHANTE 04UCTKY Npubopa
BO M36exaHune NoBpexaeHWs NMOKPbITUS.

* [lpoTpute Npnbop MArkow BnaxHon
TKaHbt0. Vcrnonb3yiTe ToMnbKo
HeWTpanbHble MotoLLme cpeacTea. He
ncnonb3yiite abpasviBHblE CPEACTBA,
abpasuBHble ry6ku1, pacTBOpUTENM N
MeTannuMyeckue npeameTol.

« B cnyvae ncnonb3oBaHus cnpes Ans
OYUCTKM CriefyinTe NHCTPYKLMK No
6e30nacHOCTV Ha ero ynakoBke.

* O namnax BHyTpu npubopa 1 namnax,
npofaBaemblX OTAENbHO B KayecTBe
3anacHbIX YacTen: aHHble namnbl
paccuuTaHbl Ha paboTy B GbITOBbIX
npubopax B UCKIYUTENBHO CMOXHBIX
TEeMMNepaTypHbIX, BUOPALMOHHbIX U
BMaXXHOCTHbIX YCMOBUSX U
npegHasHaveHbl AN nepegayn
MHpopmaLmm o pabovemM COCTOSAHUN
npubopa. OHW He NpegHa3HaYeHbl Ans
MCMonb30BaHus B Apyrux npubopax u He
NOAXOOSAT ANs OCBELLEHUSI ObITOBbLIX
NoMeLLEeHNIA.

* [aHHbIN NPOAYKT COAEPXKUT UCTOYHUK
cBeTa knacca aHeproaddektmsHoctn G.

*  cnonb3ynte TONbKO Nammnbl TOM Xe
cneundurkaumnmn.

2.7 CepBuc

* [ns pemoHTa npubopa obpaTtntech B
aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHbLIN LIEHTP.

¢ Vcnonb3aylite TONbKO OpUrnMHarnbHbIe
3anacHble 4acTu.

2.8 YTunmnsauusna

/\ BHUMAHMUE!
CyLecTByeT ONacHOCTb NOMyYeHnst

TPaBM UnNu yayLbs.
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* [1na nonyyeHus nHcdopmMayum o
Hagnexalien ytunmsayum npubopa
obpaTtuTecb B MECTHbIE MyHULMMAmMbHbIE
opraHbl BnacTtu.

*  OTtknounte Nnpmbop oT ceTn
3NEKTPONUTAHMS.

*  OGpexbTe kabenb aneKkTponuTaHus Kak
MOXHO GnvKe Kk npubopy v yTUNusmpymnTe
ero.

3. OMNCAHWE MNMPUBOPA
3.1 O6wuin o630p

AN AN

3.2 Akceccyapbl

PeweTka
[1ns ucnonb3oBaHWsa ¢ NOCYA0N, hopMamn Ans

BbINEYKN, a TakKe Npu NnpuroToBieHnn Xapkoro.

OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
[Ina npUroToBneHNs KOHAUTEPCKUX U3OENUiA 1
neyeHbs.
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* Ypanute 3allenky ABepLbl, 4TOObI A4eTK
UV JOMALLHWE XUBOTHbIE HE OKa3anuch
3abnokMpoBaHHbIMK B Npubope.

MaHenb ynpasnexus

Oucnnew

BbiaBvxHOW pesepByap Ans Bogbl
"He3no Ans NOAKMIOYEHNs TepMoLLyna
HarpeBaTtenbHbIn anemMeHT

Jlamna ocseluenns

BeHtunsitop

Bbixoa TpyOkv ANSA yaanenus Hakunu

CbemHasi ornopa npoTUBHS

BEOONEEENENE

MonoxeHus NPOTUBHA

é




Fny60okuit amanupoBaHHbI NPOTUBEHb 4TS
rpuns

[ns BbINekaHWs U NPUrOTOBIIEHUSI )KapKoro, a
Takke B Ka4yecTBe NoafoHa Ans cbopa xupa.

Tepmowyn
N3mepeHve TemnepaTypbl BHYTPU NPOAYKTOB.

HaGop npoTuBHeln Ans NpUroToBneHUA Ha
napy

OfauH KOHTEVHEp Ans NpoayKToB 6e3 0TBEPCTUIA 1
OfMH KOHTENHEP C OTBEPCTUSAMMU.

Habop npoTunBHel ons NpUroToBneHUs Ha napy
ncnonbayeTtcs Ana cbopa KOHAEHCUpYoLLecs
BOAb! 13 MPOAYKTOB BO BPEMSI MPUrOTOBMEHUS Ha
napy. MoaxoauT ANs NPUroTOBIEHNS! OBOLLEN,
pbIBbI, KypuHOW rpyaku. [laHHbI Habop He
noaxoauT ANs NPOAYKTOB, KOTOPbIE FOTOBATCSH C
nobasneHvem BoAbl, HaNpumMep puca, NoneHTol,
MaKapOHHbIX N3AENUiA.

4. NAHEIb YIMPABJTIEHNA

4.1 O6LWwKnK BUA naHenun
ynpaBneHus

 —)

|
aEA

LT

BKI1/BbIKN HaxmunTe 1 yaepxvBariTe Anst BKIIOYEHNSA 1 BbIKIOYEHNSA npubopa.

MeHto CopepXuT cnmcok yHKUmMii npubopa.

Jiobumble nporpammbl  Cnnvcok NoBUMbIX HACTPOEK.

PYCCKUM
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Oucnnen OT06paxxeHne TekyLMx HacTpoek npubopa.

Boikntoyatenb namnbl BknioyeHue v BbiknoyeHe namnbl ocBeleHud.

(ol o~

BbicTpbiii nporpes BkrtoyeHve 1 BbiknioYeHne pexunma: beicTpbiil nporpes.

- «@~ @ 3s

Haxumanite KHoOnKy MepemecTtute HaxmuTe n yaepxuBanTte

KocHWTECh MOBEPXHOCTU KOHYMKOM  [1poBeamTe KOHUMKOM nanbua no  KocHUTeCh MOBEPXHOCTM U yAepKu-
nanbua. NOBEPXHOCTH. BaiiTe 3 cekyHabl.

4.2 Oucnnen

A Oucnnei ¢ HAGOPOM KHOMOK.
| YcTaHoBka Bpemenn CyTok
12:30 MyCK/CTON
TemnepaTypa
Pexumbl Harpesa
Tanmep
Tepmollyn (Tonbko B psae moaenew)

#oesC 150°C

©) 15min © | | START
| | | | |
F E D C B

mTmoow>

MHaukaTopbl, oTo6paxaemble Ha gucnnee

OCHOBHbIe WHAUKaATOPbI — HaBurayusa no gucnneto.

OK < 9 o

MopTBepxaeHve Boibopa / napameT- BosBpaT Ha ognH  OTmeHa nocrnefgHe-  BkntoyeHue v BbiKNoYeHWe on-
pa HacTpPOWiKK. YPOBEHb B MEHIO. ro 4eicTBuUS. LI,

3ByKOBOﬁ CUrHan. MHAuKaTopbl (*)yHKLIMFI — MO UCTeYEeHNN BPEMEHU NPUTOTOBMNEHNA BblAAETCA CUrHarn.

) 2 «

o DYHKLMS BKIIOYEHA. 3ByKOBasi CUrHanMU3aLus oTKIIto-
YHKUMA BKItO4EHa. MpuroToBNEHE aBTOMATUYECKM Mpe- yeHa.
KpaLaercsi.

WNHAuKaTopbl TaiMepoB

S Q

YcTaHoBka dyHKuun: OTNOXEHHBI 3anyck. OTmeHa HacTponku.
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5. MEPEA NEPBbLIM UCIMOJIb3SOBAHNEM

/\ BHAMAHMUE!

Cwm. rnaeebl, cogepxaline CeegeHus no
TexHuke 6Ge3onacHoCcTu.

5.1 NepBoHa4YanbHasa o4YUCTKa

LWar 1 LWar 2 LWar 3

Mcnonb3yiiTe TONbKO TkaHb U3 MU-
V3BneknTe Bce NpUHaANexXHoCTU 1 KponGPbI, CMOYEHHYIO B TEMMOWA MomecTtute B npnbop Bce npuHag-
CbeMHble HanpasnsLye Ans Npo-  BoAe ¢ AobaBneHneM MArkoro Mol-  JNIeXXHOCTU U YyCTaHOBUTE CbEMHbIE
TUBHEN 13 Npudopa. Lero cpeacTaa, AN OUUCTKU Npu- HanpasnsioLLme Ans NPOTUBHEN.
6opa v NpUHaANexXHOCTEeN.

5.2 NepBoe noakntovyeHne

Mocne nepBoro NOAKMIOYEHNSA Ha AUCNee OTOOPaKaETCA NPUBETCTBEHHOE COObLLEeHMe.
Heobxogumo HacTpouTk: BeibpaTh Asbik, ApkocTb ancnnes, ToHbl KHonok, MpoMKocTb
curHana, XXecTkocTb Bofpl, YcTaHoBka Bpemenu CyTok.

5.3 MepBbIN pasorpes

Mepen nepBbIM UCMOMNb30BaHWEM MYCTOM
AyXOBOW LWKadg crnegyeT npeasaputensHo
pasorpeTb.

LWar 1 V3Bnekute Bce NPUHAANEXHOCTN Y CbeMHbIe HanpasnsaLme AnsS NPOTUBHEN U3 AYXOBOro Lwkada.

LWar 2 \z\
YcTaHoBWTE MakcumarnbHylo TeMnepaTtypy Ansa pexuma: l=l.

[aiite gyxoBomy Likady nopabotatb 1 4.

LWar 3

YcTaHoBUTE MakcUmarsbHyo TemnepaTtypy Afls pexvma:
[ante gyxoBomy wkady nopabotaTte 15 MUH.

@ Bo BpemMsa npeaBapuUTenbHOro pasorpesa 13 yxoBoro LLIKaCba MOTYT UCXOOUTb HEMPUATHbIE 3anaxu unn
abiM. ObecneybTe Hagnexaulyo BEHTUNALUIO NOMeLLeHUA.

5.4 Cnoco6 ycraHoBku: KecTKkoCTb BOAbI

|_|pV| NOoOKNKYEeHUN OyXOBOro LIJKa(*)a K CeTU AaNeKTponuTaHna Heobxoommo 3afaTb YPOBEHb
XEeCTKOCTU BOAbI.

Mcnonb3ayiiTe MHAMKATOPHYO NOMocKy 13 Habopa NPOTUBHER AN NPUrOTOBNEHWS Ha napy.
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LWar 1 LWar 2 War 3 LWar 4
MorpysuTe nHamkatop- CTpsAXHWTE C NONoCcKu Yepes 1 MUHYTY NpoBepb-  YCTaHOBWTE YPOBEHb KeCT-
Hy'0 Momnocky B BOAY Npu- TMLLHIO BOAY. Te XeCTKOCTb BoAbl MO Ta- KocTv BoAbl: MeHto /
MepHoO Ha 1 cekyHay. He 6nuvue Huxe. Hactpoiikn / Hactporika /

nomeLLaiTe nonocky nog YKecTkocTb BOAbI.

NPOTOYHYO BOAY.

@ LiBeTa nHAMKaTOPHOWV NONOCKM NPOAOIKAIOT MEHATLCHA. He cBepsnTech C Hell AN NPOBEPKM XECTKOCTU BO-
Abl cnycTs 1 MUHYTY Nocrne Havana npoBepku.

VI3MeHUTb XKeCTKOCTb BOAbl MOXHO B MeHIo: HacTporikv / HacTtporika / XKecTkocTb BoAbl.

B Tabnuue onvceiBaeTcsa AnanasoH XecTkocTu BoAbl (dH) ¢ COOTBETCTBYIOLWMM YPOBHEM
cofepxXaHus kanbums n knaccudmvkauum sBogbl. OTperynvpyinte ypoBeHb XXeCTKOCTU BOAbI
cornacHo Tabnuue.

XecTkocTb BOAbI WUHpukaTtop- CopepxaHue CopepxaHue Knaccudwuka-
Has nonocka Kanbuus Kanbums (mr/n) umA BoAbl
YpoBeHb dH (MMonb/n)

1 0-7 I:I 0-1.3 0-50 msirkas
[ .

2 8-14 EI 14-25 51-100 YMEPEHHO XecT-
Kasi

3 15-21 IEI 26-3.8 101 - 150 NpoXXapeHHbI

4 >22 IEI 23,9 =151 OYeHb XKecTkas

Ecnn BogonpoBoaHas BoAa UMEET KECTKOCTb «4», HaNOMNHANTE BbIABWKHON pe3epByap Ans
BOAblI Oy TUNMPOBaHHOW HEra3avpoBaHHON BOAOM.

6. EXXEOHEBHOE UCTIOJIb3OBAHNE

/\ BHUMAHMUE!

Cwm. rnaBebl, cogepxalime CBegeHns no
TexHuUke Ge3onacHoCcTu.

6.1 Cnoco6 yctaHOBKK: PexxumMbl HarpeBa

LWar 1 Bkniounte ayxosoit wkad. Ha gucnnee otobpasnTtcs pexum Harpesa no yMonyaHuio.
LWar 2

[ina BxoAa B NOAMEHIO HAXMWUTE CUMBON peXxuma Harpesa .
LWar 3 OK

Bbibepute pexum Harpesa U HaxMuTe: . Ha gucnnee oto6paxaetca Temneparypa.

240 PYCCKMH



War 4 YcTaHoB: Temnepatypa. Haxmute OK.

LWar 5
Haxmure: START |
TepmoLLyn — LLyn MOXHO NOAKMOYMTE B M0G0 MOMEHT Kak 1o, TaK 1 B TEYEHWe npoLecca npu-
rOTOBMEHWS.

,U.J'IF! BbIKITIOYEHUA peXnma Harpesa HaXXMuTe STOP .

Lar 6 Bbikntounte ayxoBoi Lwkad.

6.2 BbigBuxxHOM pe3epByap Ans BoAbl

A. Kpblwka
B. BonHoracutenb
A C. Awwmk
F D. OtBepcTusa ans 3anvea Bogbl
k E. UWkana
F. TlepeaHsas kpblwka
3 ~—B

7

6.3 NMpumeHeHne: BbiaBMKHOM pe3epByap Ans BoAbl

MyHkT 1 HaxmuTe Ha nepeaHIo KpbILLKY BblABUXHOIO
pesepByapa Ans Bofbl.

MyHKT 2 HanonHuTte BbIABUXHO pe3epByap ANs BOAbl A0 MaKCUMarnbHOW OTMETKM. OTO MOXHO caenatb
OBYyMsi crnocobamu:

A OcTaBuTb BbIABWXHOI pe3epByap Ans Boabl  B: M3Bneyb BbIABWKHON pe3epsyap Afis BOAb! U3
B lyXOBOM LUKad)y M HanuTb BOAY U3 KOHTEN-  [yXOBOro WKada 1 HanuTb B HEro Boay U3-nog
Hepa. KpaHa.
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MyHkT 3 Bo nsbexaHne pa3bpbl3rnBaHus Boabl nepe-
MellaiiTe pesepByap, COXpaHsisi ero B ropuso-

HTanbHOM MOIOXKEHUM. ( D I /

MyHkT 4 3anuB Boay B pe3epByap, yCTaHOBUTE €ro Ha
MecTo. HaxkmuTe Ha nepesHioro KpbILWKY, YTo-
6bl BCTABWUTb BbIABMXKHOM pe3epByap Ansl BOAbI
BHYTPb AyX0BOro LuKada.

MyHkT 5 OnopoxHsANTe BbIABUKHOW pe3epByap 415 BOAbl NOCME KaXxaoro UCronb30BaHus.

/\ NPEQYNPEXOEHUE
He ocTtaBnsiTe Bblﬂ,BVI)KHOIZ pes3epByap Ana BoAbl pAOOM C ropAavYnMmM noBepPxXHOCTAMNA.

6.4 Cnoco6 HacTpouku: Steamify - Pexxumbl HarpeBa ¢ napom

LWar 1 BkntounTte ayxoBoli Lwkad.
BbiGepute cMMBON pexumMa HarpeBa v HaXMWUTe ero Ans BbI3oBa NOAMEHIO.

LWar 2
HaxwmuTe . BbiGepuTe pexum Harpesa c napom.
LWar 3 .
Haxwure: OK. Ha auvcnnee oTobpasaTcs HaCTPONky TemnepaTypsbl.
LWar 4 YcraHoBuTe TemnepaTypy. Tun pexuma Harpeea napom 3aBUCUT OT 3aaHHON TemnepaTypbl.
Ha napy [ns NnpuroToBneHns Ha napy OBOLLEN, 3epHOBbIX, 6060BbIX,
50-100°C MOPEenpoAyKTOB, TEPPUHOB 1 ECEPTOB Ha JOXKKE.
TyweHue (c napom) MpuroToBneHWe NpUNyLLEHHOO M TYLLEHOTO Msica Unu pbibbl,
105-130°C xneba 1 NTuLbI, a Takke YN3KEWKOB 1 3aneKaHoK.
3anekaHue (c napom) [ins msica, 3anekaHok, hapLUMPOBaHHbLIX OBOLLEHA, Pbibbl 1
135-150°C rpateHoB. bnarogapsi coyeTaHuio napa v Harpesa Msico npu-
obpeTaeT HEXHYI0 N COYHYIO TEKCTYPY, a TakKe XpyCTALLYo
KOPOUYKY.
Mpu ncnonb3oBaHus Tanmepa yHkUMa « punb» aBTomaTu-
YecKW BKIMIOYaeTCs B NOCNeAHNe MUHYTbI NpoLiecca npuroTo-
BneHus, 4Tobbl NpuaaTh Bniody HeXHY0 KOPOUKY.
Xapka u Bbineyka (c napom) >Kapka v Bbineyka msca, pbibbl, NTULbI, N3AENWIA U3 CIOEHOTO
155-230°C TecTa, OTKPbITbIX MMPOXHbIX, MadUHOB, rpaTeHOB,0BOLLEN U
BbINEYHbIX 6o/,
Mpu ncnonb3oBaHUu Taimepa 1 pasMeLLeHUN NMPOAYKTOB Ha
HWKHEM ypoBHE (pyHKLMSI « HWXKHUIA HarpeB» aBToMaTUYeCckn
BKMIOYAETCA B MOCNefHNe MUHYTbI MpoLecca NpUroToBneHust,
4YTO6bI NpUAATH 6oy XPYCTALLYIO HUXKHIOK KOPOUKY.
LWar 5
HaxwmuTe: OK.
LWar 6 HaxxmuTe Ha KpbILLKY BbIABUKHOIO pesepByapa AN BoAbl, YTOObl OTKPbITL ee.
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LWar 7

HanonHute BbIABWMXHOW pe3epByap ANsi BOAbl XONOAHOW BOAOW A0 MaKCMMarnbHOW OTMETKM (OKOMo
950 mn). floctaTouHasi nofaya BoAbl B Te4eHWe npumMepHo 50 MUHYT.

/\ BHUMAHMUE!

VicnonbayriTe TONbKO XONOAHYIO BOAONPOBOAHYIO BOAY. He ncnonbaynte
PUNLTPOBAHHYIO (AEMMHEPANM30BaHHY0) NN AUCTUNNMPOBaHHYO BoAy. He
nucnonb3ynTe apyrne xmakoctn. He sanvsarite B BbIABWKHOW pe3epByap A
BOAbl BOCMNaMEHSOLLMECS UMW CMPTOCOAEPXaLlme XUAKOCTH.

Bocnonb3ayiitech Wkanow Ha pesepsyape Ans BOAbI.

Lar 8 Mpun HeOBXOAMMOCTH NPOTPUTE HAPYXKHYHO MOBEPXHOCTb BbIABWXKHOIO pe3epByapa Anst BOAbl BNax-
HOW TPSINKOW. YCTaHOBWTE BbIABWXHON pe3epByap Ans BoAbl HA MecTo.

LWar 9
Haxmure START |
Map HayHeT nocTynaTb NpUMEpPHO Yepesd 2 MuHyThI. Koraa BHYTpU ayxoBoro wkada 6yaet goctur-
HyTa 3aflaHHasi TemnepaTypa, pa3facTcsi 3ByKOBOW CUrHar.

LWar 10 Korpa B BbIABWMKHOM pesepByape Ans BOAbl 3akaHYMBaeTCs BOAA, BblAaeTcs 3BYKOBOW curHan. Ha-
NoSHUTE BbIOBWKHON pesepByap.
Mo OKOHYaHWM NPUrOTOBMNEHNS BEHTUMNSTOP OXNaXAEHUS HAUMHAeT paboTaTb ObicTpee Ans yaane-
HWS napa.

LWar 11 Bbikntounte gyxoBoWi Lwkad.

LWar 12 Mo OKOHYaHWKM NPUrOTOBMNEHNS OMOPOXHUTE pe3epByap ANs BOAbI.

LWar 13 Bo BHyTpeHHel kamepe npubopa MOXeT KOHAEeHCUpoBaTbCs Bnara. MNocne npuMroToBreHust ocTo-

POXXHO OTKPOIiTE ABEPLY AyXOBOro Wkada. Mocne ocTbiBaHNUs LyXOBOrO Likada NpoTpuTe BHYT-
PEHHIOI Kamepy MSITKOI TKaHb!o.

6.5 Cnoco6 HacTpoiku: SousVide

LWar 1 BkntounTte gyxoBoli wkad.
BbiGepute cMMBON pexumMa HarpeBa U HaXMWUTe ero Ans Bbl3oBa NOAMEHIO.
LWar 2 D
HaxwmuTe @
War 3 .
Haxmure: OK. Ha auvcnnee oTobpasaTcs HacTPONky TemnepaTypsbl.
LWar 4
Bbibepute Temnepatypy 1 HaxmuTe . OK.
LWar 5 @ o .
HaxmuTe \_/. Ha gucnnee otobpasaTca HacTponku Taimepa.
LLar 6 . .
3apaiiTe Taumep 1 HaxXmuTe . OK.
LWar 7
Haxwure: START |
LLar 8 MoxeT nmeTb MecTo ocaxaeHve BoAbl Ha BaKyyMHbIX NakeTax u BHyTpy kamepbl npubopa. Mocne

NPUroTOBMNEHUSA OCTOPOXKHO OTKPOMTE ABEpLY AYXOBOro wwkada. [ns nssnevyeHns BakyyMHbIX nake-
TOB UCMONb3YINTe Tapenky n nonoteHue. Korga ayxoBoW Wwkad oCcTbIHET, yaanuTe Bogy C AHa Ka-
Mepbl AyXOBOro LKada npy MoMoLLyM ry6ku. BeITpuTe BHYTPEHHIO KaMepy Hacyxo MSIrkomn Tpsin-
KOW.
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6.6 Cnoco6 HacTpoiku: NMomowb B NMpurotoBneHuu

[ns kaxg
Temnepar

Ons paga

oro 6nofa B 4aHHOM NMOAMEHI0 NpeJyCMOTPeHa PEKOMEHA0BaHHas (DYHKLMS 1
ypa. 3T Bpems 1 TemnepaTypy MOXHO U3MEHUTB.

ontog Takke MOXHO Bbl6paTb MeTo4d NpUroToBneHna:

* [lo Becy

* Tepmo

Wwyn

CTeneHb roToBHOCTM bntoaa:
* C Kposbto nnu MeHbLue

* CpegH

Aaa

» XopoLuo npoxapeHHasa unun bonbLue

LWar 1 BkntounTte ayxoBoW kad.
War 2 Haxmure —.
Ly
War 3 HaxwmuTe /f . Begute: Momolwub B MpurotoBneHuu.
LWar 4 Bbi6epute TMN Gntoga unu npoaykTa.
LWar 5

Haxmure: START |

6.7 Pexxnmbl HarpeBa

Pexum HarpeBa MpumeHeHune
v MpuroToBneHve Ha rpune TOHKMX NPOAYKTOB U TOCTOB.
Mpunb
v YKapka KpynHbIX KyCKOB Msica UIU NTULBI C KOCTSIMU Ha O4HOM ypoBHe. Npurotosne-
Y HWe rpaTeHoB 1 oBXapuBaHuMe.
Typ6o-rpunb
OpHOBPEMEHHOE BbiNekaHue 1 cyllika NPOAYKTOB MakcUMyM Ha Tpex YpoBHsIX. YcTa-
@ HoBUTe TemnepaTypy Ha 20-40 °C Huxe, YeM Ans pexuma TpaanunoHHOe NpUroTo-
BREHME.
Fopsiuni Bo3ayx
v MpuroTtoBnexne nonydabpukatos, Hanpumep kapTodens dpu, kapTodens no-gepe-
% BEHCKM (MOMTVKM) UNW CMIPUHI-pPOIIOB, C 06pasoBaHeM XPYCTSLLEN KOPOYKM.

3aMopoxeHHble Npo-

AYKTbI

_— [Insa BbINeKaHWs 1 Xapku NpoayKTOB Ha OJHOM YPOBHE.

TpaguuMoHHoe npuro-
ToBneHue
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Pexum HarpeBa

MpumeHeHne

2

Muyua

Bbineuka nuubl. IHTEHCUBHOE NOAPYMSAHUBAHME U XPYCTSALLAS HUXKHSIS KOPOUKa.

HwxHui HarpeB

BbinekaHvie NMporoB ¢ XpyCTALLEN HUKHEN KOPOYKON 1 KOHCEPBMPOBAHUE NPOAYKTOB.

OCOBbIE

Pexum HarpeBa

MpumeHeHne

E|

KoHcepBupoBaHue

KoHcepBrpoBaHue oBoLLei (Hanpumep, MapvHOBaHHbIX OrypLOB).

3§9

BbicywmBaHue

CyLuKa Hape3aHHbIX JIOMTUKamu PPyKTOB, OBOLLEN 1 TPUGOB.

]

WorypT

MpuroTosnenue norypta. Mpy NCNonb3oBaHUM 3TOM YHKLMM Namna OCBELLEHNS Bbl-
KnoyeHa.

—
—
uuru

Moporpes Tapenok

MpenBapuTenbHbI NOAOTPEB Tapesiok Nepea nogayeii Ha cron.

Y

PasmopaxusaHue

Pa3mopaxuBaHne npoaykToB (0BOLLEN 1 pyKTOB). Bpems pasmopaxusaHus 3aBu-
cuT OT 06bema 1 pasmepa 3aMOPOXEHHbIX NPOAYKTOB.

54§

g
IpaTteH

[nsa Takux 6niof, kak nasaHbs unu KapTocbeanaﬂ 3anekaHka. anIFOTOBJ'IeHVIe 3ane-
KaHOK n Oﬁ)KapVIBaHVIe.

V°C

HuzkoTemnepaTtypHoe
npuroToBneHne

rlpVII'OTOBJ'IeHVIe HEXHOro U COYHOr 0 Xapkoro.

§

MopaepxaHue Tenna

MoppepxaHue 6ntog B Tennom coctostHun. O6paTtute BHAMaHUe, Y4To Npw noaaepxa-
HUN HEKOTOPbIX B0/ B TEMIOM COCTOSIHUM NPOLIECC UX NPUrOTOBNEHNS NPOAOIKAET-
Csl M NPOAYKThI TepsAtoT Brary. Mpu HeoGX0ANMOCTU BIIH0A0 MOXHO 3aKpbITh

A4

BnaxHaa KoHBeKuus

Ota dhyHKUMS cneymnanbHo paspaboTaHa Ans obecneyeHns SKOHOMUN 3NEKTPOIHEP-
rMvM BO Bpemsi NpurotoBneHus. MNMpu ncnonb3oBaHuy 3Tol OyHKLMKU TemnepaTtypa
BHYTPM Npubopa MoXeT oTNn4aTbCs OT 3a4aHHOV TemnepaTtypsbl. Micnones3yetcs oc-
TaTouHOE Tenno. YpoBeHb MOLLHOCTW HarpeBa MOXHO YMeHbwUTb. Bonee nogpobHas
MHopMaLmsa coaepuTcst B rnaee «ExxeHeBHOe UCMONb30BaHNE» C NpUMeYaHNsIMm
K pexxumy: BnaxxHas koHBekuus.
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MAP

Pexum HarpeBa

MpumeHeHune

<

Map ucnonb3ayeTcsa Ans NPUroTOBNEHNS HA Napy, TyLeHWs, GepexHoro npuaaHus
XPYCTALLEN KOPOYKM, BbINEKAHWS U MPUrOTOBIIEHMS KapKOro.

Steamify
(\) HasBaHue pexuma ykasbiBaeT Ha METOZ NPUroTOBNEHNS B FePMETUYHO 3aKPbITbIX
\I/ NNacTUKOBbIX MakeTax Npu HU3KKUX Temnepatypax. [Ans nony4yeHnst JONONHUTENbHO
sV nHdopmauum cm. pasgen «lpurotoenexne SousVide» Hwxe n rmaBy «CoBeTbl 1 pe-
SousVide KOMeHAauMmny ¢ Tabnuuamn Ans NPUroTOBNEHUS NPOAYKTOB.
({\) PasorpeB npoayKToB € MOMOLLbIO Napa NpefoTBpaLLaeT BbiCbIXaHNe NOBEPXHOCTU.
Iff Msrkoe n paBHoMepHOe pacnpeeneHve Harpesa No3BoMnsieT packpbiTb BKYC U apo-
MaT NpOAYKTOB TakK, kak 6yATO OHW BbININ TOMBKO YTO NPUrOTOBMEHBI. TOT PEXNUM
PereHepauus MOXHO MCMONb30BaTh Ansi pasorpesa 6roga HENMOCPEACTBEHHO Ha NOPLMOHHOI Ta-

penke. MoxHo pas3orpeTb HECKOJIbKO I'IOpLLI/IIZ OAHOBPEMEHHO, NOCTaBMB UX Ha pas-
Hble YPOBHW.

%

Xne6

Vicnonb3ynTe AaHHyo yHKUMIO ANa NpurotoBrneHus xneba n 6ynoyek, kak y o4eHb
XOpOLLUMX NPOdECCHOHANO0B, C 6ecTALLei U PyMAHON XPYCTALLEN KOPOUKOW.

IE

MoaroToBka Tecta

YCKopeHI/Ie NoOHATUA OPOXOKEBOro Tecra. He A0nyckaeT BbICbIXaHNA TeCTa U coxXpa-
HAET ero anacTtu4HoOCTb.

E&

m
c
c
=

BnaxHbI nap

[lns NpUroToBNEHUS OBOLLEHA, rAPHUPOB UMK pbibbl Ha napy

I
35

WHTeHCUBHbLIN Nap

DYHKLUMA NOAXOANT ANt NPUrOTOBNEHWSI TAKUX CIOXHbIX Brito, kak 3aBapHON kpem,
dnaHbl, TEPPUHBI 1 pbiba.

>

\If
ED
Fopsiuni nap (35%)

OTOT pexvm NoAXoAMT AN NPUroTOBMNEHUS TYLLEHOTO Msica, a Takke xneba v cnag-
KOV BbINEYKM N3 APOXOKEBOro Tecta. bnarogaps coyeTaHuio napa n Harpeea Msco
NOMy4aeTCs HeXHbIM U COYHBIM, @ APOXOKEBast BbiNeyka — C anneTUTHON XpyCTALLen
KOPOYKOW.

>

\I/
Low

Fopsauui nap (25%)

OTOT pexvm NoAxoauMT ANs NPUroTOBNEHUSI Msica, NTULbI, 3aneyeHbix 6rioa 1 3aneka-
HoK. Bnarogaps codeTaHuio napa u Harpesa MsiCo NPUOGPETAET HEXHYHO U COUHYIO
TEKCTYpY, a Takke XPYCTSLLYK KOPOUKY.

6.8 NMpumeyaHus K
pexumy:BnaxHas KOHBeKLUs

OTOT pexxmm ucnonb3oBancs 4ns
obecneyeHns COOTBETCTBUSI TpeOOBaHUSAM Mo
3HEProahPEKTUBHOCTA M SKOSIOrM3aLmmn
(cornacHo EU 65/2014 n EU 66/2014).
McnbitaHusa B cootBetcTBum c: IEC/EN
60350-1.

Bo Bpemsi NpuroToBneHuns nuwm Asepua
ZyX0BOro Wwkada AosmkHa GblTb 3aKpbiTa, YTO
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He npepbIBaeTCs U QyXOBOM LWkad paboTaeT
C MaKkcumarnbHOW 3HeproaPeKTUBHOCTLIO.

[Mpv ncnonb3oBaHMN AaHHOW PYHKLMK namna
aBToMaTnyecku BbikntovaeTcs yepes 30
CeKyHA.

VIHCTPYKLMK NO NPUroTOBIEHUIO NPUBEAEHbI
B pasgene BnaxHas koHBeKuus rnasbl
«CoBeTbl 1 pekomeHaauuny.Obwne
pekomMeHAaLmMn no aHeprocbepexeHunio
npvBeaeHbl B pasgene « OKoHOMUs



3MEKTPO3HEPTN» TNaBbl
«OHeprocoepexeHney.

7. DYHKUMN HYACOB

7.1 OnucaHue pyHKLUIN YacoB

Yachbl MpumeHeHne

Bpemsi npurotoBneHns YcTaHoBKa NPOAOMKUTENBHOCTN NpUrotToBneHns. Makcumym 23 4 59 MuH.

3aBepLmnTb AENCTBU Bbi6op AeicTBKSA NO OKOHYaHUM paboTel Tanmepa.

OTROXeHHBbIV 3anyck [lns 0TCPOYKM BpeMeHu Havana u/vnm okoHYaHWs MPUroTOBIIEHNS.

Koppekuus BpemeHn YBenuyeHne 3ajaHHOro BPEMeHN NpUroToBNeHus.

HanomwuHaHune YcraHoBka o6paTHoro otcyeTa. Makcumym 23 4 59 MuH. [laHHas dyHKUus He
BnusieT Ha paboTy npubopa.

Taiimep npsiMoro otcyeta KoHTponb BpemeHn paboTbl dyHKLMU. MOXHO BKIIOUYATL W BbIKIIOYNTE Taimep

npsmMoro otcyera.

7.2 Cnoco6 yctaHOBKU: PYHKLUUN YacoB

HacTtpoiika yacoB

LWar 1 Bkniounte ayxosoi wikad.
LWar 2 HaxwmuTe: YctaHoBka Bpemenu CyTok.
LWar 3

YcTtaHosuTe Bpems. Haxmute OK.

YcTaHoBKa BpeMeHU NpUroToBrieHUs

LWar 1 BbiGepuTte pexum HarpeBa u 3afjante Temneparypy.
War 2 Haxwmute @
LWar 3

YcTtaHoBuTe Bpemsi. HaxmunTte OK.

Bb160p onumMn oKoHYaHWsi NPUrOTOBIIEHUA

LWar 1 Bbibepute pexxum Harpesa v 3agaiiTe TemnepaTtypy.
LWar 2 \
HaxmuTe O
LWar 3 3apaiite Bpems NpUroToBneHus.
LWar 4
Haxvinte © @ @
LWar 5 HaxmuTe: 3aBepunTb AeiACTBU.
Lar 6 Bbibepute Tpebyemoe 3HaveHusi napameTpa: 3aBepLunTb EACTBU.
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BbIGOp onuMu OKOH4YaHUA NPUroToBIIEeHUA

War 7 OK o o o
Haxwmute: . MoBToOpsiTe AaHHOe AeNCTBKeE, NoKa Ha Aucnee He 0TOOPa3nTCs rMaBHbIA 3KpaH.

YcTaHOBKa OTNOXEHHOro 3anyckKa npurotoBrieHus

LWar 1 BbiGepuTte pexum HarpeBa u 3ajanTte Temneparypy.
LWar 2
a HaxwmunTe @
LWar 3 3apaiiTe Bpems NpUroToBneHus.
War 4 Haxvnte © © @
LWar 5 HaxmuTe: OTNoXeHHbIN 3anyck.
Lar 6 BobiGepute Tpebyemoe 3HaveHue.
LWar 7

Haxwmute: OK. MoBTOpsliTE AaHHOE AelicTBME, MOKa Ha Aucnnee He oTobpasuTcs rmaBHbI 9KpaH.

YBenuyeHue 3agaHHOro BpeMeHU NpUroToBrieHns

Ecnun [o okoHYaHus BpemeHy npurotosnenusi octaetcs 10 %, a 6nto4o He BbIrsAUT roTOBbIM, MOXHO YBEMNW-
YUTb BPEMS NPUTOTOBMEHMS. TakkKe MOXHO M3MEHUTL PEXXUM Harpesa.

[na yBenuyeHns BpeMeHn NpuroToBReHNA HaxMuTe 3Ha4qok +1min.

N3meHeHMe HacTpoek Tanimepa

LWar 1

Haxwmure @
LWar 2 3apaiiTe 3HaveHue Tanmepa.
War3 HaxwmuTe OK.

3afaHHOe BPeMsi MOXXHO M3MEHWUTb BO BPEMSs MPUrOTOBNEHUS B M0G0 MOMEHT.

8. NCIMOJIb3OBAHNE OOMOJIHUTESTbHbBIX
NMPUHAONEXHOCTEW

& BHUMAHME! 3aLLMTON OT OMPOKMAbIBaHWS. Beicokuii

; 060410K N0 NEPUMETPY PELLETKN CYXUT AN
Cwm. rnassbl, cogepxatume CeeaeHns no npeaoTBpaLleHnst cockanb3bliBaHWs NOCyabl C
TEXHMKe 6Ge3onacHoCTu. pelleTkn.

8.1 YcraHOBKa NnpuHaanexxHocTen

HebonbLUo BbICTYN HaBepXy NOBbILLAET
6e3onacHoCTb. BbiCTynbl Takke cnyxar
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PeweTka:
BcTaBbTe pelueTky Mexay HanpaBnsoLLMMK.

3AMmanupoBaHHbIN NpoTUBeHb / NpoTUBEHb AN
XKapku:
BcTaBbTe NpoTUBEHb MeX Ay HanpaBnsoLLMI

- LUKaq)a- %

8.2 Tepmowyn

TepmoLlLyn — n3mepsieT Temnepatypy BHyTpy npogykta. MoXHO Ucronb3oBaTe COBMECTHO C
noBbIM PEXXMMOM Harpesa.

Heo6xoaumo YCTaHOBUTb ABa 3Ha4YeHUda TeMnepaTtypbi:

C ”?

TemnepaTypa AyxoBoro wwkada: MuHumym 120°C. TemnepaTypa BHYyTPU NPOAYKTa.

Onsa noJsiy4yeHuss Hauny4wux pe3yribTaToB:

VIHrpeaneHTbl OOMKHBI UMEeTb KOM-  He ncnonbayiite npu npuroto-  Bo Bpems NpurotoBneHns AomkeH ocTa-
HaTHYyt0 Temneparypy. BMEHWUN XUAKNX 6ntog. BaTbCA B MPOAYKTe.

[yxoBoi wkad paccumTbiBaeT NpMMEpPHOE OKOHYaHe BpeMeHu NpurotosreHns. OHO 3aBUCUT
OT KONM4ecTBa NPOAYKTOB, BbIGPaHHOIo pexuMa Harpesa v 3a4aHHol Temneparypbl.

8.3 NMpumeHeHune: Tepmowyn

LWar 1 BkntounTe ayxoBoli Likad.

LWar 2 3apaiiTe pexum Harpesa v Npu Heo6XOAMMOCTH TeMMNepaTypy AyXOBOro wkada.
LWar 3 BcrasbTe: Tepmotyn.

Msico, nTuua 1 pbiba 3anekaHku

PYCCKUA 249



BcTaBbTe HakoHeYHWK TepMoLLyn B LEHTP Kycka Ms-  BcTaBbTe HakoHeYHVK TepMoLLyn TOYHO B LieHTpe 3arne-
ca unw pbibbl, N0 BO3MOXHOCTW BbIGpaB camyto ToMn-  KaHKW. TepMOLLYN He JOMKEH MEeHSATb CBOErO MONOXEHNS
CTyt0 ero YacTb. Ybeaurech, 4To kak MuHumyM 3/4 B Grtofe BO BpeMsl 3anekaHus. [ins aToro sadukcupyite
TepmoLLyn HaxoauTcst BHYTpu 6ntoga. ero npv NoMoLLM oAHoro u3 bonee TBepAbIX MHrpeaneH-

ToB. Bocnonb3yiiteck kpaem nocyael Ansa 3anekaHus Ons

ukcaLum CUNMKOHOBOW py4kn TepmoLyn. HakoHeuYHuK

TepMmoLLyn He AOIMKEH KacaTbCs AHWLLA NOCyAbl ANS 3a-
nekaHus.

\
yﬁ'}/

—
LWar 4 BcraBbTe Tepmollyn B rHe3a0, pacnonoxeHHoe cnepean QyxXoBoro wkada.
Ha gucnnee otobpasnTcsa Tekylias Temnepartypa: TepmoLyyn.
LWar 5 /?
[Ins ycTaHOBKM TemnepaTypbl BHYTPM NPOAYyKTa HaXMUTe .
LLar 6 .
Haxmute ® @ @ nng riGopa HyKHOI onuuu:
*  3BYKOBOW CUrHan. — No AOCTUXKEHUW 3aAaHHON TemnepaTypbl BHYTpY NPOAYKTa BblAaeTcs 3BY-
KOBOW CurHan.
*  3BYKOBOI CUrHan u OTKIIOYEHWNE — MO JOCTUXKEHWUW 3aAaHHOI TemnepaTypbl BHYTPU NpoAyKTa
BbIJAeTCs 3BYKOBOW CUrHan 1 AyxoBoW wkad npekpaiyaet paborty.
War 7 OK .
Bbi6epute onumio 1 HECKONbKO pa3 HaXMUTe: NS nepexofa Ha rmasBHbIA 3KpaH.
LLar 8
Haxwmure: START |
Korga npogykT AocTUrHeT 3aJaHHoN TemnepaTypbl, 6yaeT BblAaH curHan. lMocne 3Toro Bbl CMOXe-
Te 3aBepLUNTb MPUrOTOBIIEHNE UMW NPOJOIKUTL ero, A0BEAsA NPOAYKTbI A0 MOMHOW NpOXapeHHOo-
cTu/nponekaHus.
LWar 9 BbiHbTe TepmoLLyn LWHYp U3 rHe3aa u gocTaHbTe 6noao ns gyxoBoro Lwkada.

/\ BHUMAHMUE!

CyllecTByeT 0NacHOCTb MOJTyYeHNs OXKOroB, koraa TepMoLLyn CTaHOBUTCS
ropsiuMm. ByibTe OCTOPOXKHbI NPY U3BIIEYEHUN LUTEKePa U3 THe3Aa U Hako-
HeYHvKa 13 npoaykTa.
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9. NOMNOJTHUTEJIbHbLIE ®YHKLINN

9.1 CoxpaHeHue: JIlobumble nporpamMmmbl

B namsiT1 npnGopa MoXXHO COXpaHWUTb M3bpaHHble HACTPOMKN, HaNPUMEP: PEXUM HarpeBsa,
BPEMSs MPUrOTOBMEHNS!, TEMMNEPAaTypy U YHKUMIO o4ncTkU. B namsaTv npuGopa MoxHO
COXpaHuTb Tpy 36paHHbIe HAaCTPOIKU.

LWar 1 BkntounTe npubop.

LWar 2 Bbi6epute Heob6xoanMMyto HacTpOiKy.

War 3 Haxmute —— . Bbibepute: JTtob1Mble Nporpammsi.
LWar 4 Bbi6epute: CoxpaHuTb TeKyLLe HACTPOMKU.

War 5

HaxmuTe +, 4Tobbl 4O6aBUTL NapaMeTp B CNUCOK JTlobumblie nporpammbl. Haxvute OK

k) — HaxmuTe ansa cbpoca HaCTPOKU.

0 — HaXXmuTte ans oTMeHbl Bbl60pa HaCTPOWKM.

9.2 bnoknpoBKa KHOMOK

OTa oyHKUMS NpeaoTBpaLlaeT cryyainHoe U3MeHeHVe pexvma Harpesa.

LWar 1 BkntounTe npubop.
LWar 2 HacTtpoiika pexxuma Harpesa.
LWar 3

*, H — HaXMUTE OAHOBPEMEHHO, YTODbI BKMIOUYUTL Ty PYHKUMIO.

UTtoObl BbIKNIOYMTL DYHKLMIO, MOBTOpUTE LWar 3.

9.3 ABTOMaTU4YeCcKoe BbIKNYeHne

B uensx 6esonacHocTy npubop (°C) @ (4)

BbIKITKOYaeTCAa Yepes onpenernieHHoe Bpemv4d B

crnyyae, ecnv Kako-nnbo pexumM Harpesa 200 -230 55

npoaosmKaeT BbINONMHATLCA, a UBMEHEHNA

ABTOMaTMYECKOE BbIKNOYEHWE He paboTaeT
Kakunx-nnbo HacTpoek nonb3oBaTernem He

co criegyowmMmn dyHkumamu: OceelleHue,

NPONSBOANTCA. Tepmouyyn, OkoHYaHue,
HuskoTemnepaTypHoe NpUroToBrieHME.
C) D ()
9.4 BeHTUNATOP oXJaXgeHusi
30-115 125
Bo Bpemsi paboTbl npubopa BEHTUNATOP
120 - 195 8.5

aBTOMAaTUYECKU BKMOYAETCS, YTOObI
oxnaxgaTb NOBEpXHOCTU npudopa. Mpu
BbIKITIOYEHUM NpUGopa BEHTUNATOP
npopomxaet pabotaTtb fO TeX Nop, noka
npubop He OCTbIHET.
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10. NMOJIE3HbIE COBETHI

10.1 PekomeHAauum rno NpuUroToBreHUO

®

MprBeaeHHbIe B Tabnuuyax 3HaYeHust TemnepaTtypbl U BpEMEHW MPUTOTOBIEHUS SIBASIOTCS OPUEHTUPOBOYHBLIMMU.
OHW 3aBMCAT OT peLenTa, a TaKkke OT KayecTBa W KONIMYeCTBa UCMOMNb3yeMblX MHIPeaNeHTOB.

Baw npubop MOXeT oTnMyaTbCst XapakTepoM NPUroTOBMIEHS BbIMEYKM U XapKoro oT npeablayLyero. B pekomeH-
AaUmMsiX HUXe NPYBOAATCH PeKOMEHAyeMble HaCTPOMKN TemnepaTypbl, BpEMEHW MPUTOTOBIIEHUS 1 MOMOXEHNS
NPOTUBHE ANs onpeaeneHHbIX BUAOB NPOAYKTOB.

Ecnu HaiiTn ycTaHOBKM ANst KOHKPETHOrO peLenTa He yaaeTcs, MOoMLLMTE NOXOXWiA peLenT.

Bonee nogpo6Hble pekoMeHAaLmMm No NPUroTOBEHUIO Bbl HageTe B Tabnuuax NpMroToBReHNs MULLM Ha Hallem
BebGcaiiTe. [ns BbIGOpa KHUMM peLenToB NOCMOTPUTE KoA U3Aenus Ha Tabnmuke ¢ TeXHUYECKUMU AaHHBbIMU Ha
nepefHen pamke BHyTPEHHel kamepbl npubopa.

10.2 BnaxHasi KOHBeKLUA

[ns gocTxeHns onTUMarnbHbIX pe3ynbTaToB
BOCMONb3YyNTECh pEKOMEHAALMAMMU,
NpuBEeAEHHLIMU B TABnuLe Huxe.

¥ = 5§ I O

(°C) (MuH)

Cnapgkue 6ynoyku, 9ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb 180 2 25-35
16 wr. VN nogaoH

LLiBeruapckuii pynet  aManuMpoBaHHbLIN NPOTUBEHb 180 2 15-25
WU NoAA0H

Pbi6a, uenvkom, 0,2  aManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb 180 3 15-25
Kr WK NoAAoH

MeyeHbe, 16 wWT. 3ManMpoBaHHbIV MPOTUBEHb 180 2 20-30
VN NoaAoH

MakapoHu, 24 wr. 3ManMpOoBaHHbIVi MPOTUBEHb 160 2 25-35
VN NoaaoH

MadppuHbl, 12 wrT. 9ManupoBaHHbI NPOTUBEHb 180 2 20-30
VN NoaAoH

Hecnagkue nspe- 9ManupoBaHHbI NPOTUBEHb 180 2 20-30
nvs, 20 wr. v NoaaoH

[MeyeHbe U3 Necoy-  aManMpoOBaHHbLIN NPOTUBEHb 140 2 15-25
Horo TecTa, 20 wr. Vv NoaaoH

TaprtaneTku, 8 wr. 3ManupoBaHHbIV MPOTUBEHb 180 2 15-25
Vnu NoaaoH

10.3 BnaxHasi KOHBEKLUS — peKoMeHAyeMble akceccyaphbl

Vcnonb3yinTe TeMHble 1 HeoTpaxatowme opMbl 1 KOHTENHepbl. OHK fyylle nornowarT
Tenno, YeM EMKOCTM CBETbIX LBETOB M OTpaxatoLlas nocyaa.
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CkoBopoaa Ans nuuubl

EMKOCTb Ans 3anekaHus

Fopwoyku

®dopma AnsA donaHa

TemHas, HeoTpaxatoLas

anameTp 28 cm

TemHasi, HeoTpaxaroLas

anameTp 26 cm

Kepamuka
anameTp 8 cMm, Bbl-
cota 5 cm

TemHasi, HeoTpaxaroLas

anameTp 28 cm

10.4 Ta6nuubl NPUroToBNeHUA Ansa
TEeCTUPYIOLWMX OpraHU3aLui.

WHdopmauusa ans ucnbeltatenbHbIX opraHnsaymn
Wcnbitanna cornacHo: EN 60350, IEC 60350.

BbinekaHune Ha OHOM YPOBHE — BbIlNe4kKa B (bopmax

%

°C MWH

HexupHbIin GUCKBUT [opsaunii Bo3ayx 160 45 - 60 2

HexupHbIn GuckenT TpaauuyunonHHoe npuroto- 160 45 - 60 2
BrieHne

AGnoyHbIn Nupor, ABe [opsunii Bo3gyx 160 55 -65 2

dopmbl F20 cm

ABnoyYHbIi Nupor, aABe TpapuumoHHoe npuroto- 180 55-65 1

dopmbl F20 cm BleHne

[MecoyHoe nevyeHbe [opsauni Bo3ayx 140 25-35 2

Meco4yHoe neveHbe TpaauuyunonHoe npuroto- 140 25-35 2

BneHve

BbinekaHne Ha ogHOM YpPOBHE — NneYvYeHbe
VICI'IOJ'IbSyIZTe TpeTbe NnonoXxeHmne nNpoTuBHA.

\/\

°C MUH
Menkoe neyeHbe (20 WT Ha Npo-  [opsumnii BO3AyX 150 20-30
TUBHE), NpeaBapUTEnbHbIA paso-
rpeB NycToro AyxoBoro Likada
Menkoe neyeHbe (20 WT Ha npo-  TpaguuuoHHoe npurotoBne- 170 20-30

TUBHE), NPefBapUTENbHbIA paso-  Hue

rpeB NycToro AyXxoBoro Likada
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BbinekaHne Ha HECKOMbKMX YPOBHAX — NeYeHbe

¥ 3 O Ik

°C MUWH
[MecoyHoe neyeHbe [opsaunii Bo3gyx 140 25-45 2/4
Menkoe neyeHbe (20 WT Ha [opsunii Bo3ayx 150 25-35 1/4
NPOTUBHE), NpeABapUTesNbHbINA
pasorpes MycToro JyXoBoro
Lwkadpa
HexupHbIii GUCKBUT [opsauuii Bo3gyx 160 45-55 2/4
A6noyHbIii nnpor, 1 6aHka Ha  [opsunii Bo3ayx 160 55 -65 2/4

peLeTky (3 20 cm)

pynb
Pasorperite nycTton oyxoBou WwKad B TeHEHNEe 5 MUHYT.

Mpwv NPUroTOBNEHUN Ha rpune BblbMpanTe MakcMarnbHbIA YPOBEHb TEMMepaTypbl.

¥ O Je

MWH
TocTbl punb 1-2 5
[oBsxUIA CTelk, nepeBepHyTb No pune 24 -30 4
MCTEeYEeHUN NONOBUHbLI BPEMEHU
NpUroToBMEeHUs

VHdopmaLmsa ons ucneitatenbHbIX OpraHM3auunia
VcnbiTaHns Ha paboTocnocobHOCTL: BraxHbiin nap.
WcnbiTaHns cornacHo IEC 60350-1.

YctaHoBuTe Temnepatypy Ha 100°C.

X = @ E O @

KoHTtelHep MWH

(Gastronorm)
Bpokkonu, npea- 1 x2/3 cnepcgo- 0.3 3 8-9 YcTaHoBuTE aM-
BapuTenbHbIN pa- pauuen anupoBaHHbIV Npo-
30rpeB MycToro TUBEHb Ha NepBbIi
[yX0BOro Lkada YPOBEHb.
Bpokkonu, npea- 1 x 2/3 c nepo-  makc. 3 10-11 YcTaHoBuTE 9M-
BapuTenbHbIA pa-  pauuen anupoBaHHbI Npo-
30rpeB Mycroro TUBEHb Ha NepBbIN
OyxoBoro wkada YPOBEHb.
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KoHTeinHep Kr MUH
(Gastronorm)
[opox, 3amopo- 2x2/3cnepdo- 2x1.5 2n4 [o Tex nop, YcTtaHoBuTE 9M-
KEHHbIN pauven noka Temne-  anMpoBaHHbIA Npo-
paTypa B Ca- TWBEHb Ha NepBblii
MO xonoa- YPOBEHb.

Holi obnacTtu
He [OCTUrHeT
85°C.

11. YXOO 1 OHNCTKA

/\ BHUMAHMUE!

Cwm. rnaBebl, cofepxalyme CeefeHns no
TexHuke 6Ge3onacHoCcTu.

11.1 NpumeyaHune no ouncTke

<

Yucrawme cpen-
cTBa

JnueByto NnoBepxHOCTb Npubopa credyeT NPOTMPaTh TOMLKO TKaHbIO M3 MUKPOUGPLI, CMo-
YEHHOI B TEMNOon BoAe C MOKLLMM CPeCTBOM.
[na yoaneHns Hakunu ¢ Ha BHyTPEHHEN kaMepbl UCNONb3yITe napy Kanernb ykcyca.

[INa YnNCTKM MeTannmMyecknx NOBEPXHOCTEN UCMONb3YNTe YNCTSALLEe CPpeacTBO.

OHMMaﬁTe nATHa MArKUM MOKOLLUM CpenCTBOM.

=

BHYTpeHHIot0 kamepy Heo6X0AMMO MbITb MOCHE KaX/A0ro Ucnonb3oBaHus. Hakonnexwve xw-
pa unu Apyrvx oTAOXEHUIA MOXET NPUBECTM K BO3rOPaHUIo.

[

ExegHeBHOE ucC-

He pepxuTe npoaykTbl B npubope gonblue 20 MyHYT. MNocne kaxaoro NCnonb3oBaHns kame-
py criegyeT Hacyxo NpoTUpaTh TOMbKO TKaHbIO N3 MUKPOMUOPHI.

nonb3oBaHue
& OumncTUTe BCE aKkceccyapbl Nocne Kaxaoro UCnonb3oBaHus U AainTe UM BbICOXHYTb. Mcnonb-
2+, 3yiiTe TONbKO TKaHb U3 MUKPOMUOPLI, CMOYEHHYIO B TEMMONW BOAE C MSrKUM MOKOLLMM cpef-
W cTBOM. He MoliTe akceccyapbl B NOCYOMOEYHON MaLlUnHe.
He ncnonb3yitTe Ans MbiTbsi akCECCYapoB C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM abpasuBHbIE Yu-
CTsWMe cpeacTBa Unm npegmeThl C OCTPbIMU KpasiMu.
Axceccyapbl . pen pen p p

11.2 CHATHe:

NPOTUBHEN

Hanpaensawouwue gna

Ons ouncTkM OyxoBoro wkada U3BrekuTe
HanpaensawLme Ans NPOTUBHEN.
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LWar 1 BhbikntounTe AyxoBoi Lwkad 1 gaite emy oCTbiTb.

LWar 2 OCTOPOXHO NPUMNOAHUMUTE Hanpas-
nsoLWmne ANs NpOTUBHEl BBEPX W
CHUMWTE WX C NepeaHero Aepxarens.

LWar 3 [MoTsHWUTE NepeaHIo YacTb Hanpas-
NSOLEN ANA NPOTUBHS B CTOPOHY OT
BGOKOBOW CTEHKU.

LWar 4 MoTsHWTe Hanpaensowwme Ha cebs n
N3BMeKTE N3 3aHEro Aepxarens.

YcTaHoBka HanpasnArwLKUX BbINONHAETCA B OﬁpaTHOM nopsaake.

11.3 NMpumeHeHune: OuncTka napom

I'Ipe)lq:\e YeM HavaTb:

BoikntounTte gyxoBovi wka n  M3BnekuTe BCe akceccyapbl U CbEMHblE

OuncTUTe AHO KaMepbl AyXOBOro

faWite eMy oCTbITb. HanpasnsioLme Ans NPOTUBHEN. Lwkada 1 BHYTPEHHIOK CTEKMSAHHYIO
naHenb MArkon TPSINKOW C MATKOM
MOWLLMM CPEACTBOM.
MyHkT 1 HanonHute BbIABMXHOW pe3epByap ANs BOAbl 40 MakCUManbHOW OTMETKM.
MyHkT 2 Bbibepute MeHto / Ounctka.
DyHKUMNA OnucaHue MNpopomkuTenbHOCTb
OuncTka napom Jerkas ounctka 30 MuH
OuuncTka napom, nnoc HopmanbHas ouncTka 75 MuH
O6paboTaliTe kKamepy OYMLLAIOLLIMM
cnpeem.

MyHkT 3

Haxwmure START | CnepyiiTe ykasaHVsM Ha aucnnee.
Mo okoHYaHuM ouncTkn ByaeT BblAaH 3BYKOBOW cUrHan.

MyHkT 4 [Ina oTKNIOYEHNA CUrHana HaxmuTe Ha niobol cumBeon.

@ Bo Bpems paboTbl AaHHOW (hyHKLMM Namna OCBELLEHUSI HE TOPHT.

Mo ucrteveHun BpeMeHUN OYUCTKMU:

BbikntounTte AyxoBow Lwkad. [Mocne ocTbiBaHWA AyxOBOro Lkada Bbl-
TpWTE BHYTPEHHIOK Kamepy MSrKoin Tpsin-
KOM.
Ypanute u3 BbIABUXHOIO pesepByapa
ANsi BOAbI OCTaBLUYIOCS B HEM BOAY.

[Ans oKoHYaTenbHOW NPOCYLLUKN OC-
TaBbTe ABEPLY OyXOBOro Lkada
OTKPbITOA.

11.4 HanomnHaHne O Yuctke

PeKOMeH,ﬂyeTCﬂ BbIMOJSTHUTL OYUCTKY NPW NOABIIEHNN COOTBETCTBYHOLLEro HaNnoOMUHaHUS.

Mcnone3yiite dyHkumio: Ounctka napom, nntoc.
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11.5 OuucTtka: BbigBmxHomn
pe3epByap Ans BoAbl

MyHkT 1

V3Bnekute 13 AyxoBoro Lkada BblABUKHON pe3epByap AN BOAbI.

MyHKT 2

CHUMUTE KPbILLKY BbIABWXHOIO pe3epBya-
pa Ans BoAbl. MOAHUMUTE KPbILLKY C y4e-
TOM BbICTYrNa B 3a[iHEN YacTu.

MyHkT 3

CHuMUTE BorHoracutenb. MNoTsaHuTe ero us
Kopryca pesepByapa, rnoka OH He Bbiller-
KHETCS.

MyHkT 4

BbimoliTe AeTanu BbiABMXKHOIO pesepByapa BOAON C MbloM. He npumeHsiiTe abpasunBHble rybku n
He MoViTe BbIABWKHO pe3epByap Ans BOAbl B MOCYJOMOEYHO MaLLuHe.

MyHkT 5

CobepuTe BbIABWKHOW pe3epByap Ans BO-
abl.

MyHKT 6

YcTaHoBUTE BOMHOracUTeSb Ha MECTo A0
wenyka. 3a4BrHLTE €ro B KOPMyC pesep-
Byapa.

MyHkT 7

YcTaHoBuTE KpbIlwKy Ha MecTo. CHavana
3auenuTe nepegHuUii BeICTYM, a 3aTeM Ha-
XMUTE MO HanpaBneHuto K kopnycy pesep-
Byapa.

MyHkT 8

BcTaBbTe BbiABUXHOW pe3epByap Anst BO-
abl.

MyHkT 9

BcTaBbTe BbIABUXHONM pe3epByap Arns BO-
[ibl BHYTPb JyXOBOrO Lkada, Haxas [0
Lenyka.

11.6 MNpumeHeHue: YaaneHue
HakMnu

I'Ipe)x.qe YeM HavaTb:

BbikntounTe ayxoBow wkad v ga-  M3enekuTte Bce NpuHaANEXHOCTU.

Te eMy OCTbITb.

Y6eauteck B TOM, YTO BbIABUXKHON pe-
3epByap Ans BoAbl NyCT (UCMONb3ynTe:
dyHKumsa OnycToLleHve pesepByapa).

MpopomxkutenbHOCTbL NepBoro atana — okono 100 MuH

LWar 1 BobiGepute: MeHto / OuncTka / YaaneHvwe Hakunu.

LWar 2 YcTaHoBUTE COTEMHUK Ha NEPBbIV YPOBEHb.

LWar 3 HaneiiTe B BbIABWXHOW pe3epByap Ans Bodbl 250 Mn cpeaAcTBO ANs yAaneHWs Hakunu.
LWar 4 [oneliTe BOAY B BbIABWKHONM pedepByap A8 BOAbl 4O MAaKCUManbHON OTMETKM.
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LWar 5

Mo okoHu4aHun nepBoro atana ornopoXxHuTe COTENHUK U YCTaHOBUTE €ro Ha I'IepBbIﬁ YPOBEHb.

MpoaonmkUTenbHOCTL BTOPOro aTana — okono 35 MnH

Lar 6 3aneliTe BoOy B BbIABWKHON pe3epByap A5 BoAbl. Y6eanTech B TOM, YTO B BbIABUXHOM pe3epBya-
pe Ans BoAbl HE OCTanocb CPeAcTBa Ans yaaneHus Hakunu. BetaBbTe BbIABUXKHOWM pe3epByap Ans
BOAbI.

War 7 Mo okoHYaHWUM paboTbl PYHKLUM N3BNEKUTE COTEMHNUK.

@ Bo Bpems paboTbl AaHHOM (YHKLMX Nammna OCBELLEHNS HEe ropuT.

Mo okoH4YaHuKn yAarieHusa Hakunu:

Bbikntounte ayxoBow Lwikad. [Mocne ocTbiBaHWA AyxoBoro wkada  [ns okoH4YaTenbHON NPOCYLLKM OC-

BbITPUTE BHYTPEHHIOIO KaMepy Msir-  TaBbTe ABepLy AyXOBOro Likada oT-
KOW TPSAINKOW. KPbITOW.

YpanvTe ocTaBLUyOCst BOAY U3 Bbl-

[OBWKHOrO pe3epByapa Ans BoAbl.

@ Ecnu nocne yoaneHusa Hakmnu B yXoBOM LLIKabe OCTaHeTCA HEKOTOpPOe KONMMYEeCTBO HakuUMu, Ha aucnnee no-
ABUTCA NpurnawleHne noBTopuTb npoueaypy.

11.7 HanomuHaHMe 0 HEOGXOAUMOCTU yAareHUsa Hakunu

MmeeTca aBa Buga HanoMvHaHui o HeobxoammocTum yoaneHna Hakmnu. BoamoxHocTb
OTKIMOYNTb HanoMrHaHne o HeobXxoanUMoCTH yoaneHusa Hakmnu oTCyTCTBYeT.

Twvn

OnucaHue

HeHaBsa3unBoe HanoMmuHa- PeKomeH,qyeT NPOV3BECTU yaarneHue Hakmnu U3 yxosoro LLIKaCba.

Hue
HactosaTenbHoe Hanomu- O65a3bIBaeT NPOM3BECTUN YAANEHNE HAaKUNK U3 AyXOBOro Wwkada. Ecnn He npon3aBe-
HaHune CTV yAaneHue Hakvnm B yXOBOM LUKady Npv MOSBIIEHUM HACTOATENBHOMO HaNnoMu-

HaHUs, MYHKLUX NPUrOTOBNEHUS Ha napy 6y/:1yT BbIKNKOYEHbI.

11.8 MpumeHeHue: OnonackuBaHue

I'Ipe)x.qe YeM HavaTb:

BblkntounTe AyxoBoit Lwkad 1 faite emy oCTbiTb. V3Bnekute Bce NpMHaaNexHoOCTU.

LWar 1

YCcTaHOBWTE COTEWHMK Ha NepPBbIfi YPOBEHb.

LWar 2 3aneiiTe Boay B BbIABWXKHON pe3epByap Ans BOAbI.

LWar 3 Bbibepute: MeHto / OuncTka / OnonackvmBaHue.
MpoaomkmTensHOCTb: okono 30 MUH

LWar 4 BkntounTte dyHKUMIO 1 CnefyinTe MHCTPYKUUSIM Ha Ancnnee.

LWar 5 Mo okoHYaHWUM paboTbl PYHKLUM N3BNEKUTE COTEMHNUK.

@ Bo Bpems paboTbl AaHHOM YHKLMX Nammna OCBELLEHNS HEe ropuT.
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11.9 HanomuHaHue o cyuike

Mocne NpUroToBneHna pexmnma Harpesa c napom Ha aucnnen BblIBOAUTCSA HaNnoMyUHaHue o

HeOOX0AMMOCTU MPOCYLLUNTL AYXOBOW LIKad.

Haxmute [A, 4TOObI NPOCYLLNTL OYXOBOW LKad.

11.10 CoxpaHeHue: Cywka

Mcnonb3ayeTcs Ans CyLKM AyX0BOro Lwkada rnocre npuroToBieHUst C UCNoSb30BaHUeM
pexuma Harpesa ¢ Napom Uiu Mocrie NapoBON OUYNUCTKU.

LWar 1 Y6egutech, 4TO AyXOBOW LWKad OCTbIN.
LWar 2 V3Bnekute Bce NpUHaAANEXHOCTU.

LWar 3 Bbibepute meHto: Ounctka / CyLuka.
LWar 4 CnepnywTte 3KpaHHbIM UHCTPYKLUSIM.

11.11 U3Bne4yeHune n yctaHoBKa:
ABsepua

Mo>HO cCHUMmaTb Asepuy U BHYyTpeHHne
CTeKnAHHble naHenn Ana O4YUCTKU.
KonnyecTtBo CTEKNSAHHbIX NAHeNen 3aBnucuT
OT Moaenu.

/\ BHUMAHMUE!
[Bepua nveeT GonbLUO BEC.

/N NPEQYNPEXOEHUE

O6palyanteck co cTeknom 6epexHo. ATo
0COBEHHO KacaeTcs 30Hbl KPOMOK.
CTekno MoxeT pa3butbes.

LWar 1 [MonHoCTbIO OTKpOKTE ABEPLY.
LWar 2 MoaHUMWTE 1 HaXMUTE CTOMOPHbIE
pblyaru (A) Ha ABYX NeTnax ABep-
Lbl.
LWar 3 MpuvkpoiTe ABepLy A0 NEPBOro hUKCUPYEMOro NONOXEHUS (NpUGnM3nTensHo Ha yron 70°). Bosb-

MUTECH 3a ABepLly C 0Genx CTOPOH U MOTSHUTE ee OT AyXOBOro Lukada noa yrnom Beepx. MNonoxu-
Te [BepLY Hapy)XHOV CTOPOHOI BHW3 Ha MSrKYtO TKaHb Ha YCTONYMBOW NOBEPXHOCTY.
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LWar 4

Bo3bmMuTECH 332 ABEPHYIO MIaHKy
(B) Ha BepxHeii Kpomke ABepLbl C
[BYX CTOPOH U HAXXMMUTE BHYTPb,

4YTOGbI 0CBOGOANTL 3aLlenky.

LWar 5

YT106bl CHSATb ABEPHYIO MNAHKY, No-
TSHUTE ee Bnepea.

LLar 6

Bepsicb 3a BepxHWIA Kpan kaxaon
CTEKNSAHHOW NaHenun, OCTOPOXHO
BbITALLMUTE VX NO OAHON BBEPX U3
HanpasnstoLen.

LWar 7

OumnCTUTE CTEKISIHHYIO NaHerb BO-
00 ¢ MbloM. OCTOPOXHO BbITpUTE
CTEKMNsIHHYI0 NaHenb gocyxa. He
MOITE CTEKMNsIHHbIE MAHENW B MOCY-
[OMOEYHOIN MaLLnHe.

Lar 8

BbInonHuTe NepeyncneHHble Bbille
OeincTBua B obpaTHOW nocnegosa-
TenbHOCTH.

LWar 9

BcTaBbTe CHayana MeHbLUYto NaHenb, 3aTeM NaHenb GonbLUIEro pa3mepa, Nocne Yero ycTaHoBUTe

ABsepuy.

Y6enuTech, YTO CTekna BCTaBNeHbl NPaBUNbHO; B MPOTUBHOM Clly4ae NoBepPxXHOCTb ABepLbl MOXeT

neperpesaTbCs.

11.12 3ameHa namnbl ocBeLeHus

/\ BHAMAHMUE!

CyLecTByeT ONacHOCTb NOPaXeHUs
3NEKTPUYECKMM TOKOM.
Jlamna moxeT 6bITb ropsyen.

Mepen 3aMmeHoOMN Namnbl:

LWar 1

LWar 3

Bbikntounte gyxoBow Lwikad. Joxan-
TeCb OCTbIBaAHWS AyXOBOro Likada.

OTkNounTE AyXOBOM LWKad OT ceTn
3MEKTPONUTAHUS.

MonoxwuTe TkaHb Ha AHO BHYTPEH-
Heli kamepbl.

BepxHsaga namna

LWar 1

YT06bI CHATL NNadoH, NOBEPHUTE ero.

Vs

260 PYCCKMHU



LWar 2

CHUMUTE MeTannmyeckoe KOnbLO 1 o4nucTuTe nJ'Ia(bOH oT 3arpﬁ3HeH|/||7|.

LWar 3

3ameHUTE Namny Ha aHanornyHyo ¢ xxapoctoiikocTbro 300 °C.

LWar 4

Mpukpenute MeTannuyeckoe KosbLo K NnaoHy 1 yCTaHOBUTE ero.

BokoBas namna

LWar 1 CHUMWTE NEBYIO HaNPaBnsIoLLYo ANs
NPOTUBHS, YTOGbI MONYYUTb AOCTYM K
namne ocBeLLeHus.

LWar 2 CHumMUTE NnadooH C NOMOLLbIO OTBEPT-
KV C LecTurpaHHom ronoskoi 20.

LWar 3 CHUMUTE 1 OYUCTUTE METANNUYECKYIO

pamKy ¥ ynrnoTHUTENb.

LWar 4 3ameHuUTe Namny OCBeLLeHUs JyXOBOro
LwKadpa Ha aHanoruyHyto, ¢
»apocTorikocTbio 300 °C.

Lar 5 YcTaHoBUTE METaNIMYECcKyto pamky 1
YNNoTHUTENb. 3aTAHUTE BUHTbI.

Lar 6 YcTaHoBWTe NeBYO HAaNpPaBnsoLLyo

Ana npoTUBHA.

12. MOWCK N YCTPAHEHWE HEUCMPABHOCTEMN

/\ BHUMAHMUE!

CwM. rnaeebl, cogepxalyme CeefeHns no
TexHuke 6Ge3onacHocTu.

12.1 Yto penartb, ecnu...

.
E Mpu6op He BKNOYAETCHA UMK He HarpeBaeTcsl

@ Bo3moxHas npuynHa

v

Cnocob yctpaHeHus

anIﬁOp He NOAKIKYEH K 3NIeKTponmuTaHuto, nnu nog-
KItoYeHne nponseeeHo HeBEPHO.

MpoBepbTe NPaBUNLHOCTbL MOAKIHYEHUS NMpUGopa 1
Hanuune HanpshxeHue B CeTU.

He ycraHoBneHo Bpems.

YcraHoBWTe Yachkl, Noapo6HOCTM cM. B yHKLMK YacoB
rnaese «Kak HacTpouTb: OYHKLMM HacoB.

[Bepua He 3akpbiTa Kak criegyer.

[MonHocTbIo 3aKkpoKTe ABepLy.

CpaboTan npefoxpaHuTensb.

MpoBepbTe, He ABNAETCSA U NPEAOXPaHUTENb NPUYK-
HOW HeucnpaBHOCTU. B crnyyae NOBTOPHOro BO3HWUKHO-
BEHUS HEMCNPABHOCTH 0BpaTUTECH K KBaNUpULMpo-
BaHHOMY 3MEKTPUKY.

Mpunbop 3awuTta feTein BKIOYEH.

CwM. rnaBy «MeHto», nogmeHio: Onuum.
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Y
KoMmnoHeHTbI

@ OnucaHue

v

Cnocob ycTtpaHeHus

Jlamna neperopena.

3amenunTte namny. Mogpo6Hee cM. rnasy «Yxoa 1
oumncTKay, pasaen «3ameHa namnbi».

-

BbiaBuxHOM pe3epByap Ans BoAbl He paboTaeT Haanexawum o6pasom

@ OnucaHue

@ Bo3moxHasa npuunHa

v

= Cnocob ycTpaHeHus

YCTaHOBMNEHHbIN BbIABWXHOW pe3ep-
Byap Ans BoAbl He 3adhuKcpoBaH B
npuéope.

Bbl He Haxxanu o ynopa Ha Kopryc
BbIJBWXXHOrO pesepByapa Ans Bo-
apl.

MonHOCTbIO 3aABUHBTE BbIABUXKHOM
pesepByap Ans BoAbl B npubop.

M3 BbIgBWXKHOTO pesepByapa ans
BOAb! BbITEKAET BOAA.

Hel'lpaBI/IJ'IbHO YCTaHOBI€Ha KpblLLKa
BbIABWXHOro pesepsyapa Ans soAbl
nnn BoNHoOracuTesb.

YcTaHoBUTE KPbILLKY BbIABKHOMO
pesepByapa Ansi BOAbI 1 BOMHOra-
cuTENb Haanexalmm o6pasom.

R

HeuncnpaBHOCTH, CBA3aHHbIE C NpoLeaypPOA OYUCTKU

@ OnucaHue

@ Bo3moxHasa npuunHa

v

= Cnocob ycTpaHeHus

BbiaBwkHON pesepByap ANsi BOAbI
CNOXHO OYUCTUTb.

He cHATbI KpbILLKa 1 BONMHOracu-
Tenb.

CHumunTe KPbILLKY 1 BOJTHOracuternb.

Mocne npoueaypb! yaoaneHns Hakv-
nu B rny6oKoM aManvpoBaHHOM
NPOTUBHE ANS FPUNS OTCYTCTBYET
BoAa.

BbiaBukHON pedepByap Ans BOAbI
He Obin HaMnosHeH A0 MakcuManb-
HOW OTMETKN.

Y6eauTech, YTO B BbIABWXHON pe-
3epByap Ans Boabl 3anvTta Boaa/

nobaBneHo cpeacTBo ANs yaane-
HUSI HaKUNW.

Mocne uvkna yaaneHus HakKUnu Ha
[IHe Kamepbl ocTanach rpsidHasi Bo-
aa.

Bbi6paH HeBepHbIn ypoBEHb Anst yC-
TaHOBKW rny6oKoro amMmanmpoBaHHoO-
ro NPOTVBHS AN FPUIs.

Yaanute octaTtku BoAbl U cpeacTBa
NS yAaneHns Hakunu co AHa kame-
pbl npubopa. B cnegytowmi pas yc-
TaHaBnuBamTe rny6okvin amanvpo-
BaHHbIi NPOTMBEHb AN rPUNs Ha
nepBblii ypOBEHb.

CrMLLKOM MHOTO BOZpl Ha [iHE Ka-
Mepbl nocne npoueaypbl O4UCTKU.

[Ons ouncTtkm kamepbl Npubopa mc-
MoMb30BaHO CIULLKOM 60rIbLUIOE KO-
NIMYECTBO MOIOLLIErO CPeCTBa.

B cnepytowmn pas pacnpegenvte
MotoLLee CpeacTBO paBHOMEPHO MO
CTEHKaM BHYTPEHHEeN KaMmepbl TOH-
KUM Crioem.

HeynoBneTBopuTenbHble pesynbTa-
Thl OYUCTKU.

Mpoueaypa oyncTka 6bina HavaTa,
Korga npubop Gbin CANLLKOM rops-
YnM.

MopoxauTe, noka Npnbop He oCTbI-
HeT. MoBTOpPUTE NpoLeaypy OYUCT-
Ku.

Mepen npoBeAeHVEM OYUCTKN U3
npubopa He 6bINn N3BNeYeHbl Bce
NPUHAANEXHOCTW.

M3BnekuTte BCe NPUHAANEKHOCTU U3
npubopa. MoBTopUTE Npoueaypy
OYMCTKMU.
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Mepebowu B anekTponuTaHum Bceraa
npepbIBaoT NpoLeaypy o4ncTku. Ecnm
npoleaypa o4ucTku Gbina npepeaHa B

12.2 YnpaBneHue: Kogbl owumbok

pesynbTaTte nepeGosi B 3NIeKTPONUTaHNK,
NOBTOPUTE MPOLIEAYPY OYUCTKM.

B cnyyae owmbku nporpammHoro obecneyeHns Ha gucnnee otobpaxaetcs coobleHme 06

oLnbke.

B naHHOM pasgene Bbl HaWgeTe CNMCOK HEMCNPAaBHOCTEN, C KOTOPbIMU Bbl CMOXETE

CnpaBUTbCA CaMOCTOATENbHO.

@ Koa u onucaHune

%

= Cnoco6 ycTpaHeHusi

F111 - TepmoLlyn HenpasunbHO BCTaBMNEH B rHE3/0.

MonHocTbto BcTaBbTe TepmoLLyn B rHe3ao.

F240, F439 - ceHcopbl gucnnes He OyHKLNOHUPYIOT
Hagnexawum obpasom.

OuuncTnTe NOBEpXHOCTb Aucnnes. Ybeautech, 4To Ha
CeHcopax He 0CTanoch rpsau.

F908 - He yaaeTcsa yCTaHOBUTb COEAUHEHNE MEXAY
naHenblo ynpasneHusi u npubopom.

BkntouunTe U BbIKNoYMTE NpUGOP.

Ecnu ogHO 13 3TUX COOBLLEHMI NPOAOITKAET NOABNATLCS HA ANUCTNEe, 3TO 03HAYAET, YTO
HevcrnpaBHasi NOACKUCTEMa, BO3MOXKHO, Obina oTknoyeHa. B Takom cnyvae obpaTtuTech B
marasvH, B KOTOPOM 6blin KynsieH npubop, Uiv B aBTOPU3OBaHHbIA CEPBUCHBIN LEHTP. B
cryyae BO3HUKHOBEHWSI OOHOW M3 3TUX HEUCNPABHOCTEl ocTalbHble yHKUMK nprubopa

npogomkatoT paboTtaTb Kak 00bIYHO.

@ Kog n onucanune

-V

= Cnoco6 ycTpaHeHus

F131 - npeBbllLeHNe TemnepaTypbl 4aT4uka naporeHe-
paTopa.

BbikntounTe Npubop 1 NofoXaMTe, Noka OH He OCTbIHET.
CHoBa BkIounTe npmbop.

F144 - patyuk B BoigBuxxHOM pesepByap Ans BOAbl HE
MOXeT M3MePUTb YPOBEHb BOABI.

OnopoxHuTe BbiaBuxkHONM pe3epByap Ans BOAbl U Ha-
NONHNUTE ero CHoBa.

F508 - BbigsukHo pesepByap Anst BoAbl He paboTaeT
[OIMKHBIM 06pasom.

BkntouunTe U BbIKNOYMTE NpUGOP.

12.3 [JaHHbIe 0 TeXHUYECKOM
obcnyxxuBaHum

Ecnu camocTosiTeNbHO CNpaBUTLCS C
npobnemown He yaaetcs, obpaTutech B
MarasuH, B KOTOpOM 6bIn NnpuobpeTeH
npubop, NN B aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHbIN
LEHTp.

[aHHble ANs CepBUCHBIX LEEHTPOB HaXxo4sTCs
Ha Tabnunyke ¢ TEXHUYECKUMU OaHHBIMU.
Tabnuuka ¢ TEXHUYECKUMU AaHHBIMU
HaxoamuTCs Ha NepeaHen pamke kamepsbl

npubopa. He yaoanante tabnmyky ¢
TEXHUYECKMMMN OaHHBIMU U3 BHYTPEHHEN
Kamepbl npubopa.

PeKomeH.qyeM 3anucaTtb UX 3gechb:

HassaHue mogenun
(MOD.)

[MpoaykToBbIN HOMEP
(PNC)

CepwuiiHbiii Homep (S.N.)
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13. SHEPTETUYECKAA SOPEKTMBHOCTb

13.1 UHdhbopmauma o6 usgenum n nucT ¢ Hdopmauuen o6 nsgenum B
COOTBETCTBUM C HOPpMaMU U NpaBuamMmu EC no 3Konorn3aumm m
3HepreTMYeCKOM MapKUpoBKe NPoayKLUU

HasBaHue noctasLuvka

AEG

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Mopenb BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

MHaekc aHeproadekTnBHOCTM 61.9

Knacc aHepreTunyeckoi acheKTBHOCTN A++

MoTtpebneHne aHeprum B ctaHaapTHoM pexume (ECelectric cavity)

0.99 kBT-4/umkn

MoTpebneHve aHeprum B pexunme ¢ NPUHYAUTENbHON LMPKyNayuen

BO3Aayxa, ecnu umeetcs (ECelectric cavity)

0.52 kBT-4/umkn

KonuyectBo kamep

1

McTouHmK Harpesa

OneKTpn4ecTBo

O6bEM kamepbl (V)

70 n

Twvin gyxoBoro Likada

BcTpoeHHsbIii AyxoBoi Lwkad

Macca (M)

BSE792280M 38.5 kr
BSE79228BM 38.5 kr
BSK792280B 38.5 kr
BSK792280M 38.5 kr
BSK792280T 38.5 kr

IEC/EN 60350-1 — BbITOBbIe anekTpuyeckve Npnbopsl Ans npurotoBneHus nuwwm — Yacts 1: Cepun, Ayxosble
LwKadbl, NapoBapku 1 rpunu - Metoael onpegeneHns nokasatenen.

13.2 IKoHOMUS INEKTPOIHEPIrUMn

[aHHbIZ npubop nmeeTt yHKLUN Ans
3KOHOMMM INIEKTPOIHEPIMN BO BPEMS
NPUroToBMEHMS.

[Mo3aboTbTech 0 ToM, 4TOObI ABEpLIa BO
BpeMs paboTbl npubopa Gbina nnoTHO
3akpbiTa. Bo Bpemsi npuroToBneHns He
OTKpbIBaNTe ABepLy npubopa CrnwKom
Yyacto. CneguTe 3a YNCTOTON YNNOTHUTENS
OBepLbl U 3a Tem, 4ToObI OH ObIN kak cneagyeT
3aKpensieH Ha CBOeM MecTe.
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[ns noBbIleHUs1 aHeprocGepexeHus
ucnonb3yrTe MeTannMyeckyto nocyay.

Mpn BO3MOXHOCTH HE NPOM3BOAUTE
npeaBapuTenbHbIA pasorpes npudopa nepes
NPUroTOBIIEHNEM.

Bo Bpems npurotoBneHunst Heckonbkunx 6ntog
3a pa3 CBOAMWTE NnepepbiBbl MEXAY BbINeYKown/
XKapKow K MUHUMYMY .

MpurotoBneHue c ucnonb3oBaHMeM
BEeHTUNATOpa

Mo BO3MOXHOCTY BblbMpaiiTe yHKLUN
NMPUroTOBIIEHNS], B KOTOPbIX UCMOMNb3YeTCs
BEHTUNATOP, YTOOLI cbepeyb
3NEKTPO3HEPTUIO.



OcTtaTo4yHoe Tenno

Ecnu nporpamma c MNpoponk. akTneuposaHa,
a BpeMs npurotoenenus npesbiwaet 30
MUWHYT, HarpeBaTerbHble 3N1EMEHThI
aBTOMaTUYECKUN BbIKMIOYAOTCA paHbLUe B
HEKOTOpPbIX PYHKUMSAX Npubopa.

BeHTUNATOp M namna ocBeLleHnst
npogomkatoT paboTtaTb. Mocne BbIKMOYEHNs
npubopa Ha aucnnee oTobpaxaeTcs
ocTaToyHoe Tenno. 3T TENO MOXHO
1cnosb3oBaTh AN NOAAEpKaHUs 6N B
TEMMOM COCTOSIHUM.

Ecnu onutenbHOCTb NPUroTOBREHNS
npesbiwaeT 30 MUHYT, yMEHbLUUTE
TemnepaTypy npubopa A0 MUHUManbHOM 3a
3-10 MUHYT [O OKOHYAHWS NPUTOTOBIIEHUS.
MpoaomMKNTCA NPUrOTOBIIEHNE OCTAaTOYHOMO
Tenna BHyTpu npubopa.

Vcnonb3yinTe octaTovHOE TEnmno Ang
pasorpesa Apyrux 6nog.

CoxpaHeHMe nuwu B TenJsioM COCTOAHUU
,D,J'IH NCNOJiIb30BaHMNA OCTATOYHOIo Tenna ana
COXpaHeHusa NuLLmn B TeNyIoOM COCTOAHUN

14. CTPYKTYPA MEHIO
14.1 MeHro

BblbMpaliTe MakCMManbHO HU3KOE 3HaYeHue
TemnepaTypbl U CoOXpaHsnTe 6nogo B Tenne.
Ha gucnnee 6ynet otobpaxaTbest
WHAMKaLMA OCTaTOMHOro Tenna unm TekyLias
Temnepartypa.

MpurotoBneHue ¢ BbIKITFOYEHHOW NTaMMow
Bbikntounte namny Ha Bpemsi
npuroToBneHusi. Bknioyaite ee Tonbko npu
HeobXoaMMOCTH.

BnaxHasa KOHBeKLusi

[aHHas dyHKuus cneumansHo paspaboTaHa
Ans obecnevyeHms 3KOHOMUN
3MEKTPOIHEPTUN.

[Mpv ucnonb3oBaHMN AaHHOW PYHKLMK Namna
BblkrntoyaeTcs yepesd 30 cekyHa. Jlamny
MO>XHO BKITHOYUTb CHOBA, HO AaHHOE
OencTBrne CoKpaTUT oxngaembli ekt ot
3KOHOMWM 3NEKTPOIHEPTUN.

AneMeHT MeHI

lNMpumeHeHne

MomoLuub B MpurotoBneHun

Cnuncok aBTOMaTUYECKMX NPOrpamm.

OuuncTka

Cnncok NporpamMmm O4MCTKM.

Jiobnmble nporpammel

Cnmncok NtobUMbIX HacTpoeK.

Onumn Vcnonb3yeTcs ans 3agaHns koHurypaumm
npubopa.
HacTtpoviku HacTtpovika Vcnonb3yeTcs ans 3agaHna koHgurypaumm
npubopa.
Cepsuc OT06paxeHne Ha avcnnee BepCUmn 1 KOH-

churypaumm nporpaMmHoro obecneyeHns.

14.2 NMoagmeHto ana: Oyucrka

MogmeHro MpumeHeHne

Cyuka

Mpouenypa Ans yaaneHust Boabl, 06pasoBaBLUeiics 13-3a KOHAEHCaUum nocre

MCNONb30BaHMA PEXMMOB C UCMOJIb30BaHMEM napa.
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MoameHo

MpumeHeHne

OuncTka napom

Ilerkas oymncrka.

OuuncTka napom, nnoc

TmaTeanaﬂ OYUCTKa.

YnaneHue Hakunu

[N O4NCTKM KOHTYpa NaporeHepaLym OT U3BECTKOBbIX OTIIOXEHWIA.

OnonackuaHune

OuuncTka KOHTYpa naporeHepauuun. McnonbayﬁTe NPOMBbIBKY Nnocrie 4YacTtoro npu-
MeHeHuA (byHKLlMVI NpUroToBiIEHNA Ha napy.

14.3 NMogmeHo ana: Onuuu

MoameHro

MpumeHeHne

OcBelleHne

BkntoyeHune v BbIKNoYEHWE namnbl ocBelleHna.

3awmTa pgeten

MpepoTBpallaeT cnyyaitHoe BkoYeHve npubopa. Ecnu gaHHas onuus BeibpaHa,
npu BKNOYeHUK nNpubopa Ha gvcnnee nosiensieTcs cooblieHne 3awuTa aeTen.
YTto6bl BOCNoNb3oBaTbcsi npubopom, BBeaute Byksbl koga B andaBuTHOM NOpsia-
Ke. [locTyn k Taimepy, pexuMy yaaneHHoro ynpaeneHus 1 namne ocBeLLeHns
BO3MOXEH B TOM YMCIe NPU BKITOYEHHOMN ONLWN.

BeicTpbiit nporpes

YMeHbLUaeT Bpemsi pasorpesa. [JaHHas pyHKLUA OCTYNHA TOMLKO B pAfe Pexu-
MOB npuGopa.

HanomwuHanune O Yuctke

BkntoyeHue v BbIKNOYEHNE HAaNOMUHaHUS.

NHaukaums BpemeHn

BkntoyeHne 1 BbIKNoYeHe 4acos.

Bun BNEKTPOHHbIX YacoB

M3meHeHWe hopmaTa MHaUKaLMM BpeMeHH.

14.4 NMopgmeHro ans: HacTpoika

MoameHo

OnucaHue

Bbi6paThb HA3blk

3agaet A3blk npubopa.

ApkocTb gucnnesn

Bbi6op sipkocTy aucnnes.

ToHbl KHonok

BkntoyeHune v BblkntoyYeHe 3BYKOBOro CONpoBOXAEHUA NPU HaXXaTUN CEHCOPHbIX

KHOMOK. HEBO3MOXHO OTKMIOUYNTL 3BYKOBO€E COMpPOBOXAEeHMEe Ond: @

pomkocTb curHana

Bbl60p FPOMKOCTWM TOHA KHOMOK 1 3BYKOBbIX CUrHaoB.

YKecTkocTb BoAbI

HacTpolika »ecTKoCTn BoAbI.

YcraHoBka Bpemenu CyTok

YcTaHoBKa TekyLel AaTtbl U BpEMEHMW.

14.5 NogmeHo ans: CepBuc

MopgmeHo

OnucaHue

Oemopexum

Kopg BkmoyeHusi / oTkntoyveHus: 2468

Bepcusi MO (nporpammHoro
obecneyeHust)

CBefleHu1si 0 BEpCHM NporpamMmMHoro obecneyeHus.

3aBoackue YcTaHOoBKM

BoccraHoBneHue 3aBoackmx YCTaHOBOK
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15. MPOLLUE MPOCTOIO!

I'Iepe.q nepBbIM UCMNOJIb3OBaHNEM Heo6xoAaMMo HacTpouUThb:

ApkocTb anc- ['pomKoOCTb curHa-
P A ToHbl KHonok P
nnes na

YcraHoBka Bpe-

Bbi6paTh A3blk meHu CyTok

YKecTkoCcTb BOAbI

O3HaKOMbTeCb C OCHOBHbIMM 3Ha4YKaMu Ha NaHenu ynpaBneHus U Ha gucnrnee:

O)

pie ) » START /

Tio6umble npo-

BKI1/ BbIKIT MeHio rpaMMbI Tarimep TepmoLuyn STOP
HauyHuTe nonb3oBaTbcs npuéopom
BbicTpbIi Nyck BkntounTe npubop n  Lar 1 LWar 2 LWar 3
HauYHWUTE roTOBUTb,
VMCronb3ysi 3HaueHns  Haxmute n yaepxu- =.... suiGepute  Haxmmure: START
TeMnepatypbl ¥ Bpe-  pajire: . Tpebyemyto yHK-
MeHU, 3afaHHble B uuio.

[laHHOM pexuMme Mo
yMORN4aHuio.

BbicTpoe Bblknto-  BbiknioveHne npubo-

YyeHue pa B noboe Bpems
He3aBMCUMO OT CO-
[epPXMMOro aKpaHa.

(D — HaXMute u y,D,ep)KI/IBaIZTe , NOKa I'IpM60p He BbIKITI4YUTCA.

HauHute npurotoBneHue

LWar 1 LWar 2 LWar 3 LWar 4 LWar 5

©) O.. °C oK START

- HaXMUTe, YTOObI
- HaXMWTE , YTOObl - BbIGEPUTE PEXMM ~ — YCTaHOBUTE TEM- - HAXXMUTE ANs NoA-

HayaTb NpUroToBre-
BKIHOYUTL NPUGOP. Harpesa. neparypy . TBEPXAEHNS. e

MpurotoBneHue Ha napy — Steamify

YctaHoBuUTe TemnepaTypy. Tun pexuma Harpesa napom 3aBMCUT OT 3aaHHON TemnepaTypbl.

Xapka u Bbineyka (c na-

Ha napy TyweHue (c napom) 3anekaHue (c napom) pom)

50-100 °C 105-130°C 135-150 °C 155-230°C

BbicTpo ocBoWTe NnpurotoBneHue

insA 6bICTPOro NPUroToBNEHUs 60 C HaCTPOKaMM NO YMONYaHUIO BOCMNONb3yHWTeCh aBTOMaTU4ECKU-
MU nporpaMmMmamu:

Momowb B Mpu-  LWar 1 War 2 War 3 War 4
roToBreHUM — — -
Haxmurte (D Haxmnte: ==. Haxmure: % Mo- bioepute bmoao.
moLlb B Mpuroto-
BMEHUU.
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Mpwu nomolum byHKLMI GbICTPOro BbINOMHEHUS 3aAauTe BPEeMS NPUroTOBNEHWS.

MocnepgHun wrpux 10% [Ins yBeNnYeHnst BpeMeH NPUroTOBMEHNS HAaXMUTE
Mcnone3yiite dyHkumio «MocnegHui witpux 10%» ans 3Ha4oK +1MUH.

nobaBneHns BpeMeHu, Koraa [0 OKOHYaHUS NpuroTo-

BneHus octaetcs 10% BpemeHu.

BbINonHUTe o4UCTKy npubGopa napom

LWar 1 LWar 2 LWar 3

Haxmute: — HaxmuTe: rrrr/ BuiGepute pexum:

OuncTka napom [Ansi Nerkon o4ncTKu.

OuucTKa napom, nioc [ns TwaTtenbHOM OYUCTKU.

YpaneHue Hakunun [Ins 04nNCTKM CUCTEMbI NaporeHepaTopa OT M3BECTKOBbLIX OTNOXEHWIA.
OnonackuBaHue [Insi ononackmMBaHWsl U OYUCTKM CUCTEMbI NaporeHepaTopa nocne 4acro-

ro NCNonb30BaHUA PEXUMOB C UCMNOJIb3OBaHUEM Mapa.

16. OXPAHA OKPY>KAIOLLEEV/ CPE[bI

MaTepuasl ¢ CUMBOSIOM Lf.\') creayer BMecTe € ObITOBbIMU OTXO0AaMu ObITOBYIO
caaBath Ha nepepaboTKy. MonoxuTe TEXHUKY, MOMEYEHHYIO CUMBOIIOM )8
yNaKkoBKy B COOTBETCTBYIOLLNE KOHTENHEPbI Mpubop cneayeT focTaBUTL B MECTO

Ans céopa BTOPUYHOTO Chipbs. [NpuHUMas pasfernbHOro HakonmneHusi n cbopa oTxonoB
yyacTve B nepepaboTke cTaporo noTpebneHnst unu B NyHKT coopa
3neKkTpobbIToBOro o6opyaoBaHus, Bel MCMoMb30BaHHOM BbITOBON TEXHUKM AN
rnomMmoraeTe 3aluTUTb OKPYXXatoLLyto cpeay u nocneaytowei ytunusasmm.

3[0poBbe YernoBeka. He BbiOpacbiBaiTe
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NackaBo npocumo no AEG! iakyemo, Wwo ob6panu Haw npunag.

Mwu nparHemo 36epexeHHst AOBKINMs, CKOPOUyo4n Naneposi AOKYMEHTH Ta
3abe3neuvytoun JOCTYN A0 NOBHUX IHCTPYKLIW 3 ekcnnyaTtauii oHnanH. OTpumarite
[OCTyn o NoBHOI Bepcii IHCTPyKLUii 3 ekcnnyaTauii Ha aeg.com/manuals
OTpumyiTe Nopaau 3 BUKOPUCTaHHS, BPOLLYPU, IHCTPYKLT 3 yCyHEHHS
HecnpaBHoOCTeN, iHOopMaLito LWoAo CepBicy Ta PEMOHTY Ha aeg.com/support

LLlo6 oTpumaTy e Binble peuenTis, Nigkasok, iHHPOpPMaLito LLOAO YCYHEHHS
HecnpaBHOCTeM, 3aBaHTaxTe 3acTtocyHok My AEG Kitchen.

£ Available on the }\’ GETITON
[ ¢ App Store P* Google Play

Moxe 3miHnTUCA 6e3 OMNOoBILLEHHS.

SMICT
1. IHOOPMALIA 3 TEXHIKU BESMEKW........oooi 269
2. IHCTPYKUIT 3 TEXHIKU BESMEKW. ....ooveiiierireieiseirsieeeieeesseeeieees 271
3. ONMNC BUIPOBY ... e 275
4. NAHETIb KEPYBAHHA. ... 276
5. MEPEQM MEPLWMM BUKOPUCTAHHAM. ..o 277
6. LULOOEHHE BUKOPUCTAHHA. ... 279
7. OYHKLIT FOOVHHUKA. ... 285
8. BUKOPUCTAHHA MPUTNALLA. ... 287
9. OOATKOBI @YHKLUT.....coviieiiiccieic e 289
10. MOPALN | PEKOMEHIALT......cooviiiiiiiiiiiiecccceeece e 290
11. OOTTIAL TA UUCTKA .. 293
12. YCYHEHHA TTPOBJIEM. ... 299
13. EHEPTOE®EKTUBHICTD......ooiiiiiiiii e 302
14. CTPYKTYPA MEHHIO ... .o 304
15. LUE JIETKO ..o 305
16. OXOPOHA OOBKHUTA. ... 306

1. A IHOOPMALIA 3 TEXHIKUA BE3IMNEKWU

[Mepen ycTaHOBKOK Ta eKkcnsyaTauieto npunagy cnig yBaxHo
NpoYnMTaTh IHCTPYKLitO KopuctyBaya. BupobHuk He Hece
BiANoOBiganNbHOCTI 3a TpaBMm abo 36UTKN Yepes HenpaBuIibHe
BCTaHOBIIEHHS ab0 BMKOPUCTaAHHA. IHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii
cnig 36epiratv B 6e3ne4HoMy i OCTYMHOMY MiCLi 3 METOHO
KOPUCTYBaHHS B ManbyTHbOMY.
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1.1 Be3neka agiten i BpasnMBux ocid

[itn Big 8 pokiB Ta 0cobu 3 obmexeHMN Pi3nYHUMMU,
CEHCOPHNUMM ab0 NCUXIYHUMU MOXITMBOCTSAMU YK
HeZoCTaTHIM A4OCBIAOM i 3HAHHSIMU MOXYTb KOPUCTYBaTUCA
LM Npunagom nuvule nig Harnsagom, abo 3a ymosu
nonepeaHbOro OTPMMaHHS IHCTPYKUi 3 6e3neyHoro
KOPUCTYBaHHSA NpUniagomMm Ta po3yMiHHS NOB’A3aHUX 3 LM
pusukis. [litn oo 8 pokie Ta 0cobun 3 BaxKOko Ta
KOMMMEKCHOK Henpaue3aaTHICTIO MOXYTb nepebyBaTu
no6nun3y npunagy nviie 3a yMmoBM, SKLLO 3HaXo4AaTbCs nig
Ge3nepepBHUM CMOCTEPEKEHHSAM.

CnigkynTte 3a TUM, abu aitm He GaBunucsa 3 npunagom .
TprymanTe yci nakyBanbHi MaTepianu nogani Big giten ta
YTUII3YNTE 1X HANEXHUM YMHOM.

MOMNEPEOXXEHHA! Mpunag, i noro BigkpuTi NOBEPXHI
HarpiBalTbCs Mg Yac BUKOPUCTaHHA. He gonyckanTe giten
Ta JOMAaLLHIX TBapyH 4O npunagy nig vyac noro
BUKOPUCTAHHA Ta OXOSNOMKEHHS.

Akwo npunag ocHauleHo 3acobamu 3axXmUCTy Big AOCTyny
AiTen, ix HeobXxiaHO akTUBYBaTMW.

UnweHHa abo obcnyroByBaHHS npunagy 4gitbMu
A03BONAETLCA NuULe Nig Harnsagom.

1.2 3aranbHa 6e3neka

Llen npunag npMsHa4yeHo BUKIKOYHO AN1S NPUroTyBaHHS DXi.
Ller npunag npnaHavyeHn 4nst BAKOPUCTAHHA B AOMALLHIX
yMOBax y MpUMILLEHHI.

Llen npunag mMoxxHa BUKOPUCTOBYBATU B OQpiCax, roTeNbHUX
HOMepax, HaniB-roTensx, NPUMILLEeHHAX aAns dhepmepcbKoro
TYpU3My Ta iHWKUX NO4IGHNX NPUMILLEHHSAX, e
3aCTOCYBaHHSA UbOro npunagy He nepesuLLye (CepeaHilt)
piBEHb NOBYTOBOrO KOPUCTYBAHHS.

YcTaHoBnoBaTU Len npunag i 3amiHioBaTtn kabernb noBUHEH
nuwe kBanigikoBaHnn goaxiseLb.

He kopuctynTecs npunagom, 4OKK 1oro He byae
BCTAHOBMNEHO Y BOyJOBaHY KOHCTPYKLitO.
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[MepL, HX BUKOHYBaTK onepaLii 3 TEXHIYHOro
obcnyroByBaHHS, Big’egHanTe npunag Big axepena
XUBMNEHHS.

Y pasi NoWKOoAXEHHS eNEKTPUYHOro kabento noro mae
3aMiHUTN BUPOBHUK, NOrO aBTOPU3OBAHUI CEPBICHNIA LEHTP
abo iHwWi aHanoriyHo kBanigikoBaHi ocobun 3aana
YHUKHEHHS YPa)KEHHS eNeKTPUYHUM CTPYMOM.
MOMEPEOXXEHHA: LWL 06 yHUKHYTK ypaXKeHHs
€NEKTPUYHUM CTPYMOM, NEePLL HK NOYMHATU MIHATKU flamny,
nepekoHaunTecs, Wo npunag BUMKHEHO.
MOMNEPEOXEHHA: MNpunag i noro BigkpuTi NOBEPXHI
HarpiBatoTbCs Mnig Yyac BUKopuctaHHsa. Cnig OyTtu
obepexHnmu, Wob He TopKaTUCS HarpiBanbHUX eflEMEHTIB
abo noBepxHi BHYTPILLHLOT Kamepu npunaay.

3aBXau KOPUCTYNTECHA KYXOHHUMU PYyKaBULSIMU, KOS
BUTHAraeTe Ta BCTaBMIAETE akcecyapu 4Yn nocyn.
BukopucToByinTe Tinbku TepMoLLyn (gaTymk TemnepaTypu B
TOBLLi NPOAYKTY), PEKOMEHAOBAHUNM ANS LbOro npunaay.
LLlo6un 3HATM onopw NOANYOK, CNOYaTKy NOTArHITL NepeaHto
YacCTMHY OMOpW NOJSIMYKK, @ NOTIM 1T 3aHI0 YaCTUHY B
CTOPOHY Bif 6i4HMX cTiHOK. LLlobwn BCcTaHOBUTKU onopu
NONMYOK, BUKOHAWTE HaBeOeHY BULLE npouenypy y
3BOPOTHIN NOCHILOBHOCTI.

He BMKOpUCTOBYNTE NapooynLLyBay Ans OYULLEHHS
npunaay.

He BukopucTtoBynTE ANS OYULLEHHSA CKITSIHOI MOBEPXHI
ABEPUAT XOPCTKi abpasnBHi 3aCobu U MeTanesi LWKpeodKy,
OCKINbKM Le MOXe Npu3BecTn 40 NOsiBM TPILLKWH Ha CKNi, WO
MOXe CMPUYNHUTU PYNHYBAHHSA CKIa.

2. IHCTPYKLII 3 TEXHIK/ BE3MEKN

2.1 BctaHOBNEHHSA * He BCTAHOBMIONTE 11 HE BUKOPUCTOBYIiTE
MOLLKOXXEHUI Npunag.
/\ MOMEPEMXEHHS! « [oTpumyntecs iHCTPYKLiN 3i
- BCTAHOBMEHHS, LLIO NOCTAYalTbCs pa3oM
BcraHosnioBath Lei npunaz nosnHeH i3 npunagom.
nvLue keanicpikosaHmii dpaxiseyp. + ByabTe obepesxHi nig Yac nepemilLeHHs
MOBHICTIO 3HIMITb YNaKOBKY. npunagy, OCKiNbKN BiH BaXXKUNA.
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BukopucToBynTe 3aX1CHI pykaBUYKM Ta
B3YTTS, LLO NOCTA4YaEeTbCA B KOMMIEKTI.

* He TarHiTe Nnpunag 3a pyuky.

+ BcraHosnioliTe npunag y 6esne4yHomy
nigxogsAwomy micui, Wo Bianosigae
BMMOTraMm 3i BCTAHOBIEHHS.

* [loTpumyWiTecs BUMOT LWOA0 MiHiManbHOT
BiACTaHi 0 iHWMX Npunagis 4n
npegmeTiB.

* [lepen BCTaHOBMEHHSM Npunagy
rnepekoHawTecs, Wo oro asepusaTa
BigKpuBatoTbCa 6e3 nepeLukoa.

» [lpvnag ocHaleHO eneKkTpUYHO
CUCTEMOI OXONOMKEHHSA. BiH NOBUHEH
npauioBaTy Bif [Kepena XUBMEHHS.

+ BOGynoBaHwii Nnpunag NoOBUHEH
BigNoBigaTv BUMoOram LWogo ctabinbHoCTi
DIN 68930.

2.2 Mip’egHaHHA 00 eneKkTpoMepexi

/\ NOMEPEMKEHHS!

ICHYE pU3MK 3aiiMaHHs Ta ypaXxeHHs
€NeKTPUYHMM CTPYMOM.

MiHimanbHa BucoTa wadm
(MinimanbHa BrcoTa wadu
nig poboyoto noBepxHeto)

600 (600) MM

LLnpwrHa wadwm 550 mm

nnbuHa wadm 605 (580) mm

BucoTa nepegHboi YacTUHU 594 mm
npunagy

BucoTa 3agHbOoi YacTuHKN 576 mm
npunagy

LLinprHa nepeaHbOI YacTu- 549 mm
HW Npunagy

LLinprHa 3agHbOT YacTUHU 548 mm
npunapy

mnbuHa npunapy 567 mm
B6ynoeaHa rnnbuHa npu- 546 mm
napy

nnbuHa 3 BigkpUTMK 1017 mm
ABepusaTamu

MiHimanbHuin po3mip BeH- 550 x 20 Mm
TUnsuinHoro oteopy. OTBip

pO3TalLOBaHO BHU3Y 3a-

OHbOT CTOPOHU

[oBXunHa Kabento XXMBneH- 1500 mm
Hs. KaGenb po3millyeTbest

B NpaBOMY KyTi 3aiHbOI

CTOPOHMN

KpinunbHi reuHTI 4x12 MM
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Yci poboTu 3 nig'eaHaHHA 4o
enekTpoMepexXi MatoTb BUKOHYBaTUCS
KBaniikoBaHUM €NeKTPUKOM.

Mpunag noBuHEH OyTU 3a3eMIEHNM.
lMepekoHanTecs B TOMy, O napameTpu
Ha Tabnuyui 3 TEXHIYHUMU JaHMMKN CyMiCHI
3 eNeKTPUYHMMK NapameTpamm
€MEeKTPOXMBIEHHS BiA Mepexi.

3aBxau BUKOPUCTOBYWTE NPaBUIbHO
BCTaHOBMEHY NPOTUYAapHY PO3eTKy.

He BrkopucTOBYWTE po3rany>yBaui,
nepexiaHvkn 1 NoAoBXKyBaui.

ByabTe obepexHi, abv He noLKoAnTH
LwTencenbHy BUMKy Ta kabenb. AKLo
kabernb XMUBNEHHA NoTpebye 3amiHn,
3BEPHITLCH [0 HALLOro CEPBICHOIO LEHTPY.
MunbHylTe, W06 kabenb XNBNEHHS He
TopkaBcs abo He 6yB HaATO HABNMXKEHNIA
[0 ABepusaT npunagy abo Hiwi nig
npunagom, ocobnmeo KONW BiH Npawoe
abo ABepusiTa rapsui.

EnemeHTn 3axumcTy Big ypaxeHHs
€enNeKTPUYHUM CTPYMOM Ta i30MsLis MatTb
OyTK 3akpinneHi Tak, abu ix He MoXxHa
6yno 3HATK 6e3 crnewianbHOro
IHCTpyMeHTa.

BcraBnsaviTe WwrencensHy BUMKY B PO3ETKY
€MeKTPOXMBIEHHS NULLE NICNS 3aKiHYEHHS
ycTaHoBkW. [NepekoHanTecs, Wo nicns
YCTaHOBKM € BiNbHWIA JOCTYN A0 PO3ETKM
€NEeKTPOXMBMNEHHS.

He BcTaBnsante BUIKYy B pO3eTKy, ska
HeHaAiiHO 3akpinneHa.

He TArHiTb 32 kKabenb XUBMNeHHs, Wob
BiOKMOUUTY Npunag 3 Mepexi. 3aBxau
BMMUKaWTe, BUTAraloun WtencenbHy
BUIKY.

BukopucToByiiTe nuLlie HanexHi i3ontordi
NPUCTPOI, a came: NiHiNHI po3’eaHyBadi,
3anobiKHMKKM (TBMHTOBI 3anobikHUKKM cnif
BMKPYTUTKN 3 NaTPOHa), pene 3axucTy Big
3aMVKaHHs1 Ha 3EMITI0 Ta KOHTaKTOPMW.
EnektpoobnagHaHHs mae 6yTu
OCHaLLEHNM i30S1H0H04UM NPUCTPOEM AN
NOBHOrO BIAKMIOYEHHS Bif, €NeKTpoMepexi.
3a30p MiXK KOHTaKTaMm i30J10H4Oro




NMPUCTPOI0 MA€E CTAHOBUTU HE MEHLLE
3 MMm.

* Llei npunag ocHaLleHo enekTpUYHNM
kabenem i3 BUIKOLO.

2.3 KopucTtyBaHHA

/\ MONEPEMXEHHA!

IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHS, OMiKiB,
YPaXKeHHs1 eNeKTPUYHUM CTPYMOM i
BMOYXYy.

* He 3miHONTE TEXHIYHI cneyndikalii Lboro
npunagy.

* [lepekoHariTecs B TOMy, LLIO BEHTUNALINHI
OTBOPM He 3abI0KOBaHO.

+ [lig yac po6oTu Npunagy He 3anuante
noro 6e3 Harnsaay.

*  BumwukanTe npunag nicrns KOXHOro
BMKOPUCTaHHS.

+ bByabTe obepexHi, BiounHsioum aBepusTa
npunagy nig vac noro pobotu. Moxnuee
BUMBINbHEHHS rapsiyoro noBiTpsi.

* He npautonTe 3 npunagom, SKWo BaLdi
PYK/ MOKpi ab0 SKLLO BiH KOHTaKTYe 3
BOJOH.

* He HaTuckanTe Ha BigYMHeHi ABepusTa.

* He BukopuctoBynTe npunag sk pobouy
noBepxHto abo sk NOBEPXHIO AN
30epiraHHsa peyen.

» O6epexHo BiouMHSAWTe ABepusTa
npunagy. BukopuctaHHs iHrpegieHTiB 3i
CNUPTOM MOXE NMPU3BECTU 1O YTBOPEHHS
CyMiLLi CAMPTY 1 NOBITPS.

*  BigunHsoun gBepuaTa, NunbHynTe, Wobu
nopsiA i3 NPUCTPoeEM He Byno mxepen
YTBOPEHHS iCKOP Ta BiAKPUTOro BOTHIO.

* He knagite ycepeauHy npunagy, nopsg i3
HVMM ab0 Ha HbOro N1erko3ammMncTi
PEYOBVHN Y¥ NpeaMeTH, 3MOYEHI B
Nerko3anmMmcTux pe4yoBrHaXx.

— He cTaBTe nocys i3 BOAO
6e3nocepeaiHbO B pOSirpiTuin npunag;

— He 3anuwarvite B Nnpunagi ctpasu i
NpoayKT! 3 BUCOKUM BMICTOM BOJIOTU
nicnsa 3aBepLUEHHS NPUroTYBaHHS idXi;

— ©6yabTe obepexHi, Buiimatoum abo
BCTaHOBIIOKYM aKkcecyapu.

* 3HebapBrneHHs emani abo HepxxaBitoyoil
cTani He BNNMBae Ha ePeKTUBHICTb
po6oTun npunagay.

* BukopucToByiiTe rnmboke aeko ans
BUMIKaHHS TOPTIB i3 BEMUKUM BMICTOM
Bonoru. Cik, WO BUAINSETLCS i3 DPYKTIB,
MOXe 3anuLiaTi CTiVKi NNSMK.

*  3aBxgu rotyiTe i3 3a4nMHEHUMHU
aBepuaTamu npunagy.

*  AKwo npunag po3milleHo nosagy
MebneBoi naHeni (Hanpuknag, ABEPUAT),
nepekoHamnTecs, Lo ABepusaTa BiaKpUTo
nig Yac po6otu npunagy. >Kap i Bonora
MOXYTb YTBOPIOBATUCA 1M03ajy 3aKpuTorl
MebneBoi NaHeni, CNpUYMHAKYN
nogarnblue NOLWKOOXKEHHS npunaay,
Kopnycy abo nianoru. He 3akpusanTte
mMebneBy naHenb, 4OKW Npunag NnoBHICTIO
He OXONOHe MiCNsi BUKOPUCTaHHS.

2.4 Nornap, i YMLeHHs

/\ NOMEPEMKEHHS!

ICHye puank TpaBMyBaHHS, NOXexi abo

MNOLUKOPKEeHHA npunany.

/\ MOMEPEMKEHHSA!
ICHy€E pU3UK MOLLKOMKEHHS Npunagy.

* LWo6 3anobirtv nowwKomKeHHo abo
3HebapBreHH0 emani, 4OTpUMyTeCs
Taknx pekomeHaaLin:

— He cTaBTe nocyp abo iHwWi npegmeTn
6es3nocepeaHbO Ha AHO Npunaay;

— He KnagiTe antomiHieBy onbry
6es3nocepeaHbO Ha AHO Kamepw
npunagy;

e [lepL Hi>XX BUKOHYBaTU TEXHIYHE
obcnyroByBaHHs, BAMKHITE npunag i
BUAMITb €NEKTPUYHY BUIKY 3 PO3ETKU.

« [aiiTe npunagy OXOnoHyTW. ICHye pusmnk
TOrO, LLO CKISAHI NaHeni MoXyTb TPICHYTK.

e Y pasi NOWKOAXEHHS CKNSAHUX NaHenemn
OBEpUAT crig ogpasy 3amMiHUTV NaHeni.
3BepHITbCS O aBTOPM3OBAHOroO
CEpBICHOTO LiEHTPY.

»  BbyabTe obepexHi, 3HiMaloum aBepusaTa 3
npunagy. Oeepuata Baxki!

*  PerynapHo ouuwlyiite npunag, wobu
3anobirTv NOLWKOMKEHHIO MaTepiany
NOBEPXHI.

e BuTpiTe Nnpunag m'akoto BONOrow
raHyipkoro. 3acTocoByiTe nuiie
HelTpanbHi MuioYi 3acobu. He
BUKOPUCTOBYMNTE abpa3unBHi 3acobu,
XOPCTKi CEPBETKN AN OYULLIEHHS,
PO34MHHMKM abo MeTaneBi npegmeTu.
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*  SAKWOo BK KOpUCTYETECH aepo30nNsaMmn Ans
YULLEHHS AyXOBKX Wad), 060B’sI3KOBO
[OTPUMYITECS IHCTPYKLiN i3 6e3neku,
HaBedeHMX Ha ynakoBLji.

2.5 MpuroTtyBaHHA Ha napi

/\ MONEPEMXEHHA!

IcHye Hebe3neka OniKiB i MOLLKOXKEHHS
npunagy.

+ [lapa Moxe CNpUYUHUTY OMiKK:
— bByabTe obepexHi, BiAYnHS0YM
ABepusaTa npunagy, Konu akTueBoBaHa
U yHkuig. Moxnmeun Buxig napu.
— BigkpuBawnTe gBepudarta npunagy
o6epexHO nicnsa rotTyBaHHA Ha napi.

2.6 BHyTpilWHA nigcBiTKa

/\ NOMNEPEMKEHHA!

HeGesneka BpaXXeHHs eNeKTpUYHUM
CTPYMOM.

»  CTOCOBHO namn BCcepeauHi Lboro BMpoby
Ta 3anacHvX namn, Wo NpoaakThbes
okpemo: Lli namnu npusHaderi aons
BMKOPWCTaHHS Y NoByTOBMX Npunagax 3
eKkcTpeManbHUMU iSUYHUMKU YMOBaMK,
TakuMu ik Temneparypa, Bibpauis,
BOJOriCTb, 200 NpU3HayeHi Ans HagaHHs
iHcbopmalii npo cTaH poboTtu npunagay.
BoHW He npu3HayeHi Ans BUKOPUCTAHHS 3
iHLLOK METOI Ta He NpuaaTHi anga
OCBIT/IEHHSA NOOYTOBUX NPUMILLEHb.

* Y upomy BUpOGI € Axkepeno cBiTna knacy
eHeproedekTmBHoOCTI G.
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* BukopucToByriTe nvile nammnoyku 3
TaKUMW 3K TEXHIYHUMMN
XapakTepucTKamu .

2.7 CepsBic

* [Insa peMOHTY npunagy 3sepraitecs 4o
aBTOPM30BAHOr0 CEPBICHOMO LIEHTPY.

* BukopucToByiiTe nviie opuriHanbHi
3anacHi YacTuHu.

2.8 YTuniszauin

/\ MOMEPEDKEHHS!

IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHs abo
3ayLUEHHS.

¢ o iHdopmaLito 3 HanexHoi yTunisauii
npvnagy 3BepHiTbCS OO OpraHiB
MyHiLMnanbHoi BNagu.

* Big'egHante npunapg Big enekTpomepexi.

* BigpixTe kabenb enekTpuYHOro XXUBMNEHHSI
Onun3bKo 40 Npunagy Ta yTunisyinTe 1oro.

* [pubepitb dikcaTop ABEPUSAT, LWOO
YHEMOXITUBUTH iX 3aUMHEHHS, SIKLLO OiTH,
abo gomallHi TBApUHN OMUHATLCA
BCepeaVHi npunagy.

Llen npoaykT no BmMicTy HeGe3neyuHnx
peYvoBVH BigNoBigae BMMOram TexHiYHOro
pernameHTy 0OMeXeHHS BUKOPUCTaHHS
Oesiknx HebesnevyHnx pevyoBuH B
€NeKTPUYHOMY Ta eNleKTPOHHOMY obnagHaHHi
(noctaHoBa KabiHeTa MiHicTpiB YkpaiHu
Ne139 Big 10 6epesHsa 2017p.)



3. OlNMnc BNPOBY

3.1 3aranbHun ornag
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[MaHenb kepyBaHHSA

Oucnnen

JloTok ons Boan

[Hi3go Tepmollyna

HarpiBanbHuii enemeHTt

Jlamna

BeHTunstop

msauﬁ

OTBip AN BUAaneHHs Hakuny

OnopHa peiika, 3HiMHa

B OONEEBNOENEA

PiBHi nonuub

3.2 Akcecyapm

KombGiHoBaHa peluiTka
[ns nocyay, opM ANS BUMIYKM, CMaXXEHHS.

—

Oeko ona BUnivku
[nsi BuNikaHHsi TopTiB | BiCKBITIB. @

Oeko ans rpunsi/cMaxeHHs
[ns BunikaHHA Ta cMaxeHHs abo sk Aeko Ans
36MpaHHst Xupy.
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Tepmouwyn
[ns BUMipIOBaHHSA TemnepaTypu BCepeamHi
NPOAYKTY.

MapoBuit KoMnnexkT

OpauH KoHTeVHep Ans npoaykTiB 6e3 nepdopadii
Ta oAuH NepdOpOBaHNI KOHTENHEP.

IMig Yac roTyBaHHsS Ha nNapi NapoBWI KOMMAMEKT
BiABOAUTL KOHAEHCOBAHY BOAY Bif NPO4YKTIB.
BukopucToByliTe Oro Ans NpUroTyBaHHsi OBOMIB,
pubu, KypsaYoi rpyakvi. KomnnekT He nigxoautb
ONsi CTpaB, WO MakoTb NOrMNHATK BOAY, SK-OT pUC,
nonexTa, nacra.

4. NAHEJb KEPYBAHHA

4.1 Ornsapg naHeni kepyBaHHA

- JL
<

O

B —

Yz

LT

YBimK. / Bumk. HaTucHiTh i yTpumyiiTe, 106 yBIMKHYTM Ta BUMKHYTV npunag.
MeHto Mepenik dyHKUin npunagy.

YniobneHe Mepenik ynobneHnx HanalTyBaHb.

[vcnnei [Moka3ye NOTOYHI HanawTyBaHHA Nnpunaay.

Mepemukay namnu YBIMKHEHHS | BAMKHEHHS namnu.

m LLIBnakmn Harpis YBIMKHEHHS Ta BUMKHEHHS ddyHKUii: LUBMAKWA Harpis.
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A «Q~ @ s3s

HatucHitb MepewmicTiTh HaTtucHiTb i yrpumynTte
TOpPKHITbCA NOBEPXHi NanbLem. MepemilyiTe nanewb NOBEPXHEIO. TopkHiTeCH n::'(eyr:_l);m npotsrom 3
4.2 Oucnnen
A [lvcnne i3 BCTAHOBNEHMMW OCHOBHUMM (DYHKLISIMM.
| A. Yac gobu
12:30 B. TOYATOK/3YMNMNHKA
C. Tewmnepatypa
#085°C 1 50 OC D. ®yHkuji HarpiBy
E. Taiimep
® 15min © | | START F. Tepmouyyn (nuwe okpemi mogeni)
1. 1.
| | | | |
F E D C B

IngukaTopu gucnnes

BasoBi ingukaTopu — Ans Hasirauii Ha gucnnei.

OK _ € ) »
. Mepexig Ha oguH .
MipTBEPAXKEHHS BUGOPY/HanaLuTy- CkacyBaHHsl ocTa-  BMMKHEHHs Ta BBIMKHEHHSI On-

iBEHb Ha3a, i 2
BaHHs1. P Ay HHBOI Aji. L.
MEHHO.

3ByKoBMM curHan (iHaMkaTopu dyHKLii) — nicnsa 3akiHYeHHs1 BCTAHOBIIEHOMO Yacy roTyBaHHS NyHae curHan.

Q STOP z
. ) DYHKLjt0 BBIMKHEHO. B
®YHKL|jt0 BBIMKHEHO. [OTyBaHHS MPUMMHSAETLCS ABTOMATHY- 3BYKOBUIA CUrHaM BUMKHEHO.

HO.

IHankaTopm Tamepa

S (%)

LLlo6 yctaHOBUTM chyHKLito: BioknageHuii 3anyck. CkacyBaHHS1 HanawTyBaHHS.

5. MEPEO NEPWNM BUKOPUCTAHHAM

/\ NOMNEPEMKEHHA!

[us. po3ainu 3 iHopmaldieto woao
TEXHikn 6e3nekun.
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5.1 NepBUHHE OYULLEHHA

e

Z24

Kpok 1

Kpok 2

Kpok 3

BuimiTe i3 npunaay BCi akcecyapm i
3HIMHI ONOpKW NONUYOK.

OuuwanTte Npunag Ta akcecyapm

NULLIe 3a AOMNOMOro CEePBETKMU 3 Mi-
Kpoghibpu, 3MoueHOT B Tennii Bofi 3
fofaBaHHsIM M'sikoro 3acoby Ans

YULLEHHA.

BcraBTe akcecyapw 11 3HiMHI onopu

nonu4yokK 'y npunag.

5.2 MNepLue nigknoYeHHA

[Micnsa neplioro nigknioyYeHHs Ha gucnnei BigobpaxkaeTbCs NOBIGOMIEHHS 3 NPUBITAHHAM.

MoTpibHo BCcTaHOBMTU: MoBa, AckpasicTb Ancnneto, CurHanm KHonok ynpaen., PiBeHb
ryyqHocTi, XXopcTkicTb Bogn, Yac obu.

5.3 NMonepenHe nporpiBaHHA

[Mepen nepmm BUKOPUCTaAHHSAM MpOrpiiTe
NMOPOXHIO AyXOBY Luady.

Kpok 1 BuimiTe i3 AyxoBoi Wwadwm BCi akcecyapm 14 3HIMHi OMOPHi periku.

Kpok 2

BcTaHoBiTE MakcumanbHy Temnepatypy Ans yHKLi: E]

3anuwTe gyxoBy Wwady npawoBaTv NpoTsrom 1rog,.

Kpok 3

BcTaHoBITL MakcumanbHy Temnepatypy Ans gyHKuii:

3anuwTe AyxoBy wady npautoBaTy NpoTarom 15xs.

@ 3 ayxoBoi Wwadwm nig yac nonepeaHbOro NporpiBaHHSA MOXe BUAINATUCS 3anax i Aum. NepekoHaiTecs B TOMy,
LLIO NpUMILLEHHS foBpe NPOBITPIOETLCS.

5.4 HanawTtyBaHHA: XKopcTKicTb Boam

Micnsa nigkntoveHHA Ayx0BOT WwWadw A0 enekTpomMepexi HeoOXiAHO BCTaHOBUTU PiBEHb

YKOPCTKOCTI BOAW.

BukopucToBynTe TecT, KM NOCTa4aeTbCa Pa3oMm i3 MapoOBUM KOMMIIEKTOM.

2

(n

A

4

L@_

Kpok 1

Kpok 2

Kpok 3

Kpok 4

MomicTiTb TecToBWi Nani-

peLp y Bogy npubnmsHo

Ha 1 cekyHay. He po3mi-

LyWTe TeCT nig NpoToY-
HOO BOZOHO.

CTpyciTb TECTOBUIA Nani-
pelb AnNs BUAANEHHA Hag-
NULLKY BOAU.

Yepes 1 xBunuHy nepe-
BipTE XXOPCTKICTb BOAU
3rifHO 3 TabnULEeto HK-
Ye.

BcTaHoBITL piBEHb XXOPCTKO-
cTi Boau: MeHto /
HanawTyBanHs /

YcTtaHoBka / 2KopCTKiCTb BO-

aw.
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@ Konbopwu TecToBoro nanipusa NpoaoBXyoTb 3MiHIOBaTUCA. He nepeBipsinTe )OpCTKICTb BOAW Ni3HiLLe, HdX Ye-
pe3 1 XBUIUHY NiCNs NPOBEAEHHS TECTY.

PiBeHb )XOpPCTKOCTI BOAN MOXHA 3MiHUTV B MeHI0: HanawwTyBaHHs / YcTaHoBKa / XKopcTkicTb BoAW.

Y Tabnuui BkazaHo gianasoH xopcTkocTi Boau (dH) 3 BignoBiaHUM piBHEM BigknageHHs
KanbLito Ta knacugikauieto Bogn. HanawTyTte piBeHb XXOPCTKOCTI BOAW BiANOBIAHO A0
Tabnuui.

XopcTkicTb Bogu TectoBun na- BigknageHHA BigpknapeHHa Knacudikaudis
- nipeub KanbLio Kanbuito (Mr/n) BOAM
PiBeHb dH (Mmonb/n)

1 0-7 :I 0-1.3 0-50 m'sika
[ I

2 8-14 EI 14-25 51-100 NOMIpHO opcTka
3 15-21 ‘EI 2.6-3.8 101 - 150 KOpCTKa
4 222 m 23,9 2151 ZyXKe opcTka

AKL0 piBEHb XXOPCTKOCTI BOAOMNPOBIAHOI BOAM CTAHOBUTL 4, 3aN0OBHIONTE NOTOK ANs BOAU
HEerasoBaHOK BOAOK 3 MIISILLIOK.

6. LUWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

/\ MONEPEQXEHHSA!

[wuB. po3ainu 3 iHpopmaldieto Woao
TexHikn 6esneku.

6.1 HanawTtyBaHHA: ®YHKUIT HarpiBy

Kpok 1 YBIMKHITb AyxoBy Lwady. Ha aucnnei BigobpaxaeTbes yHKLis HarpiBy 3a NPOMOBYAHHSIM.

K 2
pok HaTucHiTb cumBon dyHKLii HarpiBy AN Bxoay B NiAMEHHO.

K 3
PoxK BubepiTb yHKLjit0 HarpiBy  HaTUCHITb: OK. Ha aucnnei 6yae Bino6GpaxeHo TemnepaTypy.
K 4
pok 3apavite Temnepatypy. HaTucHiTb: OK.
K 5
pox Hamuchite: START |
TepmoLLyn — AaTymnk MOXHa BCTaBuTh B Byab-akuid yac Ao noyatky abo nig vyac npouecy roty-
BaHHS.

STOP — uatuchits, 1406 BUMKHYTU PYHKLiIO HarpiBy.

Kpok 6 BuMkHITL AyxoBy wady.
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6.2 JloTok ona Bogu

A. Kpuwika
B. Xsunepis
A C. Awwmk
F D. Ortip ans Habopy Boan
k E. UWkana
F. TMepegHs kpuwika
T ~~—B
.Q\
\ C
E D

6.3 Cnocib BukopuctaHHsa: Jlotok gnsa Boau

Kpok 1 HaTuCHITb NnepeaHio KpULLIKY NoTka Ans BOAMN.
Kpok 2 3anoBHIiTb NOTOK ANA BOAM A0 NO3HAYKM MakcuManbHoro piHs. Lie moxHa 3pobuTu Le gsoma crno-
cobamu:

A: 3anuwnTy NoToK AN BOAW BCepeauHi Ayxo- B: BuiiHaTM noTok Ans Boawm 3 AyxoBoi wadu Ta

BOI Wadwm Ta HanuTy BoAdy 3 KOHTElNHepa, HamnoBHUTW Oro BOAOHO 3 KpaHa.
Kpok 3 TpumariTe NOTOK B rOPU3OHTaNbHOMY MOMo-
XEHHI, o6 He po3nnTu BoAy. =
EG D | /
Kpok 4 Micns HanOBHEHHS1 BOAOK BCTAHOBITb TOTOK — J

ONs BoAM B Te came Micue. HaTuckante nepe-

[HIO KPULLKY, [OKW NOTOK Ans Boau He byae
BCTaBMeEHO A0 AyXOBOi Lwadu. /?Q
& A

Kpok 5 BunuBaiite Bogy 3 noTka Ans BOAW NICNsi KOXHOrO BUKOPUCTAHHS.

/\ YBATA
TpvmaliTe NOTOK A4S BOAM HA BiACTaHI Bif rapsiymx NOBEPXOHb.

6.4 HanawTtyBaHHA: Steamify - ®yHKuUin HarpiBaHHA napoto
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Kpok 1

YBIMKHITb AyxoBY Liady.
O6epiTb cMBON MYHKLiT HarpiBaHHs i HATUCHITB ii AN BXOAY B NiAMEHIO.

Kpok 2 . . . .
P HatucHitb . BcTaHoBITb (yHKLit0 HarpiBaHHs napoto.
Kpok 3 - .OK .
HaTtucHiTb: . Ha aucnnei BinobpaxatoTbcst HanalTyBaHHsi TemMnepaTtypu.
Kpok 4 YcTaHoBIiTb TemnepaTtypy. Tun dyHKLii NapoBOro HarpiBy 3anexwTb Bif yCTaHOBNEHOI Temnepary-
pw.
Mapa ana napoBapku [nsa npuroTyBaHHS Ha napi oBouiB, 3nakis, 6060BKX, Mope-
50-100 °C NpoAyKTiB, TEPPUHIB Ta AeCepTIB, siKi iAATb JIOXKO0.
Mapa ansA TywKyBaHHA [N NpuroTyBaHHS TYLLUKOBAHOrO M’sica 4 pubu, xniéa i nTuui,
105-130 °C a TaKoX Yi3KelrKiB Ta 3arnikaHok.
Mapa AnsA XpycTkoi CKOPUHKN [ns m’sica, 3anikaHok, hapLuMpoBaHux oBouiB, pubu i rpate-
135-150 °C Hy. 3aBAsIKM NOEAHaHHIO Napy i Tenna M’sico HabyBae HixXHOI 1
COKOBMUTOT TEKCTYPU 3 XPYMKOK CKOPUHKOIO.
SAKLo BCTAaHOBIIEHO TaiMep, (OYHKLIS rpynsi BMMKaeTbCS aB-
TOMAaTUYHO B OCTaHHI XBUNWHM NPOLIECY rOTyBaHHS ANs Nerko-
ro 3apyM'siHIOBaHHS CTpaBMu.
Mapa Ans 3anikaHHA M'saca Ta BUNiIYKK [nsi cMaxxeHHs i 3anikaHHA M’sica, pubu, NTuLi, BUPOGIB i3
155-230 °C TINCTKOBOrO TiCTa 3 HAYMHKOIO, NMMPOTiB, KEKCIB, 3arikaHoK, OBO-
YiB Ta BUMIYKM.
£KLLO BCTAHOBIEHO TaiMep i CTpaBy PO3MILLEHO Ha NepLIoMy
PiBHi, (DYHKLiSt HKHBOIO HarpiBaHHA BMUKAETbCSt aBTOMaTUY-
HO B OCTaHHi XBUJIMHW NPOLIECy roTyBaHHs AN 3apyM'siHIOBaH-
HSI HU3Y CTpaBW.
Kpok 5 .
P HaTucHiTb: OK.
Kpok 6 HaTWCHITb KpUMLLKY, WO6 BiOKPUTK NOTOK ANS BOAW i 3HATH Oro.
Kpok 7 HanwuiiTe xonoaHy Bogdy y NOTOK ANst BOAW A0 MaKCUManbHOro piBHS (NpubnuaHo 950 mn). 3anacy
BOAM BUCTaYvae npubnmaHo Ha 50 XBUNWH.
/\ MOMEPEMKEHHSA!
BukopucToBynTe nuiie xonoaHy BoAdy 3 BOAOroHy. He BukopucTtoByrite
GinbTpoBaHy (AemiHepanizoBaHy) abo gucTunboBaHy Bogy. He BukopucTo-
BYWTe iHWI piguHn. He 3anuBainTe 3aiMumcTi abo CMMPTOBMICHI pPiguHN y NOTOK
Ons Boau.
CkopucTaiTecs LWKanow Ha NoTKy Ans BOAM.
Kpok 8 3a noTpebu NpOTPITb 30BHILLHIO MOBEPXHIO NI0TKa AN BOAU M'SIKOK TKaHUHOW. BCTaHOBITL MOTOK
[Nsi BOAMW B MOYATKOBE MONOXEHHS.
Kpok 9 .
P HatucHite: START |
Mapa 3'aBuTbCs NpMBNN3HO Yepes 2 XxBUNUHW. MNpu AoCArHeHHI AyxoBoto Wwadoto 3aaaHoi Temnepa-
Typv NPO3BYYMTb CUrHa.
Kpok 10 Konu B NoTkKy 3akiH4yeTbCs BoAa, NyHae curHan. [lonvinte Boady B OTOK A5 BOAW.
HanpukiHLj roTyBaHHS! BEHTUNSITOP OXONOMXEHHS NpaLoe LWBMALE ANt BUAANEHHS Napu.
Kpok 11 BumkHITE AyxoBy Lwiady.
Kpok 12 [Micna 3akiHYeHHs roTyBaHHA 3NWinTe BOAY 3 NoTKa ANS BOAM.

YKPAIHCbKA 281



Kpok 13 Y kamepi AyxoBoi Lwady Moxe KOHAEHCyBaT/Cs 3anuiukoBa Boaa. icnsa npurotyBaHHS o6epexxHO
BiAKpMBanTe ABepuaTa Ayxosoi wadwu. Konv gyxosa wada oxonoHe, NpoTpPiTe BHYTPILLHIO Kamepy
M’SIKOK TKaHUHOHO.

6.5 HanawTtyBaHHA: [0TyBaHHA
SousVide

Kpok 1 YBIMKHITb AyxoBy wwady.
O06epiTb cmBON MYHKLiT HarpiBaHHS | HATUCHITB ii AN BXOAY B NiAMEHIO.

Kpok 2 HaTucHiTb: @]
Kpok 3 . .OK L
HaTucHiTb: . Ha gucnnei BinoGpaxatoTbca HanalTyBaHHa TemnepaTtypu.

Kpok 4 . . .

P BcTaHoBITL TEMNepaTypy i HATUCHITB! OK.
Kpok 5 . o o

P HaTucHitb @ Ha gvcnnei BUBOASTHCS HanawTyBaHHSA Taimepa.
Kpok 6

BcTaHoBITE Talimep i HATUCHITb: OK.

Kpok 7 Haruchite: START |

Kpok 8 Y BaKyyMHUMX MilLKax Ta B kamepi AyXOBK/ MOXe HakonuyysaTucs 3anuwkosa Boaa. Iicna npuroty-
BaHHs 06epexHo BigkpuBaiTe ABepUATa AyX0BOi Wadu. BUTArHITL BakyyMHi MiLLKW 3@ JOMOMOrO0
Tapinku Ta pywHuka. Konu gyxosa wada oxonoHe, 3a A4ONOMOro rybkv Buaanite Bogy 3 AHULLA
BHYTPILIHBOI Kamepu. [poTpiTb BHYTPILLHIO KAMepy M’SKOK TKaHUHOL.

6.6 HanawTyBaHHA: [lonomora npu rotyBaHHi

[ns KoXXHOT CTpaBu B LibOMY MigAMEHIO 3anponoHOBAHO (OYHKLil0 Ta TemnepaTtypy. Yac i
TemnepaTypy MOXHa perynoBaTu.

[nsa peskux cTpaB TakoX MOXHa roTyBaTy 3:
+ 3BaxyBaTy aBTOMaTU4HO
* Tepmollyn

CTyniHb NPUroTyBaHHSA CTPaBu:

* HenpocmaxeHun abo MeHwwe

+ CepepgHin

* [lo6pe npocmaxeHuin abo binbLue

Kpok 1 YBIMKHITb AyxoBy Liady.

Kpok 2 HaTucHiTh: —.

Kpok 3 LN ) .
HaTtucHite: /\ . BBeaitb: [lonomora npu rotyBaHHi.

Kpok 4 BunbepiTb cTpaBy 4n TMN NpPOayKTY.

Kpok 5 Hatuchite: START |
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6.7 PyHKUiT HarpiBaHHSA

®DyHKLUiA HarpiBy OopaTtok
Caad [INsA roTyBaHHS Ha rpuii TOHKMX CMY>KOK MPOAYKTIB, @ TaKOX AN CMaXeHHs xnida.
Fpunb
[rm— [ns cMaxxeHHs BEMUKUX LUMATKIB M’sica YM AOMaLLHbOI NTULi 3 KiCTKaMun Ha oAHOMY
Y piBHI nonuui. MpurotyBaHHs 3anikaHoK i 3apyM'AHIOBaHHS.

Typ6o-rpunb

[Ins ogHoYacHOro BUNiKaHHA Ha TPbOX PIBHSX NONMLb i NiACYLLyBaHHA cTpasu. Beta-
@ HOBITb TeMnepatypy Ha 2040 °C Huxkue, Hix Ana TpaguLiiHe roTyBaHHs.
BenTunartop
vvw [Ina HapaHHA XpycTKoCTi HaniBdabpukaTam, Hanpuknagd, kaptonni dpi, kapTonni no-
>X< censiHCbkn abo pyneTam 3 HaYMHKOLO.

3amopoxeHi NpoayKTn

p— BuvinikaHHS Ta cMaXXeHHS Ha OAHOMY PiBHi nonwLi.

TpapuuiiHe rotyBaHHsA

2

DyHKuia «Miua»

[ins BunikaHHa niyn. [na oTpMmaHHs 6inbLu pyM’siHOT CKOPUHKW Ta XPYCTKOT OCHOBM.

BuinikaHHS TOPTIB i3 XPYCTKOIO OCHOBOIO Ta KOHCEPBYBAHHS NMPOAYKTIB.

HwxHin HarpiB

CIMEUIAINBbHI CTPABU

DyHKLUiA HarpiBy OopaTtok
-@' [Ins KOHCepByBaHHSA OBOYiB (HAaNpuKnag, oripkis).
KoHcepByBaHHsA
SSS [ins cywiHHA HapizaHUx cknboykamu pykTiB, OBOYIB i rpubiB.
CyLwiHHA
ﬁ [na npurotyBaHHA MorypTy. MiACBITKY ANSA Uiel PyHKLUiT BUMKHEHO.

DyHKLifA Horyprty
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DyHKLis HarpiBy

Hopartok

[ —
—
uru

MipirpiBaHHsa Tapinok

[ns HarpiBaHHA Tapinok nepes nogaBaHHSAM CTpas.

[ns po3MopoXyBaHHsA NPOAYKTiB (OBOYIB i (OpyKTiB). Yac po3mMopoxXyBaHHS 3anexuTb
Bifj KINbKOCTi Ta pO3Mipy 3aMOPOXKEeHNX NPOAYKTIB.

)
Po3mopoxyBaHHs
[lns npuroTyBaHHs Takux cTpa., sik nasaHbst abo kapTonnsHa 3anikaHka. [Ans npuro-
§§§ TyBaHHSA 3anikaHoK i NigpyM’SHIOBaHHS.
e g

CTtpaBu y naHipoBui

V°C

MoBinkHe roTyBaHHsA

[ns npuroTyBaHHA HXKHNX | COKOBUTUX CMaXXEHUX CTPaB.

§

MiaTpuMaHHA Tennum

[nsa nigTpumaHHsa cTpasum Tennot. 3BepHiTb yBary, LWo AesiKi CTPaBy MOXYTb NPOAOB-
XyBaTu roTyBaTUCA Ta BUCYLLYBATKCS, MOKW BOHW 3anuvLialoTbes Tennumu. 3a notpe-
61 HakpwiiTe nocyn

A

Bonora KoHBeKLUis

Lito cpyHKLito NpusHayYeHo Ans 3aollamKeHHs eHeprii nig vyac rotyeaHHs. IMig Yac Bu-
KOPUCTaHHSA Liel dyHKLii TeMnepaTypa BcepeanHi Npyunaau Moxe BiApi3HATUCS Bif,
BCTaHoBIEHOI. BukopuctoByeTbes 3anuiukoBe Tenno. MoTyxHICTb HarpiBy MoxHa
3MeHwWwunTW. [ina goaaTkoBoi iHbopmauii ave. po3ain «LLoaeHHe kopucTyBaHHA», Npu-
MiTKv 4o: Bonora KoHBeKLiis.

MAPA

DyHKLiA HarpiBy

Hopartok

>

\I/
Steamify

BukopucToByiiTe napy Ans NpuMroTyBaHHA Ha napi, TyLUKyBaHHS, narigHoro 3a-
PYM'sIHIOBaHHS, BUMiKaHHA Ta 06CMaXyBaHHS.

D

Il

v
FotyBaHHA SousVide

n

HasBa yHKLUii cTocyeTbCsi cnocoby NPUroTyBaHHs y BakyyMHUX repMeTUYHMX nna-
CTMKOBUX MilLeykax npu HU3bkux Temnepatypax. [ue. po3ain «otyBaHHa SousVide»
HWx4Ye Ta po3ain «Mopaau Ta pekomeHaauii» 3 TabnuusaMmu roTyBaHHsa Anst OTpUMaH-
HS1 4oAaTKOBOI iHdopmaLii.

>

§5§

PereHepauis napoto

[

MigirpiBaHHa i napoto 3anobirae BUCKMXaHHIO MOBEPXHi. TENNo po3noainaeTbcs na-
riHO Ta PiBHOMIPHO, L0 403BOSISIE BIAHOBUTY CMaK Ta apomar i, sk LWOWHO npuro-
ToBaHo. Lito dhyHKLito MOXHa BUKOPUCTOBYBATM ANs posirpiBaHHs cTpas 6esnoce-
peaHbo Ha Tapinui. MoxHa ogHO4YacHO posirpiTi Kinbka Tapinok, BUKOPUCTOBYHOUN Pi3-
Hi piBHI NONMYOK.

%

BunikaHHs xni6y

BuikopucTtoByiiTe Lo dyHKLito AN NpUroTyBaHHs xniba Ta 6ynovok Anst OTpUMaHHs
nyxe nobporo npodeciiHoro pesynbTaty 3 Nornsay XpycTkocTi, kKonbopy Ta 6nucky-
YOI CKOPUHKM.

IE

BucTtoroBaHHsA TicTa

[ns npycKopeHHs nigHiMaHHA ApbKaXoBoro Ticta. 3anobirae BUCUXaHHIO NOBEPXHI Ti-
cTa Ta 36epirae TiCTO enacTuyYHUM.
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DyHKLis HarpiBy HopaTtok

'ﬂ—
€=
=

ul
MoBHa napa

MpuroTyBaHHs Ha Napi 0BouiB, rapHipis abo puéu

D

I}
HIGH

Bucoka Bonorictb

cnaH, TeppiHu Ta puba.

Lis dpyHKuUis nigxoanTb ANs NpUroTyBaHHA AenikaTHUX CTpaB, SK-OT 3aBapHUIA Kpem,

Lis cbyHKUif NigxoaMTb ANs NPUroTyBaHHS TYLLKOBAHOIo M’sica, a Takox xniba Ta co-
110KOro APiKAXKOBOro TicTa. 3aBAsKM NOEAHAHHIO Napu i Tenna mM'aco HabyBae CoKo-

ED BUTOI | HDKHOT TEKCTYpW, @ NeKapHi 3 APiPKIAXKOBOro TiCTa OTPUMYIOTb XPYCTKY Bnnckydy

CepepHs BOMOTICTb  noBepxHIO.

>

Lis doyHKuUis nigxoanTb Ana m'sca, WL, CTpaB y AyxoBili wadi Ta 3anikaHok. 3aBas-

\l/ KM NOEAHaHHIO Napu i Tenna m'sico HabyBae HiXKHOI | COKOBUTOT TEKCTYPU pa3oMm 3 CKO-

Low PVHKOIO.
Husbka Bonorictb

6.8 MpumiTku Woao: pexmmy
Bonora koHBeKuUis

List doyHKuis BUKOpUCTOBYBanacs ans
3abe3neyveHHs BigNOBIAHOCTI knacy
eHeproedeKkTMBHOCTI Ta BUMOram
€KOnoriYHoro NpoekTyBaHHs (3rigHo 3 EU
65/2014 ta EU 66/2014). TecTtu 3rigHo 3:
IEC/EN 60350-1.

IMig yac npuroTyBaHHs ABepuUATa OyXOBOI
wacdu matoTb OyT 3a4nHeHi, abu npoueaypa
He Oyna nepepBaHa, a TakoXx Ansi
3abe3neyveHHs MakcMmarnbHOT
eHeproedeKTUBHOCTI AyXOBOI Ladwu.

7. ®YHKUIT FTOOVMHHMKA

7.1 Onuc dyHKUiN roguHHKKa

[Mpu BUKOpUCTaHHI Liei dyHKLiT namna
BMMMKAETLCA aBTOMaTU4YHO Yepe3 30 cekyHA.

IHCTPYKUIT LWOA0 NPUroTyBaHHSA AUBITLCA B
po3aini «Mopaaun i pekomeHgauii», NyHKT
«Bonora koHBekuig». [Ina 03HarioMNeHHs i3
3aranbHUMK pekoMeHaauisMu Wwoao
eHepro3bepexxeHHs ONBITbCA Po3ain
«EHeproeeKkTMBHICTbY, NYHKT
«EHeprosbepexeHHs».

®DYHKLIisi roAMHHUKA HopaTtok

TpwvBanicTb NPUroTyBaHHA

YcTaHoBMNeHHS TpMBanocTi rotyBaHHs. Makcumym 23 rog 59 xs.

3akiHyeHHs aii

BuriaHayeHHs aili nicna 3aBeplUeHHS Bigniky Yacy TaiiMepoM.

BigknageHun sanyck

BinknaparHs noyatky Ta/abo 3aBepLUEHHS roTyBaHHS.

[opatkoBuii 4yac

nO,ElOB)KeHHH Yacy rotyBaHH4A.

HaragysaHHsA

HanawTyBaHHsi 4acy 3BOpOTHOro Bianiky. Makcumym ctaHoButb 23 rog 59 xs. Lia

yHKUiS He BNnuBae Ha poboTy npunaay.

Tarimep nNpsIMOro BiAniKy
BMUKaTK Ta BUMMKATU.

KoHTpontoe TpuBanicte poboTun cyHkLii. Taiimep nNpsiMoro Bianiky — /Aoro MoxHa
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7.2 HanawTtyBaHHA: ®YHKUIT roAMHHUKA

HaﬂaLLITyBaHHil roguHHUKa

Kpok 1 YBIMKHITb AyxoBY Liady.
Kpok 2 HatucHiTte: Yac gobw.
Kpok 3

BcraHoBiTb Yac. HatucHiTe: OK.

BcTaHoBneHHs Yacy rotyBaHHs

Kpok 1 O6epiTb hyHKLito HarpiBy Ta BCTAHOBITb TEMNEPATypy.
Kpok 2 HaTucHiTb: QD
Kpok 3 BcTaHoBiTb Yac. HaTucHiTh: OK.

Sk o6paTu onuito 3aKiH4YeHHs

Kpok 1 O6epiTb yHKLjt0 HarpiBy Ta BCTAHOBITL TEMNepaTypy.
K 2
PoK HaTucHiTb: (\D
Kpok 3 BcTaHoBITE Yac NpUroTyBaHHs.
Kpok 4 HaTuchite: @ @ @
Kpok 5 HatucHiTe: 3akiHyeHHs ail.
Kpok 6 Bubepitb 6axaHuii BapiaHT: 3akiH4eHHs aii.
Kpok 7

HaTucHiTb: OK. MoBTOPpITh U0 Aito, AOKM Ha Aucnnei He Binobpa3nTbCs roNOBHE MEHIO.

BcTtaHoBneHHs BiAknaaeHOro 3anyckKy rotyBaHHs

Kpok 1 BcTaHoBITb dyHKLUiO HarpiBy Ta TemnepaTypy.
K 2
PoxK HaTucHiTb: @
Kpok 3 BcTaHoBITE Yac NpUroTyBaHHs.
Kpok 4 HatucHite: ® @ @
Kpok 5 HaTucHiTb: BigknageHuin 3anyck.
Kpok 6 O6epiTb 3HAYEHHS.
Kpok 7

HaTucHiTb: OK. MoBTOPITH L0 Aito, AOKM Ha Aucnnei He Bigobpa3nTbCs ronoBHE MEHIO.

Sk nogoBXUTK Yac roTyBaHHsA

Konwu 3anuwaetbea 10 % Yacy rotyBaHHs, a CTpaBa 34a€TbCA HEe AOCTAaTHLO NOTOBOKD, MOXHa NOAOBXUTU HYac

roTyBaHHsA. TakoX MOXHa 3MiHUTK DYHKLiIO HarpiBy.

LLlo6G¥ noaoBXUTY Yac roTyBaHHS, HAaTUCHITh +1 XB.
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3miHa HanawTyBaHb TanMepa

Kpox 1 HaTucHiTb: @
Kpok 2 BcTaHoBITb 3Ha4eHHs Tanmepa.
Kpok 3

HaTucHiTb: OK.

BcTaHoBneHwi Yac MoxHa 3MiHUTK B ByAb-AKUiA MOMEHT NpOLIECy roTyBaHHS.

8. BUKOPUCTAHHA NPUINALAA

nepekvaaHHio. Bucokuin obigok HaBkpyrm
/\ NONEPEMKEHHS! NONMYKM He Aae NoCyAy 3iCKOB3HYTU 3
[wuB. po3ainu 3 iHpopmaLieto Wwoao MOMNNYKN.

TexHikn 6eanekn.

8.1 BctaHoBReHHA akcecyapiB

Hesenvka 3arnnbuHa Bropi nokpatlye
6e3neky. Kpim Toro, 3aarnmbunu 3anobiratoTe

Kom6GiHoBaHa pewiTka:
[MpocyHbTe peLliTky Mixk HanPAMHUMU NiaHKaMm
OMOPHUX PENOK .

Oeko ans Buniyku / FMnéoke geko:
MpocyHbTe AeKo MK HaNPSIMHUMW NaHkaMu ono-
PHUX PEoK.

8.2 Tepmouwyn

TepmoLLyn— BUMIpIOE TemnepaTypy BcepeauHi NpoaykTy. MoxHa BUKOPUCTOBYBATU 3 KOXKHOKO
YHKLi0 HarpiBaHHs.
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Heo6xiaHo BCTaHOBUTY ABa 3HA4YEHHSA TeMnepaTtypu:

C A

Temnepatypa ayxoBoi wadu: miHimym 120 °C. Temnepartypa BcepeauHi NpoaykTy.

[ns HanKpaloro pe3ynbTaTy roTyBaHHs:

IHrpedieHTM NOBMHHI MaTu KiMHaT-  He BukopucToByiiTe Ans pigkux  [ig Yac npurotyBaHHS BiH MOBMHEH 3anu-
Hy TemnepaTypy. cTpas. LIaTUCS BCEPEaVHi CTpaBy.

[yxoBa wada po3paxoBye NpubNM3HUIA Yac 3akiHYEHHS NPOLLECY roTyBaHHs. BiH 3anexuTb Big
KiNbKOCTi NpoayKTiB, BUOpaHOI hyHKLiT AyXOBOI Wadu Ta TemnepaTypu.

8.3 Cnocib BukopucrtaHHA: Tepmoluyn

Kpok 1 YBIMKHITb AyxoBy Lady.

Kpok 2 YcTaHoBITb yHKLiH0 HarpiBy Ta, SIKLO NOTPiGHO, TemnepaTypy AyXOBOi Ladu.
Kpok 3 YcrasTe: TepmoLyn.

M’sico, AomMaluHsA NTULUA Ta puba 3anikaHka

BcTaBTe kiHUMK Tepmoluyn B LieHTp M’'sica, pubu, 3a BcraBTe kiH4vK Tepmollyn came B LEHTPI )KapoMiLHOro
MO>XIMBOCTi B HAUTOBLLY 1Oro YacTuHy. MNepekoHai-  nocyay. TepmoLLyn Mig Yac BUNikaHHSA NOTpibHO 3akpinu-
Tecs, LWo LWoHaniMeHLwe 3/4 TepMmolLyn 3HaxoauTbes  Tu, Wo6 He pyxaBcs. [Ins Lboro ckopucTaiTecs TBepanM
BCEpeaVHi CTpaBu. iHrpegieHTOM. BukopuctoByiiTe kpai nocyay Ans BUmikaH-
Hs, Wo6 nigTprmMaTy cunikoHoBy pyyky TepmolyynKiHumk
TepmoLLyn He NOBUHEH TOpKaTWUCA AHA Nocyay Ans Buni-
KaHHSA.

\
%/

=
Kpok 4 BcraeTe Tepmolyn B rHi3go cnepeay AyxoBoi wadwu.
Ha gucnnei Bino6paxaeTbcst noToyHa TemnepaTypa: TepmoLuyn.
Kpok 5 /0? . .
— HaTWCHITb, LWOO yCTaHOBWTW TeMnepaTypy BCEPEANHI NPOAYKTY.
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Kpok 6 . ’
P ® ® ® __,a7ucHiTh, OB YCTaHOBUTY GaxaHy onLjito:

*  3BYKOBWIA CUrHan — KoOnv cTpaBa AocsArae BCTaHOBIIEHO! BHYTPILLHBOT TeMnepaTtypu, NyHae

curHan.

. SByKOBI/IIZ CUrHan Ta 3ynuHKa npurotyBaHHA — KOINMKX CTpaBa gocarae BCTaHOBIEHOI BHyTpiLIJHb—

oi TemnepaTypu, nyHae curHan i gyxoea wwada npunuHae poboTy.

Kpok 7 . Ll . —.OK o o
BubGepiTb onuito 1 kinbka pasiB HATUCHITb: , o6 nepenTn Ha roNoBHUIA eKpaH.

Kpok 8 Haruchite: START |

Konu cTpaBa focsrae BCTaHOBMNEHO! TeMnepaTypu, NiyHae curHan. MoxHa 3ynuHutv poboTy gyxo-

BOI LWadun abo NPoAOBXKUTM rOTyBaHHS ANs 4OGPOro NPOCMaXeHHs CTpaBy.

Kpok 9 Buimite Tepmoluyn BUIIKy 3 rHi3ga Ta BUAMITL CTpaBy 3 AyXOBOi Ladu.

/N\ MONEPEDXEHHSA!

nif Yac BiOKIMHYEHHS Ta BUAANEHHS JaTymKa 3 iXi.

IcHye pu3aunk obnekTuncs, ockinbkn Tepmolulyn cTae rapsye. byabte obepexHi

9. JOOATKOBI ®YHKLII

9.1 Ak 36eperTu: YnobneHe

Bu moxeTe 36epirati cBoi ynobneHi HanawTyBaHHs, SK-0T YHKLiA HarpiBy, Yac
NpUroTyBaHHs, Temnepartypa abo yHKList oumweHHs. MoxHa 36epertu Tpu ynobneHi
HanalTyBaHHS.

Kpok 1 YBIMKHITb Npunag.

Kpok 2 O6epiTb GaxxaHe HanmawTyBaHHS.

Kpok 3 HatucHits: — . BubepiTb: YniobneHe.
Kpok 4 Bun6epitb: 36epertv NOTOYHI HanaLTyBaHHS.
Kpok 5

HaTtucHitb +, Wo6 AoaaTv HanalwTyBaHHsS A0 cnucky: YnobneHe. HatuCHiTL OK.

k) — HaTUCHITb, LWOBW CKUHYTW HaNaLITyBaHHS.

0 — HaTWCHITb, LLOoBK CKacyBaTu HanawTyBaHHA.

9.2 bnokyBaHHs yHKLiT

List dyHKuis 3anobirae BUNaakoBivi 3miHi chyHKLii Harpisy.

Kpok 1 YBIMKHITb Npunag.
Kpok 2 YcTaHoBITb dyHKLito MigirpiBy.
Kpok 3 ﬂf R — HaTUCHITb OAHOYACHO, L6 YBIMKHYTU (OYHKLO.

LLlo61 BUMKHYTM (OYHKLIitO, NOBTOPHO BUKOHAMTE KPOK 3.
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9.3 ABTOMaTU4YHEe BUMMUKAHHSA

3 mipkyBaHb 6e3nekun nepegbayeHo, LWo (°C) @ (rom)

ZyxoBa Wwada BUMUKaETLCA Yepes AesKuin

Yyac y pasi, SKWwo yHKUist HarpiBy 200-230 55

aKTMBOBAHa, arne HanalTysaHts He ABTOMaTUYHE BUMUKAHHS HE CNpaLbOBYE 3

SMIHIOIOTBCA. Taknumu yHkuisamu: MNigceitka, Tepmoluyn,
Tarimep 3akiH4eHHs, MoBinbHe roTyBaHHS.
°C) O (ron)
9.4 BeHTUNATOP OXONOLXKEHHA
30-115 12.5

Mig yac po6oTn Npunagy BEHTUNATOP

120 - 195 8.5 OXONOMKEHHS aBTOMATUYHO BMUKAETLCS A5
NiATPUMKU NOBEPXOHb NPOXONOAHUMU. AKLLO
BUMKHYTW Npunag, BEHTUNATop
NpoAOBXyBaTUME NpaLoBaTi, JOKM Npunag,
He OXOJIoHe.

10. MOPALW | PEKOMEHOALIT

10.1 PekomeHpauii LWoAo NpUrotyBaHHA

®

Y Tabnuusx ykasaHo OpPIEHTOBHI 3HAa4YEHHS TemnepaTypu Ta Yacy nNpurotyBaHHs. BoHn 3anexarts Bif peuenty, a
TaKoX AKOCTI Ta KifIbKOCTi iHrpeaieHTiB, L0 BUKOPUCTOBYHOTLCS.

Pe3ynbTaTi BUNiKaHHS Ta CMaXXeHHS CTPaB 3a AOMOMOTOH LibOro npunagy HEMOXITMBO MOPIBHSATY 3 TUMMU, SIKi BU
OTpUMyBanu 3a AONOMOrO0 iHLWKX Npunagis. HaBeaeHi Hk4e BKasiBKM MICTATb pEKOMEHA0BaHi HanawTyBaHHS
TemnepaTtypu, Yacy rotyBaHHsl Ta NONOXEHHS NONUL ANs NeBHUX TUMIB NPOAYKTIB.

AKLO BM HE MOXeTe 3HalTV HanaLTyBaHHS AN NEBHOrO PeLEnTy, CKOPUCTANTECA HAaNALUTYBaHHAMM [Ansi aHa-
NOriYHOro peLenTy.

[HopnaTtkoBi pekoMeHAaLlii LWOAO NPUroTyBaHHS ik HaBeAeHi B Tabnmusax roTyBaHHs Ha Halomy Be6-caiTi. LLo6

3HaNTW Nopaau LWoAo roTyBaHHs, 3BipTecst 3 HomepoM PNC Ha Tabnuyui 3 TEXHIYHUMM aHUMKW, PO3MILLEHIN Ha
nepegHivi pami kKamepu npunagy.

10.2 Bonora KOHBeKUisi

[ns oTpMMaHHs Havikpalux pesynbTaTiB
OOTpUMyMTECs pekoMeHaalin, 3a3HadYeHnX y
Tabnuui HKYe.

¥ = 5 E O

(°C) (xB.)
Conogki 6ynoukun, 16 aeko Ans BunikaHHs abo rnu- 180 2 25-35
T, 60Ka apoBHS
Pynert i3 pxemom [eKo Ansi BunikaHHa abo rnu- 180 2 15-25
6oka xapoBHS
Llina pnba, 0,2 kr [IeKo Ans BUMikaHHS abo rnu- 180 3 15-25

60Ka apoBHS
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¥ = 5 E O

(°C) (xB.)
MeumnBo, 16 wrT. neko ansi BunikaHHs abo rnu- 180 2 20-30
60Ka apoBHS
MwrganbHi TictTeuka, geko Ans BunikaHHs abo rnu- 160 2 25-35
24 wr. 6oka xapoBHS
Madpinm, 12 wr. [IeKo Ans BuMikaHHs abo rnu- 180 2 20-30
60Ka apoBHS
ConoHa Bunivka, 20  aeko Ansa BunikaHHa abo rnu- 180 2 20-30
LT 60Ka XapoBHS
MeuynBo 3 NiICOYHOrO  AeKo ANs BumnikaHHA abo rnu- 140 2 15-25
Ticta, 20 wr. 60Ka apoBHS
TapTaneTku, 8 wr. [eKo Ans BunikaHHa abo rnu- 180 2 15-25

60Ka apoBHS

10.3 Bornora KoHBeKLUif - pekOMeHAOOBaHi akcecyapu

BukopuctoByinTe TemMHi MaToBi hopmu Ta nocyd. BoHu kpalye nornuHaroTb TEMO, HiX CBITNUA
Konip Ta 6nmcky4nii nocya.

\/ opmouKu

Heko ans nium [eko ansa BUnNikaHHa ®dopma ansa nupora
Kepawmika
TemHe, maToBe TemHe, maToBe . P TemHe, maToBe
- X ndiameTp 8 cm, Bu- X
niameTp 28 cm niameTp 26 cm cota 5 cm niameTp 28 cm

10.4 Tabnuui npurotyBaHHs iXi ansa
OOCNiAHULbKAX YCTaHOB

IHpopmaLia ons 4ocnigHULbKNX YCTaHOB
Tectun 3rigHo 3: EN 60350, IEC 60350.
BunikaHHA Ha ogHOMY piBHI — BUMikaHHSA y hopmax

¥ 5 O Ik

°C XB
HexupHuii BicksiT BeHtunsitop 160 45 - 60 2
HexupHuii BicksiT TpapuuiiHe roTyBaHHs 160 45 - 60 2
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=]
—]

O

L)
°C XB
A6nyyHuii nupir, 2 opmm BeHtunsitop 160 55 -65 2
@20 cm
AGnyyHWiA nupir, 2 dopmn TpaauuinHe rotyBaHHS 180 55-65 1
@20 cm
MicoyHi xni6o6ynoyHi BUpobu BeHTunatop 140 25-35 2
MicouHi xni6o6ynoyHi BUpobu TpaauuiiHe roTyBaHHs 140 25-35 2

BunikaHHa Ha ogHOMY piBHI — BiCKBIT
BukopucToByiTe TPETIli piBEHb NONWUL.

\/\

=]
—]

L
°C XB
ManeHbki TicTeuka, 20 WTYK Ha BeHtunstop 150 20-30
nigaoH, nonepeaHbo NporpinTe
NMOPOXHIO AyXOBY Luady
ManeHbki TicTeuka, 20 WTyk Ha TpaauujiiHe roTyBaHHs 170 20-30

niaaoH, nonepeaHbLo nNporpinTe
NMOPOXHIO AyXOBY LWady

BunikaHHA Ha OeKiNbKOX piBHSAX — BICKBIT

\/\

=]
—]

L)
°C XB

MicoyHi xni6obynoyHi BUpobn  BeHTunsTop 140 25-45 2/4
ManeHbki TicTeuka, 20 WTyk Ha  BeHTtunatop 150 25-35 1/4
niaaoH, nonepeaHbLo NporpinTe

NMOPOXHIO AyXOBY Luady

HexupHuii GicksiT BeHtunstop 160 45 -55 2/4
A6nyyHuii nupir, 1 popma Ha  BeHTunstop 160 55 -65 2/4

ciTky (@ 20 cwm)

pynb

[MonepeaHbO NpoOrpinTe NOPOXHIO AyXOBY Lady BNPOAOBXK 5 XBUMNWH.

rOTyVITe Ha FpI/IJ'Ii 3a MakCMMarnbHOro HanawTyBaHHA TeMneparTypu.

%

O

XB

1

piHkn

punb
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% 50

XB
Bicutekc, nepeBepHiTb no 3aBep-  [punb 24 -30 4
LUEHHi MOMOBWHW Yacy
IHbopMaLis Ansg AOCNIAHULbKUX YCTaHOB
TecTyBaHHs yHkuii: MoBHa napa.
Tectun 3rigHo oo IEC 60350-1.
BcTraHoBiTb TemnepaTtypy Ha 100°C.
L = €
O — I
EMHiCTb Kr XB
(Gastronorm)
Bpokoni, none- 1 x 2/3, nepcpopo- 0.3 3 8-9 YcTaHoBITb ieKO
peaHbo nporpinTe BaHa ONS BUMIYKK Ha
NMOPOXHIO AyXOBY nepLunii piBeHb no-
wadpy .
Bpokoni, none- 1 x 2/3, nepcopo- Makc. 3 10-11 YCTaHoBITb AeKo
peaHbO NporpinTe BaHa 0N BUNIYKA Ha
MOPOXHIO AyXOBY nepLUnii piBeHb Mno-
wady nmui.
[opowok, 3amo- 2 x 2/3, nepcpopo- 2x 1,5 2T1a4 [okv Temne-  YCTaHOBITb AEKO
POXeHUI BaHi paTtypa B Ha-  AnS BUNIYKK Ha
IXONOAHILIO-  MEepLUnii piBeHb no-
My MicLji He .
focsirHe
85 °C.
/\ NMOMNEPEQXEHHS!
[wuB. po3ainu 3 iHpopmauieto Woao
TexHikn 6esneku.
11.1 NMpPUMITKM WOJ0 YULEHHA
< Ounwaite nepefHI0 NOBEPXHIO Npunazy nuLie 3a JoNoMOrolo cepBeTky 3 MikpodiGpu, 3mo-

YeHoi B Tennii BoAi 3 AoAaBaHHSAM M’SIKOro 3acoby AN YWLLEHHS.
[INs oumMLLEHHS AHA BHYTPILLHBOI KaMepy AyXOBKU Bif HaKuny BUKOPUCTOBYITE AekinbKa Kpa-

nenb oyTty.

3acob6u gnsa uu-

MeTaneBi noBepxHi cni YACTUTU 3a LOMOMOrOK PO3UMHY AN YNLLEHHS.

LeHHsA BurikopucToByiiTe HearpecuBHUI 3acib ANS YNLLIEHHS NNSM.
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LUMX 3anuLLKiB Ki MOXE CNPUYMHUTY 3aropsHHS.

¢_ OHVILL[yVITe Kamepy OyXOBOI |.uach nicnsa KOXKHOro BUKOPUCTaHHSA. HakonuueHHs XNpy " IH-
=

[

He 3anuwaiite rotosi cTpasu BcepeauHi npunagy aosie 20 XBunuvH. Micns KoXHOro Buko-

LLloneHHe Kopu- PUCTaHHs npoTupaiiTe Kamepy nuiie CepBeTKOo 3 Mikpodibpu.

CTyBaHHA
N Micnst KOXXHOro BUKOPUCTAHHSA MWITE Ta NPOCYLLYITE BCi akcecyapu. BukopuctoByiite nuiie
<+, cepBeTKy 3 MikpodhiGpun, 3MoYeHy B Tenniii BOAi 3 AoAABaHHAM M’SIKOro 3acoby Ans YvieH-

W Hs. He MuiiTe akcecyapu B NOCYAOMUWIHINA MaLLWHI.

Akcecyapy 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM 3a60POHSIETLCA MUTK 3 BUKOPUCTAHHSIM arpecus-

HMX 3acobiB UM rocTpMX NpeaMeTiB.
Akcecyapu P pen

11.2 Ak 3HATU: ONOPHI penku

[ns o4nweHHsA ayxoBoi wadu BUIMITb
OMnopu NOMUYOK.

Kpok 1 BuMKHITL AyXxoBY Wadyy 1 3avekariTe, JOKM BOHA OXOSIOHE.
Kpok 2 O6epexHO NOTATHITL ONopy NONNYOK
Bropy i 3HiMiTb iX 3 nepeaHbOro Kpi-
NAEHHS.
Kpok 3 MoTArHiTE NEpeaHI0 YacTUHY OMOPHOI
periku Big GOKOBOT CTiHKM.
Kpok 4 BuTArHiTe onopw i3 3agHLOro Kpinnex-
HS.

LLlobun BcTaHOBMTU OMOpY MOMUYOK, BUKOHaWTe HaBeAeHyY BULLE NPoLieAypy Y 3BOPOTHIlA MOCNIAOBHOCTI.

11.3 Ak KopuctyBaTuUcs: HYuweHHA
napoto

lMepea noyaTtkom po6oTu:

BumkHITE gyxoBy wadpy n 3a4e- BuimiTb yci akcecyapu Ta 3HiMHi onopu

[MomwuinTe AHO Kamepu AyXOBOi LWa-

KaWiTe, JOK/ BOHA OXOIOHE. AN Nonuub. u Ta BHYTPILLHE CKINO ABEPLAT Ten-
100 BOAOHO 3 HEarpecuBHNM 3aco-
6OM s YMLLEHHS 32 [OMNOMOTOK

M’SIKOT FraH4ipKu.
Kpok 1 3anoBHiTb NOTOK AN BOAW 4O MAaKCUManbHOrO PiBHS.
Kpok 2 Bu6epitb: MeHto / OumLLEeHHS.
DyHKLUioOHanbHIiCTb Onuc TpuBanicTe
YuweHHs napoto Jlerke ounLLeHHs 30 xB
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YuLLeHHs napoto nntoc 3BuYaliHe OuNLLIEHHA

Mo6puskaiiTe 3acO60M ANS YULLEHHS BCE-

peavHi kamepu ayxoBoi wadwm.

75 xB

Kpok 3 . - "
P Haruchite START | BuKoHy#iTe IHCTPYKLUIi, WO 3'9BNATLCA Ha gucnnel.
Micnsi 3aBepLUEHHS OYULLIEHHS TyHa€e 3BYKOBWIA CUrHan.
Kpok 4 HaTtucHiTb 6yab-skuii CMMBON ANSt BUMKHEHHS CUrHany.

@ Mia Yac BUKOHaHHSA L€l yHKUT NiACBITKA BUMUKAETLCS.

Micnsa 3aBepLUEeHHS OUYULLEHHSA:

BuMKHiTL AyxoBy wady. Konwu pyxoBa wwada oxonoHe, NpoTpiTe
BHYTPILLUHIO Kamepy M’SIKOI0 TKaHUHOH.
Buaanite 3 noTka Anst BOAW 3anuvLIKu Bo-
aw.

3anuwTe ABepuATa BiGYMHEHUMN i
3avekaniTe, JOK/ BHYTPILLHS Kame-
pa BUCOXHE.

11.4 HaragyBaHHA NpPo OYMULLEHHA

Konu 3'aButbcsa HaragyBaHHA, PEKOMEHOYETbCA BUKOHATU OYUCTKY.

BukopuctoyiiTe dyHKUi0: YunLLeHHs napoto nintoc.

11.5 Ak unctuTu: Jlotok ansi Boaun

Kpok 1 BuiimiTe noTok Ans Boau 3 AyxoBoi wadu.

Kpok 2 3HiMiTb KpULKy NoTka ans Boau. MigHimiTe
KPULLKY BiANOBIAHO A0 BUCTYNY B 3aAHiN
YacCTUHiI.

Kpok 3 3HiMiTb XBUNeracHuk. MoTSArHITL 1ioro Big,

KOpMycy SiLiMKa, NOKW BiH He BiA'€AHAETLCS.

,_./'

®

>l
N

Kpok 4 MomwuiiTe YacTMHM NOTKY ANs BOAM BOAOK 3 MunoM. He BuKopucToByiiTe abpasuBHi MoYanku Ta He

MWIATE NOTOK AN BOAM Y NOCYAOMUIAHINA MaLUHi.
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Kpok 5 3HoBY 36epiTb NOTOK ANs BOAMW.

Kpok 6 MpueaHarite xBuneracHuk. BctaHoBIiTb #o-
ro B KOpryc notka.

Kpok 7 MpuegHaiiTe kpuwky. CnoyaTky BCTaBTe
nepeaHin 3axeart, a NoTiM NOCyHbTE MOro B
CTOPOHY KOprycy NnoTka.

Kpok 8 BcTaBTe notok ons Boawu.

Kpok 9 MocyHbTe NoTOK ANst BOAW B AyXOBY wady
[0 KnaLaHHs.

11.6 Cnoci6 BUKOPUCTaAHHSA:
BupaaneHHa Hakuny

Mepen noyaTtkom po6oTu:

BumkHITE oyxoBy Wwadyy i 3ayekaii- BuiimiTb BCi akcecyapu 3 ayxoBoi  lNepekoHawTecs, Lo NOTOK Ans BOAU
Te, AOKMN BOHA OXOSOHE. wadwm. NMOPOXHilA (BUKOpUCTaNTE: PYHK-
Ljito CNopoXHEHHs pe3epByapy).

TpuBanicTb nepLuoi YacTuHU: npubnusHo 100 xB

Kpok 1 Bunbepitb: MeHto / OunweHHs / BuganeHHs Hakuny.

Kpok 2 MocTaBTe rnnboke Aeko Ha NepLunii piBeHb NonuL.

Kpok 3 Hanwuiite 250 mn 3acoby Ans BuganeHHs Hakuny B NOTOK ANst BOAW.

Kpok 4 3anoBHiTb BOAOIO NIOTOK AN BOAU A0 MAKCMMarnbHOTO PiBHS.

Kpok 5 Micnsa 3akiHYeHHs NepLIoT YaCTUHU CMOPOXHITb rMMBOKe AEeKOo Ta 3HOBY BCTAHOBITb MOro Ha NepLUnii

piBeHb nonwi.

TpuBanicTb ApYroi YacTuHU: npubnusHo 35 xB

Kpok 6 Hanwuiite Bogy B notok Ans Boau. MNepekoHanTecs, Lo B NOTKY ANS BOAW HE 3anuvLumnBCes 3acib ans
BUAANeHHs Hakvny. YcTaBTe NOTOK Ans BOAM.

Kpok 7 Micna 3aBepLueHHss po6oTN YHKLiT BUAMITL rMMboke AeKo.

@ Mig yac po6oTu el pyHKUiT NiaCBiYyBaHHSA BUMUKAETHCS.

Micnsa 3aBeplUeHHA BUJAaNeHHA Hakuny:

BumkHITL AyxoBy wady. Konu ayxoBa wadpa oxonoHe, npo-  3anuwwiTe ABepusTa BiAYMHEHUMM 1
TPiTb BHYTPILLHIO KAMepy M’AKOK 3avekarite, JOKV BHYTPILLHS Kamepa
TKaHWHOLO. BUCOXHE.
Buaanitb 3anvwwku Boam 3 notka ans
BOAM.
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Micns 3aBepLleHHsA BuaaneHHs Hakuny:

@ Akwo nicns npoleaypy BUAANEeHHs Hakuny B AyXO0Bil Wwadi BCe e 3anuwaeTbCsa BanHAHUIA HaniT, Ha aucn-
nei 3’IBUTbCS NOBIJOMIIEHHS NPO HEOBXIAHICTb NOBTOPEHHS NPOLEAYPU.

11.7 HaragyBaHHA Nnpo BUAaneHHs Hakuny

MepenbayeHo nBa HaragyBaHHs, SKi NOBIAOMIIAOTb NPO HEOOXIAHICTbL BUAANEHHS HaKMMy 3
OyXOBOi Wadu. HaragyBaHHs Npo BUAANEHHS HAKUMY HEMOXITUBO BUMKHYTU.

Tun Onuc

M'sike HaragyBaHHs PekomeHaye BUOANUTL HaKuUn 3 yXOBOi wadu.

3060B's13y€e BUAANUTU Hakun 3 AyxoBoi Wwadw. Y BUNaaKky He3finCHEHHS BUOANEHHS
Hakuny, KON akTMBOBAHO >KOPCTKe HaragyBaHHs, YHKLii 3 BUKOPUCTaHHAM napu
BiAKMOYaloThCS.

>XopcTke HaragyBaHHS

11.8 Cnoci6 BUKOPUCTaAHHSA:
MonockaHHsA

Mepea noyaTtkom po6oTu:

BuMkHITL AyxoBy wady 11 3avekarite, JOKM BOHA OXOJO- BuiimiTb yci akcecyapwm.

He.
Kpok 1 MocTtaBTe rmmboke AeKo Ha NepLUNil piBEHb MOMUL.
Kpok 2 Hanwinte Boay B NOTOK ANa BOAW.
Kpok 3 Bubepitb: MeHto / OuunieHHst / MonockaHHs.
TpwvBanicTb: npubnmaHo 30 xB
Kpok 4 YBIMKHITb (DYHKLitO 11 JOTPUMYATECS IHCTPYKLiA Ha gucnnei.
Kpok 5 Micns 3aBepLUeHHs po6oTH PyHKLiT BUAMITE rnnboke Aeko.

@ Mig yac poboTu Liei dyHKUii MiACBIYYBaHHA BUMMKAETLCS.

11.9 HaragyBaHHSA Npo CyLWiHHA

[MTicnsa roTyBaHHS 3 (PyHKUiE HarpiBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM Napu Ha gucnnei 3'aBnseTbes
NnoBiJOMIEHHSA NPO HeobXiAHICTb NPOCYLUNTK AyXOBY Lady.

HatucHite TAK, 106 BACYLLIMTU AyXOBKY.

11.10 Ak kopuctyBaTucs: CyLliHHA

BukopucToByiTe nicnsa rotyBaHHA 3 OyHKLIE HarpiBaHHS 3 BUKOPUCTaHHAM napu abo
OYMLLEHHS Napoto, o6 NPOCYLLUNTN BHYTPILLHIO Kamepy AyXOBOi wadu.

Kpok 1 MepekoHanTecs, Wo AyxoBa Wwada xonoaHa.

Kpok 2 BuimiTe yci akcecyapu.
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Kpok 3 Bunbepitb MeHto: OuneHHs / CyLuiHHSA.

Kpok 4 [oTpumynTeCh IHCTPYKLI Ha ekpaHi.

11.11 5K 3HATN Ta BCTAHOBUTH:
OBepusaTa

[BepudATa Ta BHYTPILLHIO CKISHY NaHernb
MOXeTe 3HATH, Wob oumcTutu. Kinbkictb

/\ YBATA

[MoBoabTecs 3i ckiom 06epexHo,
0CcOo0nMBO Ha Kpasix NepeaHbol NaHeni.
CKo MoXe TPiCHYTW.

CKIMAAHMX NaHenewn BiApi3HAETbCA 3anexHo Bif
Mogaeni.

/\ MOMEPEMKXEHHS!
[BepusiTa BaxKi.

Kpok 1 [MoBHiCTIO BiguMHITL ABEpUATA.

Kpok 2 MigHIMITb | HATUCHITL CTOMNOPHI BaX-
eni (A) Ha ABOX 3aBicax ABepLAT.

Kpok 3 Bakpwuiite ABepusATa Ayx0Boi Wwadwu 40 neplioro ikCoOBaHOrO NOMOXEHHS (MPUGIM3HO Mia KyTOM
70°). Tpumatoum aBepusaTa pykamu 3 060x GOkiB, 3HIMITb iX Y HAaNpsMKY HaBckocu Bropy. Moknagite
ABepLsTa AyX0BOi LWadu 30BHILLHBLOK YaCTUHOK BHW3 Ha PiBHY MOBEPXHIO, 3aCTeNeHy M'SIKOKo TKa-
HUHOIO.

Kpok 4 BisbmiTbCsi 32 03006NeHHA ABEpUAT
(B) Ha BepxHbOMY Kpai ABepUST 3
060x BOKIB i HATUCHITb Yy HANPSIMKY
BCEpPeAVHy, o6 BUBINBHUTY NPO-
KnagaKy.

Kpok 5 MoTsarHiTe 03006neHHs aBepusaT y
HanpsiMKy Bnepeg, o6 3HATK 1oro.

Kpok 6 Mo yepsi 6epiTb cknsiHi NaHeni
ABEPLAT 3a BEPXHIil Kpali i BUTArym-
Te iX i3 HanPsAMHOT B HaNpsiMKy Bro-
py.

Kpok 7 MpomuiiTe cknNsiHY NaHenb Tenso
BO/JOI0 3 MUIoM. PeTenbHo BUTPITL
CKIISIHY NaHenb Hacyxo. He muiite
CKNSAHI NaHeni B NOCyAOMMIAHIA ma-
LUMHi.

Kpok 8 Micnsa ouunLLeHHs BUKOHaWTe 3a3Ha-
YeHi BuULLe Aii y 3BOPOTHIl nocni-
[OBHOCTI.

298 YKPAIHCbKA



Kpok 9 YCTaHOBITb CNoOYaTKy MEHLUY NaHenb, a NoTim GinbLuy Ta ABepusTa.
MepekoHaiiTecs, WO CKMsHI NaHeni BCTaBNeHO NpaBWiIbHO — iHaKLLE NOBEPXHSA ABEPLAT MOXe ne-
perpiTucs.

11.12 Ak 3amiHnTK: Jlamna

/\ NOMNEPEMXEHHA!

Hebe3neka BpaxeHHs ENEKTPUYHNM
CTPYMOM.
Jlamna moxe ByTu rapsiyoto.

Mepepn 3amiHOKO Namnu:

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3

BuMkHiTL AyxoBy wady. 3ayekaiite, Bigkniouite AyxoBy wady Bif enek-  [MoknagiTe pyLUHWK Ha AHO Kamepu
[OKW AyxoBa Ladha 0XonoHe. TpoMepexi. OyXOBOI Wwadwm.

BepxHsa namna

Kpok 1 [MoBepHITb CKNAHWIA NNadoH, Wo6 3HATK
noro.
N\
Kpok 2 3HiMiTb MeTaneBe KinbLie  OYUCTITb CKNAHUIA NNadoH.
Kpok 3 3amiHiTb namny BiAMOBIAHOM KapOCTINKOK NaMnoto, sika BUTPUMYE HarpiaHHs go 300 °C.
Kpok 4 MpuegHaiiTe MeTanese kinbLe A0 NnadoHa i BCTAHOBITb OTO.
BiyHa namna — — -
Kpok 4 3aMmiHiTb namny BiANOBIAHO XapocCTiii-
KOO Namroto, sika BUTPUMYE HarpiBaHHs
Kpok 1 3HimMiTb niBY ONopy Ans NONMYoK, Wwob o 300 °C.
pictatucsa namnu.
Kpok 5 BcraHoBiTb MeTaneBy pamky i yLuinb-
Kpok 2 3HIMITb KpULWIKY 3a [OMOMOroK0 HIOBaY. 3aTArHITb FTBUHTU.
BUKpYTKM Torx 20.
Kpok 6 YcTaHoBITh NiBY OMOPY ANs NOMUYOK.
Kpok 3 3HiMiTb | TOYNCTITE MeTaneBy pamky i
yLinbHIOBaY.

12. YCYHEHHA MNMPOBJIEM

/N MONEPEMXEHHA!

[uB. po3ginu 3 iHopmadieto wono
TexHikn 6esneku.
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12.1 [ii B pa3i BUHUKHEHHSA nNpob6nem

.
E Mpunan He BMUKaeTbCs abo He po3irpiBaeTbcA

L
@ . V
MoxxnuBa npuinHa = Cnoci6 BupilueHHs
Mpunapg He nigknoyYeHo Jo enektpomepexi abo nia- MepekoHainTecs, wo npunag 6yno npaBunbHO MigKmto-
KMIOYEHO HeMnpaBUITbHO. YeHOo [0 eneKkTpomepei.
[OAVMHHUK HEe BCTAHOBMEHO. HanawrTywTte roanHHuk. JoknagHiwe ame. y OyHKuiT
roAVHHUKA po3aini «HanawwTyBaHHA:» PYHKLiT rOANHHW-
Ka.
[iBepusiTa 3a4MHEHO HEMPaBUMbHO. [MoBHiCTIO 3a4mMHITL ABEpLUATA.
3anobixxHWK neperopis. MepekoHaiTecs, wo 3anobixHWK € NpUYnHO0 Npobne-

Mu. AKWo npobnema BUHUKAE 3HOBY, 3BEPHITLCS A0
KBanicikoBaHOro enekTpuka.

Mpunag 3axucT Bia AocTyny Aitel yBiMKHEHO. [ue. po3ain «MeHto», nigmeHto ans: Onuii.

Y
KoMnoHeHTun

@ iV
Onuc = Cnoci6 BupilWweHHs

Jlamnoyka neperopina. 3amiHiTb namny, AetanbHy iHbopMmauito AvB. B po3aini
«[ornsg Ta ouunweHHs», Ak 3amiHnTy: Jlamna.

l—J
JloTok ans Boau He npaure HanexH"nmM Y Hom

v
@ Onuc @ MoxnuBa npuv4nHa = Cnoci6 BupilleHHsA

Mpunap He yTpyUMye NOTOK Ansi BO-  Bu He A0 KiHUS HAaTUCHYNM Ha kop-  TMOBHICTIO BCTABTE NOTOK AMsi BOAU
AV nicns Moro BCTaBneHHs. nyc noTka Ans BOAW. B npunaga.

13 noTka ons Boaw BUTIKae Boaa. Bu HenpaBunbHO 3i6panu KpuLLKY MoBTOpHO 36€piTb KPULLKY NOTKa
noTKka Anst Boan abo XBMNeracHuk.  ANs BOAW Ta XBUIIEracHUK.

\3
A Mpo6nemu 3 NnpoLeayporo OUMLLEHHSA

v
@ Onuc @ MoxnuBa npuinHa = Cnoci6 BupilweHHs

JloTok Ana BOAW BaXKO ouullyBath.  KpULLKY Ta XBUIEracHUK He BUMHS- 3HimiTb KPULLKY Ta XBUIlEracHuK.
TO.
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X

Mpobnemu 3 NnpoLeaypoOI0 OYMLLEHHS

@ Onuc

@ MoxnuBa npuunHa

Vv

Cnoci6 BupilweHHs

Micna BuganeHHs Hakvny B AeKo
ONsa rpuns/cMaxeHHs HeMae BoAMW.

JloTok Ans Boan He 6yno 3anoBHEHO
[0 MakCUMarbHOrO PiBHS.

MepesipTe, un € 3acid gns Buaa-
TNEeHHs Hakuny abo Bofa B kKoprnyci
noTka Ans Boau.

Micna BuganeHHs Hakvny Ha AHi ay-
XOBKM 3anuiaeTbes 6pyaHa Boga.

[leko ansa rpuns/cMaxeHHsa posTa-
LLIOBAHO Ha HENpPaBUIIbHOMY PiBHi
MOSINYKN.

Buaanite 3anuLuku Boau Ta 3acit
[ONsi BUOANEHHS HAKUMy 3 HUXKHBOT
YacTuHu npunagy. HactynHoro pasy
BCTaHOBINONTE AeKo Ana rpuns/
CMaXEeHHS Ha NepLUOMY PiBHI Nonu-
YKU.

[licna o4nLLeHHs Ha OHi 4yXOBKM 3a-
nvwaeTbcst 3abarato Boau.

Bu poganu 3a6arato 3acoby ans
UMLLEHHS B NMpunag nepeg noyar-
KOM OUULLEHHSI.

HacTynHoro pasy HaHeciTb MUIoUni
3acib piBHOMIPHO TOHKMM LLIAPOM Ha
CTiHKM Kamepu.

PesynbTaT o4mnLLeHHst He3aaoBinb-
HUIA.

By noyanu yniieHHst, Konu npunag
OyB 3aHaATO rapsunMm.

3ayekanTe, 4OKU NPUNaj OXONOHe.
MoBTOPITL OUULLIEHHS.

Bw He BuitHANKM BCi akcecyapu 3
npunagy nepea no4aTkom OuUULLiEH-
HS.

BuiimiTb yci akcecyapm 3 npunagy.
[MOBTOPITE OYNLLEHHS.

BigkntoyeHHst enekTponocTayaHHs 3yrnuHse
npouec ounLeHHs. MoBTopiTL NnpoLec

12.2 flk kepyBaTu: Koam nomunok

OYMLLIEHHS, AIKLLIO Moro Byno nepepeBaHo
BHACMiAOK BiAKMIOYEHHS eNleKTpOeHeprii.

Y BuUnNagKy NoOMUIIKKM NporpamMHoro 3abeanedeHHst Ha aucnnei BigobpaxaeTbes NoBiAOMIEHHS

npo MOMUIIKY.

Y ubomy po3aini npeacTaBneHo neperik npodnem, siki BU MOXeTe BUPILUUTM CaMOCTINHO.

@ Kop i onuc

%

Cnoci6 BupilleHHs

F111 — TepmoLuyn HenpaBunbHO BCTAaBNEHO B pO3eT-

Ky.

BcraBTe Bunky B TepMoLLyn po3eTKy NMOBHICTHO.

F240, F439 - ceHcopHi nons Ha avcnnei He npauoTb

HaneXxHum YHOM.

OuucTiTb NepeaHio NOBEPXHIo aucnneto. MNepekoHanTe-

Cs, LLIO Ha CEHCOPHWX Nonsix Hemae 6pyay.

F908 — cuctema npunagy He Moxe NiAKNoYUTUCA A0

naHeni ynpasniHHs.

BUMKHITB i yBIMKHITE Npunag.

AKWwo ogHe 3 X NoBiAoMIeHb NPo NOMUIKY NPOAOBXKYE 3'SABNSATUCSA Ha Aucnnel, ue o3Havae,
LLIO HECNpPaBHY MiACUCTEMY MOXHA BUMKHYTU. Y TakoMy BMNagKy 3BEPHITbCA A0 Aunepa abo B
aBTOPU30BaHMWI CEPBICHUI LIEHTP. AKLLO BUHMKAE OaHA 3 LiMX NOMWIOK, iHWI yHKUiT npunagy
NPOJOBXYBaTUMYTh MPaLOBaTH Yy 3BUHANHOMY PEXUMI.
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@ Kop i onuc

%

= Cnoci6 BupilleHHs

F131 - TemnepaTtypa gatyvka naporeHepartopa 3aHaj-
TO BUCOKA.

BuMKHITE Npunag i 3avekanTe, AOKM BiH OXONOHe. YBIiM-
KHiTb Npunag 3Ho.y.

F144 — paTynk Ha JTOoTOK ANst BOOAW HE MOXeE BUMIPSATH
piBeHb BOAM.

CnopoxHiTb JTOTOK ANs BOAM i HAMNOBHITb.

F508 — J1oTok Anst BOAW He Npauoe HanexHUM Yu-
HOM.

BUMKHITB i yBIMKHITE Npunag.

12.3 [aHi woao TexHiyHoro
obcnyroByBaHHA

Axwo By He moxeTe BUpILWLIMTY npobnemy
CaMOoCTIiliHO, 3BepHITbCA A0 3aknaay, Ae Bu
npua6anv npunag, abo 4o aBTOPU3OBaHOroO
CEpPBICHOrO LieHTPY.

[OaHi, noTpibHi Ana cepBiCHOro LEHTPY,
BKasaHi Ha Tabnunyui 3 TEXHIYHUMU JaHUMMU.
MacnopTHa Tabnuyka posTalloBaHa Ha
nepegHbOMY Kpai kamepu npunagy. He

13. EHEPIOE®EKTUBHICTb

3HiMaiTe nacnopTHy Tabnuuky 3 kamepu
npunagy.

PekomeHayeMo 3anucaTtu gaHi TyT:

Mogenb (MOD.)

Kopa Bupoby (PNC)

CepinHuii Homep (S.N.)

13.1 Indopmauisa npo Bupi6 Ta IHhopmaLinHMM NMCTOK BUPOOY BianoBigHO
no PernameHTiB €C wWoa0 eKONoriYHOro NpoeKkTyBaHHA Ta MapKyBaHHA

eHeprocnoXxmwBaHHA

Ha3ssa noctayanbHuka

AEG

laeHTudpikaTop moaeni

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654
BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639

BSK792280T 944188653
IHOekc eHeproedeKTUBHOCTI 61.9
Knac eHeproedeKkTnBHocCTi A++

CnoxvBaHHsA eHeprii Npy cTaHAapPTHOMY 3aBaHTaXeHHI, TpaanLiii-

HUIA pexum

0.99 kBTeroa/uukn

CnoxviBaHHA eHeprii Npy CTaHAAPTHOMY 3aBaHTaXEHHI, PeXnum

NPUMYCOBOro BUKOPUCTaHHA BEHTUNATOPA

0.52 kBTeroa/uukn

KinbkicTb kamep

1

[xepeno HarpiBaHHs

EnektpoeHepris

Iy4HicTb

70 n

Twn pyxoBoi wadwu

B6ynosaHa ayxoBa wada
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Maca

BSE792280M 38.5 kr
BSE79228BM 38.5 kr
BSK792280B 38.5 kr
BSK792280M 38.5 kr
BSK792280T 38.5 kr

IEC/EN 60350-1 - EnektpuyHi nobyToBi npunagv Ans roTyBaHHs ki — 4Yactura 1: MNnutu, gyxosi wadwu, naposi
AyxoBi Wwadw Ta rpuni — cnocobun BUMIpIOBaHHS NPOAYKTUBHOCTI.

13.2 EHeprosbepexeHHSA

Mpunag mae dyHKuii, Wo gonomaraTb
30epiraTy enekTpoeHeprito nig yac
LLIOAEHHOrO FOTYBaHHS.

MepekoHalrTecs B TOMy, WO Nig Yac poboTtu
OBepusiTa Nnpunagy 3avvHeHi. He BigunHsiite
ABepudATa npunagy 3aHagTo 4acTo nig vac
rotysaHHs. [igTpumynTe YnctoTy
yLinbHIOBaYa ABEPUAT i NnepekoHanTecs, Wwo
MNOro HanexHUM YMHoM 3adikCoBaHo.

KopucTyiiTecs meTanesum nocyaom Ans
NOKpaLLEeHHsi eHepro3GepeskeHHs.

Konn moxnueo, He pogsirpiBante npunag,
nepes rotyBaHHsIM.

AKWo BM NOCMIAOBHO roTyeTe Kinbka cTpas,
3BefiTb NepepBun MiXX HAMU A0 MiHIMyMY.

FoTyBaHHSA 3 BUKOPUCTAHHAM
BEeHTUNATOpa

Konun Moxnueo, BUKOPUCTOBYINTE (PYHKLT
roTyBaHHS 3 BEHTUNSATOPOM Ans 36epexeHHs
eneKkTpoeHeprii.

3anuwkoBe Tenno

Akwo nporpamy 3 TprBanicTb akTMBOBaHO Ta
yac rotyBaHHs nepesuLlye 30 XBUNWH, Y
Oesiknx PyHKUISX npunagy HarpiBanbHi
€NeMEHTN aBTOMaTU4YHO BUMMUKaKOTLCS
paHiwe.

BeHTunatop i namna npogoBXyoTb
npautoBaTu. [pn BUMKHEHHI npunagy

AVCnIei nokasye 3arnuLiKoBe Tenso.
3anuwkoBe TEMNO MOXHAa BUKOPUCTOBYBaTH
ANS NiATPUMaHHS CTpaBu TENOoH.

AKLO TpuBanicTb rOTyBaHHSA NEpPEBULLYE

30 xBWMKWH, ONYCTiTb TemMnepaTypy npunaay
00 MiHimymy 3a 3—10 XBUMMH O 3aBEpPLUEHHS
rotyBaHHsi. OCTaHHi eTanu roTyBaHHs CTpasu
6yayTb BUKOHAHI 32 paxyHOK 3arM1LLKOBOrO
Tenna.

BukopucToByiiTe 3anvwuikose Tenno ans
po3irpiBaHHs iHLLMX CTPaB.

MiagTpMyBaHHA CTpaByX TENMOK

BunbepiTb HariHWx4y TemnepaTypy 3
MOXINBUX, OO BUKOPUCTATH 3aNULLKOBE
Tenno Ans 36epexeHHs ixi Tennoto. Ha
avncnnei 3'aBnsAeTbes iHQUKaTop 3anyLKOBOro
Tenna abo TemnepaTypum.

FoTyBaHHA 3 BUMKHEHOIO flamnoro
BuMkHITL namny nig vac rotyBaHHs.
BmukaiTe i nuwe 3a notpebu.

Bonora koHBeKLisA
DyHKUiA, NpU3HaYeHa Ansa 30epexeHHs
eHeprii Mif Yac rotyBaHHs.

[Mpwv BUKOpUCTaHHI Uiei yHKuUiT namna
BYMUKAETLCA aBTOMaTU4HO Yepes 30 cekyHA.
Bu moxeTe BBIMKHYTM namny 3HOBY, ane us
4is npu3Bee A0 3HWKEHHSI OYiKyBaHOI
eheKTUBHOCTI 30epexXeHHs eHeprii.
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14. CTPYKTYPA MEHIO
14.1 MeHro

[MyHKT MeHIo

Oopartok

[lonomora npw rotyBaHHi

Mepenik aBTOMaTUYHUX Nporpam.

OuneHHs Mepenik Nnporpam OYMLLEHHS.
YniobneHe Mepenik ynto6neHnx HanawTyBaHb.
Onuii HanawTyBaHHs koHirypauii npunagy.
HanawTtyBaHHs YcTaHoBka HanawTyBaHHs koHirypauii npunaay.

Cepsic

Bino6paxeHHsi Bepcii Ta KoHirypadii npo-

rpamMHoro 3abesaneyeHHs.

14.2 MigmeHro ana: OuynweHHsA

MigmeHro Oopatok

CyLWiHHA Mpoueaypa CyLiHHS BHYTPILLUHBOI Kamepu AyX0BOi Wwadu AN BUOAANEHHS KOH-
[AeHcaTy, Lo 3anvLLMBCA NiCNA BUKOPUCTAHHS MapoBuX (OYHKLIN.

YnieHHs napoto Jlerke ounLleHHs.

YuLeHHs napoto nnoc PeTenbHe ounLLEHHS.

BuaganeHHs Hakuny OunLeHHs cucTemu naporeHepalii Big BanHAHWX BigknaaeHb.

MonockaHHsa OunLLeHHs cucTemn naporeHepaldii. BUKOpUCToByTE pexXnum NONoCKaHHs nicns

YacToro roTyBaHHsi Ha napi.

14.3 NMiameHro ana: Onuii

MigmeHro Oopartok
MiaceiTka YBIMKHEHHS | BUMKHEHHS namnu.
3axucT Big Aoctyny Aiten 3anobirae BunagkoBomy yBiMKHeHHIo npunagay. Nicna aktusauii wiei onuii nig yac

YBIMKHEHHS Npunaay Ha avcnnei 3'ABnseTbCcst Hanuc 3axucT Big AoCTyny AiTei.
[ns yBiIMKHeHHs1 npunagy o6epiTb nitepu kogdy B andasiTHoMy nopsiaky. Konu o
OnLjto aKTMBOBAHO, BN MOXeTe KOPUCTYBaTUCA TaliMepoM, ANCTaHLIHUM Kepy-
BaHHAM i namnoto.

LLIBnakmn Harpis Ckopouye 4ac pogsirpiaHHs. [JocTynHo nuwwe Ana Aeskux yHKUin npunagy.

HaragyBaHHSA Npo OYMLLEeHHS  YBIMKHEHHSI Ta BAMKHEHHS HaraJyBaHHs.

IHavkauis yacy YBIMKHEHHS Ta BUMUKAHHS TOAMHHUKA.

Lincdposuin ctunb roguHHuka  3MiHa cbopmarty iHAMKaLii yacy, Wwo BigobpaxaeTbes.
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14.4 NMigmeHo gnA: YcTtaHOBKa

MigmeHro Onwuc

Moga BcraHoBneHHs MoBUM npunagy.

fAckpasicTb Aucnneto BcTaHoBneHHs AckpaBoCTi Aucnnes.

CurHanu KHoMok ynpasr. YBIMKHEHHS! | BUMKHEHHS! 3BYKY HATUCKaHHSI CEHCOPHUX KHOMOK. HeMoXnuBo BUM-

KHYTU 3BYK OANA: @

PiBeHb ry4yHocTi BcTaHOBNEHHS ry4HOCTi 3BYKY HaTUCKaHHSA KHOMOK Ta CUrHanis.
YKopcTkicTb BOAM BcTaHoBNEHHs piBHS XKOPCTKOCTI BOAM.
Yac gobu BcTaHoBNeHHs NOTOYHOro Yacy 1 Aatu.

14.5 NigmeHro ansa: Cepsic

MiameHto Onuc

[leMoHCTpaLiiHnin pexum Kop akTvBauii/geaktvsadii: 2468

Bepcis nporpamHoro 3abes3-  IHopmaLis npo Bepcito nporpamHoro 3abeaneyeHHs.
neYeHHs!

CKkuHYTV BCi HanawTyBaHHa  BigHoBnoe 3aBoAChbKi HANaLITyBaHHS.

15. LIE JNETKO!

Mepen nepLwnMM BUKOPUCTAHHAM NOTPIGHO BCTAHOBUTU TaKi mapaMeTpu:

AckpasicTb agnc-  CurHanm KHonok

Mosa PiBeHb ryyHocti  XKopcTkicTe Boau Yac nobun
nneto ynpasi.
O3HanoMTecs 3 OCHOBHMMU CUMBOJIaMM Ha NaHeni KepyBaHHA Ta aucnnei:
O) — w O A START /
YBimK. / Bumk. MeHto YniobneHe Tanmep Tepmoluyn STOP
MoyaTok po6oTu 3 Nnpunagom
LLiBuAakui 3anyck YBIMKHITb Npunag i Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3
MOYHITb roTyBaTh, — -
BUKOPUCTOBYIOUM HaTtucHiTh i yTpu- E v — BUBEPITS HatucHiTb:
TeMneparypy Ta 4ac, yjire: . notpiGHy dpyHkuito.  START |

ycTaHoBneHi Ans
yHKUiT 3@ NpomoB-
YaHHSM.

LLiIBnake BUMKHEH-  BuUMKHeHHsi npunaay

HA B Oyab-sikuii vac, He-
3anexHo Bif, aKTuB-
Horo BikHa abo nos.i-
[OOMIEHHS.

(D — HaTWCHITb | yTpUMY¥iTe, OKU NpUnag He BUMKHETbCS.

YKPAIHCbKA

305



MouaTok roTyBaHHA

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4 Kpok 5
0) 0 °C OK START
— HaTUCHITb, W06  — BUGEPITb PYHKLiO — BCTAHOBITb TEM-  — HaTUCHITb, 06 — HaTMCHITb, 110G
) ” . po3noyaTu rotyBaH-
YBIMKHYTW npunag. Harpiy. nepartypy. niaTBEPAUTY. s,

MpuroTyBaHHsA Ha napi — Steamify

YcTaHoBiTb Temnepatypy. Tun cdyHKUii napoBoro HarpiBy 3anexuTb Bifi ycTaHOBNEHOI TemnepaTtypu.

Mapa ansA xpycTKoi cKo- Mapa ans 3anikaHHA
Mapa ans napoBapku Mapa AnA TywKyBaHHA PUHKM M'CA T3 BANIYKN
50 -100 °C 105-130°C 135-150 °C 155-230 °C

[i3HanTecs, AK roTyBaT LWUBMAKO

BMKOpMCTOByﬁTe aBTOMaTUYHi nporpamum, wo6 WwBMAKo npurotyBaTtu CTpaBy 3 yCTaHOBJIEHUMU 3a Npo-
MOB4YaHHAM HanawTyBaHHAMM:

[donomora npu Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4
roTyBaHHi — EvGon,
HaTucHiTh: (D HaTUCHITh: . HaTucHiTh: % [o- noepiTk CTpasy.
nomMora npu rotTyBaH-
Hi.

BukopucToBy#iTe (OyHKLii LUBMAKOro A4OCTYNY AN BCTAaHOBMEHHSA Yacy roTyBaHHSA

Honomora 3a 10% [o 3aBepLlUueHHA LLlo6 nogoBXuUTK Yac rotyBaHHs, HaTUCHITb +1 XBXB.
BuikopucToByiTe dyHkuito «[Jonomora 3a 10% o 3a-

BepLUEHHS», Wo6 AodaTh yac, konv 3anuwunocst 10%

Yyacy roTyBaHHSI.

OuunLleHHA npunagy naporo

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3

HatucHite: =— HaTtucHiTb: rrrr/ Bubepite pexim:

YuweHHs naporo [Insi Nerkoro O4nLLEHHS.

YuuieHHs napoto nntoc AN peTenbHOro OYULLEHHS.

BupaneHHs Hakuny [Ans ounLLeHHA cucTemMn naporeHepaldii Big BanHAHWX BiaknaaeHb.
MonockaHHs [InA nonockaHHSA M OYMLLEHHA CMCTEMM naporeHepadii nicns YacToro Bu-

KOPUCTaHHS (PYHKLi NpUroTyBaHHA Ha napi.

16. OXOPOHA OOBKITA

3paBariTe Ha NOBTOPHY nNepepobky BiAMNOBIAHI KOHTEWHEPW ANS BTOPUHHOT
Martepianuy, No3Ha4eHi BiAnoBigHUM CUPOBUHU. [JONOMOXIiTb 3aXUCTUTH
HaBKOSMLLHE cepeoByLLe Ta 340POB’SA iHLWMX

A%
cumBoriom Lo, BukuaaiTte ynakosky y o
nogen i 3abe3neunTn BTOPUHHY Nepepobky
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eNeKTPUYHUX | eNneKkTPOHHUX Npunagis. He BTOPWUHHOI NepepobKuM y BaLlin MiCcLeBOCTi
BUKMAAWTE npunagun, No3HadeHi BignosigHnm abo 3BEPHITLCA A0 MICLEBUX MYHiLMNanbHUX

CcMMBOMOM 2 | pasom 3 iHWMM AoMaLLHiM opraxis Bnaau.

CMIiTTSIM. [TOBEpPHITL NPOAYKT 40 3aBOAY i3
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