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VOOR PERFECTE RESULTATEN

Bedankt dat je voor dit AEG-product hebt gekozen. We hebben het gecreéerd om jarenlang
onberispelijke prestaties te leveren, met innovatieve technologieén die het leven eenvoudiger
maken — functies die je wellicht niet op gewone apparaten aantreft. Neem een paar minuten de

tijd om het beste uit het apparaat te halen.
Ga naar onze website voor:

informatie:
www.aeg.com/support

www.registeraeg.com

www.aeg.com/shop

Advies over gebruik, brochures, het oplossen van problemen, service- en reparatie-

Registreer je product voor een betere service:

Koop accessoires, verbruiksartikelen en originele reserveonderdelen voor je apparaat:

KLANTENSERVICE EN SERVICE

Gebruik altijd originele onderdelen.

Als u contact opneemt met onze erkende servicedienst, zorg er dan voor dat u de volgende
gegevens tot uw beschikking hebt: Model, PNC, serienummer.

De informatie vindt u op het typeplaatje.

A\ Waarschuwingen en veiligheidsinformatie
® Algemene informatie en tips
Milieu-informatie

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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VEILIGHEIDSINFORMATIE

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 weg.

- 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 huishoudelijk gebruik in een
binnenomgeving.

- Dit apparaat kan worden gebruikt in kantoren, hotelkamers,
bed & breakfast-kamers, boerderijgastenhuizen en andere
soortgelijke accommodaties waar dergelijk gebruik niet
hoger is dan (gemiddeld) huishoudelijk gebruik.

- Alleen een erkende installatietechnicus mag dit apparaat
installeren en de kabel vervangen.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

- 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. U dient te
voorkomen de verwarmingselementen aan te raken.

- 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 opperviak,
waardoor het glas zou kunnen breken.

2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

2.1 Installeren

/N WAARSCHUWING!
Alleen een erkende installatietechnicus mag het apparaat installeren.

» Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
» Installeer en gebruik geen beschadigd apparaat.
* Volg de installatie-instructies die zijn meegeleverd met het apparaat.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

» 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 u het apparaat monteert, of de ovendeur onbelemmerd opengaat.

* Het apparaat is uitgerust met een elektrisch koelsysteem. Het moet worden gebruikt met de
elektrische voeding.
+ De inbouweenheid moet voldoen aan de stabiliteitsvereisten van DIN 68930.

Minimumhoogte kast (Minimumhoogte kast onder 600 (600) mm
werkblad)

Kastbreedte 550 mm
Kastdiepte 605 (580) mm
Hoogte van de voorkant van het apparaat 594 mm
Hoogte van de achterkant van het apparaat 576 mm
Breedte van de voorkant van het apparaat 549 mm
Breedte van de achterkant van het apparaat 548 mm
Diepte van het apparaat 567 mm
Ingebouwde diepte van het apparaat 546 mm
Diepte met open deur 1017 mm
Minimumgrootte ventilatieopening. Opening ge- 550 x 20 mm
plaatst aan de onderkant van de achterzijde

Lengte netvoedingskabel. Kabel wordt in de rech- 1500 mm
terhoek van de achterzijde geplaatst

Bevestigingsschroeven 4 x12 mm

2.2 Elektrische aansluiting

A 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.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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.

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 opslagoppervlak.

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.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

— bewaar geen vochtige gerechten en voedsel in het apparaat nadat u klaar bent met
koken.
— wees voorzichtig bij het verwijderen of bevestigen van accessoires.

» Verkleuring van het email of roestvrij staal is niet van invioed op de werking van het
apparaat.

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

» Kook altijld 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 vioer
veroorzaken. Sluit het meubelpaneel niet tot het apparaat compleet is afgekoeld na gebruik.

2.4 Onderhoud en reiniging

A WAARSCHUWING!
Gevaar voor letsel, brand en schade aan het apparaat.

» Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact voordat u
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 opperviak
achteruitgaat.

» Maak het apparaat schoon met een vochtige zachte doek. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen schuurmiddelen, schuursponsjes, 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
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BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

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

/N 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

Bedieningspaneel

Display

Waterreservoir

Opening voor de voedselsensor

Verwarmingselement

Lamp

Ventilator

Uitgang ontkalkingsleiding

Inschuifrails, verwijderbaar

oEEan
HEooNoEEEN e

Inzetniveaus
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HET IN- EN UITSCHAKELEN VAN DE OVEN

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.

4. HET IN- EN UITSCHAKELEN VAN DE OVEN

4.1 Bedieningspaneel
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HET IN- EN UITSCHAKELEN VAN DE OVEN

|
g

g

B —

an

E | Aan/uiT Houd ingedrukt om de oven in en uit te schakelen.
H | Menu Geeft een overzicht van de ovenfuncties.
Favorieten Geeft een overzicht van de favoriete instellingen.
n Display Toont de huidige instellingen van de oven.
H | Lampschakelaar Om de verlichting in en uit te schakelen.
E Snel opwarmen Om de functie in en uit te schakelen: Snel opwarmen.
1
2 «Q)~ @ 35
Druk Verplaatsen Ingedrukt houden
Raak het oppervlak aan met Schuif de vingertop over het Raak het opperviak 3 secon-
de vingertop. opperviak. den aan.
4.2 Display
12:30 Na het inschakelen wordt op de display het
’ hoofdscherm met de verwarmingsfunctie en de
(¢} standaardtemperatuur weergegeven.
150°C
O START
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HET IN- EN UITSCHAKELEN VAN DE OVEN

Als u de oven 2 minuten niet gebruikt, gaat de
display naar stand-by.
O
12:30 Wanneer u kookt, worden op de display de in-
gestelde functies en andere beschikbare opties
‘:] fISOoC weergegeven.
[ TImin e STOP
A Display met ingestelde toetsfuncties.
! A. Dagtijd
12:30 B. BEGIN/STOP
C. Temperatuur
#085°C 150°C D. Verwarmingsfuncties
E. Timer
©) 15min © START F. Voedselsensor (alleen geselecteerde mo-
| | | | | dellen)
F E D C B

Indicatielampjes op de display

Basisindicatielampjes: om op de display te navigeren.

€

OK Om één ni-
Om de selectie/instelling te be- veau terug te
vestigen. gaan in het
menu.

b.)

Om de laatste &

handeling on- Om de opties in en uit te
gedaan te ma- schakelen.
ken.

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

signaal.

Q

De functie is ingeschakeld.

De functie is ingeschakeld.
Het koken stopt automatisch.

i

Het geluidsalarm staat uit.

STOP

Indicatielampjes timer

@

De functie instellen: Uitgestelde start.

(%)

Om de instelling te annuleren.
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VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

WAARSCHUWING!

Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Eerste reiniging

4

Z24

Stap 1

Stap 2

Stap 3

Haal alle accessoires en ver-
wijderbare inschuifrails uit de
oven.

Reinig de oven en de acces-
soires met een zachte doek,
warm water en een mild reini-

Plaats de accessoires en de
verwijderbare 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

555 .
Warm de lege oven voor het eerste gebruik voor.

Stap 1 Verwijder alle accessoires en verwijderbare inschuifrails uit de oven.
Stap 2 Stel de maximale temperatuur in voor de functie: |Z|

Laat de oven één uur werken.
Stap 3 Stel de maximale temperatuur in voor de functie: .

Laat de oven 15 minuten werken.

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

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.
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DAGELIJKS GEBRUIK

2

(s

A
S
4

EY

Stap 1

Stap 2

Stap 3

Stap 4

Plaats het testpapier
ongeveer 1 seconde
in water. Plaats het
testpapier niet onder
lopend water.

Schud met het testpa-

pier om het overschot

aan water te verwijde-
ren.

Controleer na 1 mi-
nuut de waterhard-
heid aan de hand
van de onderstaande
tabel.

Het waterhardheidsni-

veau instellen: Menu /

Instellingen / Instelling /
Waterhardheid.

1 minuut na de test.

@ De kleuren van het testpapier blijven veranderen. Controleer de waterhardheid niet eerder dan

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 | Waterclassi-
(mmol/l) (mgll) ficatie
Niveau dH
1 0-7 |:| 0-1,3 0-50 zacht
2 8-14 E 1,4-25 51-100 gematigd
hard
3 15-21 |E 26-38 101 - 150 hard
4 222 m 23,9 2151 zeer hard

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

6. DAGELIJKS GEBRUIK

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

6.1 Instellen: Verwarmingsfuncties

Stap 1

Zet de oven aan. Op het display verschijnt de standaard verwarmingsfunctie.
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DAGELIJKS GEBRUIK

Stap 2 Druk op het symbool van de verwarmingsfunctie om het submenu te openen.

Stap 3 Selecteer de verwarmingsfunctie en druk op: OK, Op het display verschijnt: tempe-
ratuur.

Stap 4 Instellen: temperatuur. Druk op: OK,

Stap 5 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.

Doe het op een snellere manier!
> ) > O >> °C >> START>

6.2 Waterreservoir

Deksel
Golfbreker

Lade
Watervulopening
Schaal

Voorkap

mTmoow>
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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 B: Haal de waterlade uit de oven en vul
het water uit een bakje. deze met een waterkraan.
Stap 3 Draag de waterlade in de horizontale
positie om morsen van water te voorko- =
men. < D “ /
Stap 4 Wanneer u de waterlade vult, plaatst u
deze in dezelfde positie. Duw de voor- {?Q
kap totdat de waterlade zich in de oven g&;
bevindt. >
Stap 5 Leeg de waterlade na elk gebruik.
A LET OP!
Houd de waterlade uit de buurt van hete oppervlakken.

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 athankelijk van de inge-
stelde temperatuur.
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Stoom voor stomen
50-100 °C

Voor het stomen van groenten, granen, peulvruchten,
zeevruchten, 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 kors-
tje.

Als u de timer instelt, wordt de grillfunctie automa-
tisch ingeschakeld in de laatste minuten van het be-
reidingsproces om het gerecht een zachte gratin te
geven.

Stoom voor bakken en braden
155-230 °C

Voor geroosterde en gebakken gerechten viees, vis,

gevogelte, gevuld bladerdeeg, taarten, muffins, gra-

tin, groenten en gebakgerechten.

Als u de timer instelt en het voedsel op het eerste ni-
veau zet, wordt de onderste verwarmingsfunctie au-

tomatisch ingeschakeld in de laatste minuten van het
bereidingsproces om het gerecht een knapperige bo-
dem te geven.

Stap 5 Druk op: OK.

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

Stap 7 Vul de waterlade tot het maximale niveau met koud water (ongeveer 950 ml). De wa-
tertoevoer is gedurende ongeveer 50 min. voldoende.

Voir.

/N WAARSCHUWING!
Gebruik alleen koud kraanwater. Gebruik geen gefilterd (gedemine-
raliseerd) of gedistilleerd water. Gebruik geen andere vloeistoffen.
Giet geen ontvlambare of alcoholische vloeistoffen in het waterreser-

Gebruik de schaal op het waterreservoir.

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

Stap9 | pryk op: START.

Stoom verschijnt na ongeveer 2 minuten. Als de oven de ingestelde temperatuur be-
reikt, klinkt er een geluidssignaal.
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Stap 10 | Wanneer het waterreservoir zonder water komt te zitten, klinkt het signaal. Vul het wa-
terreservoir 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.

Doe het op een snellere manier!

2O 2B ) C YY) O ) b)

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 QD Het display toont de timerinstellingen.

Stap 6 Stel de timer in en druk op: OK.

Stap 7 Druk op: START .

Stap 8 Restwater kan zich ophopen op de vacuiimzakken en in de ovenruimte. Open na het

koken voorzichtig de ovendeur. Gebruik een bord en een handdoek om de stofzuiger-
zakken uit te nemen. Wanneer 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.
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Doe het op een snellere manier!

) O ) B ) O )T )m)

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:
» 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: E

Stap 3 Druk op: \/\9 Voer in: Kook- En Bakassistent.
Stap 4 Kies een gerecht of een voedseltype.

Stap 5

Druk op: START .

Doe het op een snellere manier!

XDEDED XD LLY

6.7 Verwarmingsfuncties
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STANDAARD

Verwarmingsfunc-
tie

Toepassing

vvv Om dunne stukken voedsel te grillen en brood te roosteren.
Grillen
vov Voor het braden van grote stukken vlees of gevogelte met bot op één ni-
Y veau. Voor gratineren en bruinen.
Circulatiegrill
Bakken op maximaal drie rekstanden tegelijkertijd en voedsel drogen. Stel
@ de temperatuur 20 - 40 °C lager in dan voor Boven + onderwarmte.
Hetelucht
v Om kant-en-klaar-gerechten (bijv. patat, aardappelpartjes of loempia's)
i krokant te maken.
Bevroren gerech-
ten

Boven + onder-
warmte

Voor het bakken en roosteren op één ovenniveau.

2

Pizza-functie

Voor het bakken van pizza. Voor intensieve bruining en een krokante bo-
dem.

Onderwarmte

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

SPECIAAL

Verwarmingsfunc-
tie

Toepassing

=l

Inmaken

Voor het inmaken van groenten (bijv. augurken).
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Verwarmingsfunc-
tie

Toepassing

§9

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

Drogen
ﬁ Voor het maken van yoghurt. Het lampje in deze functie is uit.
Yoghurtfunctie
— Om borden voor het serveren op te warmen.
uru

Borden warmen

YY)

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

Ontdooien
49 Voor gerechten zoals lasagne of aardappelgratin. Voor gratineren en brui-
oy nen.
Gratineren
JPC Voor het bereiden van mals, sappig braadstuk.
Lage temperatuur
garen
{ Om eten warm te houden.

Warm houden

Al
Warmelucht (voch-

tig)

Deze functie is ontworpen om tijdens de bereiding energie te besparen.
Bij het gebruik van deze functie kan de temperatuur in de ruimte verschil-
len van de ingestelde temperatuur. De restwarmte wordt gebruikt. Het ver-
warmingsvermogen kan worden verminderd. Raadpleeg voor meer infor-
matie het hoofdstuk "Dagelijks gebruik”, opmerkingen op: Warmelucht
(vochtig).
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STOOM

Verwarmingsfunc-
tie

Toepassing

G

Steamify

Gebruik stoom voor stomen, stoven, zachtjes knapperig maken, bakken
en braden.

SousVide-koken

De functie verwijst naar een kookmethode in vacuiim afgesloten plastic
zakjes bij lage temperatuur. Raadpleeg voor meer informatie de sectie
SousVide-koken hieronder en het hoofdstuk 'Aanwijzingen en tips' met de
kooktabellen.

G2

Regenereren

Het opwarmen van voedsel met stoom voorkomt dat het oppervlak uit-
droogt. De warmte wordt behoedzaam en gelijkmatig verdeeld en geeft
het voedsel de smaak en het aroma alsof het net is bereid. Deze functie
kan worden gebruikt om eten direct op een bord te verwarmen. U kunt
meer dan één bord tegelijkertijd opwarmen met verschillende inzetni-
veaus.

A

Brood bakken

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

Deeg laten rijzen

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

Voor het stomen van groenten, bijgerechten of vis

Hoge vochtigheid

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

G

MED
Medium vochtig-
heid

De functie is geschikt voor het koken van gestoofd en gestoomd viees, en
voor brood en zoet gistdeeg. Dankzij de combinatie van stoom en warmte
wordt het viees mals en sappig en krijgt gistdeeg een krokant en glanzend
korstje.

G

Low
Lage vochtigheid

De functie is geschikt voor vlees, gevogelte, ovengerechten en stoofscho-
tels. Dankzij de combinatie van stoom en warmte wordt het vlees mals en
sappig met een krokant korstje.
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6.8 Notities over: Warmelucht (vochtig)

Deze functie wordt gebruikt om te voldoen aan de energie-efficiéntieklasse en ecodesign-
vereisten overeenkomstig EU 65/2014 en EU 66/2014. Testen volgens 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.

Zie voor bereidingsinstructies het hoofdstuk 'Aanwijzingen en tips', Warmelucht (vochtig). Kijk
voor algemene aanbevelingen voor energiebesparing in het hoofdstuk 'Energie-efficiéntie’,
Energiebesparing.

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 Controleert hoelang de functie werkt. Uptimer - je kunt deze in- en uit-
schakelen.

7.2 Instellen: Klokfuncties

De klok instellen

Stap 1 Druk op: Dagtijd.

Stap2 | ste) de tijd in. Druk op: OK.

De bereidingstijd instellen

Stap 1 Kies de verwarmingsfunctie en stel de temperatuur in.

Stap 2 Druk op: QD
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De bereidingstijd instellen

Stap 3 Stel de tijd in. Druk op: OK.

Doe het op een snellere manier!

YOE.) T » © s )

De eindoptie kiezen

Stap 1 Kies de verwarmingsfunctie en stel de temperatuur in.

Stap 2 Druk op: @

Stap 3 Stel de bereidingstijd in.

Stap 4 Drukop: ® © @

Stap 5 Druk op: Actie beéindigen.

Stap 6 Kies je voorkeur: Actie beé&indigen.

Stap 7 Druk op: OK Herhaal de actie totdat het hoofdscherm op het display verschijnt.

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.
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ACCESSOIRES

De bereidingstijd verlengen

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

Druk op +1min om de kooktijd 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 tildens het koken op elk gewenst moment wijzigen.

8. GA ALS VOLGT TE WERK VOOR GEBRUIK:
ACCESSOIRES

8.1 Accessoires plaatsen

Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de veiligheid. De inkepingen zijn ook anti-

kantelmechanismen. De hoge rand rond het rooster voorkomt dat het kookgerei van het rooster

afglijdt.

Bakrooster:
Plaats het rooster tussen de geleidestan-
gen van de roostersteun.
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Bakplaat / Diepe schaal:

van de inschuifrail.

Schuif de plaat tussen de geleidestangen

ders erboven.

Bakrooster, Bakplaat / Diepe schaal:
Plaats de plaat tussen de geleiders van de
inschuifrails en het bakrooster op de gelei-

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 ka-
mertemperatuur zijn.

Niet gebruiken voor vloei-
bare gerechten.

Tijdens het koken moet het in de
schaal blijven.

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

Hoe gebruikt u: Voedselsensor

Stap 1 Schakel de oven in.

Stap 2 Selecteer de verwarmfunctie en, indien nodig, de oventemperatuur.
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Stap 3 Invoegen: Voedselsensor.
Vlees, gevogelte en vis Stoofschotel

Steek de punt van de Voedselsensor indien Steek de punt van de Voedselsensor precies in
mogelijk in het midden van het vlees, de vis, het midden van de stoofschotel. Voedselsensor

in het dikste deel. Zorg ervoor dat ten minste moet stevig op zijn plaats blijven tijdens het bak-
3/4 van de Voedselsensor in het gerecht zit. proces. Gebruik een solide ingrediént om dit voor

elkaar te krijgen. Gebruik de rand van de oven-
schaal om de siliconen handgreep van de Voed-
selsensor te ondersteunen. De punt van Voedsel-
sensor mag de bodem van een ovenschaal niet
raken.

Stap 4 Steek de Voedselsensor in de aansluiting op de voorkant van de oven.
Het display toont de huidige temperatuur van: Voedselsensor.
Stap 5 /P - druk om de kerntemperatuur van de sensor in te stellen.
Stap 6 ® @ ® _4ruk om de voorkeursoptie in te stellen:
* Geluidsalarm - wanneer het voedsel de kerntemperatuur bereikt, klinkt het signaal.
* Geluidsalarm en stop met koken - wanneer het voedsel de kerntemperatuur be-
reikt, klinkt het signaal en stopt de oven.
Stap 7 Selecteer de optie en druk herhaaldelijk op: OK om naar het hoofdscherm te gaan.
Stap8 | bk op: START .

Wanneer het voedsel de ingestelde temperatuur bereikt, klinkt het signaal. U kunt er-
voor kiezen om te stoppen of door te gaan met koken, om er zeker van te zijn dat het

voedsel goed gaar is.
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Stap 9

Haal de stekker van de Voedselsensor uit het stopcontact en haal het gerecht uit de
oven.

A WAARSCHUWING!
Er bestaat een risico op verbrandingsgevaar aangezien de Voedsel-
sensor heet wordt. Wees voorzichtig wanneer u de stekker eruit
haalt en de voedingssensor uit het gerecht haalt.

Doe het op een snellere manier!

) © pBB-)C ) A )T pem)

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.

Stap 1 Schakel de oven in.

Stap 2 Selecteer de gewenste instelling.

Stap 3 Druk op: E 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.

k') - druk hierop om de instelling te resetten.
0 - druk hierop om de instelling te annuleren.

9.2 Toetsenblokkering

Deze functie voorkomt dat de verwarmingsfunctie per ongeluk wordt gewijzigd.

Stap 1 Schakel de oven in.
Stap 2 Stel een verwarmingsfunctie in.
Stap 3 * H» - druk hier tegelijkertijd op om de functie in te schakelen.
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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) @ (h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

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

9.4 Koelventilator

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

10. AANWIJZINGEN EN TIPS

10.1 Kookadviezen

®

De temperatuur en kooktijden in de tabellen zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn afhankelijk
van de recepten en de kwaliteit en kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.

Uw oven kan anders bakken of roosteren dan de oven die u tot nu toe gebruikt heeft. De onder-
staande hints tonen aanbevolen instellingen voor temperatuur, kooktijd en rekstand voor specifie-
ke 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 Kook-
hints te vinden, controleer het productnummer op het classificatieplaatje op de voorzijde van het
frame van de binnenkant van de oven.

10.2 Warmelucht (vochtig)

Volg voor de beste resultaten de volgende aanwijzingen op die hieronder in de tabel staan.
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¥ = B 1 O
\ uru

(°C) (min)
Zoete broodjes, bakplaat of lekschaal 180 2 25-35
16 stuks
Biscuitrol bakplaat of lekschaal 180 2 15-25
Hele vis, 0,2 kg bakplaat of lekschaal 180 3 15-25
Koekjes, 16 bakplaat of lekschaal 180 2 20 -30
stuks
Bitterkoekjes, 24 | bakplaat of lekschaal 160 2 25-35
stuks
Muffins (muf- bakplaat of lekschaal 180 2 20-30
fins), 12 stuks
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.

 ~

Ovenvormp-

Pizza pan Ovenschaal Jes Blik voor flanbodem
Donker, niet-reflecte- . Keramiek Donker, niet-reflecte-
Donker, niet-reflecterend ]
rend Diameter van 26 cm 8 cm diameter, rend
Diameter van 28 cm 5 cm hoog Diameter van 28 cm
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10.4 Kooktafels voor testinstituten

Aanwijzingen voor testinstituten
Testen in overeenstemming met: EN 60350, IEC 60350.

%BAKKEN OP EEN NIVEAU. Bakken in een bakblik

P = O | E
N =
(°C) (min)
Zachte cake zonder vet Hetelucht 140 - 150 35-50 2
Zachte cake zonder vet Boven + onderwarm- | 160 35-50 2
te
Appeltaart, 2 blikken Hetelucht 160 60 - 90 2
@20 cm
Appeltaart, 2 blikken Boven + onderwarm- | 180 70-90 1
@20 cm te
%BAKKEN OP EEN NIVEAU. Koekjes
——J Gebruik de derde rekstand.
P = D
N =

(°C) (min)
Zandtaartdeeg / Deegreep- Hetelucht 140 25-40
jes voor op vlaaien/taarten
Zandtaartdeeg / Deegreep- Boven + onderwarmte 160 20 -30
jes voor op vlaaien/taarten,
verwarm de lege oven voor
Kleine cakes, 20 stuks per Hetelucht 150 20-35
bakplaat, verwarm de lege
oven voor
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@BAKKEN OP EEN NIVEAU. Koekjes

Gebruik de derde rekstand.

>R |

(°C) (min)
Kleine cakes, 20 stuks per Boven + onderwarmte 170 20-30
bakplaat, verwarm de lege
oven voor

%BAKKEN OP MEERDERE NIVEAUS. Koekjes

¥ = O |k
N =

(°C) (min)
Zandtaartdeeg / Dee- Hetelucht 140 25-45 1/4
greepjes voor op vlaaien/
taarten
Kleine cakes, 20 stuks Hetelucht 150 23-40 1/4
per bakplaat, verwarm de
lege oven voor
Zachte cake zonder vet Hetelucht 160 35-50 174
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@GRILLEN

Verwarm de lege oven 5 minuten voor.

H))
Grill met de maximale temperatuurinstelling.

¥ O

(min)
Toast Grillen 1-3
Biefstuk, halverwege de be- Grillen 24 - 30

reidingstijd omdraaien

Aanwijzingen voor testinstituten

Testen voor de functie: Stoom.
Testen volgens IEC 60350.

Stel de temperatuur in op 100 °C.

% & | [0 [®
A —
Container (kg) (min)
(Gastro-
norm)
Broccoli, ver- 1x2/3 geper- | 0,3 3 8-9 Plaats de bak-
warm de lege | foreerd plaat op het
oven voor eerste ovenni-
veau.
Broccoli, ver- 1x 2/3 geper- | max. 3 10-11 Plaats de bak-
warm de lege | foreerd plaat op het
oven voor eerste ovenni-
veau.
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Stel de temperatuur in op 100 °C.

W B |k O O
X —
Container (kg) (min)
(Gastro-
norm)
Erwten, be- 2x2/3geper- | 2x1,5 2en4 Totdat de Plaats de bak-
vroren foreerd tempera- plaat op het
tuur in het eerste ovenni-
koelste veau.
gedeelte
85 °C be-
reikt.

11. ONDERHOUD EN REINIGING

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

11.1 Opmerkingen over schoonmaken

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

Reinig de bodem van de uitsparing met een paar druppels azijn om kalksteen-
resten te verwijderen.

Reinigings- Gebruik een reinigingsoplossing om metalen oppervlakken te reinigen.

middelen
Reinig vlekken met een mild reinigingsmiddel.

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

[

Bewaar het voedsel niet langer dan 20 minuten in de oven. Droog de uitsparing

Dagelijks ge- | 15 elk gebruik met een zachte doek.

bruik
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30

224

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

Accessoires

Reinig de antiaanbakaccessoires niet met agressieve reinigingsmiddelen of
scherpe voorwerpen.

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 in-
schuifrails weg van de zijwand.

terste

Stap 4 Trek de inschuifrails uit de ach-

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 Verwijder alle accessoires en Maak de voorkant van de oven
wacht tot deze afgekoeld verwijderbare inschuifrails. schoon met een zachte doek,
is. warm water en een mild reini-
gingsmiddel.
Stap 1 Vul de waterlade tot het maximale niveau.
Stap 2 Selecteer: Menu / Reinigen.
Functie Omschrijving Duur
Stoomreiniging Lichte reiniging 30 min
Stoomreiniging Plus Normale reiniging 75 min
Bespray de ruimte met een reini-
gingsmiddel.
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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 Laat de ovendeur open en
de ovenruimte met een zachte wacht tot de ovenruimte
doek. droog is.

Verwijder al het resterende water
uit de waterlade.

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 waterla-
de. Til het deksel op in overeen-
stemming met het uitsteeksel aan de
achterzijde.

Stap 3 Verwijder de golfbreker. Trek het
weg van de ladebak tot het tevoor-
schijn komt.

N

Stap 4 Was de onderdelen van de waterlade met water en zeep. Gebruik geen schuurspon-
zen 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
ladebak.

Stap 7 Monteer het deksel. Plaats eerst de
drukknop aan de voorzijde en duw
deze vervolgens 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 u begint:

Schakel de oven uit en wacht Verwijder alle accessoires. Controleer of het waterreservoir
tot deze is afgekoeld. leeg is.

Duur van het eerste deel: ongeveer 100 min

Stap 1 Plaats de braadpan op de eerste rekstand.
Stap 2 Giet 250 ml antikalkmiddel in het waterreservoir.
Stap 3 Vul het resterende deel van het waterreservoir tot het maximumniveau met water.

Stap 4 Selecteer: Menu / Reinigen.

Stap 5 Schakel de functie in en volg de instructies op het display.
Het eerste deel van het ontkalken begint.

Stap 6 Nadat het 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 7 Vul het waterreservoir met water. Zorg dat er geen resten van antikalkmiddel in het
waterreservoir achterblijven. Waterreservoir plaatsen.

Stap 8 Wanneer de functie is afgelopen, verwijdert u de braadpan.

@ Wanneer deze functie werkt, is de lamp uit.

37/420



ONDERHOUD EN REINIGING

Wanneer het ontkalken eindigt:

Schakel de oven uit. Wanneer de oven koud is, Laat de ovendeur open en
droogt u de ovenruimte met wacht tot de ovenruimte droog
een zachte doek. 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.

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 Verplicht u om de oven te ontkalken. Als u de oven niet ontkalkt wan-

neer de harde herinnering is ingeschakeld, zijn de stoomfuncties uitge-
schakeld.

11.8 Gebruik: Spoelen

Voordat u begint:

Schakel de oven uit en wacht tot deze is afge- Verwijder alle accessoires.
koeld.
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.
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11.9 Droogherinnering

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

Druk op

11.10
Gebruik

JA om de oven te drogen.

Ga als volgt te werk voor gebruik: Drogen

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.
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.

A

WAARSCHUWING!
De deur is zwaar.

A

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 deurscharnie-
ren.
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 stabi-
ele ondergrond.
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Stap 4

Pak de deurafdekking (B) aan
de bovenkant van de deur
aan beide kanten vast en
druk deze naar binnen om de
klemsluiting te ontgrendelen.

Stap 5

Trek de deurlijst naar voren
om hem te verwijderen.

Stap 6

Houd de glasplaten aan hun
bovenkant 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 glas-
platen niet in de vaatwasser.

Stap 8

Voer na het reinigen de bo-
venstaande 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.

Voordat u de lamp vervangt:

Stap 1

Stap 2

Stap 3

de oven afgekoeld is.

Schakel de oven uit. Wacht tot

Trek de oven uit het stopcon-
tact.

Plaats een doek op de bodem
van de holte.
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Bovenlamp

Stap 1 Draai de glazen afdekking om die

te verwijderen. %%ﬁ_,

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.
Zijlamp

Stap 1 Verwijder de linker drager van het rek om toegang te krijgen tot de lamp.

Stap 2 Gebruik een schroevendraaier Torx 20 om het deksel te verwijderen.

Stap 3 Verwijder en reinig het metalen frame en de afdichting.

Stap 4 Vervang de lamp door een geschikte 300 °C hittebestendige lamp.

Stap 5 Installeer het metalen frame en de afdichting. Draai de schroeven vast.

Stap 6 Installeer de linker drager van het rek.

12. PROBLEEMOPLOSSING

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

12.1 Wat te doen als...

B
ﬁ De oven gaat niet aan of warmt niet op

v

@ Mogelijke oorzaak = Oplossing

De oven is niet aangesloten op een stopcon- Controleer of de oven goed is aangesloten op
tact of is niet goed geinstalleerd. het lichtnet.
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=
i De oven gaat niet aan of warmt niet op

@ Mogelijke oorzaak

1'%

= Oplossing

De klok is niet ingesteld.

Stel de klok in, raadpleeg voor meer informatie
het hoofdstuk 'Klokfuncties', Instellen: Klok-
functies.

De deur is niet goed gesloten.

Sluit de deur volledig.

De zekering is doorgeslagen.

Ga na of de zekering de oorzaak van het pro-
bleem is. Als het probleem zich opnieuw voor-
doet, neem dan contact op met een gekwalifi-
ceerde elektricien.

Het Kinderslot van de oven is geactiveerd.

Raadpleeg het hoofdstuk 'Menu', Submenu
voor: Opties.

Y
Onderdelen

@ Omschrijving

v

= Oplossing

De lamp is opgebrand.

Vervang de lamp, raadpleeg voor meer infor-
matie het hoofdstuk 'Onderhoud en reiniging',
Hoe te vervangen: Lamp.

=
Waterreservoir werkt niet goed

® Omschrijving

v
@ Mogelijke oorzaak = Oplossing

Het waterreservoir blijft niet in
de oven na plaatsing.

Je hebt de behuizing van het
waterreservoir er niet volledig
in geduwd.

Steek de waterreservoir volle-
dig in de oven.

Er komt water uit de waterre-
servoir.

Je hebt het deksel van de wa-
terreservoir of golfbreker niet
correct gemonteerd.

Monteer het deksel van de
waterreservoir en de golfbre-
ker opnieuw.
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X

Problemen met de reinigingsprocedure

@ Omschrijving

@ Mogelijke oorzaak

1'%

= Oplossing

De waterreservoir is moeilijk
schoon te maken.

Het deksel en de golfbreker
zijn niet verwijderd.

Verwijder het deksel en de
golfbreker.

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

De waterreservoir is niet tot
het maximale niveau gevuld.

Controleer of er ontkalkings-
middel/water in de waterreser-
voir zit.

Er ligt vies water op de bodem
van de ruimte na het ontkal-
ken.

De grill-/bakplaat bevindt zich
op het verkeerde ovenniveau.

Verwijder het resterende wa-
ter en het ontkalkingsmiddel
van de bodem van de oven.
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 reiniging.

Je hebt te veel schoonmaak-
middel in de oven gedaan
voordat je begon met schoon-
maken.

Verdeel de volgende keer de
dunne laag van een schoon-
maakmiddel gelijkmatig over
de ovenwanden.

Reinigingsprestaties zijn niet
bevredigend.

Je begon met schoonmaken
toen de oven te heet was.

Wacht tot de oven afgekoeld
is. Herhaal de reiniging.

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

Haal alle accessoires uit de
oven. 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

%

= Oplossing

stopcontact gestoken.

F111 Voedselsensor - is niet correct in het

het stopcontact.

Steek de stekker van Voedselsensor volledig in
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@ Code en omschrijving

-V

- Oplossing

F240, F439 - de aanraakvelden op het display
werken niet goed.

Reinig het oppervlak van het display. Zorg er-
voor dat er geen vuil op de aanraakvelden zit.

F908 - het ovensysteem kan geen verbinding
maken met het bedieningspaneel.

Schakel de oven uit en 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, zal de rest van de ovenfuncties

blijven werken zoals gewoonlijk.

@ Code en omschrijving

-V

= Oplossing

F131 - de temperatuur van de stomersensor is
te hoog.

Zet de oven uit en wacht tot deze is afgekoeld.
Zet de oven weer aan.

F144 - de sensor in de Waterreservoir kan het
waterniveau niet meten.

Leeg de Waterreservoir en vul deze bij.

F508 - de Waterreservoir werkt niet goed.

Schakel de oven uit en in.

12.3 Servicegegevens

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen, neem dan contact op met je verkoper of een

erkende serviceafdeling.

De contactgegevens van de servicedienst staan op het typeplaatje. Het typeplaatje bevindt zich

aan de voorkant van de ovenruimte. Verwijder het typeplaatje niet uit de ovenruimte.

Wij raden je aan om de gegevens hier te noteren:

Model (MOD.)

Productnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)
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13. ENERGIEZUINIGHEID

13.1 Productinformatie en productinformatieblad*

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, conventio-
nele modus

0,99 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, hetelucht-
modus

0,52 kWh/cyclus

Aantal holtes

Warmtebron Elektriciteit

Volume 701

Soort oven Inbouwoven
BSE792280M 38.5kg
BSE79228BM 38.5kg

Massa BSK792280B 38.5kg
BSK792280M 38.5kg
BSK792280T 38.5kg

lagen A en B.
Voor Oekraine overeenkomstig 568/32020.

* Voor de Europese Unie overeenkomstig EU-verordeningen 65/2014 en 66/2014.
Voor de Republiek Belarus overeenkomstig STB 2478-2017, aanhangsel G; STB 2477-2017, bij-
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De energie-efficiéntieklasse is niet van toepassing op Rusland.

EN 60350-1 - Huishoudelijke elektrische kooktoestellen - Deel 1: Fornuizen, ovens, stoomovens
en grills - Methoden voor het meten van prestaties.

13.2 Energiebesparing

Deze oven bevat functies die u helpen energie te besparen tijdens het dagelijks
koken.

Zorg ervoor dat de ovendeur gesloten is als u de oven in werking stelt. Open de ovendeur niet
te vaak tijdens gebruik. Houd het deurrubber schoon en zorg ervoor dat het goed op zijn plaats
vastzit.

Gebruik metalen kookgerei om meer energie te besparen.

Verwarm de oven niet voor als het 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

Bij sommige ovenfuncties worden, als een programma met tijdselectie (Duur of Einde) in
werking is en de bereidingstijd langer is dan 30 minuten, de verwarmingselementen
automatisch eerder uitgeschakeld.

De ventilator en lamp blijven werken. Wanneer u 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 in de oven blijft 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 seconden automatisch uit. Je kunt de
verlichting weer inschakelen, maar deze handeling vermindert de verwachte
energiebesparingen.

14. MENUSTRUCTUUR

14.1 Menu

Druk op == om te openen Menu.
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Menu-item

Toepassing

Kook- En Bakassistent

Toont overzicht van de automatische
programma's.

Reinigen Toont overzicht van de schoonmaak-
programma's.

Favorieten Geeft een overzicht van de favoriete
instellingen.

Opties Voor het instellen van de ovenconfi-
guratie.

Instellingen Instelling Voor het instellen van de ovenconfi-
guratie.

Service Toont de softwareversie en -configu-

ratie.

14.2 Submenu voor: Reinigen

Submenu

Toepassing

Drogen

Procedure om de resterende condensatie in de holte op te
laten drogen na gebruik 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 ko-

ken met stoom.

14.3 Submenu voor: Opties

Submenu

Toepassing

Binnenverlichting

Schakelt de lamp in en uit.
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Submenu

Toepassing

Kinderslot

Voorkomt accidentele activering van de oven. Wanneer de
optie is ingeschakeld, verschijnt de tekst 'Kinderslot' op het
scherm wanneer je de oven inschakelt. Om het ovengebruik
in te schakelen, kies je de codeletters in alfabetische volgor-
de. Toegang tot de timer, de bediening op afstand en het
lampje zijn beschikbaar met het kinderslot.

Snel opwarmen

Verkort de opwarmtijd. Deze is alleen beschikbaar voor een
aantal ovenfuncties.

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

Beschrijving

Taal

Stelt de taal van de oven 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: @

Geluidsvolume

Stelt het volume van de belangrijkste geluiden en signalen
in.

Waterhardheid

Stelt de waterhardheid in.

Dagtijd

Stelt de huidige tijd en datum in.

14.5 Submenu voor: Service

Submenu

Beschrijving

Demofunctie

Activerings-/deactiveringscode: 2468
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Submenu

Beschrijving

Softwareversie

Informatie over softwareversie.

Terug naar fabrieksinstellingen

Herstelt fabrieksinstellingen.

15. HET IS HEEL GEMAKKELIJK!

Voorafgaand aan het eerste gebruik moet u het volgende instellen:

Taal

Helderheid
display

Toetstonen

Geluidsvolu-
me

Waterhard-
heid

Dagtijd

Maak uzelf vertrouwd met de

basispictogrammen op het bedieningspaneel en het display:

0 = ve © M START |
Aan /UIT Menu Favorieten Timer Voedssoerlsen- STOP

Start met het gebruik van de oven

Snel starten Zet de oven aan Stap 1 Stap 2 Stap 3
en begin met ko-
ge” Z‘tet de stan- | |ngedrukt hou- O... -selec- Druk op:

aardtempera- )

tuur en -tijd van den: @. teer de gewen- START .
de functie. ste functie.

Snel uit Schaksl de CD - houd ingedrukt tot de oven uitschakelt.
oven, elk
scherm of be-
richt op elk ge-
wenst moment
uit.

Begin met koken

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4 Stap 5
@ 0. °C OK START
- druk hierop om - selecteer de ) ) - druk hierop om
: ) Instellen: tempe- | - druk hierop om .
de ovenin te verwarmings- ratuur te bevestigen te beginnen met
schakelen. functie. ' gen. koken.
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Bereiding met stoom - Steamify

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

temperatuur.

Stoom voor stomen

Stoom voor stoven

Stoom voor zacht
krokant

Stoom voor bakken
en 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 standaardin-

stellingen:
Kook- En Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
Bakassistent
Druk op: @ Druk op: E Druk op: ‘/\@ Kies het gerecht.
Kook- En Bakas-
sistent.

Gebruik snelle functies om de kooktijd in te stellen

10% Finish assist

Gebruik 10% Finish assist om extra tijd toe te
voegen wanneer 10% van de bereidingstijd

overblijft.

Druk op +1min om de bereidingstijd te verlen-

gen.

Reinig de oven met Stoomreiniging

Stap 1 Stap 2
Druk op: == Druk op: rrrr/

Stap 3

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 fre-
quent gebruik van de stoomfuncties.
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DOE HET OP EEN SNELLERE MANIER!

16. DOE HET OP EEN SNELLERE MANIER!

Hier ziet je alle handige snelkoppelingen. Je kunt ze ook vinden in de speciale hoofdstukken in
de gebruikershandleiding.

Instellen: Verwarmingsfuncties

> © YOE.Y T sty

Instellen: Steamify - Koken met een stoomverwarmingsfunctie

2OPBYC Y& pwr) © ) &)

Instellen: SousVide-koken

2O ) B ) O )T pem)

Instellen: Kookassistentie

XDEDEDEDTL)

Instellen: Kooktijd

YOE.) T » © ) s )

Uitstellen: Begin en einde van het koken

DX

Annuleren: Timer instellen

) O e

Hoe gebruikt u: Voedselsensor

) © pEE) C )2 ) T pow)
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17. MILIEUBESCHERMING

A%
Recycleer de materialen met het symbool TO. Gooi de verpakking in een geschikte
afvalcontainer om het te recycleren. Bescherm het milieu en de volksgezondheid en recycleer
op een correcte manier het afval van elektrische en elektronische apparaten. Gooi apparaten

gemarkeerd met het symbool E niet weg met het huishoudelijk afval. Breng het product naar
het milieustation bij u in de buurt of neem contact op met de gemeente.

52/420



CONTENTS

FOR PERFECT RESULTS

Thank you for choosing this AEG product. We have created it to give you impeccable
performance for many years, with innovative technologies that help make life simpler — features
you might not find on ordinary appliances. Please spend a few minutes reading to get the very
best from it.

Visit our website to:

6l Get usage advice, brochures, trouble shooter, service and repair information:
@ www.aeg.com/support

g Register your product for better service:
a/ www.registeraeg.com

Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
www.aeg.com/shop
CUSTOMER CARE AND SERVICE

Always use original spare parts.

When contacting our Authorised Service Centre, ensure that you have the following data
available: Model, PNC, Serial Number.

The information can be found on the rating plate.

VAN Warning / Caution-Safety information

® General information and tips
Environmental information

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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SAFETY INFORMATION

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 mains power supply cable 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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SAFETY INSTRUCTIONS

- 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.

- 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

A 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 oven 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 (Cabinet under the work- 600 (600) mm
top minimum height)

Cabinet width 550 mm
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SAFETY INSTRUCTIONS

Cabinet depth 605 (580) mm
Height of the front of the appliance 594 mm
Height of the back of the appliance 576 mm
Width of the front of the appliance 549 mm
Width of the back of the appliance 548 mm
Depth of the appliance 567 mm
Built in depth of the appliance 546 mm
Depth with open door 1017 mm
Ventilation opening minimum size. Opening placed 550 x 20 mm
on the bottom rear side

Mains supply cable length. Cable is placed in the 1500 mm
right corner of the back side

Mounting screws 4x12 mm

2.2 Electrical connection

A 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.
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SAFETY INSTRUCTIONS

* 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.

2.3 Use

/I WARNING!
Risk of injury, burns and electric shock or explosion.

» 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.

/I 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

/I\  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.
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SAFETY INSTRUCTIONS

+ 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

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

/I\  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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PRODUCT DESCRIPTION

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview

Control panel

Display

Water drawer

Socket for the food sensor

Heating element

Lamp

Fan

Descaling pipe outlet

Shelf support, removable

oNE AN
HEooNEEEEN e

Shelf positions

3.2 Accessories

Wire shelf
For cookware, cake tins, roasts.

Baking tray
For cakes and biscuits.

To bake and roast or as a pan to collect fat.

Grill- / Roasting pan i
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HOW TO TURN OVEN ON AND OFF

Food sensor
To measure the temperature inside food.

container. . _—
prepare vegetables, fish, chicken breast. The set

is not suitable for food that needs to soak in the

water e.qg. rice, polenta, pasta. \/

Steam set
The steam set drains the condensing water away
4. HOW TO TURN OVEN ON AND OFF

One unperforated and one perforated food
from the food during steam cooking. Use it to
4.1 Control panel

O

|
0

H))

516

B —

Kl | ON/OFF Press and hold to turn the oven on and off.
H | Menu Lists the oven functions.

Favourites Lists the favourite settings.

B | Display Shows the current settings of the oven.

E Lamp switch To turn the lamp on and off.

ﬂ Fast Heat Up To turn on and off the function: Fast Heat Up.
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HOW TO TURN OVEN ON AND OFF

Press

«()~>

Move

@35

Press and hold

Touch the surface with finger-

Slide fingertip over the sur-

Touch the surface for 3 sec-

tip. face. onds.
4.2 Display
12:30 After turning on, the display shows the main
’ screen with the heating function and the default
o temperature.
150°C
O START
If you do not use the oven for 2 minutes, the
display goes to standby.
@
12:30 When you cook, the display shows the set
’ functions and other available options.
8 150°C
[ Nmin e STOP
A Display with key functions set.
| A. Time of day
12:30 B. START/STOP
C. Temperature
#o8seC 1500C D. Heating functions
E. Timer
) 15min © START F. Food sensor (selected models only)
| | | | |
F E D C B

Display indicators

Basic indicators - to navigate on the display.
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BEFORE FIRST USE

OK < 9 o
) . To go one .
To confirm the selection / set- ; To undo the To turn the options on and
) level back in .
ting. last action. off.
the menu.

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

i

Sound alarm is off.

Q

The function is on.

STOP
The function is on.
Cooking stops automatically.

Timer indicators

%]

To cancel the setting.

@

To set the function: Delayed start.

5. BEFORE FIRST USE

/I\  WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Initial Cleaning

=

Step 1

e

Z24

Step 3

Step 2

Clean the oven and the ac-

Remove all accessories and
removable shelf supports from
the oven.

cessories with a soft cloth,
warm water and a mild deter-
gent.

Place the accessories and the
removable shelf supports in
the oven.

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.
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BEFORE FIRST USE

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: \:]
Let the oven operate for 1 h.
Step 3 Set the maximum temperature for the function: .
Let the oven operate for 15 min.

ted.

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

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.

2

(a]

A

R
/4

K9

Step 1

Step 2

Step 3

Step 4

Put the test paper
into water for about
1 sec. Do not put
the test paper under
running water.

Shake the test paper
to remove the excess
of water.

After 1 min, check
water hardness with
the table below.

Set the water hardness
level: Menu / Settings /
Setup / Water hard-
ness.

min after test.

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

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.

64/420




DAILY USE

Water hardness Test paper Calcium de- Calcium de- Water classi-

posit (mmol/l) posit (mg/l) fication
Level dH
1 0-7 |:| 0-1.3 0-50 soft
2 8-14 m 14-25 51-100 moderately
hard
3 15-21 E 26-38 101 - 150 hard
4 222 m 239 2151 very hard

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

6. DAILY USE

A 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

Select the heating function and press: OK The display shows: temperature.

Step 4

Set: temperature. Press: OK,

Step 5 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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Take a shortcut!

> © YOE.) T ) sty

6.2 Water drawer

6.3 How to use: Water drawer

Lid

Wave-breaker
Drawer

Water-filling opening
Scale

Front cover

Tmoow>

Step 1 Push the front cover of the water draw-
er.
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 pour the water from a contain-
er.

B: Remove the water drawer from the
oven and fill it from a water tap.
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DAILY USE

Step 3

Carry the water drawer in the horizontal
position to avoid water spilling.

Step 4

When you fill the water drawer, insert it
in the same position. Push the front
cover until the water drawer is inside

¢ D “/

the oven.

i

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

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

Press: OK. The display shows the temperature settings.

Step 4 Set the temperature. Type of the steam heating function depends on the set tempera-

ture.

Steam for Steaming
50 - 100 °C

For steaming vegetables, grains, legumes, seafood,
terrines and spoon desserts.

Steam for Stewing
105-130 °C

For cooking stewed and braised meat or fish, bread
and poultry, as well as cheesecakes and casseroles.

Steam for Gentle Crisping
135-150 °C

For meat, casseroles, stuffed vegetables, fish and
gratin. Owing 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 automati-
cally in the last minutes of the cooking process to
give dish a gentle gratin.
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Steam for Baking and Roasting For roasted and baked dishes meat, fish, poultry, fil-
155-230 °C led puff 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.
A WARNING!
Use only cold tap water. Do not use filtered (demineralised) or distil-
led water. Do not use other liquids. Do not pour flammable or alco-
holic 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 draw-
er to its initial position.
Step9 | press: START .
Steam appears after approximately 2 min. When the oven reaches the set tempera-
ture, 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.

Take a shortcut!

2O 2B ) C Y& psm) D) &)
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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: W
Step 3 Press: OK. The display shows the temperature settings.
Step 4 Set the temperature and press: OK.
Step 5 Press @ The display shows timer settings.
Step 6 Set the timer and press: OK,
Step 7 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.

Take a shortcut!

) O ) B ) O )T )

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: ——.
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Step 3 Press: % Enter: Assisted Cooking.
Step 4 Choose a dish or a food type.
Step 5 Press: START .

Take a shortcut!

XDEDED XD LY

6.7 Heating functions

STANDARD
Heating function Application
v To grill thin pieces of food and to toast bread.
Grill
v To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position. To
Y make gratins and to brown.
Turbo Grilling
To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry food.
@ Set the temperature 20 - 40 °C lower than for Conventional Cooking.

True Fan Cooking

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

Frozen Foods

— To bake and roast food on one shelf position.

Conventional
Cooking
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Heating function

Application

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

=l

Preserving

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

49

Dehydrating

To dry sliced fruit, vegetables and mushrooms.

W]

Yoghurt Function

To prepare yogurt. The lamp in this function is off.

—
—
uuru

Plate Warming

To preheat plates for serving.

XYy

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

Defrost
49 For dishes such as lasagna or potato gratin. To make gratins and to
oy brown.
Au Gratin
° To prepare tender, succulent roasts.
°C
Slow Cooking
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Heating function

Application

To keep food warm.

Moist Fan Baking

§
Keep Warm
I_ This function is designed to save energy during cooking. When you use
‘Y this function, the temperature in the cavity may differ from the set temper-

ature. The residual heat is used. The heating power may be reduced. For
more information refer to "Daily Use" chapter, Notes on: Moist Fan Bak-
ing.

STEAM

Heating function

Application

<

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 be-
low and the chapter "Hints and Tips" with the cooking tables to find more
information.

G

Steam Regenerat-
ing

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 differ-
ent shelf positions.

Z

Bread Baking

Use this function to prepare bread and bread rolls with a very good pro-
fessional-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.

G

FULL
Full Steam

For steaming vegetables, side dishes, fish
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Heating function

Application

Humidity Medium

(n) The function is suitable for cooking delicate dishes like custards, flans, ter-
\I/ rines and fish.
HIGH
Humidity High
lﬁl The function is suitable for cooking stewed and braised meat as well as
M}IEID bread and sweet yeast dough. Due to the combination of steam and heat

the meat gets a juicy and tender texture and yeast dough bakeries get a
crispy and shiny surface.

G

Low
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 jui-
cy texture along with a crusty surface.

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 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.

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.

7. CLOCK FUNCTIONS

7.1 Clock functions description

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 ef-
fect on the operation of the oven.
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

Press: Time of day.

Step 2

Set the time. Press: OK.

How to set cooking time

Step 1 Choose the heating function and set the temperature.
Step 2 Press: @
Step 3 Set the time. Press: OK.

Take a shortcut!

YOE.) T » © ) s )

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.
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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.

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. HOW TO USE: ACCESSORIES

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.
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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.

)/

Wire shelf, Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of
the shelf support and the wire shelf on the
guide bars above.

\\w////////////////////

\

8.2 Food Sensor

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

There are two temperatures to be set:

C M

The oven temperature: minimum 120 °C. The core temperature.
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For the best cooking results:

Ingredients should be at
room temperature.

Do not use it for liquid
dishes.

During cooking it must remain in
the dish.

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

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

inside of the dish.

Insert the tip of Food Sensor into the centre
of meat, fish, in the thickest part if possible.
Make sure that at least 3/4 of Food Sensor is

Insert the tip of Food Sensor exactly in the centre
of the casserole. Food Sensor should be stabi-
lized in one place during baking. Use a solid in-
gredient to achieve that. Use the rim of the bak-
ing 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.

/P - press to set the core temperature of the sensor.
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Step 6

® ® ® _ress 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 sig-
nal sounds and the oven stops.

Step 7

Select the option and repeatedly press: OK to go to main screen.

Step 8

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.

Take a shortcut!

) © pEE) C )2 ) T p)

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 oven.

Step 2 Select the preferred setting.

Step 3 Press: E 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.
0 - press to cancel the setting.
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9.2 Function lock

This function prevents an accidental change of the heating function.

Step 1 Turn on the oven.

Step 2 Set a heating function.

>>
Step 3 793 ﬂ - 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 oven turns off after some time, if a heating function works and you do
not change any settings.

(°c) @ (h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

The Automatic switch-off does not work with the functions: Light, Food sensor, End time, Slow
Cooking.
9.4 Cooling fan

When the oven operates, the cooling fan turns on automatically to keep the surfaces of the
oven cool. If you turn off the oven, the cooling fan can continue to operate until the oven cools
down.
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10. HINTS AND TIPS

10.1 Cooking recommendations

®

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 oven may bake or roast differently to the oven you had before. The hints below show recom-
mended 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 oven cavity.

10.2 Moist Fan Baking

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

¥ = e |D
\ uru
(°C) (min)

Sweet rolls, 16 baking tray or dripping 180 2 25-35
pieces pan
Swiss Roll baking tray or dripping 180 2 15-25

pan
Whole fish, 0.2 baking tray or dripping 180 3 15-25
kg pan
Cookies, 16 baking tray or dripping 180 2 20-30
pieces pan
Macaroons, 24 baking tray or dripping 160 2 25-35
pieces pan
Muffins, 12 baking tray or dripping 180 2 20-30
pieces pan
Savory pastry, baking tray or dripping 180 2 20-30
20 pieces pan
Short crust bis- baking tray or dripping 140 2 15-25
cuits, 20 pieces pan
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¥ = B kO
\ uru

(°C) (min)
Tartlets, 8 baking tray or dripping 180 15-25
pieces pan

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.

 ~

Pizza pan

Baking dish

Ramekins

Flan base tin

Dark, non-reflective
28 cm diameter

Dark, non-reflective
26 cm diameter

Ceramic
8 cm diameter,

Dark, non-reflective
28 cm diameter

5 cm height

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

s B O |k
N =
(°C) (min)

Fatless sponge cake True Fan Cooking 140 - 150 35-50 2
Fatless sponge cake Conventional Cook- 160 35-50 2

ing
Apple pie, 2 tins @20 cm | True Fan Cooking 160 60 - 90 2
Apple pie, 2 tins @20 cm | Conventional Cook- 180 70-90 1

ing
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@BAKING ON ONE LEVEL. Biscuits

Use the third shelf position.

XX | [

B D
(°C) (min)
Short bread / Pastry strips True Fan Cooking 140 25-40
Short bread / Pastry strips, Conventional Cooking 160 20-30
preheat the empty oven
Small cakes, 20 per tray, True Fan Cooking 150 20-35
preheat the empty oven
Small cakes, 20 per tray, Conventional Cooking 170 20 -30
preheat the empty oven

@MULTILEVEL BAKING. Biscuits

\/\

(°C) (min)
Short bread / Pastry strips | True Fan Cooking 140 25-45 1/4
Small cakes, 20 per tray, True Fan Cooking 150 23-40 1/4
preheat the empty oven
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 35-50 1/4
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Preheat the empty oven for 5 minutes.

H))
Grill with the maximum temperature setting.

%

through

(min)
Toast Grill 1-3 5
Beef steak, turn halfway Grill 24 - 30 4

Information for test institutes

Tests for the function: Full Steam.
Tests according to IEC 60350.

Set the temperature to 100 °C.

¥ 5 |k O |®
X —

Container (kg) (min)

(Gastro-

norm)
Broccoli, pre- 1 x 2/3 perfo- 0.3 3 8-9 Put the baking
heat the emp- | rated tray on the first
ty oven shelf position.
Broccoli, pre- 1 x 2/3 perfo- max. 3 10-11 Put the baking
heat the emp- | rated tray on the first
ty oven shelf position.
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Set the temperature to 100 °C.

¥ @ k£ O ®
X "
Container (kg) (min)
(Gastro-
norm)
Peas, frozen 2 x 2/3 perfo- 2x1.5 2and 4 Until the Put the baking
rated tempera- tray on the first
ture in the | shelf position.
coldest
spot rea-
ches
85 °C.

11. CARE AND CLEANING

A WARNING!
Refer to Safety chapters.

11.1 Notes on cleaning

Clean the front of the oven with a soft cloth with warm water and a mild deter-
gent.

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

Use a cleaning solution to clean metal surfaces.

Clean stains with a mild detergent.

Everyday Use

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

Do not store the food in the oven for longer than 20 minutes. Dry the cavity with
a soft cloth after each use.
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Clean all accessories after each use and let them dry. Use a soft cloth with

e , warm water and a mild detergent. Do not clean the accessories in a dishwash-

W er.

Accessories objects.

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

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.

11.3 How to use: Steam Cleaning

Before you start:

Turn off the oven and wait

Remove all accessories and re-

Clean the bottom of the cavity

until it is cold. movable shelf supports. and the inner door glass with a
soft cloth with warm water and
a mild detergent.
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.

85/420




CARE AND CLEANING

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 cav-

ity with a soft cloth.
Remove the remaining water from
the water drawer.

Leave the oven door open
and wait until the cavity is

dry.

11.4 Cleaning Reminder

When the reminder appears, cleaning is recommended.

Use the function: Steam Cleaning Plus.

11.5 How to clean: Water drawer

do not clean the water drawer in a dishwasher.

Step 1 Remove the water drawer from the oven.
Step 2 Remove the lid of the water drawer.
Lift the cover in correspondence with
the protrusion 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
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Step 5 Reassemble the water drawer.

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

Step 7 Assembile 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 Remove all accessories. Make sure that the water drawer
until it is cold. is empty.

Duration of the first part: around 100 min

Step 1 Place the deep pan on the first shelf position.
Step 2 Pour 250 ml of the descaling agent in the water drawer.
Step 3 Fill the remaining part of the water drawer with water to the maximum level.
Step 4 Select: Menu / Cleaning.
Step 5 Turn on the function and follow the instruction on the display.
The first part of descaling starts.
Step 6 After the first part is over, empty the deep pan and put it back on the first shelf posi-

tion.

Duration of the second part: around 35 min

Step 7 Fill the water drawer with water. Make sure there is no remaining descaling agent in-
side the water drawer. Insert the water drawer.
Step 8 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 | Leave the oven door open and
cavity with a soft cloth. wait 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.

88/420



CARE AND CLEANING

Press Y

11.10

ES to dry the oven.

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.
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.

A

WARNING!
The door is heavy.

A

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

Step 1 Fully open the door.
Step 2 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.
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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 remove 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

washer.

panel carefully. Do not clean
the glass panels in the dish-

Step 8

quence.

After cleaning, do the above
steps in the opposite se-

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

A WARNING!

The lamp can be hot.

Risk of electric shock.

Before you replace the lamp:

Step 1

Step 2

Step 3

Turn off the oven. Wait until
the oven is cold.

Disconnect the oven from the
mains.

Put a cloth on the bottom of
the cavity.
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Top lamp
Step 1 Turn the glass cover to remove it.
—
S ®K {F’
I\ [
N = I/
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 lamp
Step 1 Remove the left shelf support to get access to the lamp.
Step 2 Use a Torx 20 screwdriver to remove the cover.
Step 3 Remove and clean the metal frame and the seal.

Step 4 Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-resistant lamp.

Step 5 Install the metal frame and the seal. Tighten the screws.

Step 6 Install the left shelf support.

12. TROUBLESHOOTING

WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 What to do if...

B
ﬁ The oven does not turn on or does not heat up

Vv

@ Possible cause = Remedy

The oven is not connected to an electrical sup- Check if the oven is correctly connected to the
ply or it is connected incorrectly. electrical supply.
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=
i The oven does not turn on or does not heat up

@ Possible cause

1'%

= Remedy

The clock is not set.

Set the clock, for details refer to "Clock Func-
tions" chapter, How to set: Clock functions.

The door is not closed correctly.

Fully close the door.

The fuse is blown.

electrician.

Make sure the fuse is the cause of the prob-
lem. If the problem recurs, contact a qualified

The oven Child Lock is on.

Refer to "Menu" chapter, Submenu for: Op-

tions.
Y
Components
® i
Description = Remedy

The lamp is burnt out.

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

AA

l_J Water drawer does not work properly

@ Description

@ Possible cause

-V

= Remedy

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

You did not fully press the wa-
ter drawer body.

Fully insert the water drawer
into the oven.

Water comes out of the water
drawer.

You did not assemble the lid
of the water drawer or wave
breaker correctly.

Reassemble the lid of the wa-
ter drawer and wave breaker.
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X

Problems with cleaning procedure

@ Description

@ Possible cause

1'%

Remedy

The water drawer is difficult to
clean.

The lid and the wave breaker
were not removed.

Remove the lid and the wave
breaker.

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

The water drawer was not fil-
led in to the maximum level.

Check if a descaling agent /
water is present in the water
drawer body.

There is dirty water on the
bottom of the cavity after des-
caling.

The grill -/ roasting panis on a
wrong shelf position.

Remove the remaining water
and the descaling agent from
the bottom of the oven. Next
time put the grill -/ roasting

pan on the first shelf position.

There is too much water on
the bottom of the cavity after
cleaning.

You put too much detergent in
the oven before you started
cleaning.

Next time evenly spread the
thin layer of a detergent on
the cavity walls.

Cleaning performance is not
satisfactory.

You started cleaning when the
oven was too hot.

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

You did not remove all the ac-
cessories from the oven be-
fore cleaning.

Remove all the accessories
from the oven. Repeat clean-

ing.

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

to the socket.

F111 - Food sensor is not correctly inserted in-

Fully plug Food sensor into the socket.

not work properly.

F240, F439 - the touch fields on the display do

Clean the surface of the display. Make sure
there is no dirt on the touch fields.
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@ Code and description

-V

= Remedy

F908 - the oven system cannot connect with
the control panel.

Turn the oven 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 oven functions will continue to work

as usually.

@ Code and description

'

= Remedy

F131 - the temperature of the steamer sensor
is too high.

Turn the oven off and wait until it cools down.
Turn the oven on again.

F144 - the sensor in the Water drawer cannot
measure the water level.

Empty the Water drawer and refill it.

F508 - the Water drawer does not work prop-
erly.

Turn the oven off and on.

12.3 Service data

If you cannot find a solution to the problem yourself, contact your dealer or an Authorised

Service Centre.

The necessary data for the service centre is on the rating plate. The rating plate is on the front
frame of the oven cavity. Do not remove the rating plate from the oven cavity.

We recommend that you write the data here:

Model (MOD.)

Product number (PNC)

Serial number (S.N.)

13. ENERGY EFFICIENCY

13.1 Product Information and Product Information Sheet*

Supplier's name

AEG
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BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Model identification BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

Energy Efficiency Index 61.9

Energy efficiency class A++

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

Heat source Electricity

Volume 701

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

Mass BSK792280B 38.5kg
BSK792280M 38.5kg
BSK792280T 38.5kg

* For European Union according to EU Regulations 65/2014 and 66/2014.

For Republic of Belarus according to STB 2478-2017, Appendix G; STB 2477-2017, Annexes A

and B.
For Ukraine according to 568/32020.

Energy efficiency class is not applicable for Russia.

EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and

grills - Methods for measuring performance.
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13.2 Energy saving

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

Make sure that the oven door is closed when the oven operates. Do not open the oven 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 oven 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 the Duration or End Time selection is activated and the cooking time is
longer than 30 min, the heating elements automatically turn off earlier in some oven functions.
The fan and lamp continue to operate. When you turn off the oven, 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 oven temperature to minimum 3 -
10 min before the end of cooking. The residual heat inside the oven 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.

14. MENU STRUCTURE
14.1 Menu

Press == to open Menu.

Menu item Application

Assisted Cooking Lists automatic programmes.

Cleaning Lists cleaning programmes.

Favourites Lists the favourite settings.

Options To set the oven configuration.

Settings Setup To set the oven configuration.
Service Shows the software version and con-

figuration.
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14.2 Submenu for: Cleaning

Submenu

Application

Drying

Procedure for drying the cavity from the condensation re-
maining 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 lime-
stone.
Rinsing Cleaning of the steam generation circuit. Use rinsing after

frequent steam cooking.

14.3 Submenu for: Options

Submenu Application
Light Turns the lamp on and off.
Child Lock Prevents accidental activation of the oven. When the option

is on, the text "Child Lock" appears on the display when you
turn on the oven. To enable the oven use, choose the code
letters in the alphabetical order. Access to the timer, the re-
mote operation and the lamp is available with the Child Lock
on.

Fast Heat Up

Shortens heat up time. It is available only for some of the
oven 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.
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14.4 Submenu for: Setup

Submenu

Description

Language

Sets the oven language.

Display brightness

Sets the display brightness.

Key tones

Turns the tone of the touch fields on and off. It is not possi-
ble to mute the tone for: (D

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

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 Buzzer vol- Water hard- )
Language brightness Key tones ume ness Time of day
Familiarize yourself with the basic icons on the control panel and the display:
0, = w O M START /
ON / OFF Menu Favourites Timer Food sensor STOP
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Start using the oven

Quick start Turn on the Step 1 Step 2 Step 3
oven and start
cooking with the | press and hold: .
default tempera- 0) 0. -setect Press: START .
ture and time of : the preferred
the function. function.
Quick Off Tumn off the (D - press and hold until the oven turns off.
oven, any
screen or mes-
sage at any
time.
Start cooking
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5
® d... °C OK START
- press to turn - select the heat- | - set the temper- - press to con- - press to start
on the oven. ing function. ature. firm. cooking.

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
Crisping

Steam for Baking
and 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:

Assisted Step 1

Step 2

Step 3

Step 4

Cooking

Press: @

Press:

ted Cooking.

LY )
Press: /\@ Assis-

Choose the dish.
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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 oven with Steam cleaning

Step 1 Step 2 Step 3

Press: — Press: rrrr/ Choose the mode:

Steam Cleaning For light cleaning.

Steam Cleaning Plus For thorough cleaning.

Descaling For cleaning the steam generation circuit from residual lime-
stone.

Rinsing For rinsing and cleaning the steam generation circuit after fre-
quent use of the steam functions.

16. TAKE A SHORTCUT!

Here you can see all the useful shortcuts. You can also find them in the dedicated chapters in
the user manual.

How to set: Heating functions

> ©® »OE.Y) 'C ) s )

How to set: Steamify - Cooking with a steam heating function

2OPBYC Y& pwi) © ) &)

How to set: SousVide Cooking

2O ) B ) O )T pem)
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How to set: Assisted cooking

XDEDED XD LLY,

How to set: Cooking time

SEe) € ) o Y

How to delay: Start and end of cooking

DR

How to cancel: Set Timer

)0 ) @)

How to use: Food Sensor

) O pBEE-) C )2 )T peom)

17. ENVIRONMENTAL CONCERNS

A
Recycle materials with the symbol TO. Put the packaging in relevant containers to recycle it.
Help protect the environment and human health by recycling waste of electrical and electronic

appliances. Do not dispose of appliances marked with the symbol E with the household waste.
Return the product to your local recycling facility or contact your municipal office.
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POUR DES RESULTATS PARFAITS

Merci d’avoir choisi ce produit AEG. Nous I'avons congu pour qu’il vous offre des performances
irréprochables pendant de nombreuses années, en intégrant des technologies innovantes vous
simplifiant la vie — fonctions que vous ne trouverez peut-étre pas sur des appareils ordinaires.
Veuillez prendre quelques instants pour lire cette notice afin d’utiliser au mieux votre appareil.
Consultez notre site pour :

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
@ le service et les réparations :
www.aeg.com/support
g Enregistrer votre produit pour un meilleur service :
a/ www.registeraeg.com

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d’origine pour votre
% appareil :

www.aeg.com/shop

SERVICE ET ASSISTANCE A LA CLIENTELE

N'utilisez que des piéces de rechange d’origine.

Avant de contacter notre centre de service agréeé, assurez-vous de disposer des informations
suivantes : Modele, PNC, numéro de série.

Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

AN Avertissement/Consignes de sécurité
® Informations générales et conseils
Informations environnementales

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
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responsable des blessures et dégats résultant d'une mauvaise
installation ou utilisation. Conservez toujours les instructions
dans un lieu sar et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

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 l'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.

- Si l'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
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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.

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

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

- Si le cable d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant, a
son service aprés-vente ou a toute autre personne qualifiée
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. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

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

- Utilisez uniguement la sonde de cuisson recommandée pour
cet appareil.

- Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis '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.

105/420



CONSIGNES DE SECURITE

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

AVERTISSEMENT!
L'appareil doit étre installé uniquement par un professionnel qualifié.

* Retirez l'intégralité de I'emballage.

* N'installez pas et ne branchez pas un appareil endommagé.

» Suivez scrupuleusement les instructions d'installation fournies avec l'appareil.

» Soyez toujours vigilants lorsque vous déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez toujours
des gants de sécurité et des chaussures fermées.

* Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

* Installez I'appareil dans un lieu sir et adapté répondant aux exigences d'installation.

* Respectez I'espacement minimal requis par rapport aux autres appareils et éléments.

* Avant de monter I'appareil, vérifiez si la porte du four 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 meuble (Hauteur minimale 600 (600) mm
du meuble sous le plan de travail)

Largeur du meuble 550 mm
Profondeur du meuble 605 (580) mm
Hauteur de I'avant de I'appareil 594 mm
Hauteur de I'arriere de I'appareil 576 mm
Largeur de I'avant de I'appareil 549 mm
Largeur de I'arriere de I'appareil 548 mm
Profondeur de I'appareil 567 mm
Profondeur d’encastrement de I'appareil 546 mm
Profondeur avec porte ouverte 1017 mm
Dimensions minimales de 'ouverture de ventila- 550 x 20 mm
tion. Ouverture placée sur la partie inférieure de la

face arriere

Longueur du cable d’alimentation secteur. Le ca- 1500 mm
ble est placé dans le coin droit de la face arriere
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Vis de montage 4 x12 mm

2.2 Branchement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

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 cable 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 I'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
maniere 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 systemes 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 pdles. 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 I'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 l'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 I'alcool peut
provoquer un mélange d'alcool et d'air.

107/420



CONSIGNES DE SECURITE

Ne laissez pas des étincelles ou des flammes nues entrer en contact avec l'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.

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement de 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 I'appareil aprés avoir terminé

la cuisson.

Installez ou retirez les accessoires avec précautions.

La décoloration de I'émail ou de I'acier inoxydable est sans effet sur les performances de

I'appareil.

Utilisez un plat a rétir pour des gateaux moelleux. Les jus de fruits provoquent des taches

qui peuvent étre permanentes.

Cuisinez toujours avec la porte de I'appareil fermée.

Si I'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 derriere 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 complétement.

2.4 Entretien et Nettoyage

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de dommages matériels sur I'appareil.

Avant toute opération d'entretien, éteignez I'appareil et débranchez la fiche de la prise
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 aprés-vente agréé.

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

Nettoyez régulierement I'appareil afin de maintenir le revétement en bon état.

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

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

2.5 Cuisson a la vapeur

AVERTISSEMENT!
Risque de brilures et de dommages matériels a I'appareil.

La vapeur qui s'échappe peut provoquer des brdlures :
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— Soyez prudent lors de '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

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution !

» 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, 'humidité, ou
sont congues pour signaler des informations sur le statut opérationnel de I'appareil. Elles ne
sont pas destinées a étre utilisées dans d'autres applications et ne conviennent pas a
I'éclairage des pieces 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 de blessure ou d'asphyxie.

» Contactez votre service municipal pour obtenir des informations sur la marche a suivre pour
mettre '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.
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3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d’ensemble

T

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.
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Bandeau de commande
Affichage

Bac a eau

Prise pour la sonde a viande
Résistance

Eclairage

Chaleur tournante

Sortie du tuyau de détartrage

Support de grille, amovible

~
B BB ENBENE

Niveaux de la grille

=
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COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE LE FOUR

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.

L

4. COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE LE FOUR

4.1 Bandeau de commande

H))

1
HHA

LT

1] Activez / Désacti- Appuyez et maintenez enfoncé pour allumer et éteindre le four.
vez
H | Menu Indigue les fonctions du four.
Mes programmes Indique les réglages favoris.
n Affichage Affiche les réglages actuels du four.
a8 Curseur de I'éclai- Pour allumer et éteindre I'éclairage.
rage
a Préchauffage rapi- Pour activer et désactiver la fonction : Préchauffage rapide.
de
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Appuyez sur la touche

«()~>

Déplacez

@35

Maintenez la touche

Appuyez sur la surface du
bout du doigt.

Faites glisser le bout de votre
doigt sur la surface.

Appuyez sur la surface pen-
dant 3 secondes.

4.2 Affichage
12:30 Aprés avoir allumé I'appareil, I'écran principal
’ s’affiche avec le mode de cuisson et la tempé-
o rature par défaut.
150°C
O START
Si vous n’utilisez pas le four dans les 2 minutes
qui suivent, I'affichage se met en veille.
O
12:30 Lorsque vous cuisinez, I'affichage indique les
’ fonctions définies et d’autres options disponi-
\:] fl 5 O (¢} C bles.
[ TImin e STOP
A Affichage avec les principales fonctions réglées
| A. Heure actuelle
12:30 B. DEMARRER/ARRETER
C. Température
085°C 1500C D. Modes de cuisson
E. Minuteur
©) 15min @ START F. Sonde de cuisson (uniquement sur cer-
| | | | | tains modeles)
F E D C B

Voyants de I’affichage

Indicateurs de base - pour naviguer dans I'affichage.
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OK
Pour confirmer la sélection/le
réglage.

¢ 2

Pour remon-
) ) Pour annuler la
ter d’un ni- -
derniére ac-
veau dans le .
tion.
menu.

Pour activer et désactiver
les options.

signal sonore retentit.

Son alarme indicateurs de fonction - lorsque la durée de cuisson programmée est écoulée, le

Q

La fonction est activée.

STOP
La fonction est activée.
La cuisson s’arréte automatique-
ment.

i

Le son alarme est désacti-
vé.

Voyants du minuteur

@

Pour régler la fonction : Démarrage retardé.

%)

Pour annuler le réglage.

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

AVERTISSEMENT!

A

Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

5.1 Nettoyage initial

=

"

224

Etape 1

Etape 2

Etape 3

Retirez du four les accessoi-
res et les supports de grille
amovibles.

Nettoyez le four et les acces-

soires avec un chiffon doux,

de I'eau tiede et un détergent
doux.

Placez les accessoires et les
supports de grille amovibles
dans le four.

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.
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5.3 Préchauffage initial

Etape 1 Retirez les supports de grille amovibles et tous les accessoires du four.

Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser pour la premiére fois.

Etape 2 Réglez la température maximale pour la fonction : E]
Laissez le four fonctionner pendant 1 heure.
Etape 3 Réglez la température maximale pour la fonction : @)

Laissez le four fonctionner pendant 15 minutes.

@ 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.

el

& %

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
Mettez le papier ré- Secouez le papier ré- | Aprés 1 minute, véri- Définissez le degré de
actif dans I'eau pen- actif pour éliminer fiez la dureté de I'eau | dureté de I'eau : Menu /
dant environ 1 se- I'excédent d'eau. dans le tableau ci- Configurations / Confi-
conde. Ne mettez dessous. guration / Dureté de
pas le papier réactif I'eau.

sous I'eau courante.

@ 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 l'eau.

Le tableau indique la plage de dureté de I'eau (tH) avec le niveau correspondant de dépot
calcaire et la classification de I'eau. Réglez le niveau de dureté de I'eau en fonction du tableau.
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Dureté de I'eau Papier réac- Dépot calcai- Dépot calcai- Classifica-
tif re (mmol/l) re (mg/l) tion de I'eau
Niveau tH
1 0-7 |:| 0-1,3 0-50 douce
2 8-14 m 1,4-25 51-100 modérément
dure
3 15-21 E 2,6-38 101 - 150 dure
4 222 m 239 2151 trés dure

Si le niveau de dureté de I'eau du robinet est de 4, remplissez le bac a eau avec de I'eau plate

en bouteille.

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

A AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

6.1 Comment régler : Modes de cuisson

Appuyez sur START .

Sonde de cuisson - vous pouvez brancher la sonde a tout moment avant ou pen-
dant la 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 | '¢cran affiche : températu-
re.

Etape 4 Réglage : température. Appuyez sur OK.

Etape 5

STOP - appuyez pour désactiver le mode de cuisson.

Etape 6

Eteignez le four.
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Prenez un raccourci !
> 0) > IZ|>> °C >>START>

6.2 Bac a eau

Couvercle

Brise-lame

Bac

Ouverture de remplissage en eau
Echelle

Cache avant

Tmoow>

6.3 Conseils d'utilisation : Bac a eau

Etape 1 Appuyez sur le couvercle avant du bac
d’eau.

Etape 2 | Remplissez le bac & eau jusqu’au niveau maximal. Vous pouvez le faire de deux fa-
gons :

A : Laissez le bac a eau dans le four et B : Retirez le bac a eau du four et remplis-
y versez-y |'eau a l'aide d'un récipient. sez-le au robinet.
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Etape 3 | Portez le bac & eau en position horizon-
tale pour éviter de renverser de I'eau. = S “ /

Etape 4 | Lorsque vous remplissez le bac & eau,
insérez-le dans la méme position. Ap-
puyez sur le couvercle avant jusqu’a ce
que le bac a eau soit a l'intérieur du

four.

i

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 | Anouvez sur @ Réglez le mode de cuisson vapeur.
Etape 3 Appuyez sur : OK. Les réglages de la température s'affichent.

rature réglée.

Etape 4 | Réglez la température. Le type de mode de cuisson & la vapeur dépend de la tempé-

Cuisson 100 % vapeur
50-100 °C

Pour la cuisson a la vapeur de légumes, céréales, le-
gumineuses, fruits de mer, terrines et desserts.

Vapeur pour braiser et mijoter
105- 130 °C

Pour la cuisson de la viande ou du poisson mijotés et
braisés, du pain et de la volaille, ainsi que des chee-
secakes et des rago(ts.

Vapeur pour brunir légérement
135-150 °C

Pour la viande, les ragodts, les Iégumes farcis, le
poisson et 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 au-
tomatiquement pendant les derniéres minutes de
cuisson pour gratiner légérement le plat.
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Vapeur pour rétir et patisser Pour les plats rétis et cuits au four, les viandes, pois-
155-230 °C sons, volailles, patisseries feuilletées, tartes, muffins,

gratins, légumes et gateaux.

Si vous réglez le minuteur et placez les aliments sur
le premier niveau, le mode de cuisson Sole s'active
automatiquement pendant les derniéres minutes de
cuisson pour rendre le dessous croustillant.

Etape 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'ali-
mentation en eau est suffisante pour environ 50 min.
AVERTISSEMENT!
Utilisez uniqguement de l'eau froide du robinet. N'utilisez pas d'eau fil-
trée (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 & 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 aprés environ 2 minutes. Une fois la température définie attein-
te, un signal sonore retentit.
Etape Quand le bac a eau est presque vide, le signal sonore retentit. Remplissez le bac a
10 eau.
A la fin de la cuisson, le ventilateur de refroidissement tourne plus vite pour éliminer la
vapeur.
Etape Eteignez le four.
1
Etape Videz le bac a eau a la fin de la cuisson.
12
Etape L'eau résiduelle peut se condenser dans la cavité. Aprés la cuisson, ouvrez prudem-
13 ment la porte du four. Lorsque le four a refroidi, séchez la cavité a I'aide d'un chiffon

doux.
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Prenez un raccourci !

2028 ) C Y& psm) O ) )

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.

Etape 4 Réglez la température et appuyez sur : OK,

Etape 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.

Aprés la cuisson, ouvrez prudemment la porte du four. Utilisez une assiette et une
serviette pour retirer les sachets sous vide. Lorsque le four est froid, épongez I'eau
accumulée au fond de la cavité. Séchez la cavité avec un chiffon doux.

Prenez un raccourci !

XDEDXDEDLLY

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
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Etape 1 | Allumez le four.

Etape 2

Appuyez sur —.

Etape 3

L} . . L
Appuyez sur /f Saisissez : Cuisson assistée.

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

Etape 5

Appuyez sur START |

Prenez un raccourci !

XDEDED XD LY

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

)

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur 3 niveaux en méme temps et pour sécher des ali-
ments. Diminuez les températures de 20 a 40 °C par rapport a la Chauffa-
ge Haut/Bas.

v

*

Plats Surgelés

Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes quar-
tiers et nems.
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Mode de cuisson

Application

Pour cuire et rétir des aliments sur un seul niveau.

Chauffage

Haut/Bas
(Y) Pour cuire des pizzas. Pour faire dorer de fagon intensive et obtenir un
N/ dessous croustillant.

Fonction Pizza

Cuisson de sole

Pour cuire des gateaux a fond croustillant et pour stériliser des aliments.

PROGRAMMES

SPECIAUX

Mode de cuisson

Application

E|

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

Stérilisation
Pour déshydrater des fruits, des légumes et des champignons en tran-
S S S ches.
Déshydratation

W]

Fonction Yaourt

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

~r
—
uru

Chauffe-plats

Pour préchauffer vos assiettes avant de les servir.

YY)

Décongélation

Pour décongeler des aliments (fruits et Iégumes). Le temps de décongéla-
tion 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

¢°C Pour préparer des rotis tendres et juteux.
Cuisson basse
température
| Pour maintenir les aliments au chaud.

Maintien au chaud

N

o

Cette fonction est congue pour économiser de I'énergie en cours de cuis-
son. Lorsque vous utilisez cette fonction, la température a l'intérieur de la
cavité peut différer de la température sélectionnée. La chaleur résiduelle

Circulation d'air e . . . - -
. est utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour plus d’informations, con-
humide - . o .
sultez la partie sur les remarques du chapitre « Utilisation quotidienne ».
Circulation d'air humide.
FONCTIONS VAPEUR

Mode de cuisson

Application

G

Steamify

Utilisez la cuisson 100 % vapeur pour cuire a la vapeur, mijoter, rendre |é-
gérement croustillant, 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 chapitre « Conseils » avec des tableaux de cuis-

son.

G

Réhydratation va-
peur

Faire réchauffer des aliments a la vapeur évite que la surface ne se des-
séche. La chaleur est diffusée de fagon douce et homogeéne, ce qui per-
met de conserver les saveurs et ardbmes des aliments comme s'ils ve-
naient d’étre préparés. Vous pouvez utiliser cette fonction pour réchauffer
directement des aliments sur une assiette. Vous pouvez réchauffer plu-
sieurs 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.
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Mode de cuisson Application

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

IE

Levée de pate/pain

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

>

\I/

FUL|
Vapeur Intense

-

Cette fonction est idéale pour cuire des plats délicats tels que des cré-
\I/ mes, des flans, des terrines et du poisson.

>

z
]
I

Humidité Elevée

o Cette fonction est idéale pour la cuisson de viande braisée et en ragodt,

\l/ 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 surface est dorée.

ME
Humidité Moyenne

o Cette fonction convient pour la viande, la volaille, les plats au four et les
Lg‘lN rago(ts. Grace a sa combinaison de vapeur et de chaleur, la viande con-

e s serve une texture tendre et juteuse, ainsi qu’une surface croustillante.
Humidité Faible J a

6.8 Remarques sur : Circulation d'air 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 UE 66/2014. Tests conformément a la
norme 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.
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 », Circulation
d'air humide. Pour obtenir des recommandations générales sur I'économie d'énergie, reportez-
vous au chapitre « Efficacité énergétique », « Economie d'énergie ».

7. FONCTIONS DE L'HORLOGE

7.1 Description des fonctions de I’horloge

Fonctions de I’horlo- Application

ge

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.
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Fonctions de I’horlo- Application

ge

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

Prolongation de la du- Pour prolonger le temps de cuisson.

rée

Rappel Pour régler un décompte. Le maximum est de 23 h 59 min. Cette fonc-
tion n’a aucun effet sur le fonctionnement du four.

Compteur Surveille la durée de fonctionnement de la fonction. Compteur - vous
pouvez I'activer et la désactiver.

7.2 Comment régler : Fonctions de I’horloge

Comment régler I'horloge

Etape 1

Appuyez sur : Heure actuelle.

Etape 2

Réglez I'heure. Appuyez sur : OK.

Comment régler le temps de cuisson

Etape 1 Choisissez le mode de cuisson et réglez la température.
Etape 2 Appuyez sur @
Etape 3

Réglez I'heure. Appuyez sur : OK.

Prenez un raccourci !

YOE.) T » © ) s )

Comment choisir une option de fin

Etape 1

Choisissez le mode de cuisson et réglez la température.
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Comment choisir une option de fin

Etape 2 Appuyez sur @

Etape 3 | Réglez le temps de cuisson.

Etape 4 Appuyezsur: © © @

Etape 5 | Appuyez sur Fin de I'action.

Etape 6 | Choisissez la valeur souhaitée : Fin de I'action.
Etape 7

Appuyez sur : OK, Répétez I'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 Démarrage retardé.

Etape 6 | Choisissez la valeur.

Etape 7

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 cuis-

son.

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

Comment modifier les réglages du minuteur

Etape 1 Appuyez sur : (\D
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. CONSEILS D'UTILISATION : ACCESSOIRES

8.1 Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte plus de sécurité. Les indentations sont également
des dispositifs anti-bascule. Le rebord élevé de la grille empéche les ustensiles de cuisine de
glisser sur la grille.

Grille métallique:
Poussez la grille entre les barres de guida-
ge des supports de grille.

Plateau de cuisson / Plat a rétir:
Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille.
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Grille métallique, Plateau de cuisson /
Plat a rétir:

Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille et glissez la grille métallique
entre les rails se trouvant juste au-dessus.

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.

Il'y a deux températures a régler :

C

Température du four : 120 °C minimum.

”?

La température au coeur.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson :

Les ingrédients doivent étre Ne I'utilisez pas pour des
a température ambiante. plats liquides.

Pendant la cuisson, I'aliment doit
rester 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.

Comment utiliser : Sonde de cuisson

Etape 1 | Allumez 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

Ragodit
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Insérez la pointe de la Sonde de cuisson au
centre de la viande ou du poisson, dans la
partie la plus épaisse si possible. Assurez-
vous qu'au moins les 3/4 de la Sonde de
cuisson se trouve a l'intérieur du plat.

Introduisez la pointe de la Sonde de cuisson
exactement au centre du rago(t. La Sonde de
cuisson doit étre stabilisée en un seul endroit
pendant la cuisson. Pour y parvenir, utilisez un

ingrédient solide. Utilisez le bord du plat de cuis-
son pour soutenir la poignée en silicone de la

Sonde de cuisson. La pointe de la Sonde de
cuisson ne doit pas toucher le fond du plat de

cuisson.

Etape 4 | Branchez-la Sonde de cuisson dans la prise a I'avant du four.
L'affichage indique la température actuelle de : Sonde de cuisson.
Etape 5 /‘? - appuyez pour régler la température a coeur du capteur.
Etape 6 ® ® ® _5ppuyez pour définir 'option préférée :
« Son alarme - lorsque les aliments atteignent la température au coeur, le signal so-
nore retentit.
« Son et arrét du four - lorsque les aliments atteignent la température au coeur, le
signal sonore retentit et le four s'arréte.
Etape 7 | g4jectionnez l'option et appuyez a plusieurs reprises sur : OK pour accéder a 'écran
principal.
Etape 8 Appuyez sur: START .
Lorsque les aliments atteignent la température définie, un signal sonore retentit. Vous
pouvez choisir d’arréter ou de poursuivre la cuisson pour vous assurer que I'aliment
est bien cuit.
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Etape 9 Retirez la fiche de la Sonde de cuisson de la prise et retirez le plat du four.

A AVERTISSEMENT!
Attention au risque de brdlure car la Sonde de cuisson devient chau-
de. Faites attention en la débranchant et en la retirant de I'aliment.

Prenez un raccourci !

D EDED D ED T

9. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

9.1 Comment sauvegarder : 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 Mettez en fonctionnement le four.

Etape 2 | Sélectionnez le réglage préféré.

Etape 3 Appuyez sur : ——. Sélectionnez : Mes programmes.

Etape 4 | Sélectionnez : Enregistrer les réglages actuels.

Etape 5 | Appuyez sur + pour ajouter le réglage & la liste de : Mes programmes. Appuyez sur la
touche OK.

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 le four.

Etape 2 | Sélectionnez un mode de cuisson.

- >>
Etape 3 * H - appuyez simultanément pour activer la fonction.
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Pour désactiver la fonction, répétez I'étape 3.

9.3 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, le four s'éteint au bout d'un certain temps si un mode de cuisson
est en cours et vous ne modifiez aucun réglage.

(°C) @ (h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

L'arrét automatique ne fonctionne pas avec les fonctions : Eclairage four, Sonde de cuisson,
Fin de cuisson, Cuisson basse température.

9.4 Ventilateur de refroidissement

Lorsque le four fonctionne, le ventilateur de refroidissement se met automatiquement en
marche pour refroidir les surfaces du four. Si vous éteignez le four, le ventilateur de
refroidissement continue a fonctionner jusqu'a ce que le four 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. lls varient selon les recettes, la qualité et la quantité des ingrédients utilisés.

Votre four peut cuire les aliments d'une maniere complétement différente de celle de votre ancien
four. Les conseils ci-dessous contiennent les réglages de température, les temps de cuisson et
les positions de grilles recommandés 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 Inter-
net. Pour trouver les conseils de cuisson, vérifiez le code produit (PNC) sur la plaque signalétique
qui se trouve sur le cadre avant de la cavité du four.

10.2 Circulation d'air humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les suggestions indiquées dans le tableau ci-dessous.
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¥ = B = O
\ uru
(°C) (min)

Petits pains su- Plateau de cuisson ou 180 2 25-35
crés, 16 pieces plat a rétir
Géateau Roulé Plateau de cuisson ou 180 2 15-25

plat a rotir
Poisson entier, Plateau de cuisson ou 180 3 15-25
0.2 kg plat a rotir
Cookies, 16 pie- Plateau de cuisson ou 180 2 20-30
ces plat a rétir
Meringues, Plateau de cuisson ou 160 2 25-35
24 piéces plat a rétir
Muffins, 12 pié- Plateau de cuisson ou 180 2 20-30
ces plat a rétir
Petite patisserie Plateau de cuisson ou 180 2 20-30
salée, 20 pieces plat a rétir
Biscuits a pate Plateau de cuisson ou 140 2 15-25
sablée, 20 pie- plat a rétir
ces
Tartelettes, Plateau de cuisson ou 180 2 15-25
8 piéces plat a rotir

10.3 Circulation d'air 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
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Sombre, non réfléchis-
sant
Diamétre de 28 cm

Sombre, non réfléchissant

Diamétre : 26 cm

Céramique
8 cm de dia-
métre, 5 cm de

hauteur

Sombre, non réfléchis-
sant
Diamétre de 28 cm

10.4 Tableaux de cuisson pour les instituts de tests

Informations pour les instituts de test
Tests conformes aux normes : EN 60350, IEC 60350.

%CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Cuisson dans des moules

o = €
\ ]
(°C) (min)

Génoise allégée Chaleur tournante 140 - 150 35-50 2
Génoise allégée Chauffage Haut/Bas 160 35-50 2
Tarte aux pommes, Chaleur tournante 160 60 - 90 2

2 moules @20 cm

Tarte aux pommes, Chauffage Haut/Bas 180 70-90 1

2 moules @20 cm

%CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Biscuits/Gateaux secs

Utilisez le troisiéme niveau de la grille.

XX |

préchauffer le four a vide

(°C) (min)
Sablé / Tresses feuilletées Chaleur tournante 140 25-40
Sablé / Tresses feuilletées, Chauffage Haut/Bas 160 20-30
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@CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Biscuits/Gateaux secs

Utilisez le troisiéme niveau de la grille.

XX | [

(°C) (min)
Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante 150 20-35
teau, préchauffer le four a
vide
Petits gateaux, 20 par pla- Chauffage Haut/Bas 170 20-30

teau, préchauffer le four a
vide

@CUISSON SUR PLUSIEURS NIVEAUX. Biscuits/Gateaux secs

\/\

O

(°C) (min)
Sablé / Tresses feuille- Chaleur tournante 140 25-45 1/4
tées
Petits gateaux, 20 par Chaleur tournante 150 23-40 1/4
plateau, préchauffer le
four a vide
Génoise allégée Chaleur tournante 160 35-50 1/4
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Préchauffez toujours le four a vide pendant 5 minutes.

H))
Réglez le gril a la température maximale.

%

cuisson

(min)
Pain grillé Gril 1-3
Steak de beoeuf, tourner a mi- Gril 24 - 30

Informations pour les instituts de test

Tests de la fonction : Vapeur Intense.

Tests conformément a la norme IEC 60350.

Réglez la température sur 100 °C.

%

7

®

Bac (Gastro- (kg) (min)
norm)
Brocolis, pré- 1 x 2/3 perfo- 0,3 3 8-9 Placez le pla-
chauffer le ré teau de cuis-
four a vide son sur le pre-
mier gradin.
Brocolis, pré- 1 x 2/3 perfo- max. 3 10 - 11 Placez le pla-
chauffer le ré teau de cuis-
four a vide son sur le pre-
mier gradin.
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Réglez la température sur 100 °C.

¥ @ | O @
X "
Bac (Gastro- | (kg) (min)
norm)
Petits pois, 2 x 2/3 perfo- 2x15 2et4 Jusqu'a Placez le pla-
surgelés ré ce que la teau de cuis-
tempéra- son sur le pre-
ture du mier gradin.
point le
plus froid
atteigne
85 °C.

11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

A AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

11.1 Remarques concernant I'entretien

Agents net-
toyants

Nettoyez la fagade du four avec un chiffon doux, de I'eau tiede et 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.

[

Utilisation
quotidienne

Nettoyez la cavité aprés chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’au-
tres résidus peut provoquer un incendie.

Ne conservez pas les aliments dans le four pendant plus de 20 minutes. Sécher
la cavité avec un chiffon doux apres chaque utilisation.
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e,
c24

Aprés chaque utilisation, lavez tous les accessoires et séchez-les. Utilisez un
chiffon doux avec de I'eau tiéde et un détergent doux. Ne lavez pas les acces-
soires au lave-vaisselle.

Accessoires

Ne nettoyez pas les accessoires antiadhésifs avec un produit nettoyant abrasif
ou des objets tranchants.

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 sup-
ports 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
arriére.

Installez les supports de grille dans I'ordre inverse.

11.3 Utilisation : Nettoyage vapeur

Avant de commencer :

Eteignez le four et atten-
dez qu'il soit froid.

Retirez tous les accessoires et
les supports de grille amovibles.

Nettoyez le fond de la cavité et

la vitre interne de la porte avec

un chiffon doux, de 'eau tiede
et un détergent doux.

Vaporisez la cavité avec un déter-
gent.

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
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Etape 3 Appuyez sur START | Suivez les instructions a I'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 Laissez la porte du four ou-
cavité a l'aide d'un chiffon doux. verte et attendez que la cavi-
Enlevez I'eau restante du bac té soit séche.
d’eau.

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.
Soulevez le couvercle correspon-
dant a la saillie a l'arriére.
Etape 3 | Retirez le stabilisateur d'eau. Sortez-
le du bac jusqu'a ce qu'il se détache
complétement. \
Etape 4 | Lavez les piéces 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.
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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 loquet avant, puis enfon-
cez-le dans le bac.

Etape 8 Insérez le bac a eau.

Etape 9 | Poussez le bac & 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 Retirez les accessoires. Vérifiez que le bac a eau est vi-
qu’il soit froid. de.

Durée de la premiére partie : environ 100 minutes

Etape 1 Placez le plat a rotir sur le premier niveau.

Etape 2 | Versez 250 ml d'agent détartrant dans le bac & eau.

Etape 3 | Remplissez ensuite le bac & eau avec de I'eau jusqu'a atteindre le niveau maximal.

Etape 4 | Sélectionnez : Menu / . Nettoyage

Etape 5 | Activez la fonction et suivez les instructions & I'affichage.
La premiére partie du détartrage commence.

Etape 6 | Une fois la premiére partie terminée, videz le plat & rotir et réinstallez-le sur le premier
niveau.

Durée de la deuxiéme partie : environ 35 minutes

Etape 7 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 8 | Une fois la fonction terminée, retirez le plat & rétir.

@ Lorsque cette fonction est en cours, I'éclairage est éteint.
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Une fois le détartrage terminé :

Eteignez le four.

Lorsque le four a refroidi, se-
chez la cavité a l'aide d'un
chiffon doux.

eau.

Retirez I'eau restante du bac a

Laissez la porte du four ouver-
te et attendez que la cavité
soit séche.

@ Si des résidus de calcaire restent dans le four aprés le détartrage, I'affichage vous invite a ré-

péter la procédure.

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 & eau avec de I'eau.

Etape 3 | Sélectionnez : Menu / . Nettoyage Ringage.
Durée : environ 30 minutes

Etape 4 | Activez la fonction et suivez les instructions & I'affichage.

Etape 5 | Une fois la fonction terminée, retirez le plat & rétir.

@ Lorsque cette fonction est en cours, I'éclairage est éteint.
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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 tous 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 modéles.

A AVERTISSEMENT!
La porte est lourde.

/I ATTENTION!
Manipulez soigneusement la vitre, en particulier autour des bords du panneau
avant Le verre peut se briser.

Etape 1 Ouvrez entiérement la porte.
Etape 2 | Soulevez et appuyez sur les
leviers de blocage (A) sur les
deux charniéres de la porte.
Etape 3 | Fermez la porte du four & 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 exté-
rieure vers le bas, sur un linge doux posé sur une surface stable.
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Etape 4

Tenez la garniture de porte
(B) sur le bord supérieur de la
porte des deux cbtés et pous-
sez vers l'intérieur pour libérer
le joint du clip.

Etape 5

Retirez le cache de la porte
en le tirant vers l'avant.

Etape 6

Saisissez les panneaux de
verre de la porte par leur bord
supérieur un par un et déga-
gez-les du guide.

Etape 7

Nettoyez la vitre a I'eau sa-
vonneuse. Essuyez soigneu-
sement 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 inverse.

Etape 9 Installez d'abord le plus petit des panneaux, puis le plus grand, et terminez par la por-

te.

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 four ait refroidi.

Débranchez le four de I'ali-
mentation secteur.

Placez un chiffon au fond de
la cavité.
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Lampe supérieure

Etape 1 Tournez le diffuseur en verre pour

le retirer. r®7r,

I\ k{f
\\ Z : : = /

Etape 2 Retirez 'anneau métallique et nettoyez le couvercle en verre.
Etape 3 | Remplacez 'ampoule par une ampoule adéquate résistant & une température de

300 °C.
Etape 4 Fixez I'anneau en métal sur le diffuseur en verre et installez-le.

Lampe latérale

Etape 1 Retirez le support d’étagere gauche pour accéder a I'éclairage.

Etape 2 | Utilisez un tournevis Torx 20 pour démonter le diffuseur.

Etape 3 | Retirez et nettoyez le cadre métallique et le joint d’étanchéité.

Etape 4 | Remplacez 'ampoule par une ampoule adéquate résistant a une température de
300 °C.

Etape 5 Installez le cadre métallique et le joint d’étanchéité. Serrez les vis.

Etape 6 Installez le support d’étagére gauche.

12. DEPANNAGE

/N AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.
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12.1 Que faire si...

.
ﬁ Le four ne s’allume pas ou ne chauffe pas

@ Cause probable

v

Solution

Le four n’est pas branché a une source d’ali-
mentation électrique ou le branchement est in-
correct.

Vérifiez que le four est correctement branché a
une source d’alimentation électrique.

L’horloge n’est pas réglée.

Réglez I'horloge, consultez le chapitre « Fonc-
tions de I'horloge » pour avoir tous les détails,
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 probleme se reproduit, faites
appel a un électricien qualifie.

La Sécurité enfants du four est activée.

Consultez le chapitre « Menu », Sous-menu :
Options.

Y
Composants

@ Description

1"

= Solution

L’ampoule est grillée.

Remplacez I'ampoule, pour avoir des détails
consultez le chapitre « Entretien et nettoya-
ge », Comment remplacer : Eclairage.

AA

u Le bac a eau ne fonctionne pas correctement

@ Description

Vv
@ Cause probable = Solution

Le bac a eau ne tient pas
dans le four aprés avoir été in-
séré.

Vous n'avez pas entierement
inséré le bac a eau.

Enfoncez entierement le bac a
eau dans le four.
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l_J
Le bac a eau ne fonctionne pas correctement

@ Description

@ Cause probable

1'%

= Solution

De I'eau sort du bac a eau.

Vous n'avez pas correctement
installé le couvercle du bac a
eau ou le brise-vagues.

Réinstallez le couvercle du
bac a eau et le brise-vagues.

X

Problémes au cours de la procédure de nettoyage

@ Description

@ Cause probable

-V

2 Solution

Le bac a eau est difficile a
nettoyer.

Le couvercle et le brise-va-
gues n‘ont pas été retirés.

Retirez le couvercle et le bri-
se-vagues.

Il n'y a plus d'eau dans le plat
a rotir/gril aprés le détartrage.

Le bac a eau n’a pas été rem-
pli au niveau maximum.

Assurez-vous qu'ily a de
I'eau / agent de détartrage
dans le bac a eau.

Il'y a de I'eau sale au fond de
la cavité apres le détartrage.

Le plat a rétir/gril est installé
sur le mauvais gradin.

Nettoyez I'eau résiduelle et
I'agent détartrant au fond du
four 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 déter-
gent dans le four au début du
nettoyage.

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 net-
toyage alors que le four était
trop chaud.

Attendez que le four ait refroi-
di. Répétez le nettoyage.

Vous n'avez pas enlevé tous
les accessoires du four avant
le nettoyage.

Retirez tous les accessoires
du four. Répétez le nettoyage.

Une coupure de courant arréte toujours la procédure de nettoyage. Répétez le nettoyage s'il
est interrompu par une coupure de courant.
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12.2 Comment gérer : Codes d'erreur

Quand une erreur de logiciel se produit, I'affichage indique un message d'erreur.
Cette section présente la liste des problémes que vous pouvez gérer seul.

@ Code et description

-V

= Solution

F111 - La Sonde de cuisson n'est pas correc-
tement insérée dans la prise.

Enfoncez complétement la 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 systéeme du four ne peut pas se con-
necter au panneau de commande.

Eteignez le four et rallumez-le .

Quand I'un de ces messages d’erreur continue a apparaitre sur I'affichage, un sous-systéme
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 du four

continueront a fonctionner normalement.

@ Code et description

%

= Solution

F131 - la température du capteur de vapeur
est trop élevée.

Eteignez le four et attendez qu'il refroidisse.
Rallumez le four.

F144 - le capteur du Bac a eau ne peut pas
mesurer le niveau d'eau.

Videz le Bac a eau et remplissez-le.

F508 - le Bac a eau ne fonctionne pas correc-
tement.

Eteignez le four et rallumez-le .

12.3 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au probleme, veuillez contacter votre revendeur ou un

service aprés-vente agréé.

Les informations nécessaires au service aprés-vente figurent sur la plaque signalétique. La
plaque signalétique se trouve sur le cadre avant de la cavité du four. Ne retirez pas la plaque

signalétique de la cavité du four.

Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :

Modele (Mod.)

Référence produit (PNC)
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Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :

Numéro de série (S.N.) | e

13. RENDEMENT ENERGETIQUE

13.1 Informations produit et fiche d’informations produit*

Nom du fournisseur AEG

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Identification du modéle 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 | 0,99 kWh/cycle
conventionnel

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode | 0,52 kWh/cycle
chaleur tournante

Nombre de cavités 1

Source de chaleur Electricité
Volume 701

Type de four Four encastrable

BSE792280M 38.5 kg

BSE79228BM 38.5 kg

Masse BSK792280B 38.5 kg

BSK792280M 38.5 kg

BSK792280T 38.5 kg
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* Pour I'Union européenne conformément aux Réglements UE 65/2014 et 66/2014.

Pour la République de Biélorussie conformément a STB 2478-2017, Annexe G ; STB 2477-2017,
Annexes A et B.

Pour I'Ukraine conformément a 568/32020.

La classe d’efficacité énergétique n’est pas applicable pour la Russie.

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

Ce four est doté de caractéristiques qui vous permettent d'économiser de I'énergie
lors de votre cuisine au quotidien.

Lorsque le four est en marche, assurez-vous que la porte est bien fermée. Evitez d'ouvrir la
porte trop souvent pendant la cuisson. Nettoyez régulierement 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 le four 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

Pour certaines fonctions du four, si un programme avec sélection du temps (Durée ou Fin) est
activé et que le temps de cuisson est supérieur a 30 minutes, les éléments chauffants se
désactivent automatiquement plus tét.

L'éclairage et le ventilateur continuent de fonctionner. Lorsque vous éteignez le four, 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 du four au minimum 3 a
10 minutes avant la fin de la cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur du four 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 l'éclairage éteint

Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne I'allumez que lorsque vous en avez besoin.
Circulation d'air 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

Appuyez sur == pour ouvrir Menu .
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Elément du menu

Application

Cuisson assistée

Indique les programmes automati-
ques.

Nettoyage

Indique les programmes de nettoya-
ge.

Mes programmes

Indique les réglages favoris.

Options

Pour régler la configuration du four.

Configurations

Pour régler la configuration du four.

Affiche la version et la configuration
du logiciel.

14.2 Sous-menu pour : Nettoyage

Sous-menu

Application

Séchage

Procédure de séchage de la cavité pour éliminer la conden-
sation qui se forme pendant I'utilisation des fonctions va-
peur.

Nettoyage vapeur

Nettoyage léger

Nettoyage Vapeur Plus Nettoyage complet.

Détartrage Nettoyage du circuit de génération de la vapeur des résidus
calcaires.

Ringage Nettoyage du circuit de génération de la vapeur. Utiliser le

rincage aprés une utilisation fréquente de la cuisson va-
peur.

14.3 Sous-menu pour : Options

Sous-menu

Application

Eclairage four

Allume et éteint I'éclairage.

148/420




STRUCTURE DES MENUS

Sous-menu

Application

Sécurité enfants

Empéche I'activation accidentelle du four. Lorsque I'option
est activée, le texte « Sécurité enfants » s’affiche lorsque
vous allumez le four. Pour permettre I'utilisation du four,
choisissez les lettres du code dans I'ordre alphabétique.
L’acces au minuteur, a la télécommande et a I'éclairage est
possible avec la Sécurité enfants activée.

Préchauffage rapide

Réduit la durée de préchauffage. Uniguement disponible
avec certaines fonctions du four.

Nettoyage conseillé

Active et désactive le rappel.

Indication Du Temps

Allume et éteint I'horloge.

Affichage Heure

Change le format de I'affichage de I'heure.

14.4 Sous-menu pour

: Configuration

Sous-menu

Description

Langue

Définit la langue du four.

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

Reégle I'heure et la date actuelles.

14.5 Sous-menu pour : Service

Sous-menu

Description

Mode démo

Code d'activation / de désactivation : 2468
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Sous-menu

Description

Version du logiciel

Informations sur la version logicielle.

Réinitialiser tous les réglages

Restaure les réglages d’usine.

15. C'EST SIMPLE !

Avant la premiére utilisation, vous devez régler :

Langue

Affichage Lu-
minosité

Son touches

Volume alar-
me

Dureté de
l'eau

Heure ac-
tuelle

Familiarisez-vous avec les symboles de base du bandeau de

commande et de I'affichage :

A @ / = M * @ S /:Pd START /
ctivez . es pro- . onde de
Désactivez Menu grammes Minuteur cuisson STOP
Pour commencer a utiliser le four
Démarrage ra- Pour mettre en Etape 1 Etape 2 Etape 3
pide fonctionnement

le four elt com- Maintenez la O... -sélec- Appuyez sur :

mencer la cuis-

touche . tionnez la fonc- START .

son avec la du-
rée de la fonc-
tion et la tempé-
rature par de-
faut.

tion préférée.

Arrét rapide

Eteignez le four,
désactivez un

@ - appuyez et maintenez enfoncé jusqu'a ce que le four

" s’éteigne.
écran ou un
message a tout
moment.
Pour lancer la cuisson
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5
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Pour lancer la cuisson

O]

- sélectionnez le

..

C

OK

START
- appuyez pour

- appuyez pour ) - réglez la tem- - appuyez pour . :
ppuyez p mode de cuis- g’ ppuyez p démarrer la cuis-
allumer le four. pérature. confirmer.

son. son.
Cuisson a la vapeur - Steamify

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

réglée.

Cuisson 100 % va-

Vapeur pour braiser

Vapeur pour brunir

Vapeur pour rétir et

peur et mijoter légérement patisser
50-100 °C 105-130 °C 135-150 °C 155-230 °C
Apprenez a cuisiner plus vite

Utilisez les programmes automatiques pour préparer un plat rapidement avec les réglages

par défaut :
Cuisson as- | Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
sistée
Appuyez sur : @ A_ppuyez sur: éppuyez sur : Clh(t)isissez le
= ¥ Cuisson as- piat.
sistée.

Utiliser les fonctions rapides pour régler le temps de cuisson

Assist. Fin 10 %

Utilisez la fonction Assist.
longer la cuisson lorsqu'il
temps de cuisson.

Fin 10 % pour pro-
ne reste que 10 % du

Pour prolonger le temps de cuisson, appuyez

sur +1 min.

Nettoyez le four avec le

nettoyage vapeur

Etape 1 Etape 2 Etape 3
Appuyez sur: | Appuyez sur: | Choisissez le mode :

Nettoyage vapeur

Pour un nettoyage léger.
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Nettoyez le four avec le nettoyage vapeur

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

apres une utilisation fréquente des fonctions vapeur.

16. PRENEZ UN RACCOURCI !

Tous les raccourcis utiles vous sont présentés ici. Vous les trouverez également dans les
chapitres correspondants du manuel d'utilisation.

Comment régler : Modes de cuisson

> ® YOE.Y °C ) s )

Comment régler : Steamify - Mode de cuisson vapeur

20 2B ) C & psm) O ) &)

Comment régler : Cuisson sous-vide

XDEDXDEDELY

Comment régler Cuisson assistée

XDEDED XD LLY

Comment régler : Heure de cuisson

YOE.) T » © »smr )

Comment différer : Début et fin de cuisson

DR
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Comment annuler : Régler le minuteur

) O e

Comment utiliser : Sonde de cuisson

) © pEE) C )2 ) T pw)

17. EN MATIERE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

. A ya
Recyclez les matériaux portant le symbole TO. Déposez les emballages dans les conteneurs
prévus a cet effet. Contribuez a la protection de I'environnement et a votre sécurité, recyclez

vos produits électriques et électroniques. Ne jetez pas les appareils portant le symbole E avec
les ordures ménagéres. Emmenez un tel produit dans votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.
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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich flr dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es geschaffen,
damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den innovativen Technologien,
die lhnen das Leben erleichtern, profitieren kdnnen. Es ist mit Funktionen ausgestattet, die in
gewohnlichen Geraten nicht vorhanden sind. Bitte nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit, um

das Beste aus ihm herauszuholen.
Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

=

Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support

www.registeraeg.com

www.aeg.com/shop

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Registrieren Sie Ihr Produkt, um einen erstklassigen Service zu erhalten:

Um Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fiir Ihr Gerat zu kaufen:

KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie immer Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an einen autorisierten Kundendienst

wenden: Modell, PNC, Seriennummer.
Die Daten finden Sie auf dem Typenschild.

A\ Warnungs-/Sicherheitshinweise

Allgemeine Informationen und Empfehlungen

Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.

INHALTSVERZEICHNIS

1. SICHERHEITSHINWEISE............cccvvunnne 155

1.1 Sicherheit von Kindern und

schutzbedurftigen Personen.............. 156
1.2 Allgemeine Sicherheit.................. 156
2. SICHERHEITSANWEISUNGEN.............. 158

2.1 Montage......ccceeeevieeeeiiieee e
2.2 Elektrischer Anschluss
2.3 Gebrauch........c.ccoeevvveeeiiiieeeee.
2.4 Reinigung und Pflege..................
2.5 Dampfgaren

2.6 Innenbeleuchtung...........cccceeenne 161
2.7 Wartung.......coooveeeeeiiieeeeeiiieeeens 161
2.8 Entsorgung.......ccccceeeviveeeenniennnn. 161
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3. GERATEBESCHREIBUNG............cc......

3.1 Gesamtansicht...........ccc.....oooeen.
3.2 ZUbehOr...cccceeiei

4. EIN- UND AUSSCHALTEN DES
BACKOFENS........cco ot

4.1 Bedienfeld.........ccooveiiiiieiins
4.2 Display......ccccceeeriiiieeeieee e
5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG......
5.1 Erste Reinigung
5.2 Erste Verbindung...

5.3 Erstes Vorheizen....
5.4 Einstellung: Wasserharte.............




SICHERHEITSHINWEISE

6. TAGLICHER GEBRAUCH..........ccccceuu... 167
6.1 Einstellung: Ofenfunktionen......... 167
6.2 WassertanK..........ccccocvveenveeniinenns 168
6.3 Benutzung: Wassertank............... 168
6.4 Einstellung: Steamify -
Dampfheizfunktion............ccccccovveens 169

6.5 Einstellung: SousVide-Garen....... 171
6.6 Einstellung: Koch-Assistent......... 172
6.7 Ofenfunktionen..........c.ccccceevnens
6.8 Hinweise zu: Feuchte Umluft....... 175

7. UHRFUNKTIONEN.........cccoiirriieienne 176
7.1 Beschreibung der Uhrfunktionen. 176
7.2 Einstellung: Uhrfunktionen........... 176
8. VERWENDUNG: ZUBEHOR................... 178
8.1 Einsetzen des Zubehors.............. 178
8.2 Temperatursensor..............c........ 179
9. ZUSATZFUNKTIONEN...........cccenurrrnnnnne 181
9.1 So speichern Sie: Favoriten......... 181
9.2 Tastensperre.......ccceveeevcveeeeennnn. 182
9.3 Automatische Abschaltung.......... 182
9.4 Kiihlgeblase..........ccccevvvveeeennnen. 182
10. TIPPS UND HINWEISE..............ccceeuennn. 183
10.1 Garempfehlungen...................... 183
10.2 Feuchte Umluft..........cccceeieenns 183
10.3 Feuchte Umluft -
Empfohlenes Zubehor....................... 184

10.4 Gartabellen fur Prifinstitute....... 184
11. REINIGUNG UND PFLEGE................... 187

11.1 Hinweise zur Reinigung............. 187

11.2 Entfernen: Einhangegitter ......... 188
11.3 Verwendung: Dampfreinigung... 188
11.4 Erinnerungsfunktion Reinigen....189

11.5 Reinigung: Wassertank.............. 189
11.6 Benutzung: Entkalkung.............. 190
11.7 Entkalkungserinnerungen.......... 191
11.8 Benutzung: Spilen.................... 192
11.9 Trocknungserinnerung............... 192
11.10 Benutzung: Trocknen............... 192
11.11 Aus- und Einbau: Tir............... 193
11.12 Austausch: Lampe................... 194
12. FEHLERSUCHE.............ccciniiinieiennne 195
12.1 Was zu tuniist, wenn ................ 196
12.2 Handhabung: Fehlercodes........ 198
12.3 Servicedaten..........cccoeeeeeieeennnn. 199
13. ENERGIEEFFIZIENZ.............ccccvveierrinenn 199
13.1 Produktinformationen und
Produktinformationsblatt................... 199

13.2 Energiesparen
14. MENUSTRUKTUR......cecerurreeeereenens

141 MenU.....ooovviiiiiiiiceeee
14.2 Untermenu fir: Reinigung.......... 202
14.3 Untermenti flr: Optionen........... 202
14.4 Untermenu fir: Setup................ 203
14.5 Untermend von: Service............ 203
15. DAS IST GANZ EINFACH!.................... 203

16. WAHLEN SIE EINE VERKNUPFUNG!..205

17. INFORMATIONEN ZUR
ENTSORGUNG........cocevrrnmrrnnnisesan s 206

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.
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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 Gerat.

- Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemaln.

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. 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 durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

. Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

- Dieses Gerat ist fir den Hausgebrauch in einem
Einfamilienhaus in Innenrdaumen bestimmt.

. Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern in
Pensionen, Bauernhdfen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
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(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
uberschreitet.

- Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

- Verwenden Sie das Geréat 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.

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil’. Seien Sie vorsichtig und
berihren Sie niemals die Heizelemente.

- Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehdér oder
Geschirr zu herauszunehmen oder zu verstauen.

- Verwenden Sie ausschliel3lich den fiir 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 Dampfstrahireiniger.
- Benutzen Sie zum Reinigen der Glastur keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdonnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.
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2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

A WARNUNG!
Die Montage des Gerats darf nur von einer qualifizierten Fachkraft durchgefiihrt
werden.

» 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 Gerat an einem sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

» Die Mindestabstande zu anderen Geraten und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.

+ Uberpriifen Sie vor der Montage des Gerétes, ob sich die Ofentiir ohne Kraftanwendung
offnen 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 erfiillen.

Mindesthéhe des Einbaumébels (Mindesthdhe des 600 (600) mm
Schranks unter der Arbeitsplatte)

Schrankbreite 550 mm
Schranktiefe 605 (580) mm
Hohe der Geratevorderseite 594 mm
Hoéhe der Gerateriickseite 576 mm
Breite der Geratevorderseite 549 mm
Breite der Gerater(ickseite 548 mm
Geratetiefe 567 mm
Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei gedffneter Tir 1017 mm
MindestgréRe der Beliiftungséffnung. Offnung auf 550 x 20 mm
der Rickseite unten

158/420



SICHERHEITSANWEISUNGEN

Lange des Netzanschlusskabels. Das Kabel befin- 1500 mm
det sich in der rechten Ecke auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4 x12 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschllsse sind von einem gepriften 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 durchfiihren.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die Geratetir oder die Nische unter dem Gerat nicht
beruhrt oder in ihre Nahe gelangt, insbesondere wenn das Gerét eingeschaltet oder die Tar
heild ist.

Alle Teile, die gegen direktes Berlhren schutzen, sowie die isolierten Teile miissen 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 zuganglich ist.

Falls die Steckdose lose ist, schlieBen Sie den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie das Gerat von der Stromversorgung trennen
maochten. Ziehen Sie stets am Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete Trenneinrichtungen: Uberlastschalter, Sicherungen
(Schraubsicherungen missen aus dem Halter entfernt werden konnen),
Fehlerstromschutzschalter und Schitze.

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 ausgeflhrt sein.

Das Gerat wird mit einem Netzstecker und Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

A WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-, Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

Nehmen Sie keine technischen Anderungen am Gert vor.
Vergewissern Sie sich, dass die Liftungséffnungen 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 Gerét in Betrieb ist. Es kann heiRe
Luft freigesetzt werden.
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» Benutzen Sie das Gerét nicht mit nassen Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt hat.

+ Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir 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.

+ Lassen Sie beim Offnen der Tiir keine Funken oder offenen Flammen mit dem Gerét in
Kontakt kommen.

» Platzieren Sie keine entflammbaren Produkte oder Gegenstande, die mit entflammbaren
Produkten benetzt sind, im Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe des Gerats.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

» 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 in das heil3e Geréat.

— Lassen Sie nach Abschluss des Garvorgangs kein feuchtes Geschirr oder feuchte
Speisen im Gerat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder Einsetzen des Zubehérs sorgféltig vor.

» Verfarbungen der Emaille- oder Edelstahlbeschichtung haben keine Auswirkung auf die
Leistung des Gerats.

* Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fur feuchte Kuchen. Fruchtséfte verursachen Flecken, die
dauerhaft sein kénnen.

» Kochen Sie immer bei geschlossener Geratetur.

+ Ist das Geréat hinter einer Mobelfront (wie etwa einer Tir) installiert, achten Sie darauf, dass
die Tur wahrend des Geratebetriebs nicht geschlossen wird. Hinter einer geschlossenen
Mébelfront kdnnen sich Hitze und Feuchtigkeit ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen Sie die Mébelfront nicht, bevor das Gerat nach
dem Gebrauch vollig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr sowie Risiko von Schaden am Geréat.

» Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Reinigungsarbeiten durchgefuhrt werden.

» Vergewissern Sie sich, dass das Gerat abgekuihlt 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 Tir vorsichtig vor. Die Tir ist schwer!

* Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um eine Verschlechterung des Oberflachenmaterials zu
verhindern.

* Reinigen Sie das Gerats mit einem weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie ausschliel3lich
Neutralreiniger. Benutzen Sie keine Scheuermittel, scheuernde Reinigungsschwdmmchen,
Lésungsmittel oder Metallgegenstande.

« Falls Sie ein Backofenspray verwenden, befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen auf
seiner Verpackung.
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2.5 Dampfgaren

A WARNUNG!
Verbrennungsgefahr sowie Risiko von Schaden am Gerét.

* Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen verursachen:
- Gehen Sie beim Offnen der Tiir vorsichtig vor, wenn die Funktion eingeschaltet ist. Es
kann heier Dampf austreten.
— Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig nach dem Dampfgaren.

2.6 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

» 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 iber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen. Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen Geréaten
vorgesehen und nicht fur 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 dirfen ausschlieRlich Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

+ Informationen zur Entsorgung des Gerats erhalten Sie von Ihrer 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 Tirschloss, um zu verhindern, dass sich Kinder, oder Haustiere im Gerat
einschlielen.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht
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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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EIN- UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS

Temperatursensor
Zum Messen der Temperatur in der Speise.

Dampfgarset

Ein unperforierter und ein perforierter
Lebensmittelbehalter.

Das Dampfgarset pumpt das Kondenswasser
wahrend des Dampfgarens von den Lebensmitteln
weg. Zur Zubereitung von Gemdse, Fisch,
Hahnchenbrust. Die Garbehalter eignen sich nicht
fur Speisen, die in Wasser gegart werden

mussen, wie z. B. Reis, Polenta, Nudeln.

L

4. EIN- UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS

4.1 Bedienfeld

H))

B —

Yz

LT

K | EIN/AUS Gedriickt halten, um den Ofen ein- und auszuschalten.
H | Meni Liste der Ofenfunktionen.

Favoriten Liste der bevorzugten Einstellungen.

n Display Anzeige der aktuellen Ofeneinstellungen.

H | Lichtschalter Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.

ﬂ Schnellaufheizung Ein- und Ausschalten der Funktion: Schnellaufheizung.
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START driicken.

«()~>

Wischen

@35

Gedriickt halten

Beriihren Sie die Oberflache
mit der Fingerspitze.

Bewegen Sie die Fingerspitze
Uber die Oberflache.

Bertihren Sie die Oberflache
3 Sekunden lang.

4.2 Display
12:30 Nach dem Einschalten zeigt das Display den
’ Hauptbildschirm mit der Ofenfunktion und der
o Standardtemperatur an.
150°C
O START
Wenn Sie den Backofen 2 Minuten lang nicht
benutzen, schaltet das Display in den Standby-
123 4 Modus.
O
. Wahrend des Garvorgangs zeigt das Display
12:30 I - -
die eingestellten Funktionen und weitere ver-
\:] fISOoC fugbare Optionen an.
[ Nmin e STOP
A Display mit Tastenfunktionen.
| A. Uhrzeit
12:30 B. START/STOP
C. Temperatur
#085°C 1500C D. Ofenfunktionen
E. Kurzzeitwecker
©) 15min @ START F. Temperatursensor (nur ausgewahlte Mo-
| | | | | delle)
F E D C B

Display-Anzeigen

Grundlegende Anzeigen - Navigieren im Display.
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

oK < 9 »

Bestatigen der Auswahl / Ein- Zuruckblgt— Rickgangig Ein- und Ausschalten der
stellun tern um eine machen der Obtionen
9- Mentebene. letzten Aktion. P '

Alarmsignal Funktionsanzeigen — Nach Ablauf der eingestellten Gardauer ertdnt der Signalton.

Q 2 o
Die Funktion ist eingeschaltet. Das Alarmsignal ist ausge-
Der Garvorgang stoppt automa- schaltet.
tisch.

Die Funktion ist eingeschaltet.

Timer-Anzeigen

S Q

Einstellen der Funktion: Zeitvorwahl. Abbrechen der Einstellung.

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Reinigung

\Fe,
&

Schritt 2

Schritt 3

Schritt 1

Feuchten Sie ein weiches

Entfernen Sie alle Zubehortei-
le und die herausnehmbaren
Einhangegitter aus dem Back-
ofen.

Tuch mit warmem Wasser
und etwas mildem Reini-
gungsmittel an, und reinigen
Sie damit den Backofen und
das Zubehor.

Setzen Sie die Zubehdrteile

und die herausnehmbaren

Einhangegitter in den Back-
ofen.

5.2 Erste Verbindung

Nach der ersten Verbindung zeigt das Display eine Willkommensnachricht an.
Sie missen folgende Einstellungen vornehmen: Sprache, Helligkeit, Tastentone, Lautstarke,

Wasserharte, Uhrzeit.

165/420
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5.3 Erstes Vorheizen

E=u
Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.
Schritt Nehmen Sie die Zubehdrteile und die herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
1 Ofen.
gchritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: E
Lassen Sie den Ofen 1 Stunde lang eingeschaltet.
gchritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: .
Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstrémen. 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.

2

(aa

A
!
4

K9

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Schritt 4

Geben Sie das Rea-
genzpapier etwa 1
Sekunde lang in das
Wasser. Halten Sie
das Reagenzpapier
nicht unter flieRen-
des Wasser.

Schutteln Sie lber-

schiissiges Wasser

vom Reagenzpapier
ab.

Uberpriifen Sie nach

1 Minute die Wasser-

harte mithilfe der Ta-
belle unten.

Stellen Sie die Wasser-
harte ein: Menu / Ein-
stellungen / Setup /
Wasserharte.

@ Die Farben des Reagenzpapiers &ndern sich weiterhin. Uberpriifen Sie die Wasserhérte inner-
halb von 1 Minute nach dem Test.

Sie kénnen die Wasserharte in folgendem Men( &ndern: Einstellungen / Setup / Wasserhérte.

Die Tabelle zeigt den Bereich der Wasserharte (dH) mit dem zugehorigen Kalkgehalt und die
Qualitét des Wassers. Stellen Sie den Grad der Wasserharte gemaf der Tabelle ein.
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Wasserharte Reagenzpa- Kalkgehalt Kalkgehalt Wasserein-
pier (mmol/l) (mgll) stufung
Ebene dH
1 0-7 |:| 0-1,3 0-50 weich
2 8-14 m 14-25 51-100 mittelhart
3 15-21 E 2,6-38 101 - 150 hart
4 222 m 23,9 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 drticken Sie: OK. Das Display zeigt: Temperatur.
Schritt 4 Temperatur einstellen. Driicken Sie: OK.

Schritt 5

Driicken Sie: START .
Temperatursensor — Sie kdnnen den Sensor jederzeit vor oder wahrend des Gar-
vorgangs anschlieRen.

Driicken Sie STOP | um die Ofenfunktion auszuschalten

Schritt 6

Schalten Sie den Backofen aus.
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Wahlen Sie eine Verkniipfung!
> 0) > IZ|>> °C >>START>

6.2 Wassertank

Abdeckung
Wellenbrecher
Schublade
Wasser-Einflll6ffnung
Skala

Vordere Abdeckung

Tmoow>

6.3 Benutzung: Wassertank

Schritt Dricken Sie auf die Frontabdeckung
1 des Wassertanks.

Schritt Fillen Sie den Wassertank bis zur Héchstgrenze. Das kénnen Sie auf zwei Arten tun:
2

A: Lassen Sie den Wassertank im B: Nehmen Sie den Wassertank aus dem
Backofen und fiillen Sie Wasser mit ei- Backofen und fiillen Sie ihn unter dem
nem Gefal} ein. Wasserhahn.
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Schritt Tragen Sie den Wassertank in horizon-
3 taler Position, um kein Wasser zu ver- =
schiitten. = D “ /

Schritt Setzen Sie den Wassertank nach dem
4 Befillen wieder in dieselbe Position ein.
Driicken Sie auf die Frontabdeckung,
bis sich der Wassertank im Ofen befin-
det.

i

Schritt Leeren Sie den Wassertank nach jedem Gebrauch.
5

A VORSICHT!
Halten Sie den Wassertank von heilten Oberflachen fern.

6.4 Einstellung: Steamify - Dampfheizfunktion

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.

1 Wabhlen Sie das Symbol der Ofenfunktion und driicken Sie darauf, um das Untermend
aufzurufen.

gchritt Drilcken Sie . Stellen Sie die Dampffunktion ein.

?chritt Driicken Sie: OK. Das Display zeigt die Temperatureinstellungen an.

Schritt Stellen Sie die Temperatur ein. Die Dampf-Ofenfunktion hangt von der eingestellten
4 Temperatur ab.

Dampfgaren Zum Dampfgaren von Gemdtise, Getreide, Hulsenf-

50-100 °C richten, Meeresfriichten, Terrinen und Loffeldes-
serts.

Dampf zum Schmoren Zur Zubereitung von gedlinstetem und geschmortem

105-130 °C Fleisch oder Fisch, Brot und Gefliigel sowie Kaseku-
chen und Auflaufen.

169/420




TAGLICHER GEBRAUCH

Dampf zum sanften Uberbacken Fuir Fleisch, Auflaufe, geflilltes Gemuse, Fisch und
135-150 °C Gratin. Durch die Kombination von Dampf und Hitze

werden Fleischstiicke zart und saftig und erhalten ei-
ne knusprige Oberflache.

Wenn Sie den Timer einstellen, schaltet sich die Grill-
funktion automatisch in den letzten Minuten des Gar-
vorgangs ein, damit die Speise sanft Giberbacken
wird.

Dampf zum knusprig Backen und Bra- | Fir gebratene und gebackene Gerichte, Fleisch,

ten Fisch, Gefllgel, gefiilltes Blatterteiggeback, Obstku-
155-230 °C chen, Muffins, Gratin, Gemuse und Backwaren.
Wenn Sie den Timer einstellen und die Speise in die
erste Einschubebene schieben, schaltet sich die Un-
terhitze automatisch in den letzten Minuten des Gar-
vorgangs ein, damit die Speise einen knusprigen Bo-
den bekommt.
gchritt Driicken Sie: OK.
Schritt Driicken Sie auf den Deckel des Wassertanks, um ihn zu 6ffnen und abzunehmen.
6
Schritt Fillen Sie den Wassertank bis zum Hochststand mit kaltem Wasser auf (ca. 950 ml).
7 Der Wasservorrat reicht fir ca. 50 Minuten.
& WARNUNG!
Verwenden Sie nur kaltes Leitungswasser. Verwenden Sie kein ge-
filtertes (entmineralisiertes) oder destilliertes Wasser. Verwenden
Sie keine anderen Flissigkeiten. Fillen Sie keine brennbaren oder
alkoholischen Flussigkeiten in den Wassertank.
Verwenden Sie die Skala am Wassertank.
Schritt Reinigen Sie die AulRenseite des Wassertanks bei Bedarf mit einem weichen Tuch.
8 Schieben Sie den Wassertank in seine urspriingliche Position.
gchritt Driicken Sie: START .
Der Dampf erscheint nach circa 2 Min. Bei Erreichen der eingestellten Temperatur er-
tont ein Signalton.
Schritt Wenn das Wasser im Wassertank zur Neige geht, ertdnt der Signalton. Befiillen Sie
10 den Wassertank neu.
Am Ende des Garvorgangs lauft der Kiihlventilator schneller, um den Dampf zu entfer-
nen.
Schritt Schalten Sie den Backofen aus.
11
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Schritt Leeren Sie den Wassertank nach dem Garvorgang.

12

Schritt Restwasser kann sich im Garraum niederschlagen. Offnen Sie die Backofentiir nach
13 dem Garen vorsichtig. Wenn der Backofen abgekuhlt ist, trocknen Sie den Garraum

mit einem weichen Tuch.

Wahlen Sie eine Verkniipfung!

20 2B ) C Y& psm) O ) &)

6.5 Einstellung: SousVide-Garen

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.

1 Wabhlen Sie das Symbol der Ofenfunktion und driicken Sie darauf, um das Unterment
aufzurufen.

gchritt Driicken Sie: m

gchritt Driicken Sie: OK. Das Display zeigt die Temperatureinstellungen an.

fchritt Stellen Sie die Temperatur ein und driicken Sie: OK,

?chritt Dricken Sie @ Das Display zeigt die Timer-Einstellungen an.

gchritt Stellen Sie den Timer ein und driicken Sie: OK.

?chritt Driicken Sie: START .

Schritt Restwasser kann sich auf den Vakuumbeuteln und im Garraum ansammeln. Offnen

8 Sie die Backofentir nach dem Garen vorsichtig. Verwenden Sie einen Teller und ein

Handtuch, um die Vakuumbeutel zu entnehmen. Entfernen Sie das Wasser vom Bo-
den des Garraums mit einem Schwamm, wenn der Backofen abgekdhlt ist. Trocknen
Sie den Garraum mit einem weichen Tuch ab.
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Wahlen Sie eine Verkniipfung!

) O ) B ) O )T )m)

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 fir die Speise:

» Blutig oder Weniger

+  Mittel

+ Durch oder Mehr

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.

1
gchritt Driicken Sie: E
gchritt Dricken Sie: \/f Gehen Sie zu: Koch-Assistent.

Schritt Wahlen Sie ein Gericht oder eine Speisenart aus.
4

gchritt Driicken Sie: START .

Wahlen Sie eine Verkniipfung!

XDEDED XD LLY,

6.7 Ofenfunktionen
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STANDARDFUNKTIONEN
Ofenfunktion Gerat
vvv Zum Girillen diinner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.
Grill
vov Zum Braten groRer Fleischstiicke oder von Gefliigel mit Knochen auf ei-
ﬁ? ner Ebene. Zum Gratinieren und Uberbacken.
HeiBluftgrillen
Zum Backen auf bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig und zum Dérren
@ von Lebensmitteln. Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentempe-
HeiRluft ratur als bei Ober-/Unterhitze ein.
e Léasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kroketten oder Friihlingsrollen)
i schon knusprig werden.
Tiefkiihlgerichte
—_— Zum Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.
Ober-/Unterhitze

(Y) Zum Backen von Pizza. Fiir ein intensives Uberbacken und einen knuspri-
\V/J gen Boden.

Pizzastufe

Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen von

- Lebensmitteln.

Unterhitze

SONDERFUNKTIONEN
Ofenfunktion Gerat

@ Zum Einkochen von Gemuse (z. B. Gurken).

Einkochen
SSS Zum Doérren von Obst, Gemuse und Pilzen in Scheiben.

Dérren
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Ofenfunktion

Gerat

]

Joghurt-Funktion

Zum Zubereiten von Joghurt. Die Lampe ist bei dieser Funktion ausge-
schaltet.

[ —
—
uuru

Teller warmen

Zum Vorwarmen von Tellern vor dem Servieren.

YY)

Zum Auftauen von Lebensmitteln (Gemise und Obst). Die Auftauzeit
hangt von der Menge und Gréf3e der gefrorenen Lebensmittel ab.

Feuchte Umluft

Auftauen
49 Fir Gerichte wie Lasagne oder Kartoffelgratin. Zum Gratinieren und Uber-
iy backen.
Uberbacken
Fur zarte, saftige Braten.
°C
Niedertemperatur-
garen
§ Zum Warmbhalten von Speisen.
Warmhalten
I Diese Funktion ist entwickelt worden, um wahrend des Kochvorgangs
‘Y Energie zu sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Temperatur

im Garraum von der eingestellten Temperatur abweichen. Es wird die
Restwarme genutzt. Die Warmeleistung kann geringer sein. Weitere Infor-
mationen zu folgenden Themen finden Sie im Kapitel ,Taglicher Ge-
brauch®: Feuchte Umluft.

Steamify

DAMPFFUNKTIONEN
Ofenfunktion Gerat
(n) Verwenden Sie Dampf zum Dampfgaren, Dlnsten, sanften Aufbacken,
\/] Backen und Braten.
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Ofenfunktion

Gerat

SousVide-Garen

Es handelt sich um eine Garmethode, bei der die Speisen in einen Vaku-
umbeutel eingeschweil3t und bei niedrigen Temperaturen gegart werden.
Im Abschnitt SousVide-Garen sowie im Kapitel ,Hinweise und Tipps* mit
den Kochtabellen finden Sie weitere Informationen.

G2

Regenerieren

Das Aufwarmen von Speisen mit Dampf verhindert die Austrocknung der
Oberflache. Die Hitze wird sanft und gleichmaRig verteilt und belebt den
Geschmack sowie das Aroma der Speisen, als ob sie frisch zubereitet wa-
ren. Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Speisen direkt auf einem Teller
aufwarmen. Sie kdnnen mehrere Teller gleichzeitig auf verschiedenen
Einschubebenen aufwarmen.

%

Brot backen

Verwenden Sie diese Funktion, um Brot/Brétchen mit einem sehr guten,
professionellen Ergebnis hinsichtlich Knusprigkeit, Farbe und glanzender
Kruste zu backen.

Garstufe

Zur Verkirzung der Gehzeit des Hefeteigs. Dadurch wird die Oberflache
vor dem Austrocknen bewahrt und der Teig elastisch gehalten.

Dampfgaren von Gemise, Beilagen oder Fisch

Die Funktion eignet sich zum Kochen empfindlicher Speisen wie Pudding,
Flan, Terrinen und Fisch.

=
m
o

Feuchtigkeit, mittel

Diese Funktion eignet sich zur Zubereitung von gedlinstetem und ge-
schmortem Fleisch sowie von Brot- und siiRem Hefeteig. Durch die Kom-
bination von Dampf und Hitze wird das Fleisch zart und saftig, und die
Backwaren aus Hefeteig erhalten eine knusprige und glanzende Oberfla-
che.

G

Low
Feuchtigkeit, nied-
rig

Diese Funktion ist geeignet fur Fleisch, Geflligel, Ofengerichte und Auf-
laufe. Durch die Kombination von Dampf und Hitze werden Fleischstlicke
zart und saftig und erhalten eine knusprige Oberflache.

6.8 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse und den Anforderungen an
die umweltgerechte Gestaltung EU 65/2014 und EU 66/2014 verwendet. Tests nach EN

60350-1.
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Die Backofentir sollte wahrend des Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die Funktion nicht
unterbrochen wird. So wird gewahrleistet, dass der Backofen mit der hochsten Energieeffizienz
arbeitet.

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet sich die Backofenbeleuchtung automatisch nach
30 Sekunden aus.

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel , Tipps und Hinweise“, Feuchte Umluft. Allgemeine
Empfehlungen zum Energiesparen finden Sie im Kapitel ,Energieeffizienz, Energiesparen.

7. UHRFUNKTIONEN
7.1 Beschreibung der Uhrfunktionen

Uhrfunktion Verwendung

Garzeitdauer Einstellen der Garzeitdauer. Max. 23 Std. 59 Min.

Optionen nach Ablauf Einstellung, wann der Timer mit dem Z&hlen aufhort.

Zeitvorwahl Verzdgerung des Starts und/oder Endes des Kochens.

Zeitverlangerung Verlangern der Gardauer.

Erinnerung Einstellen eines Countdowns. Max. 23 Std. 59 Min. Diese Funktion
wirkt sich nicht auf den Betrieb des Backofens aus.

Uptimer Uberwachung der Einschaltdauer der Funktion. Uptimer - Sie kdnnen
sie ein- oder ausschalten.

7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellen der Uhr

Schritt Dricken Sie: Uhrzeit.
1

Schritt

2 Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie: OK.

Einstellen der Gardauer

Schritt Wahlen Sie die Ofenfunktion und stellen Sie die Temperatur ein.
1
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Einstellen der Gardauer

g‘:hritt Driicken Sie: ©.
g‘:hritt Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie: OK.

Wahlen Sie eine Verkniipfung!

SE) € ) o Y

Auswahlen der Option ,,Ende*

Schritt Wabhlen Sie die Ofenfunktion und stellen Sie die Temperatur ein.
1

gchritt Driicken Sie: @

Schritt Stellen Sie die Gardauer ein.

3

fchritt Driicken Sie: ® ® @

Schritt Driicken Sie: Optionen nach Ablauf.

5

Schritt Wabhlen Sie die gewlinschte: Optionen nach Ablauf.

6

?chritt Driicken Sie: OK. Wiederholen Sie die Aktion, bis das Display den Hauptbildschirm

anzeigt.

Verzogerung des Starts des Garvorgangs

Schritt Wahlen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur.
1
gchritt Driicken Sie: @
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Verzogerung des Starts des Garvorgangs

Schritt Stellen Sie die Gardauer ein.

3

fchritt Driicken Sie: ® ® @

Schritt Dricken Sie: Zeitvorwahl.

5

Schritt Wahlen Sie den Wert.

6

?chritt 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 verlangern. Sie kdnnen auch die Ofenfunktion &ndern.

Driicken Sie +1min, um die Gardauer zu verlangern.

Andern der Timer-Einstellungen

1Schritt Driicken Sie: QD

Schritt Stellen Sie den Timerwert ein.
2

gchritt Driicken Sie: OK.

Sie kénnen die eingestellte Zeit jederzeit wahrend des Garvorgangs andern.

8. VERWENDUNG: ZUBEHOR

8.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite erhéht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind auch
Kippsicherungen. Durch den umlaufend erhohten Rand des Rosts ist das Kochgeschirr gegen
Abrutschen vom Rost gesichert.

178/420




VERWENDUNG: ZUBEHOR

Kombirost:
Schieben Sie den Rost zwischen die Flih-
rungsschienen der Einhangegitter.

Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

Kombirost, Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter und
dem Kombirost auf die Fiihrungsstabe da-
riber.

\\\Y/////////////////W
X\«%’/

8.2 Temperatursensor

Temperatursensor misst die Temperatur im Inneren der Speise. Sie kdnnen ihn mit jeder

Ofenfunktion verwenden.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

C

Backofentemperatur: mindestens 120 °C.

”?

Die Backofentemperatur.
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Fiir beste Garergebnisse:

Die Zutaten sollten Raum- Verwenden Sie ihn nicht Er muss wahrend des Garvor-
temperatur haben. fur flissige Speisen. gangs in der Speise bleiben.

Der Backofen berechnet das voraussichtliche Ende des Garvorgangs. Es ist abhangig von der
Menge des Garguts, der eingestellten Ofenfunktion und der Temperatur.

Benutzung: Temperatursensor

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1

Schritt Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls notwendig, die Temperatur ein.
2

Schritt Einsetzen: Temperatursensor.
3

Fleisch, Gefliigel und Fisch Auflauf

Flhren Sie die Spitze des Temperatursensor Flhren Sie die Spitze des Temperatursensor so

so ein, dass er sich in der Mitte des Fleisch- ein, dass sie sich in der Mitte des Auflaufs befin-

stlicks oder Fischs befindet, moglichst im det. Temperatursensor sollte wahrend des Back-

dicksten Teil. Achten Sie darauf, dass sich vorgangs an einer Stelle abgestutzt werden. Ver-

mindestens 3/4 des Temperatursensor in der | wenden Sie hierzu etwas Festes. Verwenden Sie
Speise befinden. den Rand des Gerichts, um den Silikongriff der

Temperatursensor zu stltzen. Die Spitze der
Temperatursensor darf den Boden der Backform
nicht bertihren.

Schritt Stecken Sie den Stecker des Temperatursensor in die Buchse an der Vorderseite des
4 Ofens.
Das Display zeigt die aktuelle Temperatur an: Temperatursensor.
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gchritt Dricken Sie /‘? um die Kerntemperatur des Sensors einzustellen.
gchritt Driicken Sie ® ® ® um die bevorzugte Option einzustellen:
« Alarmsignal - Wenn die Speise die Kerntemperatur erreicht, ertdnt ein Signalton.
* Alarmsignal und Stoppen des Ofens - Wenn die Speise die Kerntemperatur er-
reicht, ertdnt ein Signalton und der Ofen wird ausgeschaltet.
?chritt Wahlen Sie die Option und driicken Sie wiederholt: OK, um den Hauptbildschirm auf-

zurufen.

Schritt Driicken Sie: START .

8 Wenn die Speise die eingestellte Temperatur erreicht, ertont ein Signalton. Sie kon-
nen den Garprozess anhalten oder fortsetzen, um sicherzustellen, dass die Speise
durchgegart ist.

Schritt Ziehen Sie den Stecker des Temperatursensor aus der Buchse und nehmen Sie das
9 Gericht aus dem Ofen.

A WARNUNG!
Es besteht Verbrennungsgefahr, da der Temperatursensor heifl®
wird. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen und den
Sensor aus dem Gargut nehmen.

Wahlen Sie eine Verkniipfung!

) © pBB-)C ) A )T pem)

9. ZUSATZFUNKTIONEN

9.1 So speichern Sie: Favoriten

Sie kénnen lhre bevorzugten Einstellungen, wie die Ofenfunktion, die Gardauer, Temperatur
oder die Reinigungsfunktion speichern. Sie kdnnen 3 Favoriten speichern.

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1

Schritt Wabhlen Sie die gewlinschte Einstellung aus.
2

gchritt Driicken Sie: =. Wahlen Sie: Favoriten.
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Schritt Wabhlen Sie: Aktuelle Einstellungen speichern.
4

Schritt
5

Dricken Sie +, um die Einstellung hinzuzufligen zur Liste: Favoriten. Driicken Sie OK,

t) — zum Zuriicksetzen der Einstellung driicken.
€ _ zum Abbrechen der Einstellung driicken.

9.2 Tastensperre

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Ofenfunktion.

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1

Schritt Stellen Sie eine Backofenfunktion ein.
2

Schritt
3

7«'\‘7, H» — gleichzeitig driicken, um die Funktion einzuschalten.

Zum Ausschalten der Funktion wiederholen Sie Schritt 3.

9.3 Automatische Abschaltung

Der Backofen wird aus Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen nicht andern.

(°C)

Olec)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit den Funktionen: Backofenbeleuchtung,

Temperatursensor, Ende, Niedertemperaturgaren.

9.4 Kiihlgeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird das Kiihlgeblase automatisch eingeschaltet, um die
Ofenoberflachen zu kithlen. Wenn Sie den Backofen ausschalten kann das Kiihlgeblase weiter

laufen, bis der Ofen abgekiihlt ist.

182/420




TIPPS UND HINWEISE

10. TIPPS UND HINWEISE

10.1 Garempfehlungen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hangen von den Re-
zepten sowie der Qualitdt und Menge der verwendeten Zutaten ab.
Ihr Backofen backt oder brat unter Umstanden anders als |hr friiherer Backofen. Die Hinweise un-
ten enthalten die empfohlenen Einstellungen fir Temperatur, Gardauer und Einschubebene fiir

die einzelnen Speisen.
Finden Sie fir ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an einem

ahnlichem Rezept.

Weitere Garempfehlungen finden Sie in den Kochtabellen auf unserer Website. Um die Gartipps
zu finden, suchen Sie die PNC-Nummer auf dem Typenschild, das sich am vorderen Rahmen des

Garraums befindet.

10.2 Feuchte Umluft

Beachten Sie fiir beste Ergebnisse die unten in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.

¥ = E X
\ ru
(°C) (Min.)
Brotchen, suR, Backblech oder tiefes 180 2 25-35
16 Stiick Blech
Biskuitrolle Backblech oder tiefes 180 2 15-25
Blech
Fisch, ganz, 0,2 Backblech oder tiefes 180 3 15-25
kg Blech
Platzchen, 16 Backblech oder tiefes 180 2 20-30
Stlick Blech
Makronen, 24 Backblech oder tiefes 160 2 25-35
Stlick Blech
Muffins, 12 Backblech oder tiefes 180 2 20-30
Stlick Blech
Kleingeback, pi- Backblech oder tiefes 180 2 20 -30
kant, 20 Stlck Blech
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¥ = B = O
\ uru

(°C) (Min.)
Murbeteigplatz- Backblech oder tiefes 140 2 15-25
chen, 20 Stlick Blech
Tortchen, 8 Backblech oder tiefes 180 2 15-25
Stlck Blech

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.

 ~

Pizzapfanne

Backform

Formchen

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend

26 cm Durchmesser

Keramikform

8 cm Durch-

messer, 5 cm
Hohe

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

10.4 Gartabellen fiir Priifinstitute

Informationen fiir Prifinstitute
Tests gemal EN 60350, IEC 60350.

%BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

%

=]
—]

D

]
(°C) (Min.)
Biskuit, fettfrei HeilRluft 140 - 150 35-50 2
Biskuit, fettfrei Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
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@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE.

Backen in Formen

Y =] <

\ L]

(°C) (Min.)

Apfelkuchen, 2 Formen HeiRluft 160 60 - 90 2
agd20cm
Apfelkuchen, 2 Formen Ober-/Unterhitze 180 70-90 1
agd20cm
%BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

>R | [

(°C) (Min.)
Murbeteiggebéack / Feinge- HeiBluft 140 25-40
back
Murbeteiggeback / Feinge- Ober-/Unterhitze 160 20-30
back, Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Hei- | HeiBluft 150 20-35
zen Sie den leeren Back-
ofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Hei- | Ober-/Unterhitze 170 20-30

zen Sie den leeren Back-
ofen vor
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@BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Platzchen

LY — «

\ )

(°C) (Min.)

Murbeteiggeback / Fein- HeiBluft 140 25-45 1/4
gebéack
Tértchen, 20 pro Blech, HeiBluft 150 23-40 1/4
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Biskuit, fettfrei Heilluft 160 35-50 1/4

Heizen Sie den leeren Backofen 5 Min. vor.

H))
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

LY — «
\ ()
(Min.)
Toast Grill 1-3 5
Rindersteak, Nach der Halfte Grill 24 - 30 4
der Zeit wenden

Informationen fiir Priifinstitute

Tests flr die Funktion: Dampfgaren.

Tests gemal IEC 60350.
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Stellen Sie die Temperatur auf 100 °C ein.

%

=7

®

(Gastro- (kg) (Min.)
norm) Behal-
ter
Broccoli, Hei- 1x2/3 perfo- | 0.3 3 8-9 Setzen Sie das
zen Sie den riert Backblech in
leeren Back- die erste Ein-
ofen vor schubebene
ein.
Broccoli, Hei- 1 x 2/3 perfo- Max. 3 10 - 11 Setzen Sie das
zen Sie den riert Backblech in
leeren Back- die erste Ein-
ofen vor schubebene
ein.
Erbsen, gefro- | 2 x 2/3 perfo- 2x15 2und 4 Bis die Setzen Sie das
ren riert Tempera- Backblech in
tur im kal- die erste Ein-
testen Be- | schubebene
reich ein.
85 °C er-
reicht.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung

Reinigungs-
mittel

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas mildem Reini-
gungsmittel an, und reinigen Sie damit die Vorderseite des Backofens.
Reinigen Sie den Garraumboden mit einigen Tropfen Essig, um die Kalkriick-

stande zu beseitigen.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer Reinigungslésung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.
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[
X

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder an-
dere Speisereste kdnnten einen Brand verursachen.

i

Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Minuten im Backofen stehen. Trock-

Tiig;icherhGe- nen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch mit einem weichen Tuch ab.
rauc|
Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trock-
e , nen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem milden
W Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehorteile nicht im Geschirrspller.
. Reinigen Sie das Zubehdr mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln
Zubehor

oder scharfkantigen Gegenstanden.

11.2 Entfernen: Einhdngegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung des Backofens.

2 vorsichtig nach oben und aus
der vorderen Aufhangung.

Schritt Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, bis er abgekuhlt ist.
1
Schritt Ziehen Sie die Einhangegitter

Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter
3 vorne von der Seitenwand weg.
Schritt Ziehen Sie die Gitter aus der

4 hinteren Aufhangung heraus.

Setzen Sie die Einh&ngegitter in umgekehrter Reihenfolge ein.

11.3 Verwendung: Dampfreinigung

Vor dem Start:

Schalten Sie den Back-
ofen aus und warten Sie,
bis er abgekihlt ist.

Entfernen Sie alle Zubehorteile
und die herausnehmbaren Ein-
hangegitter.

Reinigen Sie den Garraumbo-
den und die innere Turglas-
scheibe mit warmem Wasser,
einem weichen Tuch und ei-
nem milden Reinigungsmittel.

188/420




REINIGUNG UND PFLEGE

Schritt Fillen Sie den Wassertank bis zur Héchstgrenze.
1

Schritt Wabhlen Sie: Menti / Reinigung.

2
Funktion Beschreibung Dauer
Dampfreinigung Leichte Reinigung 30 Min.
Dampfreinigung Plus Normale Reinigung 75 Min.
Bespriihen Sie den Garraum mit ei-
nem Reinigungsmittel.
Schritt . . S . . . .
3 Driicken Sie START . Beachten Sie die im Display angezeigten Hinweise.

Nach Abschluss der Reinigung ertont der Signalton.

Schritt Dricken Sie ein beliebiges Symbol, um den Signalton abzustellen.
4

@ Die Backofenlampe ist wahrend der Funktionsausfiihrung ausgeschaltet.

Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Back- Wenn der Backofen abgekiihlt ist, Lassen Sie die Ofentir offen
ofen aus. trocknen Sie den Garraum mit ei- und warten Sie, bis der Gar-
nem weichen Tuch. raum trocken ist.

Entfernen Sie das Restwasser aus
dem Wassertank.

11.4 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Dampfreinigung Plus.

11.5 Reinigung: Wassertank

Schritt Nehmen Sie den Wassertank aus dem Ofen.
1
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Schritt Entfernen Sie den Deckel des Was-
2 sertanks. Heben Sie den Deckel ent-
sprechend dem Vorsprung hinten
an.

Schritt Entfernen Sie den Wellenbrecher.
3 Ziehen Sie ihn aus der Schubladen-
aufnahme, bis er heraus springt.

N

Schritt Reinigen Sie die Teile des Wassertanks mit Leitungswasser und Seife. Verwenden
4 Sie keine Scheuerschwamme und reinigen Sie den Wassertank nicht im Geschirrspu-

ler.

Schritt Setzen Sie den Wassertank ein.
5

Schritt Rasten Sie den Wellenbrecher ein.
6 Schieben Sie ihn in die Schublade.

Schritt Bringen Sie den Deckel an. Fuhren
7 Sie zuerst das vordere Rastelement
ein, und driicken Sie den Deckel
dann gegen die Tankaufnahme.

Schritt Setzen Sie den Wassertank ein.

8

Schritt Schieben Sie den Wassertank in
9 den Backofen, bis er einrastet.

11.6 Benutzung: Entkalkung

Bevor Sie beginnen:

Schalten Sie den Backofen Entfernen Sie alle Zubehor-
aus und warten Sie, bis er teile.
abgekuhlt ist.

Vergewissern Sie sich, dass der
Wassertank leer ist.

Dauer des ersten Teils: etwa 100 Min

Schritt Setzen Sie die Auflaufpfanne in die erste Einschubebene ein.

1

Schritt Fillen Sie 250 ml Entkalker in den Wassertank.
2
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3

Schritt Fllen Sie den restlichen Teil des Wassertanks bis zum Hoéchststand mit Wasser auf.

4

Schritt Wabhlen Sie: Menti / Reinigung.

Schritt Aktivieren Sie die Funktion und befolgen Sie die Hinweise im Display.
5 Der erste Teil des Entkalkungsvorgangs startet.

Schritt Leeren Sie nach Abschluss des ersten Teils die Auflaufpfanne und setzen Sie sie wie-
6 der in die erste Einschubebene ein.

Dauer des zweiten Teils: etwa 35 Min

Schritt Fillen Sie den Wassertank mit Wasser. Stellen Sie sicher, dass sich keine Entkalker-
7 I6sung mehr im Wassertank befindet. Setzen Sie den Wassertank ein.

8

Schritt Entfernen Sie die Auflaufpfanne, wenn die Funktion beendet ist.

@ Die Backofenlampe ist wahrend der Funktionsausfiihrung aus.

Nach Abschluss der Entkalkung:

Schalten Sie den Backofen
aus.

Wenn der Backofen abgekuihlt
ist, trocknen Sie den Garraum
mit einem weichen Tuch.
Entfernen Sie das restliche
Wasser aus dem Wassertank.

Lassen Sie die Backofentur
geoffnet und warten Sie, bis
der Garraum trocken ist.

@ Sollten nach der Entkalkung noch Kalkriickstande im Backofen vorhanden sein, fordert das
Display Sie 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.
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Typ

Beschreibung

Dringende Erinnerung | Zwingt Sie die Entkalkung des Backofens durchzufiihren. Entkalken Sie

den Backofen trotz der dringenden Erinnerung nicht, kdnnen Sie die
Dampffunktionen nicht verwenden.

11.8 Benutzung: Spiilen

Bevor Sie beginnen:

Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, Entfernen Sie alle Zubehorteile.

bis er abgekuhlt ist.

Schritt Setzen Sie die Auflaufpfanne in die erste Einschubebene ein.

1

Schritt Fillen Sie den Wassertank mit Wasser.

2

Schritt Wahlen Sie: Menti / Reinigung / Spulen.

3 Dauer: ca. 30 Min

Schritt Aktivieren Sie die Funktion und befolgen Sie die Hinweise im Display.
4

Schritt Entfernen Sie die Auflaufpfanne, wenn die Funktion beendet ist.

5

@ 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 abgekuhlt ist.
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Schritt Entfernen Sie alle Zubehérteile.

2

Schritt Wabhlen Sie das Meni Reinigung / Trocknen.
3

Schritt Folgen Sie den Bildschirmanweisungen.

4

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.

& WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

A VORSICHT!
Behandeln Sie das Glas vorsichtig, insbesondere an den Kanten der vorderen
Scheibe. Das Glas kann zerbrechen.

Schritt | Offnen Sie die Tir vollstan-
1 dig.
Schritt Heben Sie die Klemmhebel
2 (A) an beiden Turscharnieren
an und druicken Sie auf sie.
Schritt SchlieRen Sie die Backofentiir bis zur ersten Offnungsstellung (in einem Winkel von
3 ca. 70°). Fassen Sie die Tur mit beiden Handen seitlich an und ziehen Sie sie schrag

nach oben vom Backofen weg. Legen Sie die Tur mit der AuRenseite nach unten auf
ein weiches Tuch und eine stabile Flache.
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Schritt Fassen Sie die Turabdeckung
4 (B) an der Oberkante der Tur
an beiden Seiten an. Driicken
Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu I6sen.
Schritt Ziehen Sie die Turabdeckung
5 nach vorn, um sie abzuneh-
men.
Schritt Fassen Sie die Glasscheiben
6 der TUr nacheinander am
oberen Rand an und ziehen
Sie sie nach oben aus den
Fuhrungen.
Schritt Reinigen Sie die Glasscheibe
7 mit Wasser und Spulmittel.
Trocknen Sie die Glasscheibe
sorgféltig ab. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Ge-
schirrspuler.
Schritt Fihren Sie nach der Reini-
8 gung die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge
durch.
Schritt Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein, dann die gréRere Scheibe und die Tir.
9 Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in der richtigen Position eingesetzt wurden,
da sich anderenfalls die Turoberflache Uberhitzen kann.

11.12 Austausch: Lampe

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Schalten Sie den Backofen
aus. Warten Sie, bis der Ofen
kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.
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Obere Lampe

Schritt Drehen Sie die Glasabdeckung und
1 nehmen Sie sie ab. ﬁ
K T

Schritt Entfernen Sie den Metallring und reinigen Sie die Glasabdeckung.
2

Schritt Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestandige Lampe.
3

Schritt Stecken Sie den Metallring auf die Glasabdeckung und bringen Sie sie an.
4

Seitenlampe

Schritt Entfernen Sie die linke Regalstitze, um an die Lampe zu gelangen.
1

Schritt Verwenden Sie einen Torx 20-Schraubendreher, um die Abdeckung zu entfernen.
2

Schritt Entfernen und reinigen Sie den Metallrahmen und die Dichtung.
3

Schritt Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestandige Lampe.
4

Schritt Montieren Sie den Metallrahmen und die Dichtung. Ziehen Sie die Schrauben fest.
5

Schritt Montieren Sie die linke Regalstiitze.
6

12. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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12.1 Was zu tun ist, wenn ...

=
ﬁ Der Backofen schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

@ Mogliche Ursache

v

= Problembehebung

Der Backofen ist nicht oder nicht ordnungsge-
maf an die Spannungsversorgung angeschlos-
sen.

Prifen Sie, ob der Backofen ordnungsgeman
an die Spannungsversorgung angeschlossen
ist.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein; Einzelheiten finden Sie
im Kapitel ,Uhrfunktionen®, Einstellung: Uhr-
funktionen.

Die Tur ist nicht richtig geschlossen.

SchlieRen Sie die Tur vollstandig.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der
Grund fir die Stérung ist. Wenn das Problem
erneut auftritt, wenden Sie sich an einen quali-
fizierten Elektriker.

Die Kindersicherung des Backofens ist einge-
schaltet.

Siehe Kapitel ,Menl“, Untermend: Optionen.

Y
Komponenten

@ Beschreibung

%

= Problembehebung

Die Lampe ist durchgebrannt.

Ersetzen Sie die Lampe, Einzelheiten finden
Sie im Kapitel ,Pflege und Reinigung*, Aus-
tausch: Lampe.
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=
Der Wassertank funktioniert nicht einwandfrei

@ Beschreibung

@ Mogliche Ursache

1'%

= Problembehebung

Der Wassertank bleibt nicht
im Backofen, nachdem Sie ihn
eingesetzt haben.

Sie haben das Gehause des
Wassertanks nicht vollstandig
eingedruckt.

Setzen Sie den Wassertank
bis zum Anschlag in den
Backofen ein.

Wasser tritt aus dem Wasser-
tank aus.

Sie haben den Deckel des
Wassertanks oder den Wel-
lenbrecher nicht richtig einge-
setzt.

Setzen Sie den Deckel des
Wassertanks und den Wellen-
brecher richtig ein.

&

Probleme beim Reinigungsvorgang

@ Beschreibung

@ Méogliche Ursache

-V

= Problembehebung

Der Wassertank ist schwer zu
reinigen.

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 Fettpfanne.

Der Wassertank war nicht bis
zum maximalen Fullstand ge-
fallt.

Priifen Sie, ob sich in der Auf-
nahme des Wassertanks Ent-
kalker / Wasser befindet.

Nach der Entkalkung befindet
sich Schmutzwasser auf dem
Boden des Garraums.

Die Brat- und Fettpfanne wur-
de nicht in die richtige Ebene
eingeschoben.

Entfernen Sie das Wasser
und den Entkalker vom Boden
des Garraums. 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 den
Backofen gespriiht.

Verteilen Sie beim nachsten
Mal eine diinne Schicht Reini-
gungsmittel gleichmaRig auf
den Wanden des Garraums.
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\
6 Probleme beim Reinigungsvorgang

@ Beschreibung

v
@ Mogliche Ursache = Problembehebung

Die Reinigungsleistung ist
nicht zufriedenstellend.

Sie haben den Reinigungsvor-
gang gestartet, als der Back-
ofen noch zu heil® war.

Warten Sie, bis der Backofen
kalt ist. Wiederholen Sie die
Reinigung.

Sie haben vor der Reinigung
nicht alle Zubehorteile aus
dem Backofen entfernt.

Entfernen Sie alle Zubehbrtei-
le aus dem Backofen. Wieder-
holen Sie die Reinigung.

Die Reinigung wird immer durch einen Stromausfall unterbrochen. Wiederholen Sie die
Reinigung, wenn diese von einem 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.

@ Code und Beschreibung

-V

= Abhilfe

F111 — Der Temperatursensor ist nicht korrekt
in die Buchse eingesteckt.

Stecken Sie den Temperatursensor bis zum
Anschlag in die Buchse.

F240, F439 - Die Sensorfelder des Displays
funktionieren nicht einwandfrei.

Reinigen Sie die Displayoberflache. Stellen Sie
sicher, dass sich kein Schmutz auf den Sensor-
feldern befindet.

F908 — Das Backofensystem kann sich nicht
mit dem Bedienfeld verbinden.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.

Wenn eine dieser Fehlermeldungen wieder auf dem Display angezeigt wird, wurde
moglicherweise ein fehlerhaftes Untersystem ausgeschaltet. Wenden Sie sich in einem solchen
Fall an Ihren Handler oder einen autorisierten Kundendienst. Wenn einer dieser Fehler auftritt,
funktionieren die anderen Ofenfunktionen weiter wie bisher.

@ Code und Beschreibung

-V

- Abhilfe

F131 — Die Temperatur des Dampfgarersen-
sors ist zu hoch.

Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie,
bis er abgekihlt ist. Schalten Sie den Backofen
wieder ein.
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v

@ Code und Beschreibung = Abhilfe

F144 — Der Sensor im Wassertank kann den Leeren Sie den Wassertank und fiillen Sie ihn
Wasserstand nicht messen. wieder.

F508 — Der Wassertank funktioniert nicht ein- Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.
wandfrei.

12.3 Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen kdnnen, wenden Sie sich an lhren Handler oder einen

autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten finden Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild
befindet sich auf dem vorderen Rahmen des Garraums. Entfernen Sie das Typenschild nicht

vom Garraum.

Wir empfehlen Ihnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.): | L

Produktnummer (PNC) | L

Seriennummer (S.N.) | L

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Name des Lieferanten

AEG

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Modellbezeichnung BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

Energieeffizienzindex 61.9

Energieeffizienzklasse A++

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventi-
oneller Modus

0.99 kWh/Programm
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Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft- 0.52 kWh/Programm
Modus

Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom

Volumen 701

Art des Backofens Eingebauter Backofen

BSE792280M 38.5 kg

BSE79228BM 38.5 kg

Masse BSK792280B 38.5 kg

BSK792280M 38.5 kg

BSK792280T 38.5 kg

* Fur die Europaische Union gemaf EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.

Fir die Republik Weirussland gemaR STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen A
und B

Fir die Ukraine gemaf 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fir Russland.

EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backofen, Dampf-
6fen und Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Energiesparen

Der Backofen verflgt tber Funktionen, mit deren Hilfe Sie beim téglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Achten Sie darauf, dass die Backofentir wahrend des Ofenbetriebs geschlossen ist. Die
Backofentir darf wahrend des Garvorgangs nicht zu oft geéffnet werden. Halten Sie die
Turdichtung sauber und stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen Position befindet.
Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn mdoglich, den Backofen nicht vor.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft

Nutzen Sie, wenn méglich, die Garfunktionen mit HeiRluft, um Energie zu sparen.
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Restwarme

Die Heizelemente werden bei einem Programm mit den aktivierten Optionen Dauer oder Ende
und einer Garzeit von langer als 30 Min. bei einigen Ofenfunktionen automatisch friher
ausgeschaltet.

Ventilator und Lampe funktionieren weiter. Sobald Sie den Backofen ausschalten, wird im
Display die Restwadrme angezeigt. Die Restwarme kann zum Warmhalten von Speisen genutzt
werden.

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten, reduzieren Sie die Ofentemperatur 3 - 10 Min. vor
Ablauf des Garvorgangs. Die Restwarme im Backofen wird weiterhin garen.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere Speisen aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste Temperatureinstellung, wenn Sie die Restwarme zum Warmhalten
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 kénnen die Lampe wieder einschalten, aber dadurch werden die erwarteten
Energieeinsparungen reduziert.

14. MENUSTRUKTUR

14.1 Menii

Driicken Sie E um Men zu 6ffnen.
Meniipunkt Gerat
Koch-Assistent Liste der automatischen Programme.
Reinigung Liste der Reinigungsprogramme.
Favoriten Liste der bevorzugten Einstellungen.
Optionen Einstellen der Backofenkonfiguration.
Einstellungen Setup Einstellen der Backofenkonfiguration.

Service Anzeige der Softwareversion und
Konfiguration.
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14.2 Untermeni fir: Reinigung

Untermenti

Verwendung

Trocknen

Verfahren zum Trocknen der Kondensation im Garraum
nach Verwendung einer der Dampffunktionen.

Dampfreinigung

Leichte Reinigung.

Dampfreinigung Plus

Grindliche Reinigung.

Entkalkung Entfernen von Kalkriickstanden aus dem Dampfgenerator-
Kreislauf.
Spllen Reinigung des Dampfgenerator-Kreislaufs. Nach haufiger

Verwendung der Dampffunktionen benutzen.

14.3 Untermenii fiir: Optionen

Untermenti

Verwendung

Backofenbeleuchtung

Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.

Kindersicherung

Verhindert ein versehentliches Einschalten des Ofens.
Wenn die Option eingeschaltet ist, erscheint ,Kindersiche-
rung” auf dem Display, wenn Sie den Backofen einschalten.
Um den Backofen verwenden zu kénnen, wéahlen Sie die
Buchstaben des Codes in alphabetischer Reihenfolge. Der
Zugriff auf den Timer, die Fernsteuerung und die Lampe
sind mit eingeschalteter Kindersicherung maglich.

Schnellaufheizung

Verringert die Aufheizzeit. Ist nur fir einige Ofenfunktionen
verfligbar.

Erinnerungsfunktion Reinigen

Ein- und Ausschalten der Erinnerungsfunktion.

Zeitanzeige

Ein- und Ausschalten der Uhr.

Digitale Uhrzeitanzeige

Andern des Formats der angezeigten Uhrzeit.
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14.4 Untermenii fiir: Setup

Untermenti Beschreibung

Sprache Einstellen der Backofen-Sprache.

Helligkeit Auswahl der Helligkeit.

Tastentone Ein- und Ausschalten der Tastentdne der Sensorfelder. Es
ist nicht moglich, den Signalton fir Folgendes stummzu-
schalten: @

Lautstarke Einstellen der Lautstérke der Tastentdne und Signale.

Wasserharte Einstellen der Wasserhéarte.

Uhrzeit Einstellen der aktuellen Uhrzeit und des Datums.

14.5 Untermenii von: Service

Untermenti

Bezeichnung

DEMO

Aktivierungs-/Deaktivierungscode: 2468

Softwareversion

Informationen zur Softwareversion.

Gerat auf Werkseinstellungen zu-
riicksetzen

Wiederherstellung der Werkseinstellungen.

15. DAS IST GANZ EINFACH!

Vor der ersten Inbetriebnahme miissen Sie folgende Einstellungen vornehmen:

Sprache Helligkeit Tastentone Lautstarke Wasserharte Uhrzeit
Machen Sie sich vertraut mit den Symbolen auf dem Bedienfeld und Display:
(D j— * < @ . /‘? START /
—_ . urzzeitwe- emperatur-
EIN / AUS Menii Favoriten cker sensor STOP
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Beginnen Sie mit der Benutzung des Backofens

derzeit bei jeder
Bildschirmanzei-

ist.

Schnellstart Schalten Sie Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
den Backofen
gi.n U”ftjc?are” Driicken und & ... -Wahlen | Dricken Sie:
ie mit der vor- . o
eingestellten halten Sie: O, SI“e dlehgt.]e-F ) START .
Temperatur und wunschte Funk-
Dauer der Funk- tion.
tion.
Schnellab- Schalten Sie @ - driicken und gedriickt halten, bis der Backofen aus
schaltung den Backofen je-

ge oder Meldung
aus.
Beginnen Sie mit dem Kochen
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
oD 0. yo oK _START
- Jrucxen, um - Wahlen Sie die | — Einstellung der - Zur Bestéti- - eum starten
den Backofen ) M des Garvor-
. Ofenfunktion. Temperatur. gung driicken. N
einzuschalten. gangs drucken.
Garen mit Dampf — Steamify

Stellen Sie die Temperatur ein. Die Dampf-Ofenfunktion hdngt von der eingestellten Tempe-

ratur ab.
Dampf zum Schmo- Dampf zum sanften Dampf zum knusp-
Dampfgaren - rig Backen und Bra-
ren Uberbacken ten
50-100 °C 105-130 °C 135-150 °C 155-230 °C

Erfahren Sie, wie Sie schnell garen

zuzubereiten:

Verwenden Sie Automatikprogramme, um eine Speise schnell mit den Voreinstellungen
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Erfahren Sie, wie Sie schnell garen

Koch-Assis-
tent

Schritt 1

Driicken Sie: @

Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
Driicken Sie: E Driicken Sie: % Wéhlen Sie die
Speise.

Koch-Assistent.

Verwenden Sie die Schnellfunktionen zur Einstellung der Gardauer

10% Finish Assist

Verwenden Sie 10 % Finish Assist, um eine +1min.
Zeitverlangerung festzulegen, wenn 10 % der

Garzeit verbleiben.

Drucken Sie zur Verlangerung der Gardauer

Reinigen Sie den Backofen mit Dampfreinigung

Schritt 1
Driicken Sie:

Schritt 2
Driicken Sie:

wl

Schritt 3
Wahlen Sie den Modus:

Dampfreinigung

Fir eine leichte Reinigung.

Dampfreinigung

Plus

Fir eine griindliche Reinigung.

Entkalkung Zum Entfernen von Kalkriickstdnden aus dem Dampfgenera-
tor-Kreislauf.
Spiilen Zum Spulen und Reinigen des Dampfgenerator-Kreislaufs

nach haufiger Verwendung der Dampffunktionen.

16. WAHLEN SIE EINE VERKNUPFUNG!

Hier kdnnen Sie alle nitzlichen Verknipfungen sehen. Sie finden sie auch in den
entsprechenden Kapiteln der Bedienungsanleitung.

Einstellung: Ofenfunktionen

> ® YOE.) T » s )

Einstellung: Steamify — Garen mit einer Dampfheizfunktion

20 2B ) C Y psm) O ) &)

205/420



WAHLEN SIE EINE VERKNUPFUNG!

Einstellung: SousVide-Garen

) O ) B ) O )T )m)

Einstellung: Koch-Assistent

XDEDED XD ELY,

Einstellung: Garzeitdauer

DOmE.) T » O »swr )

Verzogerung: Start und Ende des Garvorgangs

DR

Abbrechen: Timer-Einstellung

DY,

Benutzung: Temperatursensor

S0 Yomy €y Ay Y

17. 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.
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Das Gerat kann z. B. bei einer kommunalen Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber (siehe
zu deren Riicknahmepflichten unten) abgegeben werden. Das gilt auch fiir alle Bauteile,
Unterbaugruppen und Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf, missen alle Altbatterien und Altakkumulatoren vom
Altgerat getrennt werden, die nicht vom Altgerat umschlossen sind. Das gleiche gilt fir Lampen,
die zerstérungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafur verantwortlich, personenbezogene Daten auf dem Altgerat zu lI6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien, insbesondere Verpackungen, nicht im Hausmill sondern
Uber die bereitgestellten Recyclingbehélter oder die entsprechenden 6rtlichen 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
geschaftlich 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
zurlickzunehmen. Das gilt auch fiir 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 duferen Abmessung
groRer als 25 cm sind (kleine Elektrogerate), im Einzelhandelsgeschéaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen; die Riicknahme darf in diesem Fall nicht an den
Kauf eines Elektro- oder Elektronikgerates gekniipft, 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 Altgeréates fur den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fir den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die Vertreiber Lager- und Versandflachen fir Elektro- und
Elektronikgerate bzw. Gesamtlager- und -versandflachen fir Lebensmittel vorhalten, die den
oben genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf Warmedlbertrager (z. B. Kiihlschrank), Bildschirme,
Monitore und Geréte, die Bildschirme mit einer Oberflache von mehr als 100 cm? enthalten, und
Gerate beschrankt, bei denen mindestens eine der duReren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle tbrigen Elektro- und Elektronikgerate muss der Vertreiber geeignete
Ruickgabeméglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen Endnutzer gewahrleisten;
das gilt auch fur kleine Elektrogerate (s.0.), die der Endnutzer zurtickgeben 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.
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Darliber hinaus ist jeder, der Elektro- und Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet, Altgerate, die in keiner dufleren Abmessung grofier
als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im Ladengeschaft oder in unmittelbarer Nahe kostenlos
zurlickzunehmen; die Riicknahme darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates abhangig gemacht werden.

Die Rucknahme von Elektro- und Elektronikgeraten kann auch auf Containerplétzen oder
zugelassenen Recyclinghdfen erfolgen. Fur weitere Informationen wenden Sie sich bitte an |hre
Gemeindeverwaltung.
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PER RISULTATI PERFETTI

Grazie per aver scelto di acquistare questo prodotto AEG. Lo abbiamo creato per fornirvi
prestazioni impeccabili per molti anni, grazie a tecnologie innovative che vi semplificheranno la
vita - funzioni che non troverete sulle normali apparecchiature. Vi invitiamo di dedicare qualche
minuto alla lettura per sapere come trarre il massimo dal vostro elettrodomestico.

Visitate il nostro sito web per:

6l Ricevere consigli, scaricare i nostri opuscoli, eliminare eventuali anomalie, ottenere
@ informazioni sull'assistenza e la riparazione:
www.aeg.com/support

Per registrare il vostro prodotto e ricevere un servizio migliore:
@ www.registeraeg.com

Acquistare accessori, materiali di consumo e ricambi originali per la vostra
% apparecchiatura:

www.aeg.com/shop

ASSISTENZA CLIENTI E ASSISTENZA TECNICA

Consigliamo sempre I'impiego di ricambi originali.

Quando si contatta il nostro Centro di Assistenza Autorizzato, accertarsi di avere a disposizione
i dati seguenti: Modello, numero dell’'apparecchio (PNC), numero di serie.

Le informazioni sono riportate sulla targhetta identificativa.

AN Avvertenza/Attenzione - Importanti Informazioni per la sicurezza
® Informazioni generali e suggerimenti
Informazioni ambientali

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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INFORMAZIONI DI SICUREZZA

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 0 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 l'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 pud 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).
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA

L'installazione dell'apparecchiatura e la sostituzione dei
cavideve essere effettuata unicamente da personale
qualificato.

Non utilizzare '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. Fare attenzione a non
toccare gli elementi riscaldanti.

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

AVVERTENZA!
L’installazione dell'apparecchiatura deve essere eseguita da personale qualificato.

» Rimuovere tutti i materiali di imballaggio.
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Non installare o utilizzare I'apparecchiatura se & danneggiata.
Attenersi alle istruzioni fornite insieme all'apparecchiatura.

Prestare sempre attenzione in fase di spostamento dell'apparecchiatura, dato che &
pesante. Usare sempre i guanti di sicurezza e le calzature adeguate.

Non tirare I'apparecchiatura per la maniglia.

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 del forno 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 mobiletto (mobiletto sotto all'al- 600 (600) mm
tezza minima del piano di lavoro)

Larghezza del mobiletto 550 mm
Profondita del moibiletto 605 (580) mm
Altezza della parte anteriore dell'apparecchiatura 594 mm
Altezza della parte posteriore dell'apparecchiatura 576 mm
Larghezza della parte anteriore dell'apparecchiatu- 549 mm

ra

Larghezza della parte posteriore dell'apparecchia- 548 mm
tura

Profondita dell'apparecchiatura 567 mm
Profondita di incasso dell'apparecchiatura 546 mm
Profondita con porta aperta 1017 mm
Dimensioni minime dell'apertura di ventilazione. 550 x 20 mm
Apertura collocata sul lato posteriore inferiore

Lunghezza del cavo di alimentazione. Il cavo & 1500 mm
collocato nell'angolo destro del lato posteriore

Viti di montaggio 4 x12 mm
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA

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
e calda.

+ | dispositivi di protezione da scosse elettriche devono essere fissati in modo tale da non
poter essere disattivati senza I'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.

2.3 Utilizzo:

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. Puo esservi un rilascio di aria calda.

» Non accendere I'elettrodomestico con le mani bagnate o quando € a contatto con l'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 puo
provocare una miscela di alcol e aria.

» Non lasciare scintille o fiamme libere a contatto con I'elettrodomestico quando si apre lo
sportello.
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Non appoggiare o tenere liquidi o materiali infiammabili, né oggetti faciimente infiammabili
sull’apparecchiatura, al suo interno o nelle immediate vicinanze.

AVVERTENZA!
Vi ¢ il rischio di danneggiare I'apparecchiatura.

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.

— 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 I'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

A AVVERTENZA!

Vi €& il rischio di lesioni, incendio o danni all'apparecchiatura.

Prima di eseguire qualunque intervento di manutenzione, spegnere I'apparecchiatura ed
estrarre la spina dalla presa.

Controllare che l'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'apparecchiatura 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

A AVVERTENZA!

Vi & il rischio di ustioni o di danni all'apparecchiatura.

Il vapore che fuoriesce puo provocare ustioni:
— Prestare attenzione in fase di apertura della porta dell'apparecchiatura quando la
funzione é attiva. Puo fuoriuscire vapore.
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DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

— Dopo aver impiegato la cottura al vapore aprire la porta dell'apparecchiatura con
cautela.

2.6 llluminazione interna

AVVERTENZA!
Pericolo di scosse elettriche.

» 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

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 smailtirlo.

» Togliere il blocco porta per evitare che bambini, o animali restino intrappolati
nell'apparecchiatura.

3. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

3.1 Panoramica generale

1] B =]
][]
(e

S,

Pannello dei comandi

Display

Vaschetta dell’'acqua

Presa per la termosonda

Resistenza

Lampadina

Ventola

a$émé

Uscita tubo di decalcificazione

Supporto ripiano, rimovibile

B BB NANE

Posizioni ripiano
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COME ACCENDERE E SPEGNERE IL FORNO

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.

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. COME ACCENDERE E SPEGNERE IL FORNO

4.1 Pannello dei comandi
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COME ACCENDERE E SPEGNERE IL FORNO

B —

an

|
g

g

n ON/OFF Tenere premuto per accendere o spegnere il forno.
H | Menu Uso delle funzioni del forno.
Preferiti Elenca le impostazioni preferite.

Display Visualizza le impostazioni del forno.

Interruttore lampa-
dina

Per accendere e spegnere la lampadina.

Riscaldamento ra-

Per accendere e spegnere il forno: Riscaldamento rapido.

pido
|
N~ «~+ @35
Premere Spostare Tenere premuto
Toccare la superficie con la Far scivolare la punta della di- Toccare la superficie per 3
punta del dito. ta sulla superficie. secondi.
4.2 Display
. Dopo I'accensione il display mostra la scher-
12:30 .
mata con la funzione cottura e una temperatura
predefinita.

150°C
O

START
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COME ACCENDERE E SPEGNERE IL FORNO

Qualora il forno non venga usato per 2 minuti, il
display passa in modalita standby.
@
12:30 Quando si cucina, il display mostra le funzioni
’ impostate e altre opzioni disponibili.
8 150°C
[ TImin e STOP
A Display con le funzioni chiave impostate.
| A. Imposta ora
12:30 B. START/STOP
C. Temperatura
A0 85°C 150°C D. Funzioni cottura
E. Timer
©) 15min @ START F. Termosonda (solo modelli selezionati)
| | | | |
F E D C B
Spie display

Indicatori di base - per spostarsi sul display.

<

OK Per tornare
Per confermare la selezione / indietro di un
l'impostazione. livello nel me-
nu.

g) ‘»
Per annullare Per attivare o disattivare le
l'ultima azione. opzioni.

indicatori funzione Suono allarme - al termine del tempo di cottura impostato viene emesso un

segnale acustico.

Q

La funzione ¢ attiva.

STOP
La funzione é attiva.
La cottura si arresta automatica-
mente.

i

Il suono allarme & disatti-
vato.

Spie timer

@

Per impostare la funzione: Partenza ritardata.

(%]

Per annullare 'impostazione.
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

5. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.

5.1 Pulizia iniziale

= S

! <

Passagio 1 Passaggio 2 Passagio 3

Pulire il forno e gli accessori

con un panno morbido imbe-

vuto di acqua tiepida e deter-
gente delicato.

Rimuovere gli accessori e i
supporti ripiano rimovibili dal
forno.

Collocare gli accessori e i
supporti ripiano rimovibili nel
forno.

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.

Fase 1 Togliere gli accessori e i supporti ripiano amovibili dal forno.

Fase 2 Impostare la temperatura massima.per la funzione: [j

Lasciare in funzione il forno per un'ora.

Fase 3 Impostare la temperatura massima.per la funzione: .

Lasciare in funzione il forno per 15 minuti.

@ Il forno puo produrre un odore sgradevole e fumo in fase di pre-riscaldamento. 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.
Utilizzare la carta di prova fornita con il set vapore.
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UTILIZZO QUOTIDIANO

2

(s

EY

Fase 1

Fase 2

Fase 3

Fase 4

Mettere la carta di
prova in acqua per
circa 1 sec. Non
mettere la carta da
test sotto I'acqua
corrente.

Scuotere la carta di
prova ed eliminare
'acqua in eccesso.

Attendere 1 minuto e

controllare la durez-

za dell'acqua con la
seguente tabella.

Impostare il livello di
durezza dell’acqua:
Menu / Impostazioni /
Configurazione / Du-
rezza dell’acqua.

@ | colori della carta di prova continuano a cambiare. Non controllare il livello di durezza dell'ac-
qua piu di un minuto dopo il test.

rezza dell’acqua.

E possibile modificare il livello di durezza dell'acqua nel menu: Impostazioni / Configurazione /Du-

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 acqua Carta di test Deposito di Deposito di Classifica-
calcio calcio (mgl/l) zione acqua
Livello dH (mmol/l)
1 0-7 |:| 0-1,3 0-50 morbida
2 8-14 m 1,4-25 51-100 moderata-
mente dura
3 15-21 |E 2,6-38 101 - 150 dura
4 222 @ > 3,9 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.
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UTILIZZO QUOTIDIANO

6.1 Come impostare: Funzioni cottura

Passag- Accendere il forno. Il display mostra la funzione cottura predefinita.

gio 1

Passag- Premere il simbolo della funzione cottura per accedere al sottomenu.

gio 2

:;s:ag- Selezionare la funzione cottura e premere: OK_ji display mostra: temperatura.
Ziz:s‘s‘ag- Impostare: temperatura. Premere: OK,

P-assag- Premere: START .
gio 5 Termosonda - € possibile collegare la termosonda in qualsiasi momento prima o du-
rante la cottura.

STOP - premere per spegnere la funzione cottura.

Passag- Spegnere il forno.
gio 6

Prendi una scorciatoia!
> 0 > \:|>> °C >>START>

6.2 Vaschetta dell’acqua

Coperchio

Dispositivo anti fuoriuscita
Cassetto

Apertura di riempimento
Bilancia

Coperchio anteriore

Tmoow>
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UTILIZZO QUOTIDIANO

6.3 Come utilizzare: Vaschetta dell’acqua

Fase 1

Spingere la copertura anteriore della
vaschetta dell'acqua.

Fase 2

Riempire la vaschetta dell'acqua fino al livello massimo. Sara possibile eseguire que-
sta operazione in due modi:

A: Lasciare la vaschetta dell'acqua al- B: Togliere la vaschetta dell'acqua dal for-
l'interno del forno e versare I'acqua da no e riempirla con acqua del rubinetto,
un contenitore.

Fase 3

Portare il cassetto dell'acqua in posizio-
ne orizzontale per evitare la fuoriuscita =
di acqua. A D J /

Fase 4

Una volta riempita la vaschetta, reinse-
rirla nella stessa posizione. Premere la fﬂ
copertura anteriore fino a quando la va- @;

schetta non si trova all'interno del forno.

Fase 5

Svuotare la vaschetta dell'acqua dopo ogni utilizzo.

A

ATTENZIONE!
Tenere la vaschetta dell'acqua lontano dalle superfici calde.

6.4 Come impostare: Steamify - Funzione cottura a vapore

Pas- Accendere il forno.

saggio Selezionare e premere il simbolo di funzione cottura per accedere al sottomenu.
1

:aa;;jio Premere . Impostare la funzione Riscaldamento a vapore.
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UTILIZZO QUOTIDIANO

Pas-_ Premere: OK_ || display visualizza le impostazioni di temperatura.

saggio

Pas- Impostare la temperatura. Il tipo di funzione cottura a vapore dipende dalla temperatu-
saggio ra impostata.

4

Cottura a vapore
50-100 °C

Per cuocere a vapore verdure, cereali, legumi, frutti
di mare, terrine e dessert al cucchiaio.

Cottura con vapore per stufati e bra-
sati
105-130 °C

Per stufati e brasati di carne o pesce, pane e polla-
me, ma anche cheesecake e sformati.

Cottura con vapore per gratinature
leggere
135-150 °C

Per carne, sformati, verdure ripiene, pesce e gratina-
ti. Con la combinazione di calore e vapore, la carne
acquisisce una consistenza succosa e morbida con
una superficie croccante.

Impostando il timer, la funzione grill si accende auto-
maticamente negli ultimi minuti del processo di cottu-
ra conferendo al piatto un delicato gratin.

Cottura con vapore per arrosti e lievi-
tati

Per piatti arrosto e cotti al forno, carne, pesce, polla-
me, pasta sfoglia, torte, muffin, gratin, verdure e pie-

155-230 °C tanze da forno.
Impostando il timer e mettendo gli alimenti sul primo
livello in basso, la funzione di riscaldamento si ac-
cende automaticamente negli ultimi minuti del pro-
cesso di cottura per conferire al piatto un gusto croc-
cante sulla parte inferiore.
Pas- . Premere: OK.
saggio
5
Pas- Premere il coperchio per aprire la vaschetta dell'acqua e rimuoverlo.
saggio
6
Pas- Riempire la vaschetta dell'acqua con acqua fredda fino al livello massimo (circa 950
saggio ml). La quantita d’acqua e sufficiente per circa 50 minuti.
7 A\ AVVERTENZA!
Utilizzare esclusivamente acqua fredda di rubinetto. Non utilizzare
acqua filtrata (demineralizzata) o distillata. Non utilizzare altri liquidi.
Non versare liquidi inflammabili o alcolici nella vaschetta dell’acqua.
Utilizzare la scala graduata sulla vaschetta.
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Pas- Pulire I'esterno della vaschetta dell'acqua con un panno morbido, se necessario. Pre-

saggio mere per riportare la vaschetta dell'acqua nella posizione iniziale.

Pas- Premere: START .

gagglo Il vapore appare dopo circa 2 minuti. Quando il forno raggiunge la temperatura impo-
stata, viene emesso un segnale acustico.

Pas- Quando 'acqua presente nella vaschetta si esaurisce, viene emesso un segnale acu-

saggio stico. Riempire nuovamente la vaschetta dell’acqua.

10 Al termine della cottura, la ventola di raffreddamento funziona piu velocemente per ri-
muovere il vapore.

Pas- Spegnere il forno.

saggio

11

Pas- Al termine della cottura, vuotare la vaschetta dell’acqua.

saggio

12

Pas- L'acqua residua puo formare della condensa nella cavita. Dopo la cottura, aprire la

saggio porta del forno con cautela. Quando il forno & freddo, asciugare la cavita con un pan-

13 no morbido.

Prendi una scorciatoia!

2O 2B )C Y& psm) O ) &)

6.5 Come impostare: Cottura SousVide

Fase 1 Accendere il forno.
Selezionare e premere il simbolo di funzione cottura per accedere al sottomenu.

Pas- Premere: @1,
saggio
2

Pas-
saggio
3

Premere: OK_ i display visualizza le impostazioni di temperatura.
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Pas- . Impostare la temperatura e premere: OK,

saggio

Pas- . Premere @ Il display mostra le impostazioni del timer.

saggio

5

Pas- . Impostare il timer e premere: OK,

saggio

6

Pas- Premere: START .

saggio

7

Pas- L’acqua residua si pud accumulare nei sacchetti sottovuoto nella cavita. Dopo la cot-

saggio tura, aprire la porta del forno con cautela. Utilizzare un piatto e un asciugamano per

8 estrarre i sacchetti sottovuoto. Quando il forno & freddo, togliere I'acqua dalla parte in-
feriore della cavita servendosi di una spugna. Asciugare la cavita con un panno morbi-
do.

Prendi una scorciatoia!

XDEDXDEDELY

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 oppureMeno

* Medio

* Ben cotto oppurePiu

Pas- Accendere il forno.
saggio
1

Pas-
saggio
2

Premere:
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Pas-
saggio

Premere: ‘/3 Inserire: Cottura guidata.

Pas-
saggio
4

Scegliere un piatto o un tipo di alimento.

Pas-
saggio
5

Premere: START .

Prendi una scorciatoia!

XDEDEDEDTL)

6.7 Funzioni cottura

STANDARD
Funzione cottura Applicazione
v Per grigliare alimenti di ridotto spessore e tostare il pane.
Grill
v Per arrostire grandi tagli di carne o pollame con ossa su una posizione
Y della griglia. Per gratinare e dorare.
Doppio grill venti-
lato
Per cuocere su massimo tre posizioni della griglia contemporaneamente
@ ed essiccare i cibi. Impostare la temperatura di 20 - 40°C inferiore rispetto
. a Cottura convenzionale. .
Cottura ventilata
vvv Per rendere croccanti i cibi confezionati, come ad esempio patatine fritte,
i crocchette o involtini primavera.
Cibi congelati
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Funzione cottura

Applicazione

Cottura convenzio-
nale

Per cuocere e arrostire alimenti su una sola posizione del ripiano.

2

Funzione Pizza

Per cuocere la pizza. Per una doratura intensa e una base croccante.

Resistenza inferio-
re

Per dorare torte con base croccante e per conservare gli alimenti.

FUNZIONI SPECIALI

Funzione cottura

Applicazione

=l

Marmellate/
Conserve

Per conservare la verdura (ad esempio: cetrioli sottaceto).

§§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.

XYy

Scongelamento

Per scongelare gli alimenti (verdura e frutta). Il tempo di scongelamento
dipende dalla quantita e dalle dimensioni del cibo congelato.
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Funzione cottura

Applicazione

§§9
sy
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.

N

Questa funzione & progettata per il risparmio energetico durante la cottu-
ra. Quando viene usata questa funzione, la temperatura all'interno della

o o b h . .
Cottura ventilata cqylta pot.rebbe essere diversa rispetto .alla temperatura impostata. Y|ene
. utilizzato il calore residuo. La potenza riscaldante potrebbe essere ridotta.
umida L L . . " o "
Per ulteriori informazioni, consultare il capitolo "Uso quotidiano”, Note su:
Cottura ventilata umida.
VAPORE

Funzione cottura

Applicazione

<&

Steamify

Usare la cottura a vapore, stufare, ottenere una gratinatura leggera e ar-
rostire.

Cottura SousVide

Il nome della funzione fa riferimento a un metodo di cottura, a basse tem-
perature, all'interno di sacchetti di plastica ermetici sottovuoto. Rimandia-
mo alla sezione Cottura SousVide qui di seguito, nonché al capitolo "Con-
sigli e suggerimenti utili" con le tabelle di cottura per trovare ulteriori infor-
mazioni.

G

Rigenera a vapore

Il riscaldamento di pietanze col vapore impedisce che la superficie si sec-
chi. Il calore viene distribuito in modo delicato e uniforme, il che consente
di recuperare il calore e 'aroma delle pietanze come se fossero state ap-
pena preparate. Questa funzione puo essere utilizzata per riscaldare il ci-
bo direttamente su un piatto. E possibile riscaldare pil piatti contempora-
neamente utilizzando diverse posizioni della griglia.

Z

Cottura Pane

Utilizzare questa funzione per preparare pane e panini con risultati molto
buoni simili a quelli professionali in termini di croccantezza, colore e bril-
lantezza della crosta.
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Funzione cottura

Applicazione

IE

Lievitazione pasta

Per velocizzare il processo di lievitazione della pasta lievitata. Evita che la
superficie dell'impasto si secchi e la mantiene elastica.

>

\I/

FUL|
Cottura a vapore

-

Per cuocere al vapore verdure, contorni o pesce.

£

I}
HIGH

Umidita alta

Questa funzione € ideale per cucinare piatti delicati come creme pasticce-
re, flan, timballi e pesce.

\I/
ED

Umidita media

)

La funzione & ideale per cuocere carne stufata o brasato, pane e pasta
lievitata dolce. Grazie alla combinazione di vapore e calore, la carne di-
venta succosa e tenera e le creazioni con pasta lievitata croccanti e bril-
lanti.

Gp

Low
Umidita bassa

La funzione & adatta per carne, pollame, pietanze al forno e sformati. Con
la combinazione del vapore e del calore, la carne acquisisce una consi-
stenza morbida e succosa 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 UE 65/2014 e UE 66/2014. Test secondo la norma EN

60350-1.

La porta del forno dovrebbe essere chiusa in fase di cottura, in modo che la funzione non
venga interrotta. Cio garantisce inoltre che il forno funzioni con la piu elevata efficienza

energetica possibile.

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.

7. FUNZIONI DEL TIMER

7.1 Descrizione funzioni orologio

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.
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Funzione Orologio Applicazione

Partenza ritardata Per posticipare I'inizio e/o la fine della cottura.

Prolunga il tempo Per prolungare il tempo di cottura.

Promemoria Per l'impostazione di un conto alla rovescia. Il massimo € 23 ore 59
min. Questa funzione non ha nessun effetto sul funzionamento del for-
no.

Timer Monitora da quanto tempo € attiva la funzione. Timer - si puo attivarla
e disattivarla.

7.2 Come impostare: Funzioni Orologio

Come impostare I'orologio

Pas- Premere: Imposta ora.
saggio
1

Pas-
saggio
2

Impostare I'ora. Premere: OK.

Come impostare il tempo di cottura

Pas- Selezionare la funzione cottura e impostare la temperatura.
saggio
1

Pas- . Premere: @
saggio

2

Pas-
saggio
3

Impostare I'ora. Premere: OK.

Prendi una scorciatoia!

SEE) T ) o )
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Come scegliere 'opzione di fine

Pas-
saggio
1

Selezionare la funzione cottura e impostare la temperatura.

Pas-
saggio

Premere: QD

Pas-
saggio

Impostare la durata della cottura.

Pas-
saggio
4

Premere: © ® ®

Pas-
saggio
5

Premere: Operazione finale.

Pas-
saggio
6

Scegliere il preferito: Operazione finale.

Pas-
saggio
7

Premere: OK. Ripetere I'azione fino a quando il display non visualizza la schermata
principale.

Come ritardare I’avvio della cottura

Pas-
saggio
1

Impostare la funzione cottura e la temperatura.

Pas-
saggio
2

Premere: QD

Pas-
saggio
3

Impostare la durata della cottura.

Pas-
saggio

Premere: © © ®
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Come ritardare I'avvio della cottura

Pas- Premere: Partenza ritardata.

saggio

5

Pas- Scegliere il valore.

saggio

Pas- . Premere: OK. Ripetere I'azione fino a quando il display non visualizza la schermata
saggio S

7 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

Pas-
saggio

Premere: @

Pas-
saggio
2

Impostare il valore del timer.

Pas-
saggio
3

Premere: OK.

Sara possibile impostare il tempo modificato in fase di cottura, in qualsiasi momento.

8. COME USARE: ACCESSORI

8.1 Inserimento di accessori

Un piccolo rientro sulla parte superiore aumenta il livello di sicurezza. Gli incavi sono anche
dispositivi antiribaltamento. Il bordo alto intorno al ripiano evita che pentole e padelle scivolino

dal ripiano.
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Ripiano a filo:
Spingere il ripiano fra le guide del suppor-
to.

Lamiera dolci / Teglia profonda:
Spingere la lamiera tra le guide del sup-
porto ripiano.

)/

Ripiano a filo, Lamiera dolci / Teglia
profonda:

Spingere il vassoio tra le guide del suppor-
to ripiano e il ripiano a filo sulle guide so-
vrastanti.

\\w////////////////////

\

8.2 Termosonda

Termosonda- misura la temperatura all'interno del cibo. Si puo utilizzare con ogni funzione
cottura.

Le temperature da impostare sono due:

C M

La temperatura del forno: minimo 120 °C. La temperatura interna.
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Per i migliori risultati di cottura:

Gli ingredienti dovrebbero
essere a temperatura am-
biente.

Non usarlo per pietanze li-
quide.

Durante la cottura deve rimanere
nel piatto.

Il forno calcola un orario di fine cottura approssimativo. Dipende dalla quantita di cibo, dalla
funzione del forno impostata e dalla temperatura.

Istruzioni d'uso: Termosonda

saggio

Pas- Accendere il forno.

saggio
2

Pas- Impostare una funzione cottura e, se necessario, la temperatura del forno.

saggio
3

Pas- Inserire: Termosonda.

Carne, pollame e pesce

Sformato

tanza.

Inserire la punta della Termosonda al centro
della carne, del pesce nella parte piu spessa,
ove possibile. Assicurarsi che almeno 3/4 di
Termosonda sia inserita all’interno della pie-

Inserire la punta di Termosonda esattamente al
centro dello sformato. Il Termosonda dovrebbe
essere stabilizzato in un punto in fase di cottura.
Utilizzare un ingrediente solido per ottenere que-
sto risultato.Utilizzare il bordo della teglia per
supportare la maniglia in silicone di Termosonda.
La punta di Termosonda non dovrebbe toccare il

fondo di una teglia.
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Pas- Collegare la Termosonda nella presa sulla parte anteriore del forno.
saggio Sul display appare la temperatura attuale di: Termosonda.
Pas- . /'? - premere per impostare la temperatura al cuore del sensore.
saggio
5
Pas- T X ) . , . e
. - premere per impostare I'opzione preferita:
:agglo * Suono allarme- quando l'alimento raggiunge la temperatura al centro, viene emes-
SO un segnale acustico.
» Suono allarme e termine cottura- quando I'alimento raggiunge la temperatura al
centro, viene emesso un segnale acustico e il forno si ferma.
Pas- . Selezionare I'opzione e premere ripetutamente: OK per accedere alla schermata prin-
sagglo cipale.
7
Pas- Premere: START .
saggio Quando il cibo raggiunge la temperatura impostata, viene emesso un segnale acusti-
8
co. Si pu0 scegliere se arrestare la cottura o continuarla per essere sicuri che I'ali-
mento sia ben cotto.
Pas- Estrarre la spina di Termosonda dalla presa e rimuovere la pietanza dal forno.
saggio
g o9 AVVERTENZA!

Vi & il rischio di ustioni, in quanto il Termosonda si surriscalda. Fare
attenzione in fase di rimozione ed estrazione dalla pietanza.

Prendi una scorciatoia!

) © pEE) C )2 ) T po)

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.

Pas-
saggio
1

Accendere il forno.
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Pas-
saggio

Selezionare I'impostazione preferita.

Pas-
saggio
3

Premere: ——. Selezionare: Preferiti.

Pas-
saggio
4

Selezionare: Salva impostazioni correnti.

Pas-
saggio
5

Premere + per aggiungere I'impostazione all’elenco di: Preferiti. Premere OK,

k') - premere per ripristinare 'impostazione.
0 - premere per annullare I'impostazione.

9.2 Blocco tasti

Questa funzione evita che si cambi per sbaglio la funzione cottura.

Pas-
saggio
1

Accendere il forno.

Pas-
saggio
2

Imposta una funzione di cottura.

Pas-
saggio
3

>> . .
7«':?, ﬂ - premere contemporaneamente per attivare la funzione.

Per disattivare la funzione, ripetere il passaggio 3.

9.3 Spegnimento automatico

Per ragioni di sicurezza, il forno si spegne dopo un determinato periodo di tempo se € attiva

una funzione di riscaldamento e non si modificano le impostazioni.

(°C)

@ (ora)

30-115

12.5
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(°C) @ (ora)

120 - 195 8.5

200 - 230 5.5

Lo spegnimento automatico non funziona con le funzioni: Luce forno, Termosonda, Orario fine,
Cottura lenta.

9.4 Ventola di raffreddamento

Quando il forno € in funzione, la ventola di raffreddamento si accende in modo automatico per
tenere fresche le superfici del forno. Dopo aver spento il forno, la ventola di raffreddamento
potrebbe continuare a funzionare fino a che il forno non si & raffreddato.

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.

Il vostro nuovo forno pud cuocere o arrostire in modo differente rispetto al forno posseduto in pre-
cedenza. | suggerimenti seguenti mostrano le impostazioni consigliate per temperatura, tempo di
cottura e posizione 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 Suggerimenti di Cottura, controllare il codice di identificazione PNC sulla targhetta dei da-
ti sul telaio anteriore della cavita del forno.

10.2 Cottura ventilata umida

Per ottenere i risultati migliori, attenersi ai suggerimenti elencati nella tabella sottostante.

¥ = (SN
\ ruru

(°C) (min.)
Roll dolci, 16 vassoio di cottura o lec- 180 2 25-35
pezzi carda
Rotolo con mar- vassoio di cottura o lec- 180 2 15-25
mellata carda
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¥ = B kO
\ uru
(°C) (min.)
Pesce intero, 0,2 | vassoio di cottura o lec- 180 3 15-25
kg carda
Dolcetti, 16 pez- | vassoio di cottura o lec- 180 2 20 -30
Zi carda
Meringhe, 24 vassoio di cottura o lec- 160 2 25-35
pezzi carda
Muffin, 12 pezzi vassoio di cottura o lec- 180 2 20-30
carda
Pasta saporita, vassoio di cottura o lec- 180 2 20-30
20 pezzi carda
Biscotti di pasta vassoio di cottura o lec- 140 2 15-25
frolla, 20 pezzi carda
Tartellette, 8 vassoio di cottura o lec- 180 2 15-25
pezzi carda

10.3 Cottura ventilata umida - accessori consigliati

Usare scatole e contenitori scuri € non riflettenti. Assorbono meglio il calore rispetto al colore
chiaro e ai piatti riflettenti.

7

Teglia da pizza

Pirofila

Pirofile mo-
noporzione

Tortiera per flan

Scura, non riflettente
28 cm di diametro

26 cm di diametro

Scura, non riflettente

Ceramica

diametro 8 cm,

altezza 5 cm

Scura, non riflettente
28 cm di diametro

10.4 Tabelle di cottura per gli istituti di test

Informazioni per gli istituti di prova
Test conformemente a: EN 60350, IEC 60350.
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@COTTURA SU UN LIVELLO Cottura in stampi

Q = <

\ ]

(°C) (min)

Pan di Spagna senza Cottura ventilata 140 - 150 35-50 2
grassi
Pan di Spagna senza Cottura convenzio- 160 35-50 2
grassi nale
Torta di mele americana, | Cottura ventilata 160 60 - 90 2
2 stampi @20 cm
Torta di mele americana, | Cottura convenzio- 180 70-90 1
2 stampi @20 cm nale

@COTTURA SU UN LIVELLO Biscotti

Utilizzare la posizione del terzo ripiano.

>R |

scaldare il forno vuoto

(°C) (min)
Frollini al burro / Strisce di Cottura ventilata 140 25-40
pasta
Frollini al burro / Strisce di Cottura convenzionale 160 20-30
pasta, preriscaldare il forno
vuoto
Tortine, 20 per teglia, preri- Cottura ventilata 150 20-35
scaldare il forno vuoto
Tortine, 20 per teglia, preri- Cottura convenzionale 170 20-30
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@COTTURA MULTILIVELLO. Biscotti

%

=]
—

O

grassi

L]
(°C) (min)
Frollini al burro / Strisce di | Cottura ventilata 140 25-45 1/4
pasta
Tortine, 20 per teglia, pre- | Cottura ventilata 150 23-40 1/4
riscaldare il forno vuoto
Pan di Spagna senza Cottura ventilata 160 35-50 1/4

Preriscaldare il forno vuoto per 5 minuti.

H))
Grigliare con I'impostazione di temperatura massima.

%

=]
—]

to a meta cottura

L
(min)
Toast Girill 1-3 5
Manzo, bistecca, girare il piat- | Grill 24 - 30 4

Informazioni per gli istituti di prova

Test per la funzione: Cottura a vapore.
Test conformemente alla norma IEC 60350.
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Impostare la temperatura su 100 °C.

%

=7

®

Contenitore (kg) (min)
(Gastro-
norm)
Broccoli, pre- 1 x 2/3 forato 0,3 3 8-9 Sistemare la
riscaldare il lamiera dolci
forno vuoto sulla prima po-
sizione della
griglia.
Broccoli, pre- 1 x 2/3 forato max. 3 10 - 11 Sistemare la
riscaldare il lamiera dolci
forno vuoto sulla prima po-
sizione della
griglia.
Piselli, surge- | 2 x 2/3 forato 2x15 2e4 Fino a Sistemare la
lati quando la | lamiera dolci
tempera- sulla prima po-
tura nella sizione della
zona piu griglia.
fredda
non rag-
giunge gli
85°C.

11. PULIZIA E CURA

AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.
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11.1 Note sulla pulizia

Pulire la parte anteriore del forno con un panno morbido imbevuto di acqua tie-
< pida 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.

Agenti di pu-
lizia
Pulire le macchie con un detergente delicato.
A Pulire la cavita dopo ogni utilizzo. L'accumulo di grasso o di altri residui potreb-
= be causare un incendio.

- Non lasciare le vivande nel forno per piu di 20 minuti. Asciugare la cavita con
Uso quotidia- |, nanno morbido dopo ogni uso.

no
Y Pulire tutti gli accessori dopo ogni uso e lasciarli asciugare. Utilizzare un panno
,_"/ morbido imbevuto di acqua tiepida e un detergente delicato. Non pulire gli ac-

W cessori in lavastoviglie.

Non pulire gli accessori anti-aderenti con agenti abrasivi o oggetti appuntiti.

Accessori

11.2 Come rimuovere: Supporti del ripiano
Rimuovere i supporti ripiano per pulire il forno.

Pas- Spegnere il forno e attendere che si raffreddi.
saggio
1
Pas- Estrarre il supporto ripiano, ti-
saggio rando con delicatezza verso
I'alto.
Pas- Sfilare dapprima I'estremita an-
saggio teriore del supporto del ripiano
3 dalla parete laterale.
Pas- Estrai i supporto per ripiano dal
saggio fermo posteriore.
4
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 atten- Togliere tutti gli accessori e i sup- Pulire il fondo della cavita e il
dere che sia freddo. porti dei ripiani rimovibili. vetro della porta interna con

un panno morbido con acqua

calda e un detergente 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 Lasciare aperta la porta del
la cavita con un panno morbido. forno e attendere che la cavi-
Rimuovere I'acqua restante dalla ta & asciutta.
vaschetta.

11.4 Promemoria Pulizia

Si consiglia di eseguire la pulizia, quando appare il promemoria.

Utilizzare la funzione: Pulizia a vapore plus.
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11.5 Come eseguire la pulizia: Vaschetta dell’acqua

Fase 1 Rimuovere la vaschetta dell'acqua dal forno.
Fase 2 Rimuovere il coperchio della va-
schetta dell'acqua. Sollevare la co-
pertura in corrispondenza del rilievo
sul lato posteriore.
Fase 3 Rimuovere il dispositivo anti fuoriu-
scita. Estrarlo dal corpo della va-
schetta fino a quando non fuoriesce.
Fase 4 Lavare le componenti della vaschetta con acqua e sapone. Non usare spugne abrasi-
ve e non pulire la vaschetta dell'acqua in lavastoviglie.
Fase 5 Rimontare la vaschetta dell’acqua.
Fase 6 Riposizionare il dispositivo anti fuo-
riuscita. Inserirlo nel corpo della va-
schetta.
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 bloc-
ca.

11.6 Istruzioni d’'uso: Decalcificazione

Prima di iniziare:

Spegnere il forno e attendere | Rimuovere tutti gli accesso-

che si raffreddi. ri.

Assicurarsi che la vaschetta del-
I'acqua sia vuota.

Durata della prima parte: circa 100 min

Pas-
saggio

Mettere la leccarda nel primo ripiano.
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Pas- Versare 250 ml di agente decalcificante nella vaschetta dell’acqua.

saggio

Pas- Riempire la parte restante della vaschetta dell’acqua fino al livello massimo.
saggio

3

Pas- Selezionare: Menu / Pulizia.

saggio

4

Pas- Attivare la funzione e seguire le istruzioni sul display.

saggio Viene avviata la prima fase della procedura di decalcificazione.

5

Pas- Dopo aver concluso la prima parte, svuotare la leccarda e riposizionarla sulla prima
saggio posizione del ripiano.

6

Durata della seconda parte: circa 35 min

Pas- Riempire la vaschetta dell’acqua con acqua. Accertarsi che non sia rimasto del decal-
saggio cificante nella vaschetta dell’acqua. Inserire la vaschetta dell’acqua.

7

Pas- Al termine della funzione, rimuovere la leccarda.

saggio

8

@ Quando questa funzione & attiva, la lampada & spenta.

Al termine della decalcificazione:

Spegnere il forno. Quando il forno & freddo, Lasciare aperta la porta del
asciugare la cavita con un forno e attendere che la cavita
panno morbido. sia asciutta.

Rimuovere I'acqua residua
dalla vaschetta dell’acqua.

@ Se dopo la decalcificazione rimangono dei residui di calcare nel forno, il display invita a ripete-
re la procedura.
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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 decalcificazione del forno quando é attivo il promemoria “hard”, le fun-
zioni vapore sono disattivate.

11.8 Istruzioni d’uso: Risciacquo

Prima di iniziare:

Spegnere il forno e attendere che si raffreddi. Rimuovere tutti gli accessori.
Pas- Mettere la leccarda nel primo ripiano.
saggio
1
Pas- Riempire la vaschetta dell’acqua con acqua.
saggio
2
Pas- Selezionare: Menu / Pulizia / Risciacquo.
saggio Durata: circa 30 min
3
Pas- Attivare la funzione e seguire le istruzioni sul display.
saggio
4
Pas- Al termine della funzione, rimuovere la leccarda.
saggio
5

@ Quando questa funzione & attiva, la lampada & spenta.

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.
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11.10 Come usarlo: Asciugatura

Usala dopo la cottura con una funzione di riscaldamento a vapore o pulizia a vapore per
asciugare la cavita.

Passo 1 | Controllare che il forno sia freddo.

Passo 2 | Rimuovere tutti gli accessori.

Passo 3 | Selezionare il menu: Pulizia / Asciugatura.
Passo 4 | 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.

/I AVVERTENZA!
La porta & pesante.

& ATTENZIONE!
Maneggiare con cura il vetro, in particolare intorno ai bordi del pannello frontale. Il
vetro pud rompersi.

Pas- Aprire completamente la por-

saggio ta.

1

Pas- Sollevare e premere le leve di

saggio serraggio (A) sulle due cer-

2 niere.

Pas- Chiudere la porta del forno fino alla prima posizione di apertura (un angolo di circa
saggio 70°). Afferrare la porta su entrambi i lati e tirarla fino ad allontanarla dal forno mante-
3 nendo un'inclinazione verso l'alto. Poggiare la porta con il lato esterno rivolto verso il

basso su un panno morbido su una superficie stabile.
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Pas- Tenere il rivestimento della

saggio porta (B) sul bordo superiore
della porta da entrambi i lati e
spingere verso l'interno per
sbloccare la guarnizione a
clip.

Pas- Rimuovere il rivestimento ti-

saggio randolo in avanti.

5

Pas- Afferrare uno ad uno i pannel-

saggio li di vetro della porta dal bor-

6 do superiore e estrarli dalla
guida.

Pas- Pulire il pannello in vetro con

saggio acqua e sapone. Asciugare

7 con cura il pannello in vetro.
Non pulire i pannelli in vetro
in lavastoviglie.

Pas- Dopo la pulizia, eseguire i

saggio passaggi di cui sopra nella

8 sequenza opposta.

Pas- Installare per primo il pannello piu piccolo, poi quello piu grande e la porta.

saggio Verificare che i pannelli in vetro vengano inseriti nella posizione corretta, altrimenti la

superficie della 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 forno sia freddo.

Estrarre la spina dalla presa di

corrente.

Appoggiare un panno sul fon-
do della cavita.
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Lampadina superiore

Pas- Girare il rivestimento di vetro per

saggio toglierlo. ﬁr,

1 ) x|
I\ [

N =

Pas- Rimuovi I'anello metallico e pulisci il coperchio in vetro.

saggio

2

Pas- Sostituire la lampadina con una resistente al calore fino a 300 °C.

saggio

3

Pas- Montare I'anello in metallo sulla calotta di vetro e installarlo.

saggio

4

Lampadina laterale

Pas- Rimuovere il supporto per il ripiano sinistro per accedere alla lampadina.
saggio
1

Pas- Utilizzare un cacciavite Torx 20 per rimuovere il coperchio.
saggio

Pas- Rimuovere e pulire il telaio metallico e la guarnizione.
saggio
3

Pas- Sostituire la lampadina con una resistente al calore fino a 300 °C.
saggio
4

Pas- Installare il telaio metallico e la guarnizione. Serrare le viti.
saggio
5

Pas- Installare il supporto per il ripiano sinistro.
saggio
6
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12. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.

12.1 Cosa fare se...

.
i Il forno non si accende o non riscalda

@ Causa possibile

-V

= Soluzione

Il forno non & collegato a una fonte di alimenta-
zione elettrica o non & collegato correttamente.

Accertarsi che il forno sia collegato corretta-
mente alla rete elettrica.

L'orologio non & impostato.

Impostare I'orologio; per i dettagli rimandiamo
al capitolo “Funzioni dell’orologio”, Come impo-
stare: Funzioni Orologio.

La porta non € chiusa correttamente.

Chiudere completamente lo sportello.

E saltato il fusibile.

Assicurarsi che il fusibile sia la causa del pro-
blema. Qualora il problema si ripresenti, contat-
tare un elettricista qualificato.

La Sicurezza bambini & attiva.

Rimandiamo al capitolo “Menu”, Sottomenu
per: Opzioni.

Y
Componenti

® Descrizione

v

= Soluzione

La lampadina ¢ bruciata.

Sostituire la lampadina, per ulteriori dettagli ri-
mandiamo al capitolo “Pulizia e cura”. Come
effettuare la sostituzione: Lampadina.
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AA

l_J La vaschetta dell’acqua non funziona correttamente

@ Descrizione

@ Causa possibile

1'%

= Soluzione

Il forno non trattiene la va-
schetta dell’acqua una volta
inserita.

La vaschetta non é stata pre-
muta completamente.

Inserire completamente la va-
schetta dell’acqua nel forno.

C’e una fuoriuscita di acqua
dalla vaschetta dell'acqua.

Il coperchio della vaschetta
dell’acqua o il dispositivo anti-
fuoriuscita non & stato monta-
to correttamente.

Rimontare il coperchio della
vaschetta dell’acqua e il di-
spositivo anti-fuoriuscita.

&

Problemi con la procedura di pulizia

@ Descrizione

@ Causa possibile

-V

= Soluzione

La vaschetta dell’acqua é diffi-
cile da pulire.

Il coperchio e il dispositivo an-
ti-fuoriuscita non sono stati ri-
mossi.

Rimuovere il coperchio e il di-
spositivo anti-fuoriuscita.

Non c’é acqua all'interno della
leccarda/ teglia da forno dopo
aver eliminato il calcare.

La vaschetta dell’acqua non &
stata riempita fino al livello
massimo.

Verificare che la vaschetta
contenga il prodotto anticalca-
re/ acqua.

Sul fondo della cavita € pre-
sente dell’'acqua sporca al ter-
mine dell’operazione antical-
care.

La leccarda si trova sul livello
errato.

Rimuovere I'acqua restante e
il prodotto anticalcare dal fon-
do del forno. La volta succes-
siva, posare la leccarda sulla
prima posizione della griglia.

Sul fondo della cavita, dopo
I'operazione di pulizia, c'é
troppa acqua.

E stato messo tropo detersivo
nel forno prima di avviare I'o-
perazione di pulizia.

La volta successiva, spargere
un sottile strato di detersivo
sulle pareti della cavita.
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X

Problemi con la procedura di pulizia

@ Descrizione

@ Causa possibile

1'%

Soluzione

Le performance a livello di pu-
lizia non sono soddisfacenti.

E stata avviata 'operazione di
pulizia quando il forno era
troppo caldo.

Attendi che il forno si sia raf-
freddato. Ripetere I'operazio-
ne di pulizia.

Non sono stati rimossi tutti gli
accessori dal forno prima del-
I'operazione di pulizia.

Rimuovere tutti gli accessori
dal forno. Ripetere I'operazio-
ne di pulizia.

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 - La Termosonda non € inserita corretta-
mente nella presa.

Collegare la spina completamente la Termo-
sonda nella presa.

F240, F439 - i campi touch sul display non fun-
zionano correttamente.

Pulire la superficie del display. Verificare che
non ci sia sporcizia sui campi touch.

F908 - il sistema del forno non si puo collegare
al pannello di controllo.

Spegnere e accendere il forno.

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 del forno continuera a funzionare in modo normale.

@ Codice e descrizione

-V

Soluzione

F131 - la temperatura del sensore del disposi-
tivo di produzione vapore & troppo alta.

Spegnere il forno e attendere che si raffreddi.
Riaccendere il forno.
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@ Codice e descrizione = Soluzione

F144 - il sensore nella Vaschetta dell’acqua Svuotare la Vaschetta dell’acqua e riempirla
non puo misurare il livello dell’'acqua. nuovamente.

F508 - la Vaschetta dell’acqua non funziona Spegnere e accendere il forno.
correttamente.

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 del forno. Non rimuovere la targhetta dei dati
dalla cavita del forno.

Consigliamo di annotare i dati qui:

Modello (Mod.) | e

Codice prodotto (PNC) | s

Numero diserie (S.N.) | e

13. EFFICIENZA ENERGETICA

13.1 Informazioni sul prodotto e scheda informativa sul prodotto*

Nome del fornitore AEG
BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Identificazione modello BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

Indice di efficienza energetica 61.9

Classe di efficienza energetica A++

Consumo energetico con carico standard, modalita tradi- 0.99 kWh(/ciclo

zionale
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Consumo di energia con un carico standard, modalita a 0.52 kWh/ciclo
circolazione d'aria forzata

Numero di cavita 1

Fonte di calore Elettricita
Volume 701

Tipo di forno Forno da incasso

BSE792280M 38.5 kg

BSE79228BM 38.5 kg

Massa BSK792280B 38.5 kg

BSK792280M 38.5 kg

BSK792280T 38.5 kg

* Per I'Unione europea secondo i regolamenti UE 65/2014 e 66/2014.

Per la Repubblica di Bielorussia ai sensi di STB 2478-2017, appendice G; STB 2477-2017, allega-
tiAeB.

Per I'Ucraina secondo 568/32020.

La classe di efficienza energetica non & applicabile alla Russia.

EN 60350-1 - Apparecchiature elettriche per la cottura per uso domestico - Parte 1: Cucine, forni,
forni a vapore e griglie - Metodi per la misura delle prestazioni.

13.2 Risparmio energetico

Il forno & dotato di funzioni che contribuiscono al risparmio energetico durante le
operazioni di cottura di tutti i giorni.

Verificare che la porta del forno sia chiusa quando lo stesso € in funzione. Non aprire la porta
del forno con eccessiva frequenza in fase di cottura. Tenere pulita la guarnizione della porta e
assicurarsi che sia ben fissata nella posizione corretta.

Servirsi di pentole in metallo per migliorare il risparmio energetico .

Ove possibile, non pre-riscaldare il forno 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.

255/420



STRUTTURA DEL MENU

Calore residuo

Se si attiva un programma con la selezione Durata o Tempo di fine e il tempo di cottura &
superiore a 30 min, in alcune funzioni del forno le resistenze si spengono automaticamente in
anticipo.

La ventola e la lampada continuano a funzionare. Quando si spegne il forno, 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 del forno al minimo
3-10 minuti prima della fine del processo di cottura. La cottura proseguira grazie al calore
residuo all'interno del forno.

Utilizzare il calore residuo per scaldare altri piatti.

Tenere in caldo gli alimenti

Scegliere l'impostazione di temperatura piu bassa per sfruttare il calore residuo e 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.

14. STRUTTURA DEL MENU

14.1 Menu

Premere == per aprire Menu.

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 del
forno.

Impostazioni Configurazione Per impostare la configurazione del
forno.

Assistenza tecnica Mostra la versione del software e la

configurazione.
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14.2 Sottomenu per: Pulizia

Sottomenu

Applicazione

Asciugatura

Procedura per asciugare la cavita dalla condensa residua
dopo l'uso delle funzioni vapore.

Pulizia a vapore

Pulizia leggera.

Pulizia a vapore plus

Pulizia completa.

Decalcificazione

Pulizia del circuito di generazione del vapore dal calcare re-
siduo.

Risciacquo

Pulizia del circuito di generazione del vapore. Usare il ri-
sciacquo dopo frequenti cotture a vapore.

14.3 Sottomenu per: Opzioni

Sottomenu

Applicazione

Luce forno

Accensione e spegnimento della lampada.

Sicurezza bambini

Previene I'attivazione accidentale del forno. Quando I'opzio-
ne é attiva, il testo “Sicurezza bambini” compare sul display
quando si accende il forno. Per abilitare I'uso del forno, sce-
gliere le lettere del codice in ordine alfabetico. L'accesso al
timer, all’operazione da remoto e alla lampadina & disponi-
bile con la Sicurezza bambini attiva.

Riscaldamento rapido

Riduce il tempo di riscaldamento. E disponibile solo per al-
cune delle funzioni forno.

Promemoria Pulizia

Accende e spegne il promemoria.

Visualizza ora

Accende e spegne I'orologio.

Visualizzazione orario digitale

Cambia il formato dell'indicazione oraria visualizzata.
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14.4 Sottomenu per: Configurazione

Sottomenu Descrizione

Lingua Imposta la lingua del forno.

Luminosita Imposta la luminosita del display.

Volume toni Attiva e disattiva il tono dei tasti a sfioramento. Non & possi-

bile disattivare i segnali acustici per: (D

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 di
fabbrica

Ripristina le impostazioni di fabbrica.

15. E SEMPLICE!

Prima di iniziare a usare il dispositivo sara necessario impostare:

. TR . Volume acu- Durezza del-
Lingua Luminosita Volume toni . , Imposta ora
stico 'acqua
Acquisire familiarita con le icone di base sul pannello di controllo e sul display:
O, = w O Vs START /
ON / OFF Menu Preferiti Timer Termosonda STOP

258/420




E SEMPLICE!

Iniziare a usare il forno

Avvio rapido

Accendere il for-
no e avviare la
cottura con la
temperatura pre-
definita e I'orario
della funzione.

zione preferita.

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3
Tenere premuto: O... -sele- Premere:
@. zionare la fun- START .

Spegnimento
rapido

Spegnere il for-
no, con qualsiasi
schermata o
qualsiasi mes-
saggio in qual-
siasi momento.

(D - tenere premuto fino a che il forno si spegne.

Avviare la cottura

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4 Passaggio 5
® 0 °C OK START

- premere per L ) - premere per

accendere il for- - selezionare la - impostare la - premere per awviare il bro-
funzione cottura. temperatura. confermare. P

no.

cesso di cottura.

Cottura a vapore - Steamify

Impostare la temperatura. Il tipo di funzione cottura a vapore dipende dalla temperatura im-

postata.

Cottura a vapore

Cottura con vapore
per stufati e brasati

Cottura con vapore
per gratinature leg-
gere

Cottura con vapore
per arrosti e lievitati

50-100 °C

105-130°C

135-150 °C

155-230 °C

Scopri come cucinare in modo rapido

Utilizza i programmi automatici per preparare rapidamente una pietanza con le impostazio-

ni predefinite:

Cottura gui-
data

Passaggio 1

Passaggio 2

Passaggio 3

Passaggio 4

Premere: @

Premere: ——.

Premere: ‘/f
Cottura guidata.

Scegliere il piatto.
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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

Usare la Funzione Finish Assist 10% per ag- +1min.

giungere ulteriore tempo quando rimane il 10%

del tempo di cottura.

Pulire il forno con la pulizia a vapore

Passaggio 1 Passaggio 2
Premere: == Premere: mt/

Passaggio 3
Scegliere la modalita:

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 re-
siduo.

Risciacquo

Per la funzione di risciacquo e pulizia del circuito di generazio-
ne vapore dopo un utilizzo frequente delle funzioni vapore.

16. PRENDI UNA SCORCIATOIA!

Qui € possibile vedere tutte le scorciatoie utili. Sara inoltre possibile trovarli nei capitoli dedicati

del manuale dell’utente.

Come impostare: Funzioni cottura

> © »OE.» C

2

Come impostare: Steamify - Cuocere con la funzione di cottura a vapore

2O 2B ) C Y& psm) O ) L)

Come impostare: Cottura SousVide

YO Yy @ »O

» Y smer)
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Come impostare: Cottura guidata

XDEDED XD LLY,

Come impostare: Tempo di cottura

SEe) € ) o Y

Come posticipare: Inizio e fine di una cottura

DR

Come annullare: Impostazione del timer

)0 ) @)

Istruzioni d'uso: Sensore alimenti

) O pBEE-) C )2 )T peom)

17. CONSIDERAZIONI SULL'AMBIENTE

A
Riciclare i materiali con il simbolo TO. Buttare I'imballaggio negli appositi contenitori per il
riciclaggio. Aiutare a proteggere I'ambiente e la salute umana e a riciclare rifiuti derivanti da
apparecchiature elettriche ed elettroniche. Non smaltire le apparecchiature che riportano il

simbolo E insieme ai normali rifiuti domestici. Portare il prodotto al punto di riciclaggio piu
vicino o contattare il comune di residenza.
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SPIS TRESCI

Z MYSLA O DOSKONALYCH EFEKTACH

Dziekujemy za wybdr produktu AEG. ZaprojektowaliSmy go z myslg o wieloletniej bezawaryjnej
pracy i wyposazyliSmy w innowacyjne rozwigzania techniczne utatwiajgce zycie — nie wszystkie
z nich mozna znalez¢ w zwyktych urzgdzeniach. Prosimy o po$wigcenie kilku minut na
zapoznanie si¢ z niniejszg instrukcja, aby jak najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci urzadzenia.

Przejdz na naszg witryne internetowa:
©

www.aeg.com/support

www.registeraeg.com

urzgdzenia:
www.aeg.com/shop

Wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemoéw
oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:

Zarejestruj produkt, aby korzysta¢ z lepszej obstugi serwisowej:

Kup akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac¢ oryginalnych czesci zamiennych.
Przed kontaktem z autoryzowanym centrum serwisowym nalezy przygotowac ponizsze dane:

Model, numer produktu, numer seryjny.

Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.
AN Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa

@® Ogolne informacje i wskazowki

Informacje dotyczace $rodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.

SPIS TRESCI
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5.2 Pierwsze pofgczenie.................... 273
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7.1 Opis funkcji zegara
7.2 Jak ustawi¢: Funkcje zegara........ 284
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8.1 Wktadanie akcesoriow................. 285
8.2 Termosonda............cccceeveeevveennnnn. 286
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10.1 Zalecenia dotyczace pieczenia..290
10.2 Termoobieg wilgotny.................. 290
10.3 Termoobieg wilgotny —
zalecane akcesoria...............cccccuuun. 291

10.4 Tabele pieczenia na potrzeby
osrodkéw przeprowadzajgcych testy. 291
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11.1 Uwagi dotyczgce czyszczenia... 294
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11.8 Obstuga urzadzenia: Ptukanie...299
11.9 Przypomnienie o osuszeniu....... 299
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11.11

Sposob demontazu i montazu: Drzwi 299
11.12 Sposéb wymiany: Oswietlenie. 300

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW....... 301

12.1 Co zrobi¢, gdy......ccovvvveeriircennn. 302
12.2 Jak postepowac: Kody btedow.. 304
12.3 Dane Serwisowe...........ccccceeenee 304

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA.....305

13.1 Informacje o produkcie i karta

Produktu™......cooveiiiiieeie e 305
13.2 Oszczedzanie energii................ 306
14. STRUKTURA MENU...........cccceirirrnnnne 306
141 MeNU....oeieiiieeeee e 306
14.2 Podmenu: Czyszczenie............. 307
14.3 Podmenu: Opcje.........ccceevuvrnne 307
14.4 Podmenu: Konfiguracja............. 308
14.5 Podmenu opcji: Serwis.............. 308
15. TO PROSTEL.......ccoiirrreerieneerrernens 309
16. MOZNA UZYC SKROTUL..........cccoceuu.... 310
17. OCHRONA SRODOWISKA................... 312

1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem eksploatacii
urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z dotgczong
instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za obrazenia
ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg instalacjg lub
eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac¢ instrukcje obstugi w

263/420
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bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu w celu wykorzystania
W przyszto$ci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0séb o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

- Urzagdzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
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
niepetnosprawnosci nie powinny zbliza¢ sie urzadzenia, jesli
nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

- Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.

. OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajq sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzadzenia.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

- Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogolne zasady bezpieczenstwa

- Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do stosowania w
kuchni.

- Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknietych.

- Urzadzenie to mozna uzywac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
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gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza $redniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac¢ wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

- Nie uruchamia¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

- Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.
- Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony, musi go wymienic
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
pragdem.

. OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zarowki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym.

. OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotkngc
elementow grzejnych.

- Do wyjmowania lub wktadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Nalezy stosowac wytacznie termosonde zalecang do
danego modelu urzadzenia.

- Aby wymontowa¢ 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 sciernych
Srodkdw czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowacé powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkta.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze zainstalowaé wytgcznie wykwalifikowana osoba.

» Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac¢ uszkodzonego urzadzenia.

» Nalezy postepowac 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 ciaggng¢ urzgdzenia za uchwyt.

» Zainstalowac urzadzenie w odpowiednim i bezpiecznym miejscu, ktore 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 wysokos$c¢ szafki (minimalna wysoko$¢ 600 (600) mm
szafki pod blatem)

Szeroko$¢ szafki 550 mm
Gtebokos¢ szafki 605 (580) mm
Wysoko$¢ przedniej czesci urzgdzenia 594 mm
Wysoko$¢ tylnej czesci urzgdzenia 576 mm
Szeroko$¢ przedniej czesci urzadzenia 549 mm
Szeroko$c tylnej czesci urzadzenia 548 mm
Gtebokos$¢ urzadzenia 567 mm
Gtebokos¢ czesci urzadzenia do zabudowy 546 mm
Gtebokos$¢ z otworzonymi drzwiami 1017 mm
Minimalna wielko$¢ otworu wentylacyjnego. Otwor 550 x 20 mm
umieszczony na dole z tytu

Dtugos¢ przewodu zasilajacego Przewdd jest 1500 mm
umiejscowiony w prawym tylnym rogu
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Wkrety mocujgce 4x12 mm

2.2 Podtaczenie elektryczne

A OSTRZEZENIE!

Zagrozenie pozarem i porazeniem pradem elektrycznym.

Wszystkie potgczenia elektryczne powinien wykona¢ wykwalifikowany elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Upewnic¢ sig, ze parametry na tabliczce znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédta zasilania.

Nalezy uzywac wytgcznie prawidtowo zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikow ani przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu zasilajgcego. Wymiany
przewodu zasilajgcego mozna dokona¢ wytgcznie w naszym autoryzowanym centrum
serwisowym.

Przewody zasilajgce nie mogg dotykac¢ ani przebiegac¢ w poblizu drzwi urzadzenia lub wneki
pod urzgdzeniem, zwtaszcza gdy urzgdzenie dziata i drzwi s mocno rozgrzane.

Zarowno dla elementéw znajdujgcych sie pod napieciem, jak i zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem pradem nalezy zamocowac w taki sposob, aby nie mozna
go byto odtgczy¢ bez uzycia narzedzi.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda elektrycznego dopiero po zakonczeniu instalacji. Nalezy
zadbac o to, aby po zakonczeniu instalacji urzgdzenia wtyczka przewodu zasilajgcego byta
fatwo dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane, nie wolno podtgczac do niego wtyczki.
Odtaczajgc urzadzenie, nie nalezy ciagnac za przewdd zasilajacy. Nalezy zawsze ciggngc
za wtyczke sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie odpowiednich wytgcznikdw obwodu zasilania: wytacznikow
automatycznych, bezpiecznikdw topikowych (typu wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikow réznicowopradowych oraz stycznikéw.

W instalaciji elektrycznej nalezy zastosowaé wytacznik obwodu umozliwiajgcy odtgczenie
urzagdzenia od zasilania na wszystkich biegunach. Wytacznik obwodu musi mie¢ rozwarcie
stykow wynoszace minimum 3 mm.

Urzadzenie wyposazono w przewdd zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Spos6b uzywania

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem obrazen, oparzeniem, porazeniem prgdem lub
wybuchem.

Nie zmienia¢ parametréw technicznych urzadzenia.

Upewnic sie, ze otwory wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

Wytaczy¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

Zachowac¢ ostroznos¢ podczas otwierania drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze dojs¢ do
uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwaé urzadzenia mokrymi rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
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* Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

* Nie uzywac urzgdzenia jako powierzchni roboczej ani miejsca do przechowywania.

+ Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia. Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych alkohol moze
powodowaé zmieszanie alkoholu i powietrza.

» Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie wolno dopuszcza¢ do kontaktu iskier lub otwartego
ptomienia z urzadzeniem.

* Nie umieszczac¢ produktow tatwopalnych ani przedmiotéw nasgczonych tatwopalnymi
produktami w poblizu lub na urzgdzeniu.

/N OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem urzgdzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczac naczyn ani innych przedmiotow bezposrednio na dnie urzadzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej bezposrednio na dnie komory urzgdzenia.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do gorgcego urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych naczyh ani potraw w urzadzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania akcesoridow nalezy zachowac¢ ostroznosé.

» 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 urzadzenie zainstalowano za $ciankg meblowg (np. za drzwiami szafki), nie wolno
zamykac drzwi podczas pracy urzgdzenia. Potgczenie wysokiej temperatury i wilgoci
wewnatrz zamknigtego mebla moze doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/N OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem obrazen, pozarem lub uszkodzeniem urzadzenia.

* Przed przystapieniem do konserwacji nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke przewodu
zasilajgcego z gniazda elektrycznego.

» Upewni¢ sie, ze urzagdzenie ostygto. Wystepuje zagrozenie peknigciem szyb w drzwiach
urzadzenia.

+ Jesli szyba peknie, nalezy ja niezwtocznie wymieni¢. Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia nalezy zachowa¢ ostroznos¢. Drzwi sg ciezkie!

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

+ Czysci¢ urzadzenie za pomoca wilgotnej szmatki. Stosowaé wytgcznie obojetne detergenty.
Nie uzywac produktéw sciernych, myjek do szorowania, rozpuszczalnikéw ani metalowych
przedmiotéw.

» Stosujac aerozol do piekarnikdw, nalezy przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego opakowaniu.

2.5 Pieczenie parowe

A OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem urzadzenia.

» Woydostajaca sie para moze wywota¢ poparzenia:
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— Gdy funkcja jest wigczona, nalezy zachowa¢ ostrozno$c¢ przy otwieraniu drzwi
urzgdzenia. Moze dojs¢ do uwolnienia pary.
— Po zakonczeniu pieczenia parowego otworzy¢ drzwi z zachowaniem ostroznosci.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

A OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem prgdem.

Informacja dotyczaca oswietlenia w urzgdzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci zamienne: Zastosowane elementy o$wietleniowe sa
przystosowane do pracy w wymagajacych warunkach fizycznych (temperatura, drgania,
wilgotnos$é) w urzadzeniach domowych lub sa przeznaczone do sygnalizacji stanu dziatania
urzadzenia. Nie sg one przeznaczone do innych zastosowan i nie nadajg sie do oswietlania
pomieszczeh domowych.

W ten produkt wbudowano zZrédto $wiatta o klasie efektywnosci energetycznej G.

Uzywac wytgcznie zarowek tego samego typu.

2.7 Serwis

Aby naprawi¢ urzgdzenie, nalezy skontaktowac sig z autoryzowanym centrum serwisowym.
Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem obrazen lub uduszeniem.

Aby uzyskac informacje dotyczgce prawidtowej utylizacji produktu, nalezy skontaktowac sie
z lokalnymi wtadzami.

Odtgczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania.

Odcig¢ przewdd zasilajgey blisko urzadzenia i odda¢ do utylizaciji.

Wymontowaé zatrzask drzwi, aby uniemozliwi¢ zamknigcie sie dziecka lub zwierzecia

w urzgdzeniu.
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3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogodlne informacje

Panel sterowania

I Ia ? Wyswietlacz
]

@

Szuflada na wode

Gniazdo termosondy
Grzatka
Lampa

= oS )

\Jl//éﬂg

ONE AN

Wentylator

Otwor rury odkamieniajacej

Prowadnice blach, wyjmowane

~
B BB ENBENE

Poziomy umieszczania potraw

3.2 Akcesoria

Ruszt
Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

Gteboka blacha
Do pieczenia migsa i migsa lub do zbierania
ttuszczu.

Blacha do pieczenia ciasta
Do ciast i ciasteczek. i Z ;
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Termosonda
Do pomiaru temperatury wewnatrz produktu.

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 uzywaé do
gotowania potraw, ktére muszg znajdowac sie w
wodzie np. ryz, polenta, makaron.

L

4. WLACZANIE | WYLACZANIE PIEKARNIKA

4.1 Panel sterowania

H))

1
HHA

LT

Wigczone / Wyta- Nacisngc i przytrzymac, aby witgczy¢ lub wytgczy¢ piekarnik.

1 czone

ﬂ Menu Wyswietlenie listy funkcji piekarnika.

Ulubione Wyswietlenie listy ulubionych ustawien.
Wyswietlacz Pokazuje aktualne ustawienia piekarnika.

lenia

Przetacznik oswiet- | Wigczanie i wytaczanie oswietlenia.

nie

Szybkie nagrzewa- | Wigczanie i wylgczanie funkgcji: Szybkie nagrzewanie.
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Naciskaj przycisk

«()~>

Przesuniecie

@35

Nacisng¢ i przytrzymac

Dotkna¢ powierzchni placem.

Przesunaé palcem po po-

Dotkngé¢ powierzchni przez 3

wierzchni. sekundy.
4.2 Wyswietlacz
12:30 Po wigczeniu urzadzenia na wyswietlaczu po-
’ jawia sig ekran gtowny z funkcjg pieczenia i do-
o mysing temperatura.
150°C
O START
Jesli uzytkownik nie wykona zadnej czynnosci
przez 2 minuty, wysSwietlacz przetaczy sie w
1234 tryb czuwania.
O
12:30 Podczas pieczenia wyswietlacz pokazuje usta-
’ wione funkcje i inne dostepne opcje.
8 150°C
[ TImin e STOP
A Wyswietlacz z ustawionymi kluczowymi funk-
| cjami.
1230 A. Aktualna godzina
B. START/STOP
085°C 1500C C. Temperatura
D. Funkcje pieczenia
O 15min @ START E. Timer
| | | | | F. Termosonda (tylko wybrane modele)
F E D C B

Wskazniki na wyswietlaczu

Podstawowe wskazniki — stuzg do obstugi wyswietlacza.
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oK

Potwierdzenie wyboru lub us-
tawienia.

<

Powrét do po-

lc)

przedniego .

) tatniej czyn-
poziomu me- e

nu nosci.

Anulowanie os-

Wigczanie i wytgczanie
opgji.

dzwiekowy.

Wskazniki Alarm dzwiekowy — po uptywie ustawionego czasu pieczenia rozlegnie sie sygnat

Q

Funkcja jest wigczona.

STOP
Funkcja jest wigczona.
Pieczenie konczy sie automa-
tycznie.

i

Alarm dzwiekowy jest wy-
taczony.

Wskazniki timera

@

niem.

Aby ustawi¢ funkcje: Uruchomienie z opdznie-

(%)

Anulowanie ustawienia.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy bezpieczenstwa.

5.1 Czyszczenie wstepne

[g

e

224

g

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Wyija¢ z piekarnika wszystkie
akcesoria i prowadnice blach.

Umy¢ piekarnik i akcesoria
migkka szmatkg zwilzong
ciepta wodg z dodatkiem ta-
godnego detergentu.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmo-
wane prowadnice blach w pie-
karniku.

5.2 Pierwsze potaczenie

Po podtagczeniu urzadzenia po raz pierwszy do zasilania na wyswietlaczu pojawi sie wiadomosé

powitalna.

Nalezy ustawi¢: Jezyk, Jasnos¢ wyswietlacza, Dzwieki przyciskow, Gtosnos$¢ sygnatu,
Twardos¢ wody, Aktualna godzina.
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5.3 Wstepne nagrzewanie

E=u
Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie nagrzac pusty piekarnik.
Krok 1 Wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria i prowadnice blach.
Krok 2 Ustawi¢ maksymalng temperature dla funkgiji: E]
Pozostawi¢ wtaczony piekarnik na 1 godz.
Krok 3 Ustawi¢ maksymalng temperature dla funkgji: @
Pozostawi¢ wtaczony piekarnik na 15 min.

@ Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje w pomieszczeniu.

5.4 Jak ustawi¢: Twardos¢ wody

Po podtaczeniu piekarnika do gniazda zasilania nalezy ustawi¢ twardo$¢ wody.
Uzy¢ paska testowego dotgczonego do zestawu do gotowania na parze.

s [ %

(a]

K9

Krok 1 Krok 2

Krok 3

Krok 4

Zanurzy¢ pasek tes-
towy w wodzie na
ok. 1 sekunde. Nie
umieszczaé paska
testowego pod bie-

z3cg woda.

Strzasnac z paska
testowego nadmiar
wody.

Po uptywie 1 minuty

sprawdzi¢ twardos¢

wody w ponizszej ta-
beli.

Ustawi¢ twardo$¢ wo-
dy: Menu / Ustawienia /
Konfiguracja / Twar-
dos¢ wody.

Zniej niz w ciggu 1 minuty od wykonania testu.

@ Kolory na pasku testowym beda w dalszym ciggu sie zmienia¢. Nie sprawdzac¢ twardosci p6-

Ustawienie twardosci wody mozna zmieni¢ w menu: Ustawienia / Konfiguracja / Twardos¢ wody.

Tabela przedstawia zakres twardosci wody (dH) odpowiadajacy zwartosci wapnia i klasyfikacji

wody. Ustawi¢ twardo$¢ wody zgodnie z tabela.
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Twardos¢ wody Pasek testo- Zawartos¢ Zawartos¢ Klasyfikacja
wy wapnia wapnia (mg/l) wody
Poziom dH (mmol/l)
1 0-7 |:| 0-1,3 0-50 miekka
2 8-14 m 1,4-2,5 51-100 $rednio twar-
da
3 15-21 E 2,6-3,8 101-150 twarda
4 222 m 239 2151 bardzo twar-
da

Jesli twardos¢ wody wynosi 4, nalezy napetnia¢ szuflade na wode wodg butelkowang.

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy bezpieczenstwa.

6.1 Jak ustawié: Funkcje pieczenia

Nacisngé: START .
Termosonda — termosonde mozna podtgczy¢ w dowolnej chwili przed lub po roz-
poczeciu pieczenia.

Krok 1 Wigczy¢ piekarnik. Na wysSwietlaczu pojawi sie domysina funkcja pieczenia.

Krok 2 Nacisng¢ symbol funkcji pieczenia, aby przej$¢ do podmenu.

Krok 3 Wybra¢ funkcje pieczenia i nacisng¢: OK Na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie
temperatury.

Krok 4 Ustawic: temperature. Nacisng¢: OK.

Krok 5

STOP — nacisnaé¢, aby wytaczyé funkcje pieczenia.

Krok 6

Wytaczy¢ piekarnik.
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Mozna uzy¢ skrétu!
> 0) > IZ|>> °C >>START>

6.2 Szuflada na wode

Pokrywa

Pochtaniacz fal

Szuflada

Otwoér do wlewania wody
Podziatka

Przednia pokrywa

Tmoow>

6.3 Sposob uzycia: Szuflada na wode

Krok 1 Nacisna¢ przednig pokrywe szuflady na
wode.

Krok 2 Napetni¢ szuflade na wode do maksymalnego poziomu. Mozna to zrobi¢ na dwa spo-

soby:
A: pozostawi¢ szuflade w piekarniku i B: wyja¢ szuflade na wode z piekarnika i
nala¢ wode z pojemnika. napetni¢ jg z kranu.
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Krok 3 Przenosic szuflade na wode w pozio-
mym potozeniu, aby unikng¢ rozlania
wody.

Krok 4 Napetniong szuflade na wode nalezy

umiesci¢ w takim samym potozeniu.
Docisng¢ przednig pokrywe, az szufla-
da na wode znajdzie sie¢ wewnatrz pie-

¢ D “/

karnika.

i

Krok 5 Oprozniac szuflade na wode po kazdym uzyciu.

UWAGA!

Trzymac szuflade na wode z dala od goracych powierzchni.

6.4 Jak ustawic: Steamify — funkcja pieczenia parowego

Krok 1 Wigczy¢ piekarnik.
Wybraé symbol funkcji pieczenia i nacisna¢ go, aby przej$¢ do podmenu.

Krok 2

Nacisng¢ . Ustawic¢ funkcje pieczenia parowego.

Krok 3

Nacisnac: OK. Na wyswietlaczu pojawig sie ustawienia temperatury.

Krok 4 Ustawi¢ temperature Rodzaj funkcji pieczenia parowego zalezy od ustawionej tempe-

ratury.

Para do gotowania na parze
50-100 °C

Do gotowania na parze warzyw, produktéw zbozo-
wych i strgczkowych, owocéw morza, terrin i legumin.

Para do duszenia
105-130 °C

Do przyrzadzania potrawek i duszonego migsa lub
ryb, pieczenia chleba i drobiu, a takze sernikow i cas-
serole.

Para do zapiekania
135-150 °C

Do pieczenia migsa, casserole, faszerowanych wa-
rzyw, ryb i zapiekanek. Dzieki potgczeniu dziatania
pary i gorgcego powietrza migso zyskuje delikatng i
soczystg konsystencje, a jednoczesnie chrupigcg
skorke.

Ustawienie timera spowoduje, ze na ostatnie minuty
pieczenia wigczy sig¢ automatycznie grzatka grilla,
aby delikatnie przyrumienic potrawe.
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Para do pieczenia Do pieczenia dan mies, ryb, drobiu, wypiekow ciasta
155-230 °C francuskiego z nadzieniem, tart, babeczek, warzyw

oraz innych wypiekow.

Ustawienie timera i umieszczenie potrawy na pierw-
szym poziomie piekarnika spowoduje, ze na ostatnie
minuty pieczenia wigczy sie automatycznie dolna
grzatka, aby potrawa miata chrupigcy spod.

Krok 5 Nacisnac: OK.
Krok 6 Nacisna¢ pokrywe szuflady na wode, aby jg otworzy¢ i wyjac.
Krok 7 Napetni¢ szuflade na wode zimng wodg do maksymalnego poziomu (okoto 950 ml).
Taka ilos¢ wody wystarcza na okoto 50 minut.
A OSTRZEZENIE!
Uzywac wytgcznie zimnej wody z kranu. Nie uzywac filtrowanej (zde-
mineralizowanej) ani destylowanej wody. Nie uzywac innych ptynow.
Nie wlewac¢ do szuflady na wode tatwopalnych cieczy ani cieczy za-
wierajacych alkohol.
Skorzysta¢ z podziatki na szufladzie na wode.
Krok 8 W razie potrzeby wytrze¢ szuflade z zewnatrz migkkg szmatka. Wsung¢ szuflade na
wode do pierwotnego potozenia.
Krok 9 Nacisngé: 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 napetnic
szuflade.
Po zakonczeniu pieczenia wentylator chtodzacy pracuje z wigkszg predkoscig w celu
usuniecia pary.
Krok 11 | Wytaczy¢ piekarnik.
Krok 12 | Po zakonczeniu pieczenia oprézni¢ szuflade na wode.
Krok 13 | W komorze moze skropli¢ sie para wodna. Po zakonczeniu pieczenia ostroznie otwo-

rzy¢ drzwi piekarnika. Gdy piekarnik ostygnie, osuszy¢ komore miekkg szmatka.

Mozna uzy¢ skrétu!

2O 2B ) C Y& psm) O ) L)
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6.5 Jak ustawic¢: Tryb gotowania SousVide

Krok 1 Wigczy¢ piekarnik.
Wybraé symbol funkcji pieczenia i nacisna¢ go, aby przejs¢ do podmenu.

Krok 2 Nacisnac: [@

Krok 3 Nacisngc¢: OK. Na wyswietlaczu pojawig sie ustawienia temperatury.
Krok 4 Ustawi¢ temperature i nacisngc: OK.

Krok 5 Nacisng¢ Q) Na wyswietlaczu pojawig sie ustawienia timera.

Krok 6

Ustawic timer i nacisngc: OK,

Krok 7 Nacisngé: START .

Krok 8 Na woreczkach prozniowych i w komorze moze skroplic¢ sie para wodna. Po zakon-
czeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwi piekarnika. Wyja¢ woreczki prézniowe po-
stugujgc sig talerzem i recznikiem. Po ostygnieciu piekarnika usung¢ wode z dna ko-
mory za pomocg gabki. Osuszyé komore miekkg Sciereczka.

Mozna uzy¢ skrotu!

) O ) B ) O )T )

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 Nacisna¢: E
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Krok 3 Nacisnac: ¥ Wprowadzi¢: Gotowanie wspomagane.
Krok 4 Wybraé potrawe lub rodzaj produktu.
Krok 5

Nacisngé: START .

Mozna uzy¢ skrétu!

XDEDED XD LY

6.7 Funkcje pieczenia

STANDARDOWE

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Grill

Do grillowania cienkich porcji potraw i opiekania chleba.

Turbo grill

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub drobiu z kosémi na jednym po-
ziomie. Do przyrzadzania zapiekanek i przyrumieniania.

Do jednoczesnego pieczenia na trzech poziomach i do suszenia zywnos-
ci. Ustawi¢ temperature o 20-40°C nizszg niz dla funkcji Gérna/dolna
grzatka.

Potrawy mrozone

Termoobieg
vV Do przyrzadzania produktéw gotowych (np. frytek, pieczonych ziemnia-
* kow w éwiartkach, sajgonek itp.), tak aby nadac im chrupkosc.

Goérnal/dolna grzat-

ka

Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz do suszenia zywnosci.
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

2

Funkcja Pizza

Do wypieku pizzy. Do intensywnego przyrumieniania i pieczenia potraw z
chrupigcym spodem.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast o chrupigcym spodzie oraz do pasteryzowania zywnos$-
Ci.

SPECJALNE

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

=l

Pasteryzowanie

Do pasteryzowania warzyw (np. pikli).

§9

Do suszenia krojonych owocow, warzyw i grzybow.

Suszenie
Do przygotowywania jogurtu. Oswietlenie piekarnika w funkgji jest wytg-
ﬁ czone.
Funkcja Jogurt
- - Do wstepnego ogrzewania talerzy przed podaniem potraw.
oru

Podgrzewanie tale-
rzy

YY)

Rozmrazanie

Do rozmrazania zywnosci (warzyw i owocow). Czas rozmrazania zalezy
od ilosci i wielko$ci zamrozonej zywnosci.

§§9
oy
Zapiekanki

Do potraw takich jak lasagne lub zapiekanka ziemniaczana. Do przyrza-
dzania zapiekanek i przyrumieniania.

°C
Termoobieg (niska
temp.)

Do przyrzadzania delikatnych, soczystych pieczeni.
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

§

Podtrzymywanie
temp.

Podtrzymywanie temperatury potraw.

)

Termoobieg wil-
gotny

Funkcja zapewnia oszczednos$c¢ energii podczas pieczenia. Podczas uzy-
wania tej funkcji temperatura w komorze moze sie roézni¢ od temperatury
ustawionej. Wykorzystywane jest ciepto resztkowe. Moze nastapi¢ zmniej-
szenie mocy grzania. Wiecej informacji mozna znalez¢ w rozdziale ,,Co-
dzienna eksploatacja”, Uwagi dotyczace funkcji: Termoobieg wilgotny.

PAROWE

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

G

Steamify

Do gotowania na parze, duszenia, delikatnego opiekania oraz pieczenia
ciast i mies.

Tryb gotowania
SousVide

Nazwa funkcji odwotuje sie do metody gotowania potraw w szczelnych
woreczkach prozniowych w niskiej temperaturze. Wiecej informacji znaj-
duje sie w czesci , Tryb gotowania SousVide” ponizej oraz w tabelach pie-
czenia w rozdziale ,Wskazowki i porady”.

G

Regeneracja

Odgrzewanie potraw przy uzyciu pary zapobiega wysychaniu ich powierz-
chni. Ciepto rozprowadzane jest delikatnie i rownomiernie, dzieki czemu
smak i aromat potraw sg takie same jak potraw swiezo przyrzadzonych.
Tej funkcji mozna uzyé do odgrzewania potraw bezposrednio na talerzu.
Mozna jednoczes$nie odgrzewac potrawy na wiecej niz jednym talerzu, na
réznych poziomach piekarnika.

%

Chleb

Tej funkcji mozna uzy¢ do wypieku bardzo dobrego chleba i butek, dzieki
czemu zyskajg chrupiacg skorke, potysk i kolor jak pieczywo z profesjo-
nalnej piekarni.

)

=

Wyrastanie ciasta

Do przyspieszania wyrastania ciasta drozdzowego. Zapobiega wysycha-
niu powierzchni ciasta i zachowuje jego elastycznosé.

]

FULL
Gotowanie na pa-

rze

Do gotowania na parze warzyw, przystawek lub ryb
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Gp

HIGH
Duza wilgotnosé

Funkcja stuzy do gotowania delikatnych potraw, takich jak krem, tarty, ter-
riny i ryby.

(]

MED
Srednia wilgot-
nos¢

Funkcja jest przeznaczona do duszenia migsa, a takze do pieczenia chle-
ba i stodkich ciast drozdzowych. Dzieki potgczeniu dziatania pary i gorg-
cego powietrza mieso jest delikatne i soczyste, a wypieki z ciasta droz-
dzowego zyskujg ISnigca, chrupigca skorke.

G

Low
Mata wilgotnos¢

Funkcja jest przeznaczona do pieczenia migsa, drobiu, potraw z piekarni-
ka i typu casserole. Dzieki potgczeniu dziatania pary i gorgcego powietrza
migso jest delikatne i soczyste, a jednoczesnie chrupigce na zewnatrz.

6.8 Uwagi dotyczace funkcji: Termoobieg wilgotny

Funkgiji tej uzyto w celu potwierdzenia zgodnosci z wymogami rozporzadzen UE 65/2014 i
UE 66/2014, dotyczacych klasy efektywnosci energetycznej i ekoprojektu. Testy zgodne z

normg EN 60350-1.

Drzwi piekarnika powinny byé zamkniete podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkgcji nie byto
zaktocane, a piekarnik dziatat z najwyzszg mozliwg wydajnoscia energetyczna.

Podczas korzystania z tej funkcji oSwietlenie wytacza sie automatycznie po 30 sekundach.
Wskazéwki dotyczace pieczenia znajdujg sie w rozdziale ,Wskazowki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogolne zalecenia dotyczace oszczedzania energii znajdujg sie w rozdziale
LEfektywnos¢ energetyczna”, Oszczednosé energii.

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Opis funkcji zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

Czas pieczenia

Ustawianie czasu pieczenia Maksymalna wartosé: 23 godz. i 59 minut

Zakoncz dziatanie

Ustawianie czynnosci po zakonczeniu odliczania przez zegar

Uruchomienie z op6-
Znieniem

Opdznienie rozpoczecia i/lub zakonczenia pieczenia

Wydtuzenie czasu

Wydtuzenie czasu pieczenia

Przypomnienie

Ustawianie odliczania Maksymalna warto$¢: 23 godz. i 59 min. Funk-
cja ta nie ma wptywu na dziatanie piekarnika.

Stoper

Monitoruje czas dziatania funkcji. Stoper — mozna wigczy¢ i wytaczyé.
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7.2 Jak ustawic¢: Funkcje zegara

Ustawianie zegara

Krok 1 Nacisng¢: Aktualna godzina.

Krok 2 Ustawi¢ czas. Nacisng¢: OK.

Jak ustawic¢ czas pieczenia

Krok 1 Wybraé funkcje pieczenia i ustawi¢ temperature.
Krok 2 Nacisnac: @
Krok 3 Ustawic czas. Nacisngc: OK.

Mozna uzy¢ skrétu!

YOmE.) T » O »swr )

Wybor opcji zakonczenia pieczenia

Krok 1 Wybra¢ funkcje pieczenia i ustawi¢ temperature.
Krok 2 Nacisngc: QD

Krok 3 Ustawic czas pieczenia.

Krok 4

Nacisngé: © © @

Krok 5 Nacisng¢: Zakoncz dziatanie.

Krok 6 Wybraé preferowane: Zakoncz dziatanie.

Krok 7 Nacisng¢: OK. powtarzaé¢ te czynnos$¢ do czasu wyswietlenia sie ekranu gtéwnego.

284/420



SPOSOB UZYCIA: AKCESORIA

Jak ustawi¢ opo6znienie rozpoczecia pieczenia

Krok 1 Ustawic¢ funkcje pieczenia i temperature.
Krok 2 Nacisngc: QD

Krok 3 Ustawi¢ czas pieczenia.

Krok 4 Nacisngé: © © @

Krok 5 Nacisng¢: Uruchomienie z op6znieniem.
Krok 6 Wybraé wartos¢.

Krok 7

Nacisng¢: OK. powtarza¢ te czynnos¢ do czasu wyswietlenia sie ekranu gtéwnego.

Jak wydtuzy¢ czas pieczenia

Po uptywie 90% czasu pieczenia, jesli potrawa nie jest jeszcze gotowa, mozna wydtuzy¢ czas pie-
czenia. Mozna réwniez zmieni¢ funkcje pieczenia.

Nacisng¢ +1 min, aby wydtuzy¢ czas pieczenia.

Jak zmieni¢ ustawienia timera

Krok 1 Nacisngg¢: @
Krok 2 Ustawi¢ wartosc¢ dla timera.
Krok 3

Nacisna¢: OK.

Podczas pieczenia mozna w dowolnej chwili zmienic¢ ustawienie czasu.

8. SPOSOB UZYCIA: AKCESORIA

8.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze ma na celu zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa. Wgtebienia
zapobiegajg rowniez przewrdceniu. Wysoka krawedz wokét rusztu zapobiega zsuwaniu sie
naczyn z rusztu.
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Ruszt:
Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice jednego
z poziomdw umieszczania potraw.

Blacha do pieczenia ciasta / Gteboka
blacha:

Wsuna¢ blache miedzy prowadnice bla-
chy.

Ruszt, Blacha do pieczenia ciasta / Gte-

boka blacha:

Wsuna¢ blache miedzy prowadnice bla- &

chy, a ruszt miedzy prowadnice na wy- AN

zszym poziomie.

\\\Y/////////////////W
X\«%’/

8.2 Termosonda

Termosonda— mierzy temperature wewnatrz potrawy. Mozna jej uzywaé przy kazdej funkcji
pieczenia.

Dostepne sa dwa ustawienia temperatury:

C M

Temperatura piekarnika: minimum 120°C. Temperatura wewnatrz produktu
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Aby uzyskac najlepsze efekty pieczenia:

Skfadniki powinny mie¢ tem- Nie uzywac do potraw Podczas pieczenia musi pozostac
perature pokojowa. ptynnych. w potrawie.

Piekarnik oblicza przyblizony czas zakonczenia pieczenia. Zalezy on od ilosci potrawy,

ustawionej funkcji piekarnika i temperatury.

Obstuga urzadzenia: Termosonda

Krok 1 Wiaczy¢ piekarnik.

Krok 2 Ustawic funkcje pieczenia i w razie potrzeby temperature piekarnika.

Krok 3 Umiescié: Termosonda.

Mieso, dréb i ryby

Zapiekanki

Wiozy¢ koncowke Termosonda w srodek
miesa lub ryby; jesli to mozliwe — w najgrub-
szg czes¢. Upewnic sig, ze co najmniej 3/4

Termosonda znajduje sie w potrawie.

Umiesci¢ koncowke Termosonda dokfadnie w
Srodkowej czesci casserole. Termosonda powin-
na by¢ stabilna podczas pieczenia. Mozna w tym

celu wykorzystac¢ sktadnik potrawy o statej kon-
systencji.Za pomocg krawedzi naczynia do pie-
czenia podpiera¢ silikonowy uchwyt Termosonda.
Koncéwka Termosonda nie powinna dotyka¢ dna
naczynia.

Krok 4 Podtaczyé Termosonda do gniazda znajdujgcego sie z przodu piekarnika.

Na wyswietlaczu pojawi si¢ wskazanie obecnej temperatury: Termosonda.

Krok 5

/? — nacisng¢, aby ustawic¢ temperature wewnatrz produktu dla termosondy.
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Krok 6

® ® ® __ gcisngc, aby wybraé preferowang opcje:

« Alarm dzwiekowy — gdy temperatura wewnatrz produktu osiggnie ustawiong war-
tos¢, rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.

» Alarm dzwiekowy i wytgczenie — gdy temperatura wewnatrz produktu osiggnie us-
tawiong warto$¢, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i piekarnik wytaczy sie.

Krok 7

Wybrac¢ opcje i kilkakrotnie nacisngg¢: OK, aby przejs¢ do ekranu gtéwnego.

Krok 8

Nacisngé: START .

Gdy potrawa osiggnie ustawiong temperature, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Mozna
wytgczy¢ piekarnik lub kontynuowac pieczenie, aby uzyskac¢ odpowiedni stopien wy-
pieczenia potrawy.

Krok 9

Wyciagna¢ wtyczke Termosonda z gniazda i wyjgc potrawe z piekarnika.

A OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie poparzeniem, poniewaz Termosonda staje
sie gorgca. Nalezy zachowac¢ ostroznos¢ podczas wyjmowania jej z
gniazda i z potrawy.

Mozna uzy¢ skrétu!

) © pEB-) C ) 1) T pom)

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 Wigczy¢ piekarnik.

Krok 2 Wybra¢ preferowane ustawienie.
Krok 3 | Nacisnaé: =. Wybra¢: Ulubione.
Krok 4 Wybra¢ opcje: Zapisz aktualne ust..
Krok 5

Nacisng¢ +, aby dodac ustawienie do listy: Ulubione. Nacisng¢ przycisk OK.
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k') — nacisngg, aby zresetowac ustawienie.
0 — nacisngg¢, aby anulowac ustawienie.

9.2 Blokada panelu

Funkcja ta zapobiega przypadkowej zmianie funkcji pieczenia.

Krok 1 Wiaczy¢ piekarnik.

Krok 2 Ustawic funkcje pieczenia.

Krok 3 * H» — nacisng¢ jednoczesnie, aby wigczyé funkcje.

Aby wytgczy¢ funkcje, nalezy powtérzy¢ krok 3.

9.3 Automatyczne wylaczanie

Ze wzgledu na bezpieczenstwo piekarnik wytgcza sie po uptywie pewnego czasu, jesli dziata
funkcja pieczenia i nie zostang zmienione zadne ustawienia.

(°C) @ (godz.)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

Funkcja samoczynnego wytgczenia nie dziata z funkcjami: O$wietlenie piekarnika,
Termosonda, Koniec, Termoobieg (niska temp.).
9.4 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator chtodzacy wtgcza sie automatycznie, aby utrzymywac
powierzchnie piekarnika w niskiej temperaturze. Po wytgczeniu piekarnika wentylator chtodzacy
dziata do czasu ostygniecia piekarnika.
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10. WSKAZOWKI | PORADY

10.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach majg wytgcznie charakter orientacyjny. Zalezg
one od przepisow oraz jakosci i ilosci uzytych sktadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywany. W ponizszych wskazoéwkach podano
zalecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okreslonych 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 zna-
lez¢ odpowiednie wskazowki dotyczace pieczenia, nalezy sprawdzi¢ numer produktu (PNC) pod-
any na tabliczce znamionowej umieszczonej na obramowaniu komory piekarnika.

10.2 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

¥ = Bk
\ oru
(°C) (min)

Stodkie butki, 16 | blacha do pieczenia cias- | 180 2 25-35
szt. ta lub gteboka blacha
Rolada biszkop- blacha do pieczenia cias- | 180 2 15-25
towa ta lub gteboka blacha
Cata ryba, 0,2 blacha do pieczenia cias- | 180 3 15-25
kg ta lub gteboka blacha
Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia cias- | 180 2 20-30

ta lub gteboka blacha
Makaroniki, 24 blacha do pieczenia cias- 160 2 25-35
szt. ta lub gteboka blacha
Babeczki, 12 blacha do pieczenia cias- | 180 2 20-30
szt. ta lub gteboka blacha
Ciasto pikantne, blacha do pieczenia cias- | 180 2 20 -30
20 szt. ta lub gteboka blacha
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¥ = B kO
\ uru

(°C) (min)
Kruche ciastecz- | blacha do pieczenia cias- | 140 2 15-25
ka, 20 szt. ta lub gteboka blacha
Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia cias- | 180 2 15-25

ta lub 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.

 ~

- Kokilki
Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, W ciemnym kolorze, ma- (’)erarr?lcz.ne W ciemnym kolorze,
Srednica: 8
matowa towa om. Wysokosé: matowa
Srednica: 28 cm Srednica: 26 cm ’ 5ycm ’ Srednica: 28 cm

10.4 Tabele pieczenia na potrzeby osrodkéw przeprowadzajacych

testy

Informacje dla osrodkéw przeprowadzajacych testy
Testy zgodnie z normg: EN 60350, IEC 60350.

@PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Pieczenie w formach

\/\

O

(°C) (min)
Beztluszczowy biszkopt Termoobieg 140 - 150 35-50 2
Beztluszczowy biszkopt Gorna/dolna grzatka 160 35-50 2

291/420



WSKAZOWKI | PORADY

@PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Pieczenie w formach

%

o=
—]

O

[e]

m

L]
(°C) (min)
Szarlotka, 2 foremki @20 | Termoobieg 160 60 - 90 2
cm
Szarlotka, 2 foremki @20 | Gorna/dolna grzatka 180 70-90 1

%PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Ciasteczka

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

>R | [

wstepnie nagrzac pusty pie-
karnik

(°C) (min)
Butka maslana / Paski cias- | Termoobieg 140 25-40
ta
Butka maslana / Paski cias- | Gorna/dolna grzatka 160 20-30
ta, wstepnie nagrza¢ pusty
piekarnik
Ciastka, 20 sztuk na blasze, | Termoobieg 150 20-35
wstepnie nagrzac pusty pie-
karnik
Ciastka, 20 sztuk na blasze, | Gorna/dolna grzatka 170 20-30
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@PIECZENIE NA KILKU POZIOMACH. Ciasteczka

%

=]
—

O

L)
(°C) (min)

Butka maslana / Paski Termoobieg 140 25-45 1/4
ciasta
Ciastka, 20 sztuk na bla- Termoobieg 150 23-40 1/4
sze, wstepnie nagrza¢
pusty piekarnik
Bezttuszczowy biszkopt Termoobieg 160 35-50 1/4

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.

H))
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

LY — «
\ L]
(min)
Tosty Grill 1-3 5
Befsztyk, obrocié po uptywie Grill 24 - 30 4
potowy czasu

Informacja dla instytucji wykonujacych testy

Testy funkcji: Gotowanie na parze.
Testy zgodne z normg IEC 60350.
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Ustawi¢ temperature na 100°C.

% @ | [0 |®
A "
Naczynie (kg) (min)
(Gastro-
norm)
Brokuty, 1x2/3 perfo- | 0.3 3 8-9 Umiesci¢ bla-
wstepnie na- rowana che do piecze-
grzaé pusty nia na pierw-
piekarnik szym poziomie
piekarnika.
Brokuty, 1 x 2/3 perfo- maks. 3 10 - 11 Umiesci¢ bla-
wstepnie na- rowana che do piecze-
grzac pusty nia na pierw-
piekarnik szym poziomie
piekarnika.
Groszek, mro- | 2 x 2/3 perfo- 2x15 2i4 Az tempe- | Umiescic bla-
zony rowana ratura w che do piecze-
najzim- nia na pierw-
niejszym szym poziomie
miejscu piekarnika.
osiggnie
85°C.

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

Srodki czy-
szczace

Umy¢ przéd piekarnika migkkg Sciereczkg zwilzong cieptg wodg z dodatkiem ta-
godnego detergentu.

Wyczysci¢ dno komory, uzywajac kilku kropel octu, aby usunag¢ osad z kamie-
nia.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢é metalowe powierzchnie.

Usung¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu.
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[
X

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sig ttuszczu lub innych za-
brudzehn moze skutkowaé pozarem.

i

Codzienne
uzytkowanie

Nie pozostawia¢ gotowych potraw w piekarniku na dtuzej niz 20 minut. Po kaz-
dym uzyciu osuszy¢ komore miekka Sciereczka.

224

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy wyczysci¢ je i pozostawi¢ do wyschniecia.
< Do czyszczenia nalezy uzyé migkkiej $ciereczki zwilzonej ciepta wodg z dodat-
— kiem tagodnego detergentu. Nie myc¢ akcesoriow w zmywarce.

Wyposazenie
dziach.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtoka zapobiegajgca przywieraniu nie nalezy
uzywac sciernych srodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawe-

11.2 Sposéb wyjmowania: Prowadnice blach

Wyjaé prowadnice blach, aby wyczysci¢ piekarnik.

Krok 1 Wytaczy¢ piekarnik i zaczekac, az ostygnie.

Ostroznie pociggnaé prowadni-
ce blach w gére i zdjg¢ z przed-

Odciggna¢ przednig czes¢ pro-
wadnic blach od bocznej $cian-

Wyciagna¢ prowadnice z tylne-

Krok 2

niego zaczepu.
Krok 3

ki.
Krok 4

go zaczepu.

Zamontowac prowadnice blach w odwrotnej kolejnosci.

11.3 Sposéb uzycia: Czyszczenie parowe

Przed rozpoczeciem:

Wytaczy¢ piekarnik i za-
czekac, az ostygnie.

Wyjaé wszystkie akcesoria i wy-
jmowane prowadnice blach.

Umy¢ dno komory i wewnetrz-

ng szybe drzwi miekkg szmat-

ka zwilzong cieptg wodg z do-

datkiem tagodnego detergen-
tu.
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Krok 1 Napetni¢ szuflade na wode do maksymalnego poziomu.

Krok 2 Wybraé: Menu / Czyszczenie.

Funkcja Opis Czas
Czyszczenie parowe Lekkie czyszczenie 30 min
75 min

Standardowe czyszczenie

Czyszczenie parowe plus
Spryska¢ komore detergentem.

Krok 3 Nacisngé START . Postepowa¢ zgodnie ze wskazéwkami na wy$wietlaczu.
Po zakonczeniu czyszczenia rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Krok 4 Nacisng¢ dowolny symbol, aby wytaczy¢ sygnat.

@ Gdy dziata funkcja, o$wietlenie jest wytgczone.

Po zakonczeniu czyszczenia:

Wytaczyé piekarnik. Gdy piekarnik ostygnie, osuszy¢
komore migkka szmatka.
Usung¢ pozostatg wode z pojemni-

ka na wode.

Pozostawi¢ otwarte drzwi pie-
karnika do czasu wyschniecia
komory.

11.4 Przypomnienie o czyszcz.

Po wyswietleniu przypomnienia zaleca sie czyszczenie.

Uzy¢ funkcji: Czyszczenie parowe plus.

11.5 Sposdb czyszczenia: Szuflada na wode

Krok 1 Wyjac¢ szuflade na wode z piekarnika.
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Krok 2 Zdjg¢ pokrywe szuflady na wode.
Unies$é ostone zgodnie z wycieciem
w tylnej czesci.
Krok 3 Wyja¢ rozbijacz fal. Wyja¢ go catko-
wicie z korpusu szuflady.
Krok 4 Umy¢ elementy szuflady wodg z dodatkiem detergentu. Nie uzywac szorstkich ggbek
ani nie my¢ szuflady na wode w zmywarce.
Krok 5 Zmontowac szuflade na wode.
Krok 6 Wiozy¢ rozbijacz fal. Umiesci¢ go w
korpusie szuflady.
Krok 7 Zatozy¢ pokrywe. Najpierw wcisng¢
przedni zatrzask, a nastepnie dosu-
naé¢ pokrywe do korpusu szuflady.
Krok 8 Wstawi¢ pojemnik na wode.
Krok 9 Wsuna¢ szuflade na wode w kierun-

ku piekarnika, az do zatrzasniecia.

11.6 Obstuga urzadzenia: Odkamienianie

Przed rozpoczeciem:

Wytaczy¢ piekarnik i zacze-
kac, az ostygnie.

Wyjac¢ wszystkie akcesoria.

Upewnic¢ sie, ze szuflada na wo-
de jest pusta.

Czas trwania pierwszej czesci: ok. 100 min

Krok 1 Umiesci¢ gleboka blache na pierwszym poziomie piekarnika.

Krok 2 WiIa¢ 250 ml $rodka do usuwania kamienia do szuflady na wode.

Krok 3 Napetni¢ pozostatg czes¢ szuflady na wode do maksymalnego poziomu.
Krok 4 Wybra¢ opcje: Menu / Czyszczenie.
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Krok 5 Wigczy¢ funkcje i postgpowac zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu.
Rozpocznie sie pierwsza czes$é procedury odkamieniania.

Krok 6 Po zakonczeniu pierwszej czesci procedury nalezy oprozni¢ gteboka blache i ponow-
nie umiescic jg na pierwszym poziomie piekarnika.

Czas trwania drugiej czesci: ok. 35 min

Krok 7 WIa¢ wode do szuflady na wode. Upewnic¢ sie, ze w szufladzie na wode nie pozostaty
resztki srodka do usuwania kamienia. Wiozy¢ szuflade na wode.

Krok 8 Po zakonczeniu dziatania funkcji wyja¢ gteboka blache.

@ Gdy dziata funkcja, o$wietlenie jest wytgczone.

Po zakonczeniu odkamieniania:

Wytaczy¢ piekarnik.

Gdy piekarnik ostygnie, osu-
szy¢ komorg migkkg szmatka.
Wylaé pozostatg wode z szu-

flady na wode.

Pozostawi¢ otworzone drzwi
piekarnika do czasu wyschnig-
cia komory.

@ Jesli po przeprowadzeniu procedury odkamieniania w piekarniku pozostanie jeszcze kamien,
na wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka, aby powtérzy¢ procedure.

11.7 Przypomnienie o odkamienianiu

Piekarnik wyswietla dwa rodzaje przypomnien o odkamienianiu. Przypomnienia o
odkamienianiu nie mozna wytgczyc¢.

Typ

Opis

Wstepne przypomnie-
nie

Informuje o zalecanym odkamienieniu piekarnika.

Wiasciwe przypom-
nienie

Informuje o wymaganym odkamienieniu piekarnika. Jesli po wyswietle-
niu wtasciwego przypomnienia piekarnik nie zostanie odkamieniony, na-

stapi wytaczenie funkcji parowych.
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11.8 Obstuga urzadzenia: Plukanie

Przed rozpoczeciem:

Wytaczy¢ piekarnik i zaczekac, az ostygnie. Wyja¢ wszystkie akcesoria.

Krok 1 Umiesci¢ gteboka blache na pierwszym poziomie piekarnika.

Krok 2 WIa¢ wode do szuflady na wode.

Krok 3 Wybra¢ opcje: Menu / Czyszczenie / Plukanie.
Czas trwania: okoto 30 minut

Krok 4 Wiaczy¢ funkcje i postgpowac zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu.

Krok 5 Po zakonczeniu dziatania funkcji wyja¢ gteboka blache.

@ Gdy dziata funkcja, o$wietlenie jest wytgczone.

11.9 Przypomnienie o osuszeniu

Po zakonczeniu pieczenia parowego na wyswietlaczu pojawi sie podpowiedz, aby osuszy¢
piekarnik.
Nacisng¢ TAK, aby osuszy¢ piekarnik.

11.10 Sposéb uzycia: Osuszanie

Umozliwia osuszenie komory piekarnika po zakonczeniu pieczenia parowego lub czyszczenia
parowego.

Krok 1 Upewnic¢ sie, ze piekarnik ostygt.

Krok 2 Wyjac¢ wszystkie akcesoria.

Krok 3 Wybra¢ menu: Czyszczenie / Osuszanie.

Krok 4 Postepowac zgodnie ze wskazowkami wyswietlanymi na ekranie.

11.11 Sposéb demontazu i montazu: Drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna wymontowac w celu ich wyczyszczenia. Liczba szyb rézni sie
w zaleznosci od modelu.

OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.
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UWAGA!
Ostroznie obchodzi¢ sie z szybami, uwazajgc zwtaszcza na krawedzie przedniej
szyby. Szkto moze peknagc.

Krok 1 Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Krok 2 Unies$é i docisng¢ dzwignie
zaciskowe (A) na obu zawia-
sach drzwi.

Krok 3 Przymknaé drzwi piekarnika do pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto 70°). Chwyci¢
drzwi po obu stronach i odciggnac¢ je pod katem do gory od piekarnika. Umiesci¢ drzwi
zewnetrzng strong w dot na miekkim i stabilnym podtozu.

Krok 4 Chwycic¢ listwe drzwi (B) za
gorng krawedz drzwi po obu
stronach i nacisng¢ do $rod-
ka, aby zwolni¢ zatrzaski.

Krok 5 Pociagna¢ listwe drzwi do
przodu, aby ja zdjgc.

Krok 6 Przytrzymujac pojedynczo
szyby w goérnej krawedzi, wy-
ciagna¢ je z prowadnicy.

Krok 7 Umy¢ szybe wodg z dodat-
kiem mydta. Ostroznie wy-
trze¢ szybe do sucha. Nie
my¢ szyb w zmywarce.

Krok 8 Po zakonczeniu czyszczenia
wykonaé powyzsze czynnosci
w odwrotnej kolejnosci.

Krok 9 Zamontowac najpierw mniejszg szybe, a nastepnie wiekszg oraz drzwi.
Wktadajac szyby, nalezy upewnic sig, ze znajdujg sie one w prawidtowym potozeniu —
w przeciwnym razie moze doj$¢ do przegrzania sie drzwi piekarnika.

11.12 Sposéb wymiany: Oswietlenie

/N OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem pradem.
Zaréwka moze by¢ gorgca.
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Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Wytaczyé piekarnik. Odcze-
ka¢, az piekarnik ostygnie.

Odtaczy¢ piekarnik od zasila-
nia.

Umiesci¢ sciereczke na dnie
komory.

Oswietlenie

Krok 1 Obréci¢ szklany klosz, aby go
zdjgc.
N iz
Krok 2 Zdja¢ metalowy pierscien, a nastepnie wyczyscic szklany klosz.
Krok 3 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng na temperature 300°C.
Krok 4 Zamocowaé metalowy pierscien do szklanego klosza i zamontowa¢ go.

Lampa boczna

Krok 1 Wymontowaé prowadnice blach po lewej stronie, aby uzyskac dostep do lampy.
Krok 2 Do demontazu ostony uzy¢ $rubokreta z koncoéwka Torx 20.

Krok 3 Zdja¢ i wyczysci¢ metalowg rame i uszczelke.

Krok 4 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng na temperature 300°C.

Krok 5 Zamontowac¢ metalowa rame i uszczelke. Dokreci¢ wkrety.

Krok 6 Zamontowa¢ prowadnice blach po lewej stronie.

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczenstwa.
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12.1 Co zrobi¢, gdy...

B
ﬁ Piekarnik nie wlacza sie lub nie nagrzewa sie

@ Mozliwa przyczyna

v

*__J Srodek zaradczy

Piekarnika nie podtgczono do zasilania lub
podtgczono nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy piekarnik podtgczono prawidto-
wo do zasilania.

Nie ustawiono aktualnego czasu.

Ustawi¢ aktualny czas. Szczegétowe informa-
cje znajduja sie w rozdziale ,Funkcje zegara”.
Jak ustawi¢: Funkcje zegara.

Drzwi nie sg prawidtowo zamkniete.

Domkng¢ drzwi.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy problem nie jest zwigzany

z bezpiecznikiem. Jesli problem wystgpi po-
nownie, nalezy skontaktowac¢ sie z wykwalifiko-
wanym elektrykiem.

Wigczona jest blokada uruchomienia piekarni-
ka.

Patrz rozdziat ,Menu”, podmenu opc;ji: Opcje.

Y
Podzespoty

@ Opis

1"

*__J Srodek zaradczy

Zaréwka o$wietlenia jest przepalona.

Wymieni¢ zaréwke oswietlenia; szczegotowe
informacje znajdujg sie w rozdziale ,Konserwa-
cja i czyszczenie”, Sposéb wymiany: Lampa.

AA

l_] Szuflada na wode nie dziata prawidiowo

@ Opis

v
@ Mozliwa przyczyna = Srodek zaradczy

Po witozeniu szuflada na wode
nie pozostaje na swoim miejs-
cu.

Nie wsunieto catkowicie szu-
flady na wode do piekarnika.

Wsuna¢ catkowicie szuflade
na wode do piekarnika.
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AA

l_J Szuflada na wode nie dziata prawidiowo

@ Opis

@ Mozliwa przyczyna

1'%

*__J Srodek zaradczy

Z szuflady na wode wylewa
sie woda.

Zatozono nieprawidtowo po-
krywe szuflady lub rozbijacz
fal.

Zatozy¢ prawidtowo pokrywe
szuflady i rozbijacz fal.

X

Problemy z procedurg czyszczenia

@ Opis

@ Mozliwa przyczyna

-V

*__J Srodek zaradczy

Szuflade na wode trudno wy-
czyscié.

Nie zdjeto pokrywy i rozbija-
cza fal.

Zdjgc¢ pokrywe i rozbijacz fal.

Po zakonczeniu procedury od-
kamieniania w gtebokiej bla-
sze nie ma wody.

Nie napetniono szuflady na
wode do maksymalnego po-
ziomu.

Sprawdzi¢, czy w korpusie
szuflady na wode znajduje sie
Srodek do usuwania kamie-
nia / woda.

Po zakonczeniu procedury od-
kamieniania na dnie komory
znajduje sie brudna woda.

Gteboka blacha znajduje sie
na nieodpowiednim poziomie
piekarnika.

Usunac resztki wody i srodka
do usuwania kamienia z dna
komory piekarnika. Nastep-
nym razem umiesci¢ na pierw-
szym poziomie piekarnika gte-
boka blache.

Po zakonczeniu procedury od-
kamieniania na dnie komory
znajduje sie zbyt duzo wody.

Przed rozpoczeciem czy-
szczenia w komorze rozpro-
wadzono zbyt duzo detergen-
tu.

Nastgpnym razem rozprowa-
dzi¢ rownomiernie na $cian-
kach komory cienkg warstwe
detergentu.

Efekty czyszczenia nie sg za-
dowalajgce.

Rozpoczeto czyszczenie, gdy
piekarnik byt jeszcze zbyt go-
racy.

Odczekaé, az piekarnik ostyg-
nie. Powtorzy¢ czyszczenie.

Przed przystapieniem do czy-
szczenia nie wyjeto z piekarni-
ka wszystkich akcesoriow.

Wyja¢ wszystkie akcesoria z
piekarnika. Powtorzy¢ czy-
szczenie.

Przerwa w zasilaniu zawsze powoduje przerwanie czyszczenia. Powtorzy¢ czyszczenie, jesli
zostato przerwane na skutek przerwy w zasilaniu.
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12.2 Jak postepowaé: Kody btedow

Gdy wystapi btgd oprogramowania, na wyswietlaczu pojawia sie komunikat o btedzie.
W ponizszej tabeli przedstawiono problemy, ktére uzytkownik moze rozwigza¢ samodzielnie.

@ Kod i opis

-V

*__J Srodek zaradczy

F111 — Termosonda nie jest prawidtowo podtg-
czona do gniazda.

Podtgczy¢ doktadnie Termosonda do gniazda.

F240, F439 - pola dotykowe na wyswietlaczu
nie dziatajg prawidtowo.

Wyczysci¢ powierzchnie wyswietlacza. Upew-
ni¢ sie, ze na polach dotykowych nie ma zabru-
dzen.

F908 — uktad elektroniczny piekarnika nie mo-
ze nawigzac potgczenia z panelem sterowa-
nia.

Wytaczyé i ponownie wigczy¢ piekarnik.

Jesli jeden z powyzszych komunikatéw nadal pojawia sie na wyswietlaczu, oznacza to, ze
mogto nastapi¢ wytaczenie uszkodzonego podzespotu. W takim przypadku nalezy
skontaktowac¢ sie ze sprzedawcg urzgdzenia lub autoryzowanym punktem serwisowym. Jesli
wystgpi jeden z wymienionych btedéw, pozostate funkcje piekarnika bedg dziata¢ normalnie.

@ Kod i opis

%

* I Srodek zaradczy

F131 — temperatura czujnika pary jest zbyt wy-
soka.

Whytaczy¢ piekarnik i zaczekac, az ostygnie. Po-
nownie wigczy¢ piekarnik.

F144 — czujnik w Szuflada na wode nie moze
zmierzy¢ poziomu wody.

Oproézni¢ Szuflada na wode napetni¢ jg ponow-
nie.

F508 — Szuflada na wode nie dziata prawidto-
wo.

Wytaczy¢ i ponownie wigczy¢ piekarnik.

12.3 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawca lub z autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie na przednim obramowaniu komory piekarnika. Nie usuwac tabliczki znamionowej

z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)
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Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Informacje o produkcie i karta produktu*

Nazwa dostawcy

AEG

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Dane identyfikacyjne modelu BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

Wskaznik efektywnosci energetycznej 61.9

Klasa sprawnosci energetycznej A++

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb kon-
wencjonalny

0.99 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wy-
muszonej wentylacji

0.52 kWh/cykI

Liczba komor

Zrodta ciepta

Elektrycznosé

Pojemnos¢

701

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

BSE792280M 38.5 kg
BSE79228BM 38.5 kg
BSK792280B 38.5 kg
BSK792280M 38.5 kg
BSK792280T 38.5 kg

305/420



STRUKTURA MENU

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB 2477-2017, aneksy A i B.
Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Rosiji.

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — czes¢ 1: Gamy, piekarniki,
piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

13.2 Oszczedzanie energii

Piekarnik wyposazono w funkcje umozliwiajace oszczedzanie energii podczas
codziennego pieczenia.

Podczas dziatania piekarnika sprawdzi¢, czy jego drzwi sg prawidtowo zamkniete. Nie otwieraé
zbyt czesto drzwi piekarnika 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 piekarnika przed rozpoczeciem
pieczenia.

Przygotowujac kilka potraw, nalezy w miare mozliwosci skraca¢ przerwy miedzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

Jesli to mozliwe, w celu oszczgdzania energii nalezy korzystac¢ z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

W ramach niektorych funkcji piekarnika, jesli wybrano program z wyborem czasu (Czas lub
Koniec), a czas pieczenia przekracza 30 min, grzatki wytaczajg sie wczesniej.

Wentylator i oswietlenie beda nadal dziata¢. Po wytgczeniu piekarnika na wyswietlaczu pojawia
sie informacja o cieple resztkowym. Ciepto resztkowe mozna wykorzysta¢ do utrzymania
temperatury potrawy.

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy zmniejszy¢ temperature piekarnika do minimum na
3-10 min przed zakonczeniem pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu wewnatrz piekarnika
potrawy bedg sie nadal piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw

Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie temperatury, aby wykorzystaé ciepto resztkowe i
podtrzymac temperature potrawy. Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.

Pieczenie z wylaczonym oswietleniem

Wytgczy¢ oswietlenie podczas pieczenia. Oswietlenie nalezy wtaczac tylko wtedy, gdy jest
potrzebne.

Termoobieg wilgotny

Funkcja zapewnia oszczedno$¢ energii podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji oSwietlenie wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wigczyc, ale wptynie to niekorzystnie na oszczedno$c¢ energii.

14. STRUKTURA MENU

14.1 Menu
Nacisngé E aby otworzy¢ Menu.
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Pozycja menu

Zastosowanie

Gotowanie wspomagane

Wyswietlenie listy programow auto-
matycznych.

Czyszczenie

Wyswietlenie listy programoéw czy-
szczenia.

Ulubione

Wyswietlenie listy ulubionych usta-
wien.

Opcje

Ustawianie konfiguracji piekarnika.

Ustawienia Konfiguracja

Ustawianie konfiguracji piekarnika.

Serwis

Wyswietlanie informacji o wersji op-
rogramowania i konfiguraciji.

14.2 Podmenu: Czyszczenie

Podmenu

Zastosowanie

Osuszanie

Procedura osuszania komory z pozostatosci skroplonej pa-
ry wodnej po uzyciu funkcji parowych

Czyszczenie parowe

Lekkie czyszczenie

Czyszczenie parowe plus

Doktadne czyszczenie

Odkamienianie

Czyszczenie obwodu generatora pary z osadzonego ka-
mienia

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 oswietlenia.
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Podmenu

Zastosowanie

Blokada uruchomienia

Zapobiega przypadkowemu wigczeniu piekarnika. Gdy ta
opcja jest wigczona, po wigczeniu piekarnika na wyswietla-
czu pojawia sie wskazanie ,Blokada uruchomienia”. Aby ko-
rzystac z piekarnika, nalezy wybrac litery kodu w kolejnosci
alfabetycznej. Dostep do timera, funkcji zdalnego sterowa-
nia i oswietlenia mozliwy jest z wigczong opcja Blokada uru-
chomienia.

Szybkie nagrzewanie

Skroécenie czasu nagrzewania. Opcja ta jest dostepna tylko
dla niektérych funkcji piekarnika.

Przypomnienie o czyszcz.

Wigczanie i wytaczanie przypomnienia.

Wskazanie czasu

Wiaczanie i wytgczanie zegara.

Styl cyfrowy zegara

Zmiana formatu wyswietlanego wskazania czasu.

14.4 Podmenu: Konfiguracja

Podmenu

Opis

Jezyk

Ustawia jezyk piekarnika.

Jasnosc¢ wyswietlacza

Ustawia jasnos¢ wyswietlacza.

Dzwieki przyciskow

Wiacza i wytgcza dzwiek pol dotykowych. Nie jest mozliwe
wytaczenie sygnalizacji dzwigkowej dla: CD

Gtosnosc¢ sygnatu

Ustawia gtosnos¢ dzwieku przyciskéw i sygnatow.

Twardos$¢ wody

Ustawia twardo$¢ wody.

Aktualna godzina

Ustawia aktualng godzine i date.

14.5 Podmenu opcji: Serwis

Podmenu

Opis

Tryb demonstracyjny

Kod wigczenia/wytgczenia: 2468
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Podmenu

Opis

Wersja oprogramowania

Informacje na temat wersji oprogramowania.

Zresetuj wszystkie ustawienia

Przywraca ustawienia fabryczne.

15. TO PROSTE!

Przed pierwszym uzyciem nalezy ustawic:

Jasnos$¢ wy- | Dzwiegki przy- | Gto$nos¢ syg- | Twardos¢ wo- | Aktualna go-
Jezyk o O )
Swietlacza ciskow natu dy dzina
Zapoznac¢ sie z podstawowymi ikonami na panelu sterowania i wyswietlaczu:
Wl = ¥ © M| SRty
gczone ) )
Wylaczone Menu Ulubione Timer Termosonda STOP
Rozpoczecie uzytkowania piekarnika
Szybkie uru- Wiaczy¢ piekar- Krok 1 Krok 2 Krok 3
chomienie nik i rozpoczg¢
pieczenie z do- Nacisng¢ i przy- 5 Nacisngé:
mys$Inymi usta- . (D s Wy START
wieniami tempe- trzymac: \U. brac¢ preferowa- .
ratury i czasu na funkcje.
dla danej funkciji.
Szybkie wyla- Wytgczenie pie- . ’ . P .
czenie karnika przy ja- (D nacisna¢ i przytrzymac, az piekarnik sie wytaczy.

kimkolwiek ekra-
nie lub komuni-
kacie

Rozpoczecie pieczenia

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4 Krok 5
oy 0. °C oK START
— nacisnag¢, aby brac funk i . ¢ ab — nacisnag¢, aby
wlaczyé piekar- | —_ Wypraciunk - ustawic tempe- | — nacisnac, aby rozpoczaé pie-
cje pieczenia. rature. potwierdzic.

nik.

czenie.
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Gotowanie na parze — Steamify

Ustawi¢ temperature. Rodzaj funkcji pieczenia parowego zalezy od ustawionej temperatu-

ry.
Para do gotowania Para do duszenia Para do zapiekania Para do pieczenia
na parze
50 - 100°C 105 - 130°C 135 - 150°C 155 - 230°C

Jak szybko przyrzadzac¢ potrawy

Zaleca si¢ korzystanie z programéw automatycznych, aby szybko przyrzadza¢ potrawy z
wykorzystaniem domysinych ustawien:

Gotowanie Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
wspomaga-
ne f— &
Nacisna¢: @ Nacisngé: —. Nacisnag¢: ¥ Wybra¢ potrawe.
Gotowanie
wspomagane.

Korzystanie z szybkich funkcji do ustawienia czasu pieczenia

10% — wykonczenie potrawy Aby wydtuzy¢ czas pieczenia, nalezy nacisna¢
Funkcja 10% — wykonczenie potrawy umozli- +1 min.

wia wydtuzenie czasu pieczenia, gdy do zakon-
czenia pieczenia pozostato 10% ustawionego

Czasu.

Czyszczenie piekarnika z wykorzystaniem funkcji czyszczenia parowego

Krok 1 Krok 2

Nacisngc¢: E Nacisngc¢: rrrr/

Krok 3
Wybra¢ tryb:

Czyszczenie parowe

Czyszczenie lekkich zabrudzen

Czyszczenie parowe plus Doktadne czyszczenie.

Odkamienianie

Czyszczenie obwodu generatora pary z osadzonego kamienia

Ptukanie

Czyszczenie obwodu generatora pary po czgstym korzystaniu
z funkcji parowych
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16. MOZNA UZYC SKROTU!

Ponizej przedstawiono wszystkie przydatne skréty. Mozna je rowniez znalezé w odpowiednich
rozdziatach instrukcji obstugi.

Jak ustawié: Funkcje pieczenia

> © YOE.Y T sty

Jak ustawi¢: Steamify — funkcja pieczenia parowego

2OPBYC Y& pwr) © ) &)

Jak ustawi¢: Tryb gotowania SousVide

2O ) B ) O )T pem)

Jak ustawi¢: Gotowanie wspomagane

XDEDEDEDTL)

Jak ustawic¢: Czas pieczenia

YOE.) T » © ) s )

Jak ustawi¢ opoznienie: Rozpoczecie i zakonczenie pieczenia

2O Pty

Jak anulowaé¢: Ustawianie timera

) O e

Obstuga urzadzenia: Termosonda

) © pEE) C )2 ) T pow)
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17. OCHRONA SRODOWISKA

A%
Materiaty oznaczone symbolem T nalezy poddaé utylizacji. Opakowanie urzadzenia wiozy¢ do
odpowiedniego pojemnika w celu przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen elektrycznych i elektronicznych, aby chroni¢ srodowisko

naturalne oraz ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy zwroci¢ produkt do miejscowego punktu ponownego
przetwarzania lub skontaktowac sie z odpowiednimi wiadzami miejskimi.
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COOEPXAHUE

anAa UAEAJNbHbIX PE3YJIIbTATOB

Bnarogapvm Bac 3a Bbi6op AaHHoro usgenus AEG. 3ToT npubop co3gaH Ha b6ase
WMHHOBALMOHHbIX TEXHOMOMMIA, OCHALLEH PSAOM YHUKANbHbIX NONe3HbIX OYHKUMIA 1 ByaeT
6e3ynpeyHo CnyXuTb Bam JoNrue rogbl. [oTpaTbTe HECKONBKO MUHYT Ha YTEHUE, YTOObI
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NOAAEPXKA KITMEHTOB N OBCNY>XUBAHUE

Bcerga vcnonbayiiTe opurMHanbHble 3anyacTtu.
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[aHHas HopMaums npvBeaeHa Ha Tabnmyke ¢ TEXHUYECKUMU AaHHbIMK.

/\ Buumarie / BaxkHble cBeieHUs No TexHuke 6e3onacHocTu
® O6was nHdopmaumsa n pekomengaummn
MHdbopmMauusi no oxpaHe oKpyxatoLLen cpeabl
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CBEOEHUA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU

1. A CBEOAEHUA NO TEXHUKE BE3OIMNACHOCTH

lMepen ycTaHoOBKOM M aKkcnnyataumen npubopa BHAMATENbHO
03HaKOMbTECb C HacTosALen MHCTpyKLMen No sKcnyaTaumu.
M3rotoBuTEnb HE HECET OTBETCTBEHHOCTbL 3a Kakme-nmbo
TpaBMbl UNK yuwep6b, BO3HUKLLME BCeaCTBME HENPaBUITbHON
YCTaHOBKM UNu 3KcnnyaTtaumn. Becerga xpaHute aty
MHCTpyKUKUIO NOA pYKOM B HAEXHOM MecTe N4
nocrieayroLero UCnosb30BaHUS.

1.1 Be3onacHOCTb AeTeu U N1y ¢ orpaHNYeHHbIMMU
BO3MOXHOCTAMM

OTOT NpnbOp MOXET NCNONb30BaTLCA AETbMN CTapLue
BOCbMU NET U NMUaMmn ¢ orpaHnYeHHbIMU U3NYECKUMN,
CEHCOPHbIMU MUY YMCTBEHHLIMU CNIOCOBHOCTAMM U C
HeLOCTaTO4YHbIM OMbITOM UMW 3HAHUAMMU TOSLKO NpU
YCNOBUN HaxXOXAEeHUs No4 NpUCMOTPOM nvua,
oTBevaroLLero 3a nx 6e3onacHoOCTb, UK Nocrne NonyyYyeHus
COOTBETCTBYIOLMX UHCTPYKLMIA, NO3BOSISIOLLMX UM
BGesonacHO aKkcnyaTnpoBaTth U3genve n Jarwmx nv
npegcrtasneHme 06 onacHOCTU, CBA3aHHOM C ero
akcnnyaTauuen. etam mnagwe 8 net v nuyam C SpKo
Bblpa)X€HHbIMW U KOMMSIEKCHBIMU HapyLUEeHNAMN 300P0BbS
3anpeLlaeTcs HaxoanTbCsa psaom ¢ npudopom 6e3
NOCTOSIHHOIO NPUCMOTpA.

- [eTn JomkHbl HaxXoaMTbCAa No4 NPUCMOTPOM AJ1S
HeJonyLweHus urp ¢ npnubopom.

- XpaHuTe BCe ynakoBOYHble MaTepuarbl BHE JOCAraeMoCTu
AeTen n yTunnsanpymnTe nx Hagnexawmm obpasom.
BHUMAHWE! Mpubop 1 ero oTKpbITble 31EMEHTbLI CUITbHO
HarpeBarTCs BO BpeMsa aKkcnnyatayun. He nognyckante
AeTen N JOMaLLHMX XXUBOTHbIX K Npnbopy BO Bpemsi ero
MCNOoSib30BaHNA, a Takxke korga npubop eLye He ycnen
OCTbITb.
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CBEOEHUA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU

Ecnu npnbop ocHalyeH yCTporCTBOM 3aLiuTbl AETEN, ero
cnenyeT BKHOYNT.

OuuncTka 1 AOCTYNHOE NoNb30BaTEN0 TEXHNYECKOE
obcnyxnBaHme npubopa He JOMKHbI BbINONHATLCA AETbMU
6e3 npucmoTpa.

1.2 O6waa 6e3onacHOCTb

- [aHHbI Npubop NpegHasHa4YeH UCKMYNTESNBHO ANs
NPUrOTOBMEHUS NULLM.

- JaHHbIn npubop NpegHasHaveH ona 66ITOBOro NpuMeHeHNs
B OTAENbHOM JOMOXO3SANCTBE.

- [aHHbIn Npnbop MOXHO UCnonb3oBaTb B odmcax,
FOCTUHUYHBIX HOMEpPax, MMHU-FOCTUHULAX TUNa «HOYMer u
3aBTpaK», CENMbCKUX XUNbIX AOMax U APYrnx aHanornyHbIx
XUNbIX NOMELLEHNAX, rae Takoe UCNOoNb30BaHNE He
npeBbIaeT (CpefHero) ypoBHsi ObITOBOro MCMOSb30BaHMS.
YcTtaHoBka npmubopa n 3ameHa kabens AoMmKHbI
BbIMOSTHATLCS TOSbKO KBANMMUMPOBaHHbLIM CneunanmcTom
N 3ameHunTe Kabenb.

He akcnnyatmnpyinTte npnbop Ao ero ycraHoBKM BO
BCTPOEHHYO Meberb.

Mepen npoBeaeHnem nobon onepaunn No obCny>XKMBaHUIO
OTKNIYNTE NPUBOP OT CETU NUTAHUS.

Bo nsbexxaHne HecyacTHOro criyyas, 3aMeHy
NoBpeXaeHHOoro kabens NUTaHns SOMKEH BbINOMHATb
N3roTOBUTENb, aBTOPU3OBAHHbIA CEPBUCHbLIN LIEHTP UMK
cneymanucT ¢ aHanornyHou ksanudukaymen.

BHUMAHWE! MNpexae 4em npucTynuTb K 3aMeHe NamMnoyKku,
BbIKITHOUMTE NPUBOoP, YTOOLI N3bexaTb NopaKeHUs
NEKTPUYECKNM TOKOM.

BHUMAHWE! IMNpnbop n ero oTkpbITble 3NEMEHTbI CUNbHO
HarpeBalTCa BO BpeMa aKcnnyatauuu. byabte oCTOpOoXHbI!
He npukacanTechb K HarpeBaTesibHbIM 3fieMeHTaM.
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YKA3AHUA MO BE3OINMACHOCTH

- Bcerpga ucnonbayiite KyxoHHbIE pyKaBuUbl 45151 YCTaHOBKMU
NN U3BMNEYEeHns akceccyapoB NN Nocyabl U3 4yxXoBOro
Wwkada.
cnonb3yinTte TonNbko TepmoLLyn (4aTynk TemnepaTypbl
BHYTpY Npnbopa), pekoMeHAOBaHHbIN ANA 4aHHOro
npunbopa.

- YTtobbl n3Bneyb HanpasnswLmne NPOTUBHSA, CHavyana
NOTSHUTE NEepPeaHIo YacTb HaNpaBnsLLen, a 3atem
3aJHI0I0 4acTb OT BOKOBbIX CTEHOK. YCTaHOBKa
HanpaBnsLWMX BbINOSTHAETCA B 00paTHOM nopsagke.

- He ncnonbsyite ana ouncTtkn npnbopa napooyncTuTerb.

- He ucnonbaynte ons o4NCTKU CTEKNAHHOM ABepLbl XXeCTKMe
abpasuBHble YNCTALME CpeacTBa Unm OCTpble
MeTannmyeckmne ckpebkn, Tak Kak UMM MOXHO nouapanaTtb
NOBEPXHOCTb CTEKNA, B pe3ynbTaTe Yero OHO MOXeT
NOMHYTb.

2. YKA3AHUA MO BE3ONACHOCTHU

2.1 YcTaHoOBKa

& BHUMAHME!
YcTaHoBka npnbopa JoMmKHa OCYLLECTBASTECSA TONBbKO KBaNMMULMPOBaHHbLIM
cneymanucTom!

* YpganuTte BCIO YNaKoBKYy.

* He yctaHaBnuBariTe 1 He nogkntoyarTe npubop, UMeLUA NOBPEXOEHMS.

+ CnepyviTe MHCTPYKLUSIM MO YCTaHOBKE, BXOASALLMM B KOMMMEKT npubopa.

» Bcerga 6yabTe oCTOpOXHbBI MK NepemelLieHun npubopa, NockosbKy OH Tsbkenblil. Beerga
ncnonb3yinTe 3aluUTHbIE NepYaTKy U 3aKpbITyo 06YBb.

 [pu nepemeLyeHnn npubopa He TSHUTE 3a Ero pyuKy.

» Pasmectute npubop B 6e3onacHomM MecTe, oTBevaroLeM TpeboBaHUSM YCTaHOBKY.

» O6GecneybTe HaNUuMe MUHUMAanNbLHO JONYCTUMbIX 32a30POB MeXay coceaHUMMU npubopamu 1
npeametamu mebenu.

* [lepep ycTaHoBKoM npmbopa ybeauTech, YTo ABepLa AyXOBOro wkadga cBobogHo
OTKpbIBaEeTCS.

 [MpnBop OCHaLLEH 3NEKTPUYECKON cUCTEMON oxNaxaeHusi. OHa paboTaeT oT ceTu
3MeKTPONUTaHUS.

»  TpeboBaHUs K yCTOWYMBOCTM BCTPOEHHOTO Npubopa AOMKHbI COOTBETCTBOBATb CTaHAAPTY
DIN 68930.
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YKA3AHUA MO BE3ONACHOCTU

MuHMmanbHas BeicoTa Wwkada (MMHMManbHas Bbl- 600 (600) mm
coTa Wwkadha nog cToneLHuLen)

LLnpuHa wkada 550 mm
mybuHa wkada 605 (580) mm
BbicoTa nepegHeli cTopoHbl npubopa 594 mm
BeicoTa 3afHeli CTOpoHbI Npubopa 576 Mm
LLinpuHa nepegHen cTopoHbl Npubopa 549 Mm
LLinpuHa 3agHew cTopoHbl Npubopa 548 mm
'ny6uHa npubopa 567 Mmm
['mybuHa BcTpavBaHusa npubopa 546 mm
['nmybuHa c oTKpbITOW ABepLEeW 1017 mm
MuHuManbHbIV pa3mep OTBEPCTUS AN BEHTUMSA- 550 x 20 mm
umn. OTBEPCTME C3a4MN B HUDKHEN YacTu

OnuHa kabens anektponutaHus. Kabenb HaxoamT- 1500 mm
Csl B NpaBOM Yyrny c3aau

BuWHTbI KpenneHunsa 4x12 Mm

2.2 MNMopgknro4yeHue K INeKTpoceTun

& BHUMAHMUE!
CyLecTByeT pUCK noxapa 1 NopaXeHUs ANeKTPUYECKUM TOKOM.

* Bce anekTpuyeckne nogknioYeHNs SOMKHbI MPOMU3BOANUTLCA KBAaNNMULMPOBaHHBLIM
3MEKTPUKOM.

* Tpubop fomkeH ObITb 3a3eMIEH.

* Y6egwuTecb, 4TO NapameTpbl, ykadaHHble Ha Tabnuyke ¢ TEXHUYECKMU AaHHBIMU,
COOTBETCTBYIOT XapaKTEPUCTMKAM 3NEKTPOCETU.

+ Bknovaiite npubop TonbKo B MPaBUIIbHO YCTAHOBMEHHYH 3MEKTPUYECKYHO PO3ETKY C
KOHTaKTOM 3a3eMIIeHus.

* He nonb3ynteck TPONHUKAMW U YANMUHUTENAMWN.

+ Cnepgute 3a TeMm, YTOObI HE MOBPEAMTL BUIIKY CETEBOIO LUHYpa U ceTeBol kabenb. B cnyyae
Heo6X0AMMOCTM 3aMeHbl CETEBOIO LLHYypa 06paTUTech B Hall aBTOPU30BaHHbIA CEPBUCHbIN
LeHTp.

* He pgonyckaiiTe koHTaKkTa ceTeBbIX kabenel nnu nx NpubnukeHus kK AsepLie npuéopa unu
HuLe nog npubopom, ocobeHHO ecnu ABepLia CUIbHO HarpeTa.
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YKA3AHUA MO BE3OINMACHOCTH

JeTanu, 3awmuiatoLime ToKoBeayLUME UM U30NUMPOBaHHbIE YacTu npubopa, JOMKHbl ObiTh
3aKpenneHbl Tak, YTobbl MX GblNo HEBO3MOXHO yaanuTh 6e3 cneumanbHbIX MHCTPYMEHTOB.
BcraBnsaiiTe BUnNKy ceTeBoro kabens B po3eTKy TONMbKO B KOHLE YCTaHOBKM npubopa.
Y6enutech, 4To nocrne ycTaHOBKM Npubopa K BUSIKE CETEBOrO LUHYpa eCTb CBOOOAHbIN
aocTyn.

He nopaxkntoyaiTe npubop K po3eTke SMEKTPONUTAHKS, ECMN OHA MIIOXO0 3aKpernseHa unu
€CI1 BUMKa HENJIOTHO BXOOWT B PO3ETKY.

[ns oTknoveHns npubopa OT 3NeKTPOCETH He TAHUTE 3a kabenb anekTponuTaHus. Becerga
GepuTech 3a BUIIKY CETEBOro LUHypa.

CnepyeT uUcnonb3oBaTh NOAXOAsILLME pa3MblKatoLLMe YCTPOUCTBA: aBTOMATUYECKNE
BbIKIIOYaTENU, NPeAoXpaHUTeNm (pe3bboBble NNaBk1e NpeaoXpaHUTEnn cneayet
BbIKpy4MBaThb 13 rHesga), Y30 1 KOHTaKTopbl.

Mpr6op pomkeH BbiTb NOAKIOYEH K 3NIEKTPOCETH Yepe3 YCTPOWCTBO Af1s U30NsLmu,
NO3BOJISIOLLEE OTCOEAMHSITE OT CETU BCE KOHTAKTbI. YCTPOWCTBO A5t U30NSILMM JOMKHO
obecneunBaTh 3a30p MexAy PasoOMKHYTbIMU KOHTAKTaMun He MeHee 3 MM.

[aHHbI npubop NocTaBnsieTcs ¢ CETEBLIM LUHYPOM U BUITKOMA.

2.3 Ucnonb3oBaHue

/\  BHUMAHME!
CyLecTByeT p1CK TpaBMbl, OXKOra 1 MOPaKEHNs ANEKTPUHECKNM TOKOM 1Nt
B3pbIBa.

He BHOCUTE U3MEHEHNSA B KOHCTPYKLMIO AaHHOro npubopa.

Y6eautechb, YTO BEHTUNSALMOHHbIE OTBEPCTUS HE 3a06NOKMPOBAHbI.

He ocTaBnsiite npubop 6e3 npucMoTpa Bo BpeMsi ero paboThbl.

BblkntoyanTe npubop nocne Kaxgoro MCnosib3oBaHus.

CobntofaiiTe 0OCTOPOXHOCTb NPY OTKPbIBAHWUK ABEpLbl Npnbopa Bo Bpems ero paboTbl.
MoxeT nponsonTn BbIOPOC ropsyero Bo3ayxa.

Mpu ncnonb3oBaHUM Npubopa He kacarnTecb ero MoKpbIMU pykamu. He kacanteck npubopa,
€CInn Ha Hero nonarna soga.

He HapaBnuBaiTe Ha OTKPbITYIO ABEpPLY.

He ncnonb3ynte Npubop kak CTONELHNLY UK NOACTaBKY AN Kakux-nmbo npegmMeTos.
OTkpbiBanTe ABepuy npubopa, cobnogas 0CTOPOXKHOCTb. Vicnonb3oBaHne
cnmpTocoaepXKalux NHrpeaneHToB MOXKET NPUBECTM K 0Opa3oBaHMIO CNMPTOBLIX MApoB B
BO34yXe.

He ponyckaiiTe KOHTaKTa UCKP UM OTKPbLITOro NnaMeHun ¢ Nnprubopom npu OTKpbIBAHWN
asepupl.

He cTtaBbTe Ha Npubop MnNun psaoM C HAM NEerkoBOCMNNamMmeHsLWMeCs MaTepumarnb! Unu
NpONUTaHHbIE UMW NPEAMETbI.

A BHUMAHME!
CyuiecTtByeT puck noBpexaeHus npubopa.

[ns npeaynpexaeHns NoBpexaeHns U U3MeHEeHVs LiBeTa amanm.

— He knagute B npubop nocyay v apyrve npeamMeTbl HENOCPEACTBEHHO Ha AHO.

— He knapnTe HenocpenCcTBEHHO Ha AHO Npubopa antoMUHUEBYHO hOIbrYy.

— He 3anuBaiite Bogy HeNocpeacTBEHHO B ropsiunii npnbop.

— He xpaHnwuTe BnaxHyto nocyay v egy B npubope nocrie OKOHYaHWs NMPUroToBIIEHUS.
— Cobntogaiite 0CTOPOXHOCTb NPU CHATUM UMW YCTaHOBKE aKkCeccyapos.
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YKA3AHUA MO BE3OINMACHOCTHU

* VameHeHMWe LBeTa aManv unm HepXxaBerLLer cTanu He BNUsieT Ha 3 EKTUBHOCTb paboTbl
npubopa.

* [nsi npUroToBNEHNSI KOHAUTEPCKMUX U3LENWIA U BbINEYKU, CoAepX)KaLLmx 6onbLioe
KONMMYeCTBO BNaru, UCNonb3ynTte rnyoboK1in aManmpoBaHHbIi NPOTUBEHb. PPYKTOBbIE COKU
OCTaBMSAOT NATHA, KOTOPbIE CIIOXHO YAANUTb.

» Bcerga rotoBbTe Npu 3aKkpbITOl ABepLe npubopa.

* B cnyyae yctaHoBku npubopa 3a mebenbHon naHensto (Hanpumep, ABepLen) no3aboTbTech
0 TOM, 4TO6bI BO BpeMsi paboTbl Nnpubopa ABepLia HY B KOEM Cryyae He oka3sbiBanach
3akpbITol. Tenno n Bnara, obpasyoLmecs 3a 3akpbiTor ABepuen unu mebenbHon NaHenbio,
MOryT NMPUBECTM K NOCreayoLLemMy NoBpeXaeHmio npubopa, MecTa ero yCTaHOBK/ Unu nona.
He 3akpbiBaiiTe gBepuy mebenn 4o NOMHOro OCTbiBaHMA Npubopa nocne Ncnosib3oBaHus.

2.4 Yxop v UmMcTkKa

& BHUMAHMUE!
CyLecTByeT pUCK TpaBMbl, NOXapa Unu nospexaeHnst npubopa.

+ [lepepn BbINONHEHMEM ONepaLnii MO OYUCTKE U YXOA4Y BbIKNIOUNTE NPUOOP 1 N3BREKUTE
BUJIKY CETEeBOro kabens n3 po3eTku.

+ Y6epguTech, 4To NpMbBOp OCTbIN. B NpOTMBHOM Criyyae CTEKNSHHbIE NaHENN MOryT TPECHYTh.

+ TloBpexaeHHble CTEKNSIHHBIE NaHenu criegyeT 3aMeHsTb HesameanuTensHo. O6paTutech B
aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP.

» Cobnopante oCTOPOXHOCTb NPU CHATMU ABepLbl ¢ Npubopa. [Bepua — Tshkenas!

* Bo nsbexaHne noBpexaeHns NOKpbITUS Npubopa NPoM3BOANTE €ro PErynspHYH OYUCTKY.

*  Ounwante npnbop MArkowm BNaKHOM TPSANKOW. VIcnonb3yliTe TONbKO HEWTparnbHble MotoLme
cpeactea. He ncnonbayinte abpasmBHble cpecTBa, LapanatLume rybku, pacTBOpUTENN UK
MeTannmyeckue npegmeTbi.

+ B cnyyae ncnonb3oBaHus crnpes Ans OYUCTKM CreayinTe UHCTPYKUMM No 6e3onacHoCcTy Ha
€ro ynakoBKe.

2.5 MpurotoBneHne Ha napy

& BHUMAHUE!
CyLecTByeT pUCK MOMyYeHnsi OXOroB 1 MoBpexaeHus npubopa.

* BbicBOGOXOaEMbIV NAp MOXET NPUBECTM K NMOMYYEHNIO OXOrOB:
— Cobntoparite 0CTOPOXHOCTb, OTKpPbIBasA ABepLy npubopa npu BKIKOYEHHON OYHKLMN.
MoxeT npoun3oiiT BbicBOGOXAEHWE Napa.
— CobntoganTe 0CTOPOXHOCTb MPU OTKPbIBaHWM ABepLbl Npubopa nocne npuroToBeHns
Ha napy.

2.6 BHyTpeHHee ocBellueHue

BHUMAHME!
CyLLlecTByeT ONACHOCTb NOPaXKEHUS SNEKTPUYECKUM TOKOM.

» O namnax BHyTpu npubopa v namnax, NpoAaBaembiX OTAENbHO B Ka4ecTBe 3anacHbIX
YyacTell: AaHHble Namrbl paccynTaHbl Ha paboTy B GbITOBBIX NPUGOPaXx B UCKIHOYUTENBHO
CINOXHbIX TEMMNepaTypHbIX, BUGPALMOHHBIX U BIIAXXHOCTHbIX YCMOBUSIX UM NPpeaHa3HayYeHbI
Ansi nepeaayun nHdgopmauum o paboyem coctosiHAM npubopa. OHKM He NpefHa3HaveHbl Ans
“cnonb3oBaHus B Apyrux npubopax u He NOAXOAAT ANs OCBELLEHNS GbITOBbIX NMOMELLEHWIA.

 [laHHblii NPOAYKT COAEPKUT UCTOYHMK CBETA Kracca aHeproaddekTmeHocT G.
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OMUCAHUE MNMPUBOPA

*  Vcnonb3yrTe TONLKO Nammbl TOW Xe crneundukauum.

2.7 CepBuc

» [1na pemoHTa npubopa obpaTuTech B aBTOPU3OBAHHbIV CEPBUCHbIN LIEHTP.
*  Vcnonb3yinTe TONbKO OpUriMHasibHble 3anacHble YacTu.

2.8 YTunusauumsna

/\  BHUMAHME!
CylecTByeT ONacHOCTb TPaBMbl UINW yaYLLbS.

 [ns nony4yeHus MHopMaumm o Haanexatlen yTunusauum npubopa obpaTutecs B MECTHbIE
MYHULMNanbHbIE OpraHbl BNacTu.

+  OTkntoynTe Nprbop OT CeTU INEKTPONUTAHUS.
+  O6pexbTe kabenb aNeKTPONMTaHNs Kak MOXHO Gnvibke K npubopy v yTUnusnpyiTe ero.

*  YpanwuTe 3allenky ABepupl, 4TOObl 4ETU UM AOMALLHME XUBOTHbIE HE OKa3anucb
3a6MoKMPOBaHHLIMK B MPUGOpE.

3. ONMNCAHUE NMPUBOPA
3.1 O6wunm 0630p

MaHenb ynpasneHusa

a a Avicnneii
L] O

@_

BbiaBvxHOW pesepByap Ans Bogbl

"He3go Ana nogkntoYeHns TepmMmoLlyna

(ﬁ =
®

Vjﬁl//ﬁmﬁ

HarpeBaTtenbHbIli anemMeHT

@ L ‘%ﬁfﬂ || Jlamna ocBelleHus
K R-=
m_ % 1 % =L | BeHTunstop

AN AN

Bbixoa Tpy6KkM ANsa yaaneHus Hakvinm

- B
B

3.2 Akceccyapbl

N
\4

CbemHas ornopa npoTUBHS

~
B BB NBENE

MonoxeHus NPOTUBHA

PeweTka
[Ina ncnonb3oBaHWsA ¢ nocyaon, dopmamu Ans
BbINEYKM, a Takke Npu NPUroTOBNEHUM XapKOro.
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BKINIOYEHUE U BbIKITIOYEHUE.

3AManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
[nsi NpUroToBrEHNs KOHAMTEPCKUX U3Lenuii n
neyveHbs.

Fny6okuin amanupoBaHHbIA NPOTUBEHb AN
rpuns

[lns BbINekaHUs U NPUroTOBIIEHUS KapKoro, a
Takke B kayecTse nopdoHa Ansi cbopa xmpa.

Tepmowyn
M3mepeHune TemnepaTtypbl BHyTPW NPOAYKTOB.

HaGop npoTuBHeN Ansi NPUroToBNeHUs Ha
napy

OpauH KOHTEViHep Ans NpoayKToB 6e3 0TBEPCTUiA 1
OOMH KOHTEHEP C OTBEPCTUSIMMU.

Habop npoTuBHel ANs NPUroToBIeHNs Ha napy
ncnonb3yeTcs Ans céopa KOHAEeHCUpyoLLencs
BOAb! 13 MPOAYKTOB BO BPEMsi MPUrOTOBNEHUS Ha
napy. lNogxoguTt Ans NpUroToBNEHUS OBOLLEN,
pbIObI, KypUHOW rpyaku. [aHHbIi Habop He

noaxoauT Ans NPoAyKTOB, KOTOPbIE FOTOBSATCS C
nobaBneHvemM Bofbl, HANpUMeEpP puca, NOMeHThl,
MaKapOHHbIX U3OENUA.

4. BKINIOYEHUE U BbIKITIOYEHUE.

4.1 MNaHenb ynpaBrneHus

—O
|
[
BH———
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BKINIOYEHUE U BbIKITIOYEHUE.

BKI1/BbIKI HaxmuTe n yaepxusante Ana BKMIOYEHNS U BbIKITIOYEHUS [yXOBO-
ro wkada.
Menio Cnuncok pexxMMoB Ayx0BOro Lwkada.

JTiobumble npo-
rpammbl

B N =

Cnuncok nobrMbIx HacTpoekK.

Owucnnen

OT0GpaxkeHne TeKyLLUMX HaCcTpoeK AyXOBOro Lwkada.

Bbikntovatens
namnbl

BkntoveHme 1 BbIKINoYeHMe namrbl OCBELLEHNS.

BbicTpbIi nporpes

BkritoueHve 1 BbIkItOYEHME pexxuma: BbiCTpbIii nporpes.

N/
S «@~ @3
HaxumanTte kHonky MepemecTtute HaxmuTe u yaepxusante
KocHuTecb NoBepXHOCTU KOH- MpoBeauTe KOHYMKOM NanbLa KocHutecb noBepxHOCTY U
YMKOM nanbLa. Mo NOBEPXHOCTH. yaepxuBanTe 3 cekyHAabl.

4.2 Oucnnen

150°C
O

12:30

START

Mocne BKkMOYEHUSI Ha AUCNNel BbIBOAUTCS
rNaBHbIN 3KPaH C PEXUMOM Harpesa 1 3agaH-
HOW N0 YMON4YaHuio TeMnepaTypon.

12:34

Ecnu He Bocnonb3oBaTbCA AyXOBbIM LLKAOM
B T€YEHMEe 2 MUHYT, OUCNIIEN NEPEXOAUT B pe-
XUM OXKnaaHus.
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NEPEQ NEPBbLIM UCTNOJIb3OBAHUEM

B xoge npurotoBneHnsi Ha gUCnnen BbIBOAST-

12:30
¢Sl 3aaaHHble PyHKUMM 1 Apyrue JOCTYMHbIe
E] /I 5 OOC onumn.
L) Nmin e STOP
A Oucnneri ¢ HA6OPOM KHOMOK.
| A. YcraHoska Bpemenu CyTok
12:30 B. MYCK/CTON
C. Temnepatypa
7085°C 1500C D. Pexumbl Harpesa
E. Tanmep
O 15min @ START F. Tepmoulyn (Tonbko B psiae Moaenen)
| | | | |
F E D (o3 B

NHaukaTopbl, oToGpaxaeMbie Ha gucnnee

OCHOBHbIe UHOUKATOPbI — HaBuUrauusa no gucnreto.

OK

MopTBepxaeHune Boibopa / na-
pameTpa HaCTPOWKN.

<

BosBpart Ha
OLVH YPOBEHb
B MEHH0.

9 »

OTtmeHa no-
. BkntoyeHne u BbIKNoYe-
cnepgHero aen- ~
HWe onuuii.
cTBUS.

MHavkaTopbl hyHKLMM 3BYKOBOM CUrHanM. — Mo UCTEYEHUM YCTaHOBMEHHOIO BPEMEHW NPUroTo-

BlieHUA pasaaeTca 3ByKOBOl7I curHan.

Q

DYHKUMA BKIOYEHA.

sTOP
(DyHKLWIﬂ BKIKo4eHa.

rlpI/IFOTOBJ'IeHI/Ie aBTOMaTU4eCKU

npekpatiaeTcs.

i

3ByKOBaF| curHanumsauyma
OTKNK4eHa.

UHpukaTopbl TaiMepoB

@

YcraHoBka dyHKuun: OTNOXEHHBI 3anyck.

%)

OTMeHa HacTpOWiKK.

5. NEPEA NEPBbLIM UCINOJIb3OBAHUEM

BHUMAHME!

A

Cwm. rnaeebl, cogepxawme CeeneHns no TexHuke 6e3onacHocTu.
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NEPEA NEPBbLIM UCIMOJIb3OBAHUEM

5.1 MNepBas 4ncTka

=

e

Z24

LWar 1

LWar 2

M3BnekunTe BCe NpuHaanex-

HOCTW 1 CbeMHble Hanpas-

nswoLwye Ans NpoTuBHeR 13
[yXOBOro Lkada.

Mcnonb3yinte MArkyto TkaHb,
CMOY€EHHY0 B TENNOW BoAe C
fobasneHnem MArkoro Moto-
LL|ero cpeacTsa, ANs O4UCTKM
AyXOBOro LiKada v npuHaa-

[MomecTuTe B AyxoBOn LwKad

BCE MPVHaANEXHOCTU 1 ycTa-

HOBUTE CbEMHbIE HanpaBsnsto-
Lme AN NPOTUBHEN.

NEXHOCTEN.

5.2 lNepBoe nogknoyeHne

[Mocne nepBoOro NOAKMOYEHMA Ha gucniee oTobpaxaeTcs NPUBETCTBEHHOE COObLLeHNe.
Heobxoanmo HacTpouTb: BeibpaTh A3bik, ApkocTb ancnnes, ToHbl KHonok, MpomMkocTb
curHana, XXecTtkocTb Boabl, YcTaHoBKka BpemeHun CyTok.

5.3 MNepBbIN pasorpes

=
Mepen nepBLIM MCMONb30BaHMEM NyCTOM AyXOBOW WKad cneayeT npeaBapuTenLHO
paszorpeTb.

MyHkT 1 | V3Bnekute 13 fyxoBoro Likada Bce akceccyaphbl M CbeMHbIE HanpaBnsoLwme Ans
NPOTUBHEN.

MyHir 2 Beibepute cyHKLm0 |:] 1 3apaiTe ANs Hee MakcuMarnbHyto Temneparypy.
[ante gyxoBomy wkady nopabotats 1 yac.

Mynkr 3 Bbibepute dyHKLMIO 1 3afjanTe ons Hee MakCcMMarbHy0 Temneparypy.
[HanTte oyxoBomy Lwkady nopabotatb 15 MUH.

@ Bo BpemMa npeaBapuTesibHOro pasorpesa u3 yxosoro Lun(acba MOTyT NOABUTLCA HENPUATHbIE
3anaxv nnu abim. MosaboTbTeck 0 BEHTUNTMPOBAHNN NOMELLEHUA.

5.4 Cnocob HacTpounku: XKecTKoCTb BoAbl

Mpy NOAKMHYEHUMN AYXOBOTrO LWKada K CeTW aneKTponuTaHus HeobxoaMmo 3a4aTth YpoBeHb
KECTKOCTW BOABbI.
Mcrnonb3ayiTe MHAMKATOPHYHO NOMOCKy 13 Habopa NPOTUBHER AN NPUrOTOBMEHWS Ha napy.
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EXXEOHEBHOE UCMNOJIb3OBAHUE

2

(s

EY

LWar 1

LWar 2

Lar 3

Lar 4

MorpysuTte nHanka-

TOPHYHO MOJIoCKy B

BOAY NPUMEPHO Ha

1 cekyHay. He no-

MeLLanTe Nonocky

Nof, NPOTOYHYHO BO-
ay.

CTpﬂXHVITe C Nonockn
JINLLHIOK BOAY.

Yepes 1 MUHYTY npo-
BepbTE XEeCTKOCTb
BOAb! No Tabnuue

HMXe.

3apaiiTe XecTKoCTb
BoAbl: MeHto /
HacTtporikun /
Hactporika / Kect-
KOCTb BOAbI.

@ LiBeTa MHAMKaTOPHOM MONOCKU MPOAOIKAOT MEHATLCS. He cBepsaTech ¢ Hel Ans NpoBepKu
XECTKOCTW BOAbI CNYCTA 1 MUHYTY nocne Hayana npoBepKu.

I3MeHWTb XeCTKOCTb BOAbI MOXHO B MeHto: HacTtporiku / HacTporka / XKecTkocTb BOAbI.

B Tabnuue onuckiBaeTca AnanasoH xxectkoctn Boael (dH) ¢ COOTBETCTBYIOLLMM YPOBHEM
cofepXaHus kanbums u knaccudmvkaumm sBogbl. OTperynvpyinte ypoBeHb XXeCTKOCTU BOAbI

cornacHo Ta6nmu,e.

XecTkocTb BoAbI UHpukaTtop- CopepxaHue CopepxaHue Knaccudm-
Has nonocka Kanbuus Kanbuus Kaumsa BoAbl
YpoBeHb dH (Mmonb/n) (mr/n)
1. 0-7 |:] 0-1,3 msrkas
2 8-14 E 1,4-2,5 51-100 YMEPEHHO
xecTtkas
3 15-21 E 2,6-3,8 101-150 KecTkasa
4 222 IEI 239 > 151 OY€EHb XEeCT-
Kasi

Ecnu BogonpoBoaHas Boaa UMEET XXECTKOCTb «4», HAaNonHsITe BbIABUKHON pe3epByap Ans
BOAbl 6y TMNMPOBaHHON HEra3npoBaHHOW BOAOMN.

6. EXXEQHEBHOE UCIMNOJIb3OBAHUE

BHUMAHME!

A

Cwm. rnaeebl, cogepxawme CeeaeHns no TexHuke 6e3onacHocTu.
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EXXEOHEBHOE UCTOJIb3OBAHUE

6.1 Cnocob HacTpomnku: Pexxumbl HarpeBa

LWar 1 BkntounTe gyxoBoli wkad. Ha gucnnee otobpasnTcs pexumM Harpesa no ymonya-
HUO.

LLar 2 [ins BXxoAa B NOAMEHIO HAXXMUTE CUMBOST PEXUMa Harpesa.

Liar 3 BbibGepuTe pexum Harpeea u HaxmuTe: OK. Ha aucninee oTobpaxaeTcs Temnepa-
Typa.

Wiar 4 YcTtaHoB: Temnepatypa. HaxvuTe OK,

Liar 5 Haxmute: START |

TepmoLLyn — Lyn MOXHO NOAKMOYNTL B NGOV MOMEHT Kak A0, Tak U B TeYeHne
npoLecca nNpuroToBneHus.

[ns BbikloYeHns pexxuma Harpesa Haxmnte STOP

Llar 6 Bblikntounte ayxoBow wkad.

> ®.> 08 ) C ) st )

6.2 BbiaBuxxHOW pe3epByap AnsA BoAbl

Kpbliwka

BonHoracutenb

Awmk

OTBeEpCTUA Ans 3anuBa BoAbl
LLkana

MepenHas Kpbiluka

Tmoow>
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EXEOHEBHOE UCIMOJIb3OBAHUE

6.3 NMpumeHeHne: BbiaBUXXHOM pe3epByap Ans BoAbl

MyHkT 1 | HaxmuTe Ha nepeHIoo KPbILLKY Bbl-
ABWKHOTO pe3epByapa Anst BOAb.

MyHKT 2 | HanonHuTe BbIABWXHOW pe3epByap Ans BOAbl 4O MaKCUManbHON OTMETKU. OTO MOX-
HO caenatb AByMSA cnocobamu:

A OcTaBuTb BbIABWXHOW pe3epByap B: /3Bneyb BbIABWXHOW pe3epByap Ans
ANs BoAbl B AYXOBOM LuKadpy 1 HamuTb BOAbI 13 AyXOBOrO LuKada 1 HanuTb B He-
BOZY U3 KOHTElHepa. ro BOAy M3-nofd KpaHa.

MyHkT 3 | Bo nsbexaHve pasbpbi3rnBaHns BoAbl

nepemelLaiite pesepsyap, CoxpaHsis =
€ro B ropM30HTanbHOM MOMOXEHUN. = J

MyHkT 4 | 3anue BoAy B pe3epByap, yCTaHOBUTE
ero Ha MecTo. HaxxmuTte Ha nepeaHion fﬂ
KPbILLKY, YTOObI BCTAaBUTb BblABVXKHOM @;
pesepByap Ans BOAbl BHYTPb AyXOBOro =
Lkada.

nyHKT 5 OI'IOpO)KHFIIZTe BbIOBWKHON pesepByap Anda BOAbl NOCHEe KaXaoro Ncnosib30BaHUA.

NPEAYNPEXOEHUE
He ocTaBnsiiTe BbIABWMKHON pe3epByap Ansi BoAbl PSAOM C FOpsYMMy NOBEPX-
HOCTSIMW.

6.4 Cnoco6 HacTpouku: Steamify - Pexxumbl HarpeBa ¢ napom

LWar 1 BkntounTte gyxosoli wkad.
BbibepuTte cMMBON pexnuma Harpesa U HaXXMUTe ero Ans Bbi30Ba NOAMEHIO.

Liar 2 HaxmuTe . BbibepuTe pexum Harpesa c napom.

War 3 Haxwmure: OK. Ha avcnnee oTobpasaTcs HacTPONKM TemnepaTypsil.
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EXXEOHEBHOE UCIMOJIb3OBAHUE

LLar 4 YcTtaHoBuTe TemnepaTypy. Tun pexvma Harpeea napom 3aBUCUT OT 3a4aHHOW Temne-
paTypbl.
Ha napy [ns npuroToBneHns Ha napy OBOLLE, 3epHOBbIX, 60-
50-100°C 60BbIX, MOPENPOAYKTOB, TEPPUHOB U ieCEPTOB Ha
NOXKe.

TyweHue (c napom) [MpurotoBneHne NpUNyLLEHHOro 1 TyLLEHOro Msica
105-130°C unu pbibbl, xneba n NTULbl, @ TaKkkKe YN3KENKOB U 3a-
nekaHok.

3anekaHue (c napom) [ns msica, 3anekaHok, dhapLuMpoBaHHbIX OBOLLEN,
135-150°C pbibbl M rpaTeHoB. bnarogaps coueTaHuo napa u Ha-

rpeBa MsiCo NpYoBpeTaeT HEXHYIO U COYHYIO TEKCTY-
pY, @ TakKe XPYCTALLYH KOPOUKY.

Mpn ncnonb3oBaHns Tanmepa yHkUMa « punb» as-
TOMaTUYECKU BKMIOYAETCS B MOCHEAHNE MUHYTbI MPO-
Liecca NpUroToBneHus, YTobbl NpuaaTte 6nogy Hex-
HYIO KOPOUKY.

XKapka u Bbineyka (c napom) >Kapka u Bbineyka msica, pblbbl, NTULLI, U30enuii n3
155-230°C CMOEHOro TecTa, OTKPbITbIX MMPOXHBLIX, MaddPUHOB,
rpaTeHOB,0BOLLEN U BbINEYHbIX Brtos.

[Mpu ncnonb3oBaHun Tanmepa n pasMmeLleHnn Npo-
OYKTOB Ha HWXHEM ypOBHE (PYHKUMSA « HWKHWUIA Ha-
rpeB» aBTOMaTUYECK/ BKIOYAETCH B NOCNEAHNE MU-
HyTbI NpoLiecca NpUroToBneHus, YTobbl NpuaaTb
6nioay XPYCTSALLYIO HUXKHIOK KOPOYKY.

liar 5 Haxwmure: OK.

LLlar 6 Haxmute Ha KPbILLKY BbIABUXHOIO pe3epByapa Ana BoAbl, 4YTOObI OTKPbITb €€e.

LWar 7 HanonHute BbIABMXHON pe3epByap ANs BOAbl XONOA4HOW BOAOW A0 MaKCUMarbHOM OT-
meTkuM (okono 950 mn). [loctaToyHasi nogaya BoAdbl B Te4eHne NpumepHo 50 MUHYT.

A BHUMAHME!
Vcnonb3ynTe TONbKO XONOAHY0 BOAOMPOBOAHYI0 BoAy. He ncnonb-
3yliTe PUNbTPOBAHHYIO (AEMUHEPANM30BaHHY) U AUCTUMNMPO-
BaHHylo BoAy. He ucnoneayiite apyrne xuakoctu. He sanusaiite B
BbIJBVKHOW pe3epByap ANs BOAbl BOCMNAMEHSAOWMNECS U CNupTo-
cofepxallme XnakocTu.

Bocnonb3yntech LWkanon Ha pesepsyape Ans BoAbl.

Lllar 8 [Mpn HeOBXOAMMOCTN NPOTPUTE HAPYXKHYIO MOBEPXHOCTb BbIABWXKHOIO pe3epByapa
ANs BOAbI BNAXHOW TPAMKOW. YCTaHOBWTE BbIABWKHONM pesepByap ANs BOAbl HAa Me-
cTo.
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EXEOHEBHOE UCIMOJIb3OBAHUE

War 9 Haxmute START .
[Map HayHeT nocTynaTb NPUMEPHO Yepe3 2 MUHYTbI. Korga BHyTpu AyXoBOro wkada
OyaeT JocTurHyTa 3agaHHas TemnepaTypa, pasgactcs 3ByKOBOW curHarn.

LWar 10 Korga B BblABMXHOM pe3epByape A5t BOAbl 3akaHYMBaEeTCsl BOAA, BblAaeTCs 3BYKO-
BOWM curHan. HanonHuTe BbIABWXHOW pesepByap.
[0 OKOHYaHMM NPUTOTOBMEHNS BEHTUNATOP OXNaXAeHUst HaunHaeT paboTaTtb Obl-
cTpee Ans yaaneHus napa.

LWar 11 Bbikntounte gyxoBown wkad.

Lar 12 [0 OKOHYaHMM NPUTOTOBIEHMS ONMOPOXHUTE pe3epByap A5l BOAbI.

LWar 13 Bo BHyTpeHHel kamepe npnbopa MOXeT KoHAEHCUpoBaThbCs Bnara. [ocne npuroto-
BMNEHNSI OCTOPOXXHO OTKPOMTE ABEpLYy AyXOBOro wkada. [locne ocTbiBaHMsA OyXOBOro
LwKadha NPOTPUTE BHYTPEHHIOW KamMmepy MSITKOi TKaHbHO.

MpooGynTe!

2O 2B P C Y psm) O ) L)

6.5 Cnocob6 HacTpouku: SousVide

LWar 1 BkntounTte gyxoBoii wkad.
BbiGepuTe cMMBON pexuMa HarpeBa U HaXKMUTE ero Ansi Bbl30oBa NOAMEHH.
War 2 Haxmute m
War 3 Haxmure: OK. Ha aucnnee oTobpasaTcs HAaCTPOWKN TemnepaTypbl.
War 4 Bbibepute Temnepatypy 1 HaxMmuTe . OK.
War 5 Haxmute @ Ha gucnnee otobpassitcsi HACTPONKK Tamepa.
War 6 3apaiiTe TaimMep 1 HaOXXMUTE . OK.
LWar 7

Haxwmute: START .
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EXXEOHEBHOE UCTOJIb3OBAHUE

Lar 8 Mo3XeT UMeTb MeCTO OCaXXAEHWE BOAbBI HA BaKyyMHbIX MakeTax v BHyTPU Kamepbl Npu-
6opa. MNMocre NpUroToBNEHNS OCTOPOXKHO OTKPOMTE ABEpLlY AyXOBOro wwkada. Ans us-
BIleYEHWsi BaKyyMHbIX MaKeTOB UCMONb3yiTe Taperky 1 nonoTeHue. Korga oyxosoi
Lkad OCTbIHET, yAanuTe Boay € AHa Kamepbl AyXOBOro Lwkada npy NoMOLLM ryGKu.
BbITpUTE BHYTPEHHIOK KaMepy HACyX0 MSIrKo TPSINKOW.

Mpo6ynTe!

XDEDXDEDELY

6.6 Cnoco6 HacTpouku: Nomowb B lNMpurotoBneHun

[n§a kaxgoro 6ntofa B 4aHHOM MOAMEHIO NPeayCcMOTpeHa pekoMeHaoBaHHas MYHKLUUS U
Temnepatypa. 3T Bpemsi U TemnepaTypy MOXHO U3MEHUTb.

[ns pspga 6nrog Takke MOXHO BblOpaTb METOA NPUrOTOBIEHUS:

* [lo Becy

* Tepmoluyn

CTeneHb rotToBHOCTU Gntoga:

* C Kposbto unu MeHbLue

* CpegHss

» XopoLuo npoxapeHHasa unun bonblue

LWar 1 BkntounTe ayxosow Lwkad.

Liar 2 HaxmuTe E

War 3 Haxmute ‘/3 Beegute: MNMomouyb B MNpurotoBneHuu.
LWar 4 BbiGepuTe TN Gnitoga unm npoaykTa.

Lar 5

Haxwmute: START .

CpexbTe nyTb!

XDEDED XD LLY,

6.7 PexxumMmbl HarpeBa

331/420




EXEOHEBHOE UCIMNOJIb3OBAHUE

CTAHOAPTHBIE

Pexum HarpeBa MpumeHeHne
v MpuroToBneHne Ha rpune TOHKUX NPOAYKTOB U TOCTOB.
Fpunb
vov >Kapka KpynHbIX KyCcKOB Msica Unu NTULbI C KOCTSMU Ha OQHOM YPOBHE.
ﬁ? MpuroToBneHve rpaTeHOB 1 OOXapuBaHue.

Typ6o-rpunb

OpHoOBpeEMEHHOE BbiNekaHue, xapka U BbiCyLUMBaHNE NMPOAYKTOB Ha Tpex
@ YypPOBHSX. YcTaHoBuTe Temnepatypy Ha 20—40 °C Huxe, Yem ons pexvma
TpaanumnoHHOe NpUroToBREHNE.

Fopsiunn Bo3ayx

vvv MpurotoBnexune nonydabprkaToB (Hanpumep, kapTodens dpwu, kKapTo-
* dens No-AepeBEeHCKV UK CIPUHI-PONIIoB) ¢ 0bpazoBaHMeM XpycTsLen
KOPOYKM.
3aMoOpoOXeHHble p
NpoAyKTbI
—_— [Ins BbINEKaHUS 1 Xapku NPOAYKTOB Ha OLHOM YPOBHE.
TpaauumoHHoe
NpUroToBrieHne
(Y) Bbineyka nuuubl. IHTEHCMBHOE NOAPYMSHUBAHWUE U XPYCTALLAs HUXKHAS
KOpOoYKa.
Muuyua

BbinekaHve NporoB ¢ XPyCTSALLEN HUXKHEN KOPOUKOM 1 KOHCEPBUPOBaHWE

J— NpOAYKTOB.
HwxHun HarpeB
OCOBbIE
Pexum HarpeBa MpumeHeHune
E KoHcepBMpoBaHWe 0BOLLEN (HanpUMep, MapUHOBAHHbIX OrypLIOB).
KoHcepBupoBaHue
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EXXEOHEBHOE UCTOJIb3OBAHUE

Pexum HarpeBa

MpumeHeHune

349

BbicywimBaHue

BbicyluinBaHme Hape3aHHbIX TOMTUKaMM (OPYKTOB, OBOLLEN U rpnbOB.

W]

WorypT

MpurotoBneHwue orypTa. Jllamna ocBeLeHnst AaHHOW PYHKLUM BbIKITHOYE-
Ha.

—
—
uru

MoporpeB Tapenok

I'Ipe,qaapMTeanblﬁ nogorpes Tapenok nepeq nogadyen Ha cTor.

XYy

PasmopaxunBaHue npoaykToB (oBoLel 1 ppykToB). Bpems pasmopaxu-
BaHUS 3aBUCUT OT ob6bema 1 pasmepa 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB.

Pa3mopaxuBaHue
45 [nsa Takux 6ntoA, kKak nasaHbs UK kapTodenbHas 3anekaHka. [NpuroTto-
ey BEHVe rpaTeHoB 1 0bxapuBaHue.
IpaTeH

V°C

HuskoTemnepaTtyp-
HOe MpuroToBre-
Hue

MpUroToBnNEHNe HEXXHOrO Y COYHOTO 3KaPKOTO.

§

MoppepxaHue Ten-
na

CoxpaHeHme nULKM B TENJTIOM COCTOAHUN.

Al

BnaxHas KOHBEK-
ums

[aHHas dyHKuMa cneumansHo paspaboTaHa ans obecneyeHns SKOHOMUM
3neKTpoaHepruu. Mpu ncnonb3oBaHWM AaHHOW PyHKLMK TemnepaTtypa
BHYTPW Kamepbl MOXET OTNMYaTbCA OT 3a4aHHoN TemnepaTtypsbl. cnons-
3yeTcsl OCTaTOYHOE TEMo. YPOBEHb MOLLHOCTM MOXET ObITh CHUXEH.
Moapo6Hee cMm. yka3aHus Ha Temy: B rnaBe «ExxeqHeBHOe ncnonb3oBa-
Hue». BnaxkHas KoHBeKUMS.
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EXXEOHEBHOE UCMNOJIb3OBAHUE

MNAP

Pexum HarpeBa

MpumeHeHune

@

Map ncrnonb3yeTcs Ans NPUroTOBIIEHUsI HA Napy, TyLUeHKs!, 6epexHoro
npyaaHns XpyCTsiLLE KOPOYKY, BbINEKaHUsi U MPUrOTOBIIEHNS KapKOro.

Steamify
oy HasBaHue hyHKLMN OTHOCUTCSA K METOAY MPUrOTOBIEHNS B FEPMETUYHO
;l‘i 3aKpbITbIX MNACTUKOBBIX MaKeTax npu HU3KMX Temnepatypax. [NogpobHee
SousVide cM. pasgen «SousVide» Hke, a Takke rnaBy «YKas3aHusa U pekoMeHaa-

Umu», rae npuseeHbl Tabnuubl Ans NPUTOTOBIIEHNUS MULLK.

G

PereHepauus

PasorpeB NpofyKToB C MOMOLLbIO Napa NpeaoTBpaLLaeT NoAckixaHue no-
BEPXHOCTU. Msirkoe 1 paBHOMEPHOE pacrpefeneHve Harpesa nos3sonseTt
pacKpbITh BKYC 1 apomat NpOAYKTOB Tak, kak 6yATO OHW Gbinu TOMBKO YTO
NpUroToBneHbl. [JaHHas (yHKUMSI MOXET UCMONb30BaTLCS ANt pasorpesa
NpoAYyKTOB HEMOCPEACTBEHHO Ha Taperike. MoxHO pasorpeBaTb OAHOBpe-
MEHHO HECKOIbKO Brtofl, UCMOIb3ysi pasHble NMONOXKEHWS MPOTUBHEN.

Mcnonbayiite AaHHy0 dYHKLWIO A8 NpUrotoBneHus xneba n bynovex,
KaK y 04eHb XopoLunx NpodeccmoHanoB, ¢ brnecTsLern n pyMsHON Xpy-
CTALLEN KOPOYKOW.

D~ iR

MogroroBka Tecta

YckopeHve NoaHATUS ApoxokeBoro Tecta. He [O0nyCKaeT BbICbIXaHUA Te-
CTa N COXpaHAET ero a3ylaCTU4YHOCTb.

53)

-

ULl
BnaxHbi nap

=

[lns NpUroToBneHnsi OBOLLEN, rAPHUPOB MK pbibbl Ha Napy

>

\IJ

z
]
I

WUHTEeHCUBHBLIN nap

PYHKLMA NOAXOAUT AN NPUrOTOBMNEHUSA TakUX CIOXHbIX Ontof, Kak 3aBap-
HOI KpeM, draHbl, TEpPUHbI U pbiba.

>

\I/
MED

Fopsaumn nap
(35%)

®YHKUMA NOAXOAUT AN NPUTOTOBMNEHWS MPUMNYLLIEHHOTO U TYLLEHOTO MSi-
ca, a Takke xneba 1 NPoAYKTOB M3 CAOGHOrO ApOXKeBoro Tecta. bnaro-
[apsi coyeTaHUIo napa v Harpesa MsICO MPUOBpeTaeT HEXHYIO Y COYHYIO
TEKCTYpY, a BbiNeyka U3 ApOXIKEeBOro TecTa — XPYCTALLYHO U BGrnecTsLLyto
NOBEPXHOCTb.

G

LOW
Fopsiunn nap
(25%)

[JaHHas pyHKUMS NoAX0AUT ANs NPUroTOBNEHWS MsCa, NTULbI, 3aneyeH-
HbIX 6ntof v 3anekaHok. bnarogaps coyeTaHWio napa u Harpesa MsiCo
nprobpeTaeT HEXHYIO N COYHYIO TEKCTYPY, a TaKKe XPYCTSILLYIO KOPOYKY.
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®YHKLUUN YACOB

6.8 lNMpumeyaHus Kk pyHKuMKU: BnaxxHaa kKoHBeKLUA

[aHHasa dyHKUMSA ncnonb3oBanack B COOTBETCTBUM C TpeboBaHUsAMM No
3HEProadpeKTMBHOCTA 1 akoam3anHy B cooTBeTcTBum ¢ EU 65/2014 n EU 66/2014.
WcnbiTanns cornacHo EN 60350-1.

Bo Bpems npurotoBneHus nuLum Asepua AyxoBoro wkada gomkHa 6biTb 3aKkpbiTa, YTo He
npepbIBaeTCcs U QyXOBOW LWkad paboTaeT ¢ MakCMMarnbHOW SHEProaPEKTUBHOCTbLIO.

Mpu ncnonb3oBaHUK AaHHOM hyHKLMM Nnamna aBTomMmaTnyecku BoiknovaeTcs Yepes 30 cekyHA.
WHCTpyKLUmMM No NpMroToBneHuto npveedeHsl B [NaBe «Yka3aHusa n pekoMeHaauumy, BnaxHas
KoHBekuusi. ObLme pekomeHaaummn No aHeprocoepexeHuto npueeaeHsl B nase
«QHeprocbepexeHney, «QHepreTmyeckas apheKTUBHOCTbY.

7. DYHKUMUN YACOB

7.1 OnucaHune pyHKUUN YacoB

Yachbl MpumeHeHune

Bpems NpuroToBneHnst | YcTaHoBKa NPOAOMKUTENBHOCTU NPUroTOBMEHMS. Makeumym 23 4 59

MWH.
3aBepLwmnTb AeNCTBY BbiGop aencTemsa no okoH4YaHUM paboTbl Tarimepa.

OTNOXEHHbIV 3anyck OTcpoyka BpeMeHn Hayana u/vnm oKoHYaHWs MPUroTOBREHNS.
Koppekuusi BpemeHm YBenuyeHve 3agaHHOro BpEMEHN NPUroToBREHNS.
HanomuHaHune YcTtaHoBka ob6paTtHoro otcyeta. Makcumym 23 4 59 MuH. [JaHHas

YHKUUS He BNMSieT Ha paboTy AyxOBOro wwkada.

Tarimep npsimoro oT- KoHTponb BpemeHu paboTbl dpyHKLMKW. Tarimep npsimoro otcyeta —
cyeta MO>XHO BKITHOUUTb W BbIKIOYUTD.

7.2 Cnoco6 HacTponku: DyHKLUM YacoB

HacTtpoiika yacoB

LWar 1 Haxmute YcrtaHoBka Bpemenu CyTok.

War 2 YcraHoBuTe Bpemsi. Haxmute OK.

YcTtaHoBKa BpeMeHU NpUuroToBrieHus

LWar 1 BbiGepuTte pexum Harpesa 1 3agaiite Temneparypy.
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®YHKUNN YACOB

YcTtaHoBKa BpeMeHU NpUuroToBsrieHus

War 2 Haxmute @
War 3 YcraHoBuTe Bpems. Haxmute OK.
MpoGywTe!

YOE.) T » © ) s )

Bbl60p onumMu OKOH4YaHUsA NPUroToBIeHUA

LWar 1 BbibGepuTte pexum Harpesa u 3afjaite Temneparypy.

War 2 Haxmute @

LWar 3 3apaiiTe Bpemsi NpUroToBnNeHUs.

War 4 Haxmure: © © ©

LWar 5 HaxmuTe: 3aBepwnTb AENCTBY.

Llar 6 BbibepuTte Tpebyemoe 3HaveHns napameTpa: 3aBepLunTb AENCTBU.

War 7 Haxmure: OK. MoBTOpsINTE AaHHOE OEelCTBME, NOKa Ha Aucniee He oTobpasnTcst
rNaBHbIN 3KPaH.

YcTaHOBKa OTNOXEHHOro 3anyckKa npurotoBrieHus

LWar 1 BbiGepuTe pexum Harpesa u 3agaite TemnepaTtypy.
War 2 HaxmuTe @

Lar 3 3apaliTe BpeMS NPUroTOBMEHWS.

War 4 Haxmvure: © © @

Lar 5 HaxmunTe: OTNnoXeHHbIV 3anyck.
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NMPUMEHEHUE: AKCECCYAPbDI

YcTaHOBKa OTIOXKEHHOro 3anycKa npUroToBreHust

Lar 6

BbiGepuTte Tpebyemoe 3HaveHue.

LWar 7

Haxmure: OK. MoBTOpsINTE AaHHOE AeNCTBKE, NoKa Ha Aucniee He oTobpasnTcs
rMaBHbIN 3KpaH.

YBenuuyeHue 3afaHHOro BPpeMeHU NPUroToBMeHus

Ecnun 0o okoH4YaHWs BpeMeHu NpUroToBieHnst octaeTcs 10 %, a 6ntofo He BbIrNSANUT rOTOBbIM,
MOXHO YyBEJTIM4YNTb BPEMS NMPUroTOBIIEHUA. Tarke MOXHO U3MEHUTb pexum Harpesa.

[ns yBenuyeHns BpeMeHn NpUroToBNEHNS HAXMUTE 3HAYOK +1min.

M3meHeHue HacTpoek Tanmepa

War 1 Haxmute @
Lar 2 3apanTte 3HadeHue Tarimepa.
LWar 3

Haxmure OK.

3agaHHoe BpeMsA MOXHO NU3MEHUTb BO BpeMs NPUroTOBIIEHUA B No6ON MOMEHT.

8. NTPUMEHEHUE: AKCECCYAPbDI

8.1 YcTaHOBKa npuHagnexHocTen

HebonbLuol BbICTYN HAaBepXY NoBbIWaeT 6e30nacHOCTb. BbICTyNbI Takke crnyaT 3awuTon oT
onpokvAapiBaHUs. Bbicokuii 06040k MO NEPUMETPY PELLETKN CIY>XUT ANs NpefoTBpaLleHns
COCKanb3bIBaHNsA NOCyAbl C PELLETKN.

PeweTka:
BcTaBbTe peLueTky Mexay HanpasnsitoLm-

Mu,.
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NMPUMEHEHUE: AKCECCYAPbDI

OmanupoBaHHbI NpoTuBeHb / MpoTu-
BEeHb ANS XapKu:

BcTaBbTe NpoTMBEHb Mexay Hanpasnsio-
MMM NaHKamm JyxoBoro Likada.

PelweTka, AManupoBaHHbIN
npoTtuBeHb / poTMBEHb ANA XapKu:
BcTaBbTe NpoTMBEHb MEXAy HanpaBnso-
MMM NSt NPOTUBHS U peLLeTKon Ha Ha-
NpaBnsoLWnX BblLe.

8.2 Tepmolyyn

Tepwmoluyn- namepsieT TemnepaTtypy BHyTpU npoaykta. MoXHO Mcrnonb3oBaTb COBMECTHO C
NObIM PEXNMOM Harpesa.

Heo6xoanmo YCTaHOBUTb ABa 3Ha4YeHUs TeMnepaTtypbi:

C ”?

TemnepaTypa A4yX0Boro wkada: MUHUMYM TemnepaTypa BHyTPM NpoaykTa.
120°C.

Onsa nony4yeHUsa Hamny4wux pes3ynbTaToB:

MHrpeaneHTb! A0mKHbI He vcnonbayiite npu npu- | Bo Bpems NpuroToBneHns JOHKeH
MMEeTb KOMHaTHYtO Temnepa- FOTOBMEHUMN XUAKUX ocTaBaTbCsi B NPOAYKTE.
TYPY. 6ntog.

[JyxoBoii wkad paccunToiBaeT NPUMEPHOE OKOHYaHWE BpemMeHU NpurotossieHns. OHO 3aBuUCUT
OT KONMYecTBa NPOAYKTOB, BbIGPAHHOrO peXxrma Harpesa 1 3afaHHoi TemnepaTtypbl.

MpumeHeHue: Tepmoluyn

LWar 1

BkntounTe ayxoBow wkad.

Lar 2

3apaiite pexxum Harpesa v npy HeobxoAMMOCTM TeMrepaTypy AyX0BOro Lwkada.

338/420




NMPUMEHEHUE: AKCECCYAPbDI

Lar 3 BcrasbTe: Tepmouyn.
Msico, nTuua m pbiba 3anekaHkun
BcTaBbTe HakoHeYHUK TepMoLLyn B LLEHTP BcraBbTe HakoHEYHUK TepMoLLyn TOYHO B LIEHTP
Kycka msica unm pbibbl, N0 BO3MOXHOCTU Bbl- 3anekaHku. Bo Bpems 3anekanusi Tepmolyn He
6GpaB camyto TONCTYH ero YacTb. Ybeautecs, [OIMKEH MEHATH CBOETO MOMOXeHUs B 6noae.
YTO Kak MUHUMYM 3/4 TepmoLLyn HaxoauTcs [nsa aToro 3achmnkcmpyrite ero Npu NOMOLLM O4HO-
BHYTpW 6rnitoga. ro n3 6onee TBepAbIX MHrpeaneHToB. [ns duk-

cauum CUMMKOHOBOW py4kn Tepmoluyn. KoHe,
TepmolLyn He JOMKHa KacaTbCsa AHMULLA NOCyabl
NS 3anekaHus.

LWar 4 BcTaBbTe Bunky ceteBoro WwHypa TepmoLlyn B rHE340, PacrnonoXeHHoe cnepeaun ay-
XOBOro Lkada.
Ha pmcnnee otobpasutcs Tekyluas Temnepatypa: TepmoLuyn.

Liar 5 [ina yctaHOBKM TemnepaTypbl BHyTPY NPOAyKTa HaXMuTe /? .
Lilar 6 Haxmute ® ® @ nng goibopa HyXHOM OMNUmN:
»  3BYKOBOW CUrHas. — No AOCTWMXXEHUW 3aJaHHON TemnepaTypbl BHYTPU NPoayKTa
BblaeTCs 3BYKOBOW CUrHan.
»  3BYKOBOW CUrHan u OTKM0YeHNe — No AOCTMXKEHUW 3aJaHHON TemnepaTypbl BHYT-
pv NpoayKTa BblAaeTcs 3BYKOBOW CUrHan v AyxOBOW Lukad npekpalyaet paboTy.
LWar 7

BbibepuTe onumio n Heckonbko paa HaxmuTe: OK ans nepexona Ha rnasHbii akpat.

Llar 8 Haxmute: START |

Korpa npopyKT AOCTUrHET 3agaHHo TemnepaTypbl, byaeT BoliaaH curHan. Mocne ato-
ro Bbl CMOXETe 3aBepLUNTb NMPUrOTOBMEHVE U NPOAOIKUTL €ro, A0BeAsA NPOAYKTbI
[0 NOMHOW NPOXapeHHOCTU/MponeKaHus.
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AOOMNONMHUTENBbHBIE ®YHKLIUU

Lar 9

BbiHbTe WTekep Tepmollyn u3 rHes3ga n goctaHbTe 6040 M3 AyxXoBoro wkada.

A BHUMAHUE!
CyuiecTtByeT onacHocTb oxora TepmMollyn HarpeBaeTcs. byabTe oc-
TOPOXXHbI NPY U3BMEYEHNM LUTEKEPA M3 THE3Aa U HaKoHeYHuKa 13
npoAaykTa.

OencTByiTe akKypaTHO!

XDELDED D KD LY,

9. AONOJNNIHUTEJIbHbIE ®YHKLUWU

9.1 CoxpaHeHue: J1iobmMblie nporpaMmmbl

B namatu npuGopa MOXHO COXPaHUTb U3BpaHHble HAaCTPONKU, HAaNPUMEP: PEXUM Harpesa,
BPEMs MPUrOTOBMEHNS], TEMMNEpPaTypy Unu YHKLUMIO o4ncTku. B namsaty npubopa MoxHO
COXpaHUTb TpY U36paHHbIe HAaCTPOMKU.

LWar 1 BkntounTe ayxosow Lwkad.

Lar 2 BbibepuTe Heo6Xxo0aMMYyH0 HACTPOMKY.

War 3 Haxmure: E BbiGepute: JTlobumbie nporpammebl.

Lar 4 Bbibepute: CoxpaHuUTb TEKYLLME HACTPOWKN.

Lar 5 HaxmuTe +, 4Tobbl fO6aBUTL HACTPONKY B cnucok: JTlobumble nporpammel. Haxmute

OK,

k) — HaxkmuTe Ansa cépoca HaCTPOMKM.

Q _ awwure ANsi OTMeHbI BbIGOpa HACTPOWKM.

9.2 BnokMpoBKa KHOMOK

OTa yHKUMS NpeaoTBpaLlaeT cryyanHoe U3MeHeHe pexrma Harpesa.

LWar 1 BkntounTte gyxosoli wkad.
Lar 2 HacTtpolika pexvma Harpesa.
LWar 3

>>
72?, 8’ — awwmre O[HOBPEMEHHO, YTOObI BKITOUNTL 3TY DYHKLMIO.
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NMOJIE3HbIE COBETDI

YUT0o6bI BKMOYUTL (DYHKLMIO, MOBTOPUTE Liar 3.

9.3 ABTOMaTU4yecKoe OTKI4YeHune

B uensix 6e3onacHOCTM Oyx0BOW Likad BbIKMOYaeTca Yepes onpeaeneHHoe BpeMsi B Cryvae,
€CNnn Kakor-nmbo pexunm Harpesa NpoAoKaeT BbIMONHATLCH, @ UBMEHEHUS KakuX-nmbo
HaCcTpoek nonb3oBaTenemM He NPOVU3BOAUTCS.

(°C) @ (vac)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

ABTOMaTMYECKOE BbIKIIOYEHWE He paboTaeT co crneayrowmumi dyHkuuami: OcselleHue,
Tepmoluyn, OkoH4aHve, HuskoTemnepaTypHoe NpUroToBIEHNE.

9.4 BeHTUNATOpP oXnaxaeHus

Bo Bpemsi paboThbl AyXOBOro Likaga BEHTUIIATOP aBTOMAaTUYECKN BKIOYAETCs, YTOObI
oxnaxaaTb NOBEPXHOCTM AyX0BOro Lkada. [Mpy BbIKMYEHUN QyXOBOTO Lkada BEHTUNATOP
npofoskaeT paboTaTtb 40 Tex nop, noka npuGop He OCTbIHET.

10. NOJIE3HbIE COBEThI

10.1 PekomeHaaumm no npuUroToBrIeHUIO

®

MprBeaeHHble B Tabnuvuax 3HavyeHns TemnepaTtypbl U BpEMEHW NPUTOTOBIEHWS SBMSIOTCA OPUEH-
TUPOBOYHbIMU. OHU 3aBUCAT OT peLenTa, a Takke OT KayecTBa U KONMYeCTBa NCNONb3yeMbIX NH-
rPeaneHToB.

Bawu gyxoBoi Lwkad MOXeT OTNNYaTLCS XapakTepoM NPUroToBMEHNS BbINEYKU W KapKoro oT
npeabiayLiero. B pekomeHaaumax Huxe NpMBOASTCS pekoMeHAyeMble HacTPOLKM TemnepaTypel,
BPEMEHM MPUrOTOBINEHNS 1 NMOMOXEHUS NPOTUBHEN ANS onpefeneHHbIX BUAOB NPOAYKTOB.

Ecnu HaiTu ycTaHOBKM ANS KOHKPETHOTO peLenTa He yAaeTcs, NoULLMUTE NOXOXUIA peLenT.

Bonee noapobHble pekoMeHaaummn No NPpUroToBNEHWIO Bbl HaKAeTe B Tabnuuax npuroToBneHns
nuLy Ha Hawem BebcarTe. [Ansa Belibopa kH1rn peuentos nposepbTe kogd PNC Ha Tabnuyke ¢ Tex-
HUYECKUMW AaHHBIMW Ha NepefHen paMKe BHYTPEHHEN kaMepbl AyXOBOro wkada.

10.2 BnaxHasa KOHBeKLUUSs

[na goctuwkeHna onTuMarnbHbIX pe3ynbTaTtoB BOCFIOJ'Ib3yl7ITer pekomMeHgaumnamu,
npmeeaeHHbIMU B Ta6n|/|ue HUXe.
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NOJNE3HbLIE COBETbI

¥ = B 1 O
\ uru
(°C) (MuH)

Cnagkue 6ynoy- | amanvMpoBaHHbIA NPOTU- 180 2 25-35
Kn, 16 wr. BEHb UNN NoaaoH
LLiBeninapckuin AManuMpoBaHHbIA NPOTH- 180 2 15-25
pynet BeHb N NOAA0H
Pbi6a, uenvkom, | amManuMpoBaHHbIA NPOTU- 180 3 15-25
0,2 kr BEHb U1 NoaL0H
[NeyeHbe, 16 WT. | aManMpoBaHHbIA NPOTU- 180 2 20-30

BEHb MUNW NOAA0H
MakapoHnu, 24 3ManuMpoBaHHbI NPOTU- 160 2 25-35
LT, BEHb MUNN NOAA0H
MadduHbl, 12 3ManupoBaHHbIN NPOTU- 180 2 20-30
LT, BEHb N NOAA0H
Hecnagkue ns- 3ManupoBaHHbIA NPOTU- 180 2 20-30
nenus, 20 wr. BEHb UNN NoaaoH
[MeyeHbe n3 ne- 3ManvpoBaHHbIN NPOTU- 140 2 15-25
COYHOro TecTa, BEHb MNu NoaaoH
20 wr.
Taptanetku, 8 AManuMpoBaHHbIA NPOTH- 180 2 15-25
LUT. BeHb MNu NOAA0H

10.3 BnakHaA KOHBeKLUA — peKoMeHAyeMble aKkceccyapbl

Vcnonb3yiTe TeMHbIE U HeOTpaxatoLwme OpMbl U KOHTeHepbl. OHW Nyylle NornoLwaoT
TEnmno, YeM eMKOCTM CBETIIbIX LIBETOB 1 OTpaxaroLlas nocyaa.

 ~

CkoBopoaa ons nuu-
ubl

EMKOCTb ons 3anekaHus

Fopoyku

®dopma ansa ¢pnaHa
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NOJIE3HbIE COBETDI

TemHas, HeoTpaxato-

was
avameTp 28 cm

TemHas, HeoTpaxatoLas
avameTp 26 cm

Kepamuka
anameTp 8 cwm,
BbicOoTa 5 c™m

TemHas, HeoTpaxato-

was
anameTp 28 cm

10.4 Tabnuubl NPUroTOBNEHUA ANA TECTUPYIOLWMUX OpraHM3auun.

UHdopmaumsa ansa TecTUpPYHOLWMUX OpraHn3auum
WcnbiTanns cornacHo EN 60350, IEC 60350.

@BHHEKAHME HA OJHOM YPOBHE. BbinekaHue B hopmax

¥ = O | E
\ =
(°C) (MMH)

HexupHbIi Gucksut "opsuunn Bo3gyx 140 - 150 35-50 2
HexvpHbIi GucksuT TpagvunonHoe npu- | 160 35-50 2

roToBneHune
ABnoyHbIN Nupor, ABe "opsiumin Bo3gyx 160 60 - 90 2
dopmbl F20 cm
ABnoyHbIN Nupor, ABe TpagvunonHoe npu- | 180 70-90 1
dopmbl F20 cm roToBneHne

%BHHEKAHME HA OOHOM YPOBHE. Buckeut

I/IcnonbayﬁTe TpeTbe NnosfoXXeHne NPpoTUBHA.

XX |

()

(MuH)

CKM 13 TecTta

[Neco4yHoe neyeHbe / lNMono-

[opsaunn Bo3ayx

140

25-40
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@BHHEKAHME HA OJHOM YPOBHE. Bucksut

MCﬂOﬂb3yﬁTe TpeTbe nosnoxeHne NPpoTUBHA.

XX | [

= D
(°C) (MuH)
[Meco4yHoe neveHbe / Mono- TpaguynoHHoe npuroto- | 160 20-30
CKv 13 TecTa, npeaBapu- BreHve
TenbHbI Pasorpes NycToro
OyX0BOro wkadga
Menkoe neyeHbe (20 WT Ha [opsaynn Bos3ayx 150 20 -35
NPOTUBHE), NpeaBapuTenb-
HbI pa3orpes NycToro ay-
XOBOro LWKada
Menkoe neyeHbe (20 wT Ha | TpaguuymnoHHoe npuroto- | 170 20 -30
NpOTVBHE), MpeABapuTenb- BreHve
HbI pa3orpes NycToro ay-
XOBOro LWKada
@BHHEKAHME HA HECKOJIbKUX YPOBHSX. BuckBut
| Y = &«
\ L]
(°C) (MUH)
MecouHoe neyeHbe / MNo- "opsumi Bo3gyx 140 25-45 1/4
NOCKM 13 Tecta
Menkoe neveHbe (20 wT ["opsumi Bo3gyx 150 23-40 1/4
Ha NpPOTUBHE), NpeaBapu-
TenbHbI pasorpes nycro-
ro AyxoBoro wkada
HexunpHbIi GuckeuT [opsauunn Bo3ayx 160 35-50 1/4
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@HPMFOTOBHEHME HA rPUNE

PasorpenTte nycTon oyxoBo# wkad B Te4eHne 5 MUHYT.

>
H Mpu NnpuroToBneHnn Ha rpune BoiGUpanTe MakcCUMarnbHbIA YPOBEHb TeMMepaTypbl

%

I

(MuH)
TocTbl punb 1-3 5
[oBspKMIA CTelik, nepeBepHyTb | punb 24 - 30 4

no ncrte4vyeHun NonoBuHbI Bpe-
MEHU NpUroToBneHna

UHdopmaumsa gnsa TeCTUPYHOLWMUX OpraHn3auum

VcnbiTanns gnsa ator yHKUuun: BnaxHein nap.

McnbitaHusa cornacHo IEC 60350.

YcrtaHoBuTe Temnepartypy 100°C.

%

=7

®

KoHTtelHep (xr) (MuH)

(Gastronorm

)
Bpokkonu, 1x2/3cnep- | 0.3 3 8-9 YcTaHosuTe
npeasapu- copauunen amManupoBaH-
TenbHbIV pa- HbI NPOTK-
30rpeB nycro- BEHb Ha nep-

ro AyXoBOro
wkada

Bbli YPOBEHb.
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YcraHoBuTte Temnepartypy 100°C.

s ® |k O ®
X —
KoHTenHep (kr) (MuH)
(Gastronorm
)
Bpokkonu, 1x2/3cnep- | makc 3 10-11 YcTtaHoBuTe
npegsapu- dopauuen amanvpoBaH-
TenbHbIV pa- HbI NPOTU-
30rpeB nycro- BeHb Ha nep-
ro yxoBoro BbliA YPOBEHb.
Lwkada
["opox, 3amo- 2 x 2/3 c nep- 2x1,5 2n4 [Moka Tem- | YcrtaHoBuTe
POXXEHHbIV dopauuen nepartypa amanvpoBaH-
B cCamom HbI NPOTK-
XONOAHOW | BEHb Ha nep-
obnactn Bbli YPOBEHb.
He Oo-
CTUTrHET
85°C.

11. YXOO U O4YUCTKA

/\  BHUMAHME!
Cwm. rnassbl, cogepxatime CeefeHns No TexHuke 6e3onacHoCTy.

11.1 NMprmeyaHne OTHOCUTESNIbHO OUYUCTKU

Yucrawume
cpeacTBa

MepepnHtoto YacTb Npubopa NPoTUPaNTe MArkov TKaHb, CMOYEHHOW B TEMMOM
BOAE C MSATKMM MOIOLLMM CPeACTBOM.

[ns yganeHus Hakunu ¢ gHa BHYTPEHHEN KaMepbl NCMONb3ynTe napy Kanenb
yKcyca.

[nsi YNCTKM MeTannnyecKkmx NOBEPXHOCTEN NCMONb3YNTe YUCTSLLEee CPeacTBO.

OLIVILU'aI7ITe NATHa MATKMM MOKOLLKM CpeaCTBOM.
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A BHyTpeHHI00 kamepy Heob6X0AMMO MbITb NOCHE KaXA0ro ncnons3osaHus. Ha-
=Y KOMMeHne Xupa unu Apyrux oOTNOXEHWNIn MOXET NPUBECTU K BO3ropaHuio.
ExxeqHeBHOE He gepxuTe npoaykTbl B MUKPOBOMHOBOM neyn gonblue 20 MuHyT. Mocne ka-
Mcnonb3oBa- | >XKOOro UCMONb30BaHWSA BbITUPaNTE KaMepy HAaCyXxo MArKOW TPSMKOWA.
Hue
Mocne Kaxgoro NCnonb3oBaHUS BCe akceccyapbl MUKPOBOSTHOBOW Neyun cre-
S OyeT O4UCTUTb 1 NpocyWwnTb. icnonb3ayiiTe ANs 3TOro MArkyto TpSAnKy, CMOYeH-
;—/ HYI0 B TENSION BOAE C MSrKMM MOOLMM cpeacTBoM. He mMoliTe akceccyapbl B
W NocyOMOEYHOW MaLLVHeE.
Axceccyapbl | He vcnonbayiite ans MbiTbsi aKCeCCcyapoB C aHTUMPUrapHbIM NokpbITUeM abpa-
3UBHbIE YUCTSALLME CPEACTBA UMW NMPEAMETbI C OCTPLIMU Kpasimu.

11.2 CHATue: HanpaBnsawLwue ans npoTuBHen

Ons ouncTkM [yxoBOro Likadha U3BMeKUTe HanpasnsoLlme Ans NPOTUBHEN.

LWar 1

Bblikntounte ayxoBow Wwkad 1 ganTe emy ocTbiTb.

LWar 2

OCTOPOXKHO MPUNOAHUMUTE Ha-
npasnstoLme 4ns NpoTUBHEN
BBEPX U CHUMUTE WX C Nepe-
[Hero gepxarensi.

LWar 3

[MoTaAHMTe nepegHIoo YacTb Ha-
npaensooLwen 4ns NpoTUBHS B
CTOPOHY OT HOKOBOW CTEHKM.

Lar 4

[MoTaHUTe HanpaBnsoLwme Ha
cebs 1 n3BnNeKuTe U3 3agHero

nepxarens.

YcTaHoBKa HanpasnsitoLwyX BbINONHAETCS B 06paTHOM Mopsiike.

11.3 NMpumeHeHue: O4ucTka napom

I'Ipe)K.qe YeM HavaTb:

BbikntounTte ayxoBoi
Lwkad 1 gante emy oc-
TbITb.

M3BnekunTte Bce akceccyapbl u
CbeMHble HanpasnsioLme Ans
NPOTUBHEN.

OunctnTe OHO Kamepbl OyXO-
BOTO LUKada 1 BHYTPEHHIO
CTEKMSIHHYIO NaHEemNb MSTKOM
TPSANKON C MSrKOM MOIOLLIMM
CPenCTBOM.
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MyHkT 1 | HanonHute BbIABMXHOW pe3epByap ANs BOAbl A0 MakCUMarnbHOM OTMETKM.
MyHkT 2 | BbiGepute MeHto / OuncTka.
DyHKLMA Onucanwue MpoponxuTenbHOCTL
Ounctka napom Jlerkas oumcTka 30 MyH
QOunctka napom, nnc HopmanbHas ounctka 75 MUH

Ob6paboTaliTe kKamepy ouYMLLAOLLIM

cripeem.
MyHKkT 3 | osmmre START . CrepyiTe ykasaHusM Ha aucnnee.
Mo OKOHYaHUM OYUCTKM ByAeT BbiAaH 3BYKOBOW CUrHar.
MyHKT 4 | [INS OTKMIOYEHUst cUrHana HaxmuTe Ha moboi CMMBON.

®Bo Bpemsi paboTbl AaHHOW (hYHKLMM NamMna OCBeLLEeHNUsI He FopuT.

Mo ncreyeHnmn BpeMeHUN O4YUCTKMU:

BbikntounTte gyxosow
wikad.

Mocne ocTbiBaHNUA AyXOBOrO LUKa-
da BbITPUTE BHYTPEHHIOO Kamepy
MSITKOWN TPSNKOMN.
Ypanute 13 BbIABUKHOIO pesep-
Byapa 45191 BOAbl OCTaBLUYOCS B
Hem Bogy.

[ns okoH4YaTenbHOWN Npocy-
LUK OCTaBbTe ABepLy AyXO-
BOro LKada OTKPbITON.

11.4 HanomunHaHue O Yuctke

PeKOMeH,CI.yeTCFl BbIMNOJIHUTb OYUCTKY NPU NOABNEHUN COOTBETCTBYHOLLETrO HANOMUHaHUA.

Mcnonb3ayiite dyHkumo: OuncTka napom, nwc.

11.5 OuucTka: BelgBuXKHOM pe3epByap Ans BoAbl

MyHkT 1

M3BnekuTe 13 gyxoBoro Lwkada BblABWKHON pe3epByap Ans BoAbl.
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MyHKT 2

CHUMUTE KPbILLKY BbIABWXHOIO pe-
3epByapa Ans BoAbl. [ogHuMuTe
KPbILLKY C Y4ETOM BbICTYNa B 3agHEN
YyacTu.

MyHkT 3

CHumuTe BonHoracuternb. MNoTtaHuTe
ero u3 Kkoprnyca pesepByapa, noka
OH HE BbILLEJIKHETCS.

N

MyHkT 4

BbimMoliTe AeTanu BbIABUXKHOIO pe3epByapa BOAoN C MbiloM. He npumeHsiiTe abpa-
3MBHbIE NYOKM 1 HEe MOWTE BbIABWXHOW pe3epByap Ans BoAbl B NOCY4OMOEYHOWN Ma-

LnHe.

MyHKT 5

CobGepute BbIABMKHON pe3epByap
Ans BOAbI.

MyHKT 6

YcTaHoBWTE BOMHOracuTenb Ha Me-
CTO A0 Wenyka. 3aaBuHbTE ero B
Kopnyc pesepsyapa.

MyHkT 7

YcTaHoBWTE KpbILWKY Ha MecTo. CHa-
Yarna 3auenuTe nepeaHuil BLICTYM, a
3aTeM HaXMUTe Mo HanpasneHuto K
Koprnycy pesepsyapa.

MyHkT 8

BcTaBbTe BbIABWXHOW pe3epByap
ONsi BOAbI.

MyHkT 9

BcTaBbTe BbIABWXHOW pe3epsyap
[ONs1 BOAbI BHYTPb AyXOBOro LWkada,
HaxaB [0 LWenyka.

11.6 NMprmeHeHue: YaaneHne HakKmnum

I'Ipe)lq:e YeM HavaTb:

Bblkntounte gyxoBown wkad un

favite eMy oCTbITb. HOCTWU.

M3Bnekute Bce NnpuHagnex- Y6eamTecs B TOM, YTO BbIABUX-

HoVi pe3epByap AN BOAb! NyCT.

MpoponmxutenbHOCTb NepBoro atana — okono 100 MuH

LWar 1

YcTaHOBWTE COTEWHWK Ha NEPBbIV YPOBEHb.

LWar 2

HaneiTe B BbIABWKHONM pesepByap Ans BoAdbl 250 Mn cpeAcTBO ANS YAaneHUs Haku-

nn.
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N OYUCTKA

LWar 3 [onenTte BOAy B BbIABWXHOM pe3epByap Ans BoAbl 4O MaKCUMarbHOW OTMETKN.

Lar 4 Bbibepute: MeHto / OuuncTka.

LWar 5 BkntounTe dyHKUMIO U cneayrTe MHCTPYKUMAM Ha gucnnee.
HauHeTcs BbINONHEHME NepBoro atana npoueaypbl yaaneHus Hakvunu.

Lar 6 Mo oKoHYaHUK NepBoro aTana ONMopoXHUTE COTEWHWK U YCTaHOBUTE €ro Ha NepBbIi
YPOBEHb.

MpoaonXkutenbHOCTb BTOPOro aTana — oKono 35 MuH

LWar 7 3aneliiTe Boady B BbIABWXKHON pe3epByap Ans BoAbl. Y6eanTech B TOM, YTO B BbIABUX-
HOM pe3epByape Ans BoAbl HE OCTanocb CpeacTBa ANs yaaneHus Hakunu. BetaBbTe
BbIABV/XXHOI pe3epByap Ans BOAb.

LLar 8 Mo okoH4aHUM paboTbl PYHKLUM N3BMEKUTE COTENHUK.

@ Bo Bpems paboTbl AaHHON PyHKUMM Namna OCBELLEHUS HE TOPUT.

Mo okoH4YaHUn yAarieHUsa Hakmnu:

BbikntounTe gyxoBow Lwkad. [Mocne ocTbiBaHMA AyXOBOro [ns okoHYaTenbHOWN Npocy-

Lwkada BbITPUTE BHYTPEHHIOW | LUKV OCTaBbTe ABepLly AyXOBO-
Kamepy MArkovi TPSMNKOW. ro wkada oTKPbITON.

Ypanute 13 BbIABUKHOTO pe-

3epByapa Ans BOAbl OCTaB-
LUylOCS B HEM BOAY.

Ha gucnne

@ Ecnu nocne yAaaneHusa Hakmnu B yXoBOM LLIKaq)y OCTaHeTCA HEKOTOPOE KONMNYEeCTBO Hakumu,

e MosIBUTCS NpurnalleHne noBTOpUTL NpoLieaypy.

11.7 HanomuHaHmne 0 HeO6XOAMMOCTHU yAaNeHUA HaKUNu

VimeeTcsa ABa Buaa HanoMmHaHui o HeobxoanmocTun yoaneHua Hakunu. BoamoxHOCTb

OTKMYNUTb HanoM1HaHe o HeobxoaMMOCTM yaaneH1s Hakmnu oTCyTCTBYeET.
Tun OnucaHue
HeHaBs3unBoe Hano- PekomeHayeT npov3BecTu yaaneHne Hakmnm n3 oyxoBoro Lkada.
MUHaHue
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Tun

OnucaHue

HacTtositensHoe Hano-
MWHaHne

O6na3bIBaeT NPON3BECTM YAANEHME HAKUMM U3 AYXOBOro wkadga. Ecnn
He NPou3BECTM yAarneHne Hakunm B AyXOBOM LUKagy Npv NOsSIBNEHUN
HaCTOATENbHOrO HaNOMUHaHUS, (PYHKLMN NPUroToBNEHNs Ha napy by-
OYT BbIKITOYEHbI.

11.8 NMpumeHeHue: OnonackuBaHue

ﬂpe)x.qe YeM HavaTb:

BeikntounTte gyxoBoli wkad n gavite emy oc- M3BneknTe BCe NpuHaanexHocTu.
ThITb.
LWar 1 YcTaHoBWTE COTEWHWK Ha NEPBbIV YPOBEHb.
Lar 2 3aneiiTe Boady B BbIABWXHON pe3epByap Ans BOAbI.
Lar 3 Bbibepute: MeHio / Ounctka / OnonackmBaHue.

[MpoponmkmnTenbHOCTb: okono 30 MUH

Lar 4 BkntounTe yHKUMIO U cneaynTe MHCTPYKUMAM Ha gucnnee.

Lar 5 Mo okoH4aHUM paboTbl PYHKLUM N3BMEKUTE COTENHUK.

@ Bo Bpems paboTbl AaHHOM PyHKUMM Namna OCBELLEHUS HE TOPUT.

11.9 HanomuHaHue o cyLuke

[Mocne NpuroToBneHMs pexuma Harpeea ¢ Napom Ha AUCnsel BoIBOAUTCA HanoMMHaHue o
Heo6X0AMMOCTM MPOCYLUNTL AYXOBOW LKad.
HaxmunTe «A», 4TOObI NPOCYLLNTL AYXOBOM LWKad.

11.10 NMpumeHeHune: Cywka

VlCI'IOJ'IbSyeTCH ANA CyLKU OyxoBoro LLIKaCba nocrne npuroToBlieHNUA C UCNOoJIb30OBaHUEM peXxunma
HarpeBa C NapoM WY NMocre NapoBOW OYUCTKN.

MyHkT 1 Y6eputech, 4TO AyXOBOW LWKad OCTbIN.

MyHKT 2 | W3BnekuTe BCe akceccyapsbl.

MyHkT 3 | Bbibepute meHto Ounctka / Cyuika.

MyHkT 4 | CneayiiTe aKpaHHbIM MHCTPYKLMSM.
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1.1

MU3BneyeHne n yCTaHOBKa: J],Bepua

Mo>XHO CHUMaTb ABEPLY ¥ BHYTPEHHUE CTEKMNsIHHbIE NaHenu Anst oumcTku. KonnyecTtso
CTEKIAHHBIX NaHenemn 3aBnCnT OT MOAENM.

A

BHUMAHME!
[Bepua nmeeT GonbLUOW BEC.

A

NPEOYNPEXOEHUE
Ob6palyanteck co cTeknom 6epexHo. ATo 0cobeHHO KacaeTcst 30Hbl KPOMOK.
CTekno MoxeT pa3butbcs.

LWar 1

[onHoCTLIO OTKpOWTE ABEP-
uy.

LWar 2

MogHvmKTE N HaxmMuTe cTo-
nopHble pblyaru (A) Ha AByx
neTnsix ABepupl.

LWar 3

MpukponTte ABepLy A0 NEPBOrO (PMKCMPYEMOro NonoXxeHus (MpUbnusnTensHO Ha yron
70°). Bo3bmuTeCh 3a ABEpPLY C 06eMX CTOPOH 1 NOTSHUTE ee OT AyXOBOro wwkada nog
yrnom Beepx. MNonoxuTe ABepLy Hapy>XHOW CTOPOHOW BHU3 Ha MATKYH TKaHb Ha yC-
TONYMBON NOBEPXHOCTMU.

Lar 4

BosbmuTech 3a ABEpHYO
nnaHky (B) Ha BepxHel Kpom-
Ke ABepLbl C AByX CTOPOH U
HaXXMUTEe BHYTPb, YTOObI OC-
B0OOANTL 3aLLenky.

LWar 5

YTOGbI CHATHL ABEPHYIO NNaH-
Ky, NOTSHUTE ee Bnepea.

Lar 6

Bepsicb 3a BepxHUii kpan Ka-
XOOW CTEKNAHHONM NaHenu,
OCTOPOXHO BbITALLMTE KX MO
O[HOI BBEPX M3 HanpaBsnsio-
LLIeW.
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LWar 7

OumncTnTEe CTEKNAHHYIO Na-
Henb BoAoV ¢ Mblriom. OcTto-
POXXHO BbITPUTE CTEKISIHHYIO
naHenb gocyxa. He monte
CTEKNsAAHHbIE NaHenu B Nocy-
[OMOEYHOW MalLVHe.

Llar 8

BbinonHuTe nepeyncrneHHble
BblLLE OElCTBUS B 0GpaTHOM
nocnefoBaTesnibHOCTH.

LWar 9

BcTaBbTe cHavana MEHbLLY NaHesb, 3aTemM naHesb 6onbLuero pasmepa, nocre 4yero

yCcTaHoBUTE ABEpLly.

Y6e,qv|Ter, YTO CTeKna BCTaBlieHbl NpaBUSibHO; B MPOTUBHOM Clly4ae NoBEepPXHOCTb

ABepLibl MOXeT NeperpeBaTthCs.

11.12 3ameHa namMmnbl ocBeLyeHUus

A

BHUMAHME!
CyLuecTByeT ONacHOCTb MOPaXKEHUST SNEKTPUHECKMM TOKOM.
Jlamna MoxeT ObITb ropsiven.

Mepen 3aMeHoOMN Namnbl:

LWar 1 LWar 2

LWar 3

BbikntounTte gyxoBoWi Lukad.
[loxauTtechb ocTbiBaHWUSA AyXO-
BOro LKkada.

OTkntounTe ayxoBon Wwkad ot | lNonoxuTe TKaHb Ha LHO BHYT-
CeTU 3NEeKTPONUTaHus.

peHHel Kamepbl.

BepxHaa namna

LWar 1 Y7106kl CHATL NNadoH, NOBEpHUTE
ero.

Lar 2 CHVMMUTE MeTannuyeckoe KonbLo 1 04UCTUTE NIadhoH OT 3arpsi3HEHWA.

Lar 3 3ameHuTe namny OCBeLLeHWS AyXOBOro wkada Ha aHanornyHyto, € >KapoCTOMKOCTbHO
300 °C.

Lar 4 MpukpennTe MmeTannmnyeckoe KomnbLo K NnadoHy 1 yCTaHOBUTE ero.
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BokoBasa namna

LWar 1 CHUMUWTE NeBYIO HamnpaBsioLLYO A5 NPOTUBHS, YTOBbI NOMy4YMTb AOCTYN K Namne
oCBeLLEeHUS.

Lar 2 CHMMUTE NnadgoH C NMOMOLLIbIO OTBEPTKM C LUECTUrpaHHo ronoskoi 20.

Lar 3 CHUMUWTE 1 O4UCTUTE METANMNYECKYIO PaMKy U YNIIOTHUTENb.

Lar 4 3ameHuTe namny ocBeLLeHWS AyXOBOro wkada Ha aHanornyHyto, ¢ >kapoCTOMKOCTbIO
300 °C.

Lar 5 YcTaHoBWTE METaNMUYECKy0 PaMKy 1 YMNOTHUTENb. 3aTGHUTE BUHTbI.

LLar 6 YcTaHoBWTE NeBYO HanpaBnsioLLy Ans NPOTUBHS.

12. NTOUCK U YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEMN

& BHUMAHUE!

Cwm. rnaseil, coaepxawme CsefeHns no TexHynke 6e30nacHoCTy.

12.1 Yto penartb, ecnu...

.
i OyxoBo# Wwkad He BKMOYAETCS UMW He HarpeBaeTcs

@ Bo3moxHasa npuunHa

v

= Cnoco6 ycTpaHeHusi

[yxoBoW WwKkad He NOAKIMIOYEH K CETU 3NEKTPO-
NUTaHWSA, UMW NOOKTHOYEHNE BbIMOTHEHO He-
BEPHO.

[MpoBepbTe NPaBUNbLHOCTL NOAKIIOYEHUS ayxo-
BOro LUKaCba K CETN 3IEeKTPONUTaHuA.

He yctaHoBneHo Bpewmsi.

YcTtaHoBuTe Tekyllee Bpemsi. [ogpobHee cm.
rnasy «®PyHKUMM YacoB», pasgen «HacTtponka
PyHKUUM» OYHKLNM YacoB.

[Bepua He 3akpbiTa Kak criegyer.

[MonHocTblo 3akporiTe ABepLy.

Cpabotan npegoxpaHuTerb.

MpoBepbTe, He ABNSAETCA NW NpeAoXpaHUTenb
NPUYNHOM HeucnpaBHoCTU. B cnyyae nosTop-
HOro BO3HUKHOBEHWS HEUCNpaBHOCTH obpaT-
UTeCh K KBanuuLumpoBaHHOMY SNEKTPUKY.

BkntoveHa dyHkums gyxoBoro wkada «3awm-
Ta OT feTen».

Cwm. rnaBy «MeHto», noagmeHto: Onumu.
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Y
KoMnoHeHTbI

@ OnucaHue

1'%

= Cnoco6 ycTtpaHeHus

Jlamna neperoperna.

3amenute namny. MNogpo6Hee cm. rnasy
«YXxop v ouncTkar», pasgen «3ameHa namnbiy».

AA

l_] BbIABMXHON pe3epByap Ans BoAbl He paboTaeT Hagnexawmum o6pasom

@ OnucaHue

@ Bo3moxHasa npuinHa

v

= Cnoco6 ycTpaHeHusi

YCTaHOBMNEHHbIV BbIABUXKHOM
pesepByap Ans BoAbl He 3a-
(hVKCMPOBaH B IyXOBOM LLUKa-

dy.

Bbl He Haxanu go ynopa Ha
KOpnycC BblIABUXXHOIO pe3ep-
Byapa Aand sofbl.

[MonHoCTbo 3a4BUHLTE Bbl-
OBWKHOWN pe3epByap Ans BO-
Obl B yXOBOW LUKad.

M3 BbIABWKHOMO pesepByapa
[N BOAbl BbITEKAET BofA.

HenpasunbHo yCTaHOBJ€Ha
KpbILWKa BblABUXHOIo pesep-
Byapa Ansd soAbl WX BOJTHO-
racurtenb.

YCTaHOBUTE KPbILLKY BbIABUX-
HOro pesepByapa aJisi Boabl 1
BOJTHOTaCUTENb HaAnexalimm
obpasom.

R

HeucnpaBHoCTU, CBAA3aHHbIE C NPOLIeAYPON OUUCTKMN

@ OnucaHue

@ BoamoxxHas npuyinHa

%

= Cnoco6 ycTtpaHeHus

BbiaBvxHOW pesepsyap Ans
BOZbl CMIOXXHO OYUCTUTD.

He CHATBLI KpbILLKa 1 BONHOra-
cuTenb.

CHumunTe KPbILLUKY 1 BOJSIHOra-
cuTenb.

Mocne npoueaypbl yaanexus
HaKuMm1 B rny6oKom amarnmpo-
BaHHOM MPOTMBHE OIS rpuns
OTCyTCTBYET BOAA.

BblaBvxxHOW pesepsyap Ans
BOAbl He Obln HanonHeH 0o
MakcUMaribHOW OTMETKN.

Y6eauTtech, YTO B BbIABUXKHOWN
pesepByap Ans Bogbl 3anvTa
BoAa/pobaBneHo cpeacTBo
ONst yoaneHus Hakunu.
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X

HeucnpaBHoOCTH, CBA3aHHbIE C NPOLIEAYPON OUUCTKMN

@ OnucaHue

@ Bo3amoxxHas npuyinHa

1'%

= Cnoco6 ycTtpaHeHus

Mocne uvkna yaaneHus Haku-
nu Ha QHEe Kamepbl ocTanacb
rpsisHasi Boaa.

BbiGpaH HeBepHbIN ypoOBEHb
Onst yCTaHOBKW rny6oKoro am-
anvpoBaHHOrO NPOTUBHS Ans
rpuns.

Ypanute octaTtku BoAbl 1
cpeacTBa Ans yaaneHus Ha-
KWMKW CO AiHa Kamepbl AyX0BO-
ro wkada. B cnegyrowmn pas
ycTaHaBnusanTe rinybokui
3ManupoBaHHbIi NPOTUBEHb
ANSA rpUns Ha NepBbIi ypo-
BEHb.

CnuwKomM MHOTO BOAb! Ha AHe
Kamepbl nocne npoueaypsbl
OYMCTKMU.

[Ons 04nCTKM Kamepbl [yXOBO-
ro wkada Mcnornb30BaHo Chn-
LLIKOM GOSbLLIOE KOTMYECTBO
MotoLLEero cpeacTaa.

B cnepytownii pas pacnpege-
nuTe MotoLLiee CpeacTBO paB-
HOMEPHO MO CTEeHKaM BHYT-
peHHel KaMmepbl TOHKUM
cnoem.

HeynosnetBopuTenbHbie pe-
3ynbTaTbl OUNCTKU.

Mpoueaypa o4nctka 6bina Ha-
yara, korga 4yxoBoM Lwkad
ObIn CIMLLKOM FOpsiYnMm.

[loxanTtech oCTbiBaHWSA AyXO-
BOro Lukada. NosTopuTte npo-
Lieaypy O4MCTKM.

[Mepen npoBeaeHNEM OYUCTKM
13 OyxoBoro Lwkada He Gbinm
N3BreYeHbl Bce NpuHaanex-
HOCTW.

M3BnekunTe Bce NpuHaanex-
HOCTM U3 AyXOBOro Lkada.
MoBTOpUTE NpoLleaypy O4UCT-
Ku.

Mepebowu B anekTponuTaHnM BCErAa npepbiBatoT npoLedypy ouncTkv. Ecnv npoueanypa
ouncTky Bbina npepBaHa B pesynbTaTte nepebosi B aNeKTpOnUTaHum, MoBTOpUTE NpoLeaypy

OYUCTKHN.

12.2 YnpaBneHue: Koabl olunbok

B cnyyae ownbku nporpammHoro obecneyeHuns Ha gucnnee otobpaxaeTcsi coobLleHne 06

oLwnbke.

B naHHoMm pasaene Bbl HargeTe CnmMcok HeVICI'IpaBHOCTeVI, C KOTOPbIMU Bbl CMOXETe

CnpaBnUTbCA CaMOCTOATENbHO.

@ Kop n onucanue

'

= peweHune

rHe3o0.

F111 - TepmoLLyn HenpaBWbHO BCTaBIEH B

rHesno.

MonHoCTbIo BCTaBbTe LWTekep TepMoLlyn B
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v
@ Kog n onucanue = pelwieHue

F240, F439 - ceHcopbl ancnnes He yHKUNO- OunctuTe noBepxHocTb ancnnes. Yoeautecs,
HVPYIOT Haanexalmm obpasom. 4YTO Ha CEHCopax He OcTanoch rpsisu.

F908 - He yoaeTcsa yCTaHOBUTL COeAUHEHNE BbIknounTe 1 CHOBa BKMOUMTE AyXOBOW LKad.
MeXxay naHesnbio yrpaBreHns U OyXOBbIM LUKa-

dom.

Ecnu ogHo 13 3Trx coobLLeHMI NpodokaeT NosBASATLCS Ha AUCiee, 3TO 03HaYaeT, YTo
HeucnpaBHas noacucTemMa, BO3MOXHO, Obina oTkmoyeHa. B Takom cnyyae obpaTuTech B
MarasuH, B KOTOPOM Obin KynmneH ToBap, Uy B aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHbIN LIEHTP. B cnyyae
BO3HWKHOBEHWS OOHOW U3 3TUX HEWUCTPABHOCTEN OCTarnbHble PYHKLMM OyXOBOroO Lkada
npogormkarT paboTtaTtb Kak 06bI4YHO.

v
® Koa v onucanue C pelueHue

F131 - npeBbIweHne TemnepaTtypbl JaTynka BbikntounTe ayxoBow Wwkad n gante emy oc-
naporeHeparopa. TbiTb. CHOBa BKMIOYMTE AYXOBOW LuKad.

F144 - patumky BeligBmkHON pesepByap Ans Bbinevite Bogy n3 BeiaBuxHOW pe3epByap Ans
BOAbl HE yAaeTCcs M3MepuTb YPOBEHb BOAbI. BOAb! W HAMOMHWTE ero CHoBa.

F508 - owmbka yHKLMOHNpOoBaHNs BbliaBuk- BbIknounTe 1 CHOBA BKMKOYMTE AYyXOBOW LUKad.

HOI pe3epByap Ans BOAb.

12.3 [laHHble O TeXHUYECKOM 0bCnyXnBaHUn

Ecnu camocTosTensHO cnpaBuTbCs ¢ NpobnemMoi He yaaeTcs, obpaTuTech B MarasvH, B
KOTOPOM Obin NpuobpeTeH Npnbop, UM B aBTOPU30BaAHHbIV CEPBUCHbIV LEHTP.

[aHHble onsi CEPBUCHBIX LEHTPOB HAXOAATCS HA TabnMyKe ¢ TEXHUYECKUMU OAHHBIMU.
Tabnunyka c TEXHUYECKMMUN AaHHBIMW HaX0OQUTCA Ha nepedHen paMke kamepbl AyXOBOro
wkada. He yaansante Tabnunyky ¢ TEXHUYECKUMUN AaHHLIMU U3 BHYTPEHHEN KaMepbl [yXOBOro
wkada.

PeKomeHnyeM 3anucaTtb UX 3gechb:

Hassanue mogenn (MOD.) | e

MpopykToBbin Homep (PNC)

CepuiiHbii HoMep (S.N.) |
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OHEPIETUYECKAA SPDEKTUBHOCTDb

13. QHEPTETUYECKAA 3PPEKTUBHOCTb

13.1 Unpopmauusa o6 nsgenum n TexHMYeckumn NUCT MHdopmaummn
00 usgenun*

ToproBbli 3HaK AEG

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

Mopgenb BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

MHaekc sHepreTudeckoni acpdektnsHocTn (EElcavity) 61.9

Knacc aHepreTuyeckoi aopekTMBHOCTH A++

MoTpebrneHune aHeprun B CTaHAAPTHOM pEXUME 0.99 kBT1-4/umkn

(ECelectric cavity)

MoTpebneHune aHeprun B pexmme ¢ NpUHyaUTENbHOM 0.52 kBT-4/umkn

LuMpKynsauuen Bosgyxa, ecnv umeetcs (ECelectric cavity)

KonunyectBo kamep 1

McTouHuK HarpeBa OneKkTposHeprus

O6bEM kamepsbl (V) 70 n

Tun gyxosoro wkada BcTpoeHHbI fyxoBon Lwkad
BSE792280M 38.5 kr

BSE79228BM 38.5 kr

Macca (M) BSK792280B 38.5 kr
BSK792280M 38.5 kr
BSK792280T 38.5 kr

* ns EC B cootBeTcTBUU C [MNonoxeHusimn 65/2014 n 66/2014.

Insa Pecny6nuku Benapycek B cootBetctBum ¢ CTB 2478-2017, MNpunoxenue I'; CTb 2477-2017,
Mpunoxenns A n B.

[ns YkpauvHbl B cooTBeTCTBUM € 568/32020.
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Knacc sHepreTuyeckon achekTMBHOCTN He NpumeHum Ans Poccun.

EN 60350-1 - BbIToBble anekTpuyeckue npubopbl ANst NPUroToBneHust nuwm — Yactb 1: KyxoHHble
NANTBI, AyXOBble LWKadbl, NapoBble AyX0oBble WKadbl v rpunu — MeToap! M3MepeHns Npon3Boau-
TenbHOCTW.

13.2 JKOHOMMUSA 3NEKTPOIHEPTUMU

[lyxoBoW WwKap uMeeT yHKLMUU AN S3KOHOMUU SNIEKTPOIHEPTMM BO BPEMS]
MPUrOTOBIIEHUS!.

Mo3aboTbTech 0 ToM, YTOOLI ABEpPLA BO BpeMsi paboTbl AyXOBOro Wwkada Obina nnoTHo
3aKkpbiTa. Bo Bpemsi npuroToBieHns He OTKpbIBanTe ABepLy cnuwwkom vacto. Cnegute 3a
YNCTOTON YNNOTHUTENS ABEPLbl U 3a TeM, YTOObI OH Obln Kak cregyeT 3akpensieH Ha CBOeM
mecrTe.

[ns noBbIWEHNs 3HEProcOepexeHnst UCMosb3ynTe MeTanMyeckyo nocyay.

Mpy BO3MOXHOCTN HEe NPOM3BOAMTE NpeaBapuTeENbHbIN pa3orpes AyxXOBoro wkada nepes
NPUrOTOBNEHNEM.

Bo Bpems npuroToBneHust HECKOMbKUX 6o 3a pa3 cCBOAUTE NepepbiBbl MEXAY BblNeYKow/
XapKow K MUHUMYMY.

MpuroTtoBneHune ¢ UCNosib30BaHWEM BEHTUNATOPaA

Mo BO3MOXHOCTM BbIOGMpPanTe PyHKLUM NPUrOTOBEHUS, B KOTOPbIX UCMOMNb3YeTCH BEHTUNATOP,
4YTOObI COEpPEYb 3MEKTPOIHEPTULO.

OcTaTo4Hoe Tenno

B pspe dyHkumii AyxoBoro wkada npy Mcnosfb3oBaHuM Nporpamm, Anst KOTopbix Obina
BblbpaHa onuusa «MpogomkutensHOCTb» nnu « OkoHYaHue», a Bpemsi paboTtbl bonee 30 MUHYT,
HarpeBaTesbHble 3f1IeMEeHTbl aBTOMATUYECKUN BbIKIYaOTCA HEMHOMO paHbLUe.

BeHTunaTop 1 namna oceeLLeHnsl npogomkatoT paboTtaTtb. [ocne BbIKMYeHUSs 4yX0BOro
Lwkada Ha gucnnee otobpaxkaeTcst ocTaToMHOE Tenno. ATO TENNO MOXHO UCNONb30BaTb ANs
nopaepxaHus 6niof B TENNOM COCTOSIHUM.

Ecnu gnutenbHOCTb NPUroToBneHus npesbiwaeT 30 MUHYT, yMEHbLUNTE TemnepaTypy
OyX0BOro wkadga 4o MMHUMarnbHou 3a 3-10 MUHYT 4O OKOHYaHUSA NPUrOTOBIEHNUS.
MpoaomMKMNTCA NPUrOTOBIIEHME OCTAaTOYHOIO TEMMa BHYTPY AyXOBOro Lukada.

Vcnonb3yinte octatoyHOe Tenno Ang pasorpesa Apyrux 6nwoa.

CoxpaHeHue NpPoAyKTOB TeNmnbIMU

[na ncnonb3oBaHWsA OCTATOYHOrO Tenna Ans COXPaHeHUS NULLK B TEMNNIOM COCTOSHUN
BblbVpariTe MakCMmanbHO HU3KOE 3HavYeHne TemnepaTypbl U coxpaHanTe 6nogo B Tenne. Ha
avcnnee byneT otobpaxaTbCs UHAMKALMSA OCTAaTOMHOrO Tenmna Unu Tekyllas TemnepaTypa.
MpurotoBneHune ¢ BbIKNOYEHHOW NaMNoOW OCBeLUEHUsA

BbikntounTe namny Ha BpeMs NpUroToBneHus. Bknovarite ee ToNbKo Npy HEOGXOAMMOCTM.
BnaxHas koHBeKuus

[JaHHas dyHKUMa cneynanbHo pa3paboTaHa Ans obecnevyeHnss 3KOHOMUM NEKTPOIHEPTUN.
Mpun ncnonb3oBaHUM AaHHOW YHKUMM namna BbiknovaeTcs Yepes 30 cekyHA. JTamny MoxHO
BKIMOYNTb CHOBA, HO JAHHOE AEeNCTBUE COKPaTUT OXMaaeMbli 3heEKT OT IKOHOMUU
3MEKTPO3HEPTUN.

14. CTPYKTYPA MEHIKO
14.1 MeHt0

HaxmuTte ==, 4T0ObI OTKPbITb MeHto.
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AnemMeHT MeHI

MpumeHeHne

Momolwub B MNpurotoBnexHmn

Cnncok aBTOMaTU4eCcKmx nporpamMm.

Ounctka

Cnuncok nporpamMmm O4YnUCTKN.

Jliobrmble nporpaMmbl

Cnuncok niobrMbIX HAaCTpOeK.

Onuwnn BbiGop HacTpoek oyxoBoro Lwkada.
HacTtporikn Hactporika Bbibop HacTpoek ayxoBoro wkada.
Cepsuc OTtobpaxeHune Ha gucnnee Bepcun u

KOHUrypaLmu nporpamMmHoro obec-
rieveHus.

14.2 MNMoameHro ana: OyucTKa

MogmeHro

MpumeHeHne

Cywika

Mpoueaypa Ansa yaanenus Boabl, obpa3oBasLUeiics n3-3a
KOHZEHCcaLMW Nocne UCTONb30BaHUS PEXMMOB C UCMOMb30-
BaHMeM napa.

Ounctka napom

Jlerkast ouncTka.

Ounctka napom, nnc

TwaTenbHasa o4ncTka.

YpnaneHue Hakunm

[nst O4MCTKM KOHTYpa NaporeHepawmm oT U3BECTKOBbLIX OT-
TIOXKEHWIA.

OnonackuBaHue

OuucTka KOHTypa naporeHepauuu. Vicnonb3ayinte NpoMbIBKY
nocre YacToro NPUMEHEHUst (PYHKLMU NMPUTrOTOBNEHNS Ha
napy.

14.3 NMoameHto ansa: Onuun

MoameHo

MpumeHeHne

OcseleHne

BkntoyeHne v BbIkNoYeHMe namnbl ocBeLlleHud.
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MoameHo

lMpumeHeHue

BawwTa geten

OTa dyHKUMS NpefoTBpaLyaeT cryyYanHoe BKIYeHre ay-
xoBoro wkadga. Ecnu gaHHas onuusi BbibpaHa, npu BkIo4e-
HUK QyXOBOro LKkada Ha gucnnee NosBNsSeTcs coobLyeHne
«3almTa oT AeTen». YTo6bl BOCMONL30BATLCA AYXOBbIM
wkadom, BBeanTe OykBbl KOAa B andaBMTHOM Nopsiake.
[ocTyn Kk Tanmepy, yaaneHHOMyY peXumMy 1 namrne BO3mo-
XKEH Mpu BKMOYEHHON (byHKUMKN «3alumTa OT geTeny».

BbIcTpbIl nporpes

YMeHblueHne BpeMeHu pasorpesa. [JaHHas dyHKUMS Jo-
CTyNHa TOMNbKO B pPsiie PEXUMOB JyXOBOroO Lukada.

HanomuHanne O Ynctke

BkntoueHme u BbIkIOYEHNE HANOMUHAHUS.

NHavikaums BpemeHu

BkrtoueHve 1 BbIKINoYEHNEe YacoB.

Bua anekTpoHHbIX Yacos

MN3meHeHve popmaTa HAMKALMN BPEMEHN.

14.4 MNogmeHro gna: Hactpowka

MoameHo

OnucaHue

BbiGpaTtb A3blk

Bbi6op si3blka Ans AyxoBoro wkada.

ApkocTb ancnnes

Bbibop spkoctu gucnnes.

ToHbl KHonok

BkntoyeHune u BbIKNOYeHME 3BYKOBOIo conpoBOXaeHusa npu
Ha)aTuh CEHCOPHbIX KHOMOK. HeBO3MOXHO OTKNIOYNUTL 3BYy-

KOBOE COMpPOBOXAEHME ANA: ®

rpOMKOCTb CuUrHana

Bbl60p FPOMKOCTU TOHa KHOMOK 1 3BYKOBbIX CUTHanoB.

XKecTkocTb BOAbI

HacTtpolika )eCTkocTu BOAbI.

YcrtaHoBka BpemeHu CyTok

YcTaHoBKa TeKyLlen gaTbl U BDEMEHW.
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14.5 MNogmeHro gna: CepBuc

MogmeHo

OnucaHue

Hemopexnm

Kop BkntoyeHus / oTknodeHns: 2468

Bepcus MO (nporpammHoro obec-

neyeHus)

CBegeHus 0 Bepcun NporpaMMHOro obecnedeHums.

3aBoackue YcTtaHoBKMN

BoccTaHoBneHne 3aBoaCcKMX YCTaHOBOK

15. MPOLWLE NMPOCTOIO!

I'Iepe.q nepBbIM UCNOJIb3OBaHUEM Heo6xoauMo HacTpoUThb:

YcTaHoBka
Beibpatb ApkocTb "pomkocTb >KecTkocTb
ToHbl KHonok Bpemenun
Asbik avcnnes curHana BOAbI
CyTok
O3HaKOMbTeCb C OCHOBHbLIMW 3Ha4kaMy Ha NaHenu ynpaBneHUs U Ha gucnnee:
0 = ¥ © o) START /
BKI1 / BbIKIT Metio Tiobumeie Talime TepmoLLyn STO
nporpammbl P pmowty TOP
MpucTynute K NCNONb30BaHUIO AyXOBOro LWKada
BbicTpbIf nyck BkntounTe gyxo- | LWar 1 LWar 2 LWar 3
BOW LWKad 1 Ha-
YHUTE rOTOBUTD, .
Aoy oo H;;KTKV;T:a;Te' O... -suiGe- HaxmuTe:
yaep ) pute Tpebye- START .

YyeHusa Temnepa-
Typbl 1 Bpeme-
HW, 3aAaHHbIE B
LaHHOM pexumve
no YMOMYaHuio.

0)

MY (OYHKLMIO.
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MpucTynuTe K UICNOMNbL30BaHUIO AyXOBOro WKada

BbicTpoe BbI-
KItoueHue

BbikntoyeHne
[AYXOBOTO LLKa-
tba B noboe
BpEMS HE3aBU-
CUMO OT coaep-
JKMMOTO 3KpaHa
Unu BblaaBae-
MbIX COObLLe-
HWNA.

Haxmute n yoepxusaite @ [0 Tex nop, Noka AyXoBoW

LUKad) HE BbIKITHO4YUTCA.

HauyHuTe npurotoBnexHune

LWar 1 LWar 2 LWar 3 LWar 4 LWar 5
O) 0 °C OK START
- HaXMUTe Ans - HaXMUTe Ans - HaXMuUTE, YTO-
- BblbepuTe pe- — yCTaHoBUTE
BKITIOYEHNA ay- noaTeepxae- 6bI HaYaTh Npu-
XM Harpesa. Temnepartypy .
XOBOro WwkKada. HUS. roTOBMEHVeE.

MpurotoBneHue Ha napy — Steamify

YcTaHoBuMTe TeMnepaTypy. Tun pexxuma HarpeBa NapoM 3aBUCUT OT 3aJaHHOW TeMneparty-

pbl.

Ha napy

TyweHwue (c napom)

3anekaHue (c na-

pom)

Xapka v Bbineyka (c

napom)

50-100°C

105-130°C

135-150°C

155-230°C

BbICTPO OCBOITE NPUrOTOBIIEHNE

[Ons 6bICTPOro NPUroToBnNeHUs 614 ¢ HaCTPOMKaMM NO YMONYaHUIO BOCMNONb3yWTeCh aB-

TOMaTU4YeCKUMMU NporpamMmmMamMmu:

Momows B LWar 1 Lar 2 LWar 3 LLar 4

Mpurotosne-

HUU —_ -
HaxmuTe @ Haxvute: —. Haxwute: € BbiGepute 610

MomoLwub B Mpu-
rOTOBMNEHWN.

fo.
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Mpu nomowm cpyHKUMIA GbICTPOro BbINONMHEHUA 3aAanTe BpeMsl NPUroToBIEHMS.

MocnepHui wrpux 10% [na yBennyeHns BpeMeHU NpUroToBieHNs Ha-
Mcnonb3ynte dpyHkumio «NocnegHnii WTpmx XMUTE 3HA4YOK +1min.

10%» ans nobasneHwst BpemMeHu, Korga fo
OKOHYaHus npurotosneHns octaetcs 10% Bpe-
MeHM.

OuuncTtka napom gyxoBoro wkada

LWar 1 LWar 2 LWar 3

Haxmute: == | Haxmurte: rrrr/ Buibepure pexim:

OuucTka napom [nsi Nerkom O4nCTKM.

OuuncTtka napom, nirc [Ons TwaTenbHON OYNCTKN.

YpaneHue Hakunu [Ins o4MCTKM cMCTEMbI NaporeHepaTopa OT U3BECTKOBbIX OTIO-
KEHWIA.

OnonackuBaHue [Ins ononackMBaHUsi U OYUCTKN CUCTEMbI MaporeHepaTopa no-
Cre 4acToro MCMonb30BaHNs PEXXMMOB C UCMONIb30BAHMEM Ma-
pa.

16. NIPOBYUTE!

3aech nokasaHbl BCe MosiesHble Sprbikv. Bbl Takke HaMgeTe X B COOTBETCTBYIOLMX rMaBax
VHCTPYKLMM NO 3KCTyaTauum.

Cnoco6 HacTpolku: PexxnmMbl HarpeBa

> ©® »OE.Y C ) s )

Cnoco6 HacTpouku: Steamify — npurotoBneHue ¢ ucnonb3oBaHMEM pexMma HarpeBa c
napom

20 2B ) C & psm) O ) &)

Cnoco6 HacTpouku: SousVide
) O ) B ) O )T )
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Cnoco6 HacTpouku: NMomowb B NMpurotoBneHnmn

XDEDED XD LLY,

Cnocob HacTpouku: Bpemsa npuroroBneHus

SEe) € ) o Y

YcTaHoBKa OTCPOYKU HaYyasna u OKOH4YaHuUA NpuroToBrieHUsA

DR

OTMeHa ycTaHOBNEHHOrO Tanmepa

)0 ) @)

MpumeHeHue: Tepmolyyn

) O pBEE-) C )2 )T peom)

17. OXPAHA OKPYXXAIOLEW CPE[bI

MaTepuansl ¢ CMUMBONOM ‘-/:3 cnenyet caaBaTb Ha nepepaboTky. MNonoxwuTe ynakoBky B
COOTBETCTBYHOLLME KOHTENHEPBI Ans cOopa BTOPUYHOrO chipbsl. [puHMMas yyacTue B
nepepaboTke cTaporo anekTpobblToBoro o6opyaoBaHusi, Bbl nomoraete 3awututb
OKpY>KatoLLYyO Cpeay U 300poBbe YenoBeka. He BbiGpackiBaiiTe BMecTe C ObITOBbIMU OTXO4aMU

ObITOBYH TEXHWKY, MOMEYEHHYIO CUMBOJSIOM )-8 Mpunbop cnenyeT [OCTaBUTL B MECTO
pasfernbHOro HakonmeHust U cbopa oTXo4oB NOTPeGIeHNst Unu B NyHKT cbopa 1Crnorb3oBaHHOM
ObITOBOV TEXHWKM AN NOCMeAyoLen yTunnsauum.
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3MICT

anA BIAMIHHUX PE3YJIbTATIB

Osikyemo, wo subpanu uert Bupi6 AEG. Mu ctBopunu 1ioro ansi 6esgoraHHoi poboTu NpoTsrom
©araTboX poKiB, 3@ iHHOBaLiHUMMN TEXHOMOTIAMM, SKi JonomaratTe POOUTU XUTTA NPOCTILLUM
— TaKi BNAaCTMBOCTI MOXHa W He 3HanTW y 3BnYariHuX npunagax. MNpuginite gekinbka XBUNUH,
LL{o6bn npoynTaTh BiAOMOCTI, SIKi LOMOMOXYTb BUKOPUCTOBYBATH MOr0 MakcManbHO eeKTUBHO.
BiggiganTe Haw Beb-canT, wo6:

~ OTpumaTi Nnopaam 3 BUKOPUCTaHHSA, BpoLLypu, IHCTPYKLIT 3 YCYHEHHS HeCnpaBHOCTEN,
@ iHcbopmaLito WoJo cepBiCcy Ta PEMOHTY:
www.aeg.com/support

3apeecTpyBaTu CBili NPOAYKT ANS KpaLworo 06CnyroByBaHHs:
@ www.registeraeg.com

MpuabaTtun akcecyapu, BUTpaTHI MaTtepianu i opuriHanbHi 3an4acTvHy ANsi Baworo
% npunagy:

www.aeg.com/shop

AOMOMOrIA KINIEHTAM TA OBCJI1YTOBYBAHHA

BukopucToByiTE NuLLe opuriHanbeHi 3anacHi YacTUHW.

3BepTaroynch 40 HALOro aBTOPM3OBAHOrO CEPBICHOMO LIEHTPY, HEOOXIAHO MaTK Taky
iHbopmaLito: Moaenb, HoMep BUPOOY, CepiliHWUIA HOMEP.

IHdopMaLito MOXHA 3HAWTU Ha TabnMYLi 3 TEXHIYHUMUW JAHUMMU.

AN MonepemxeHHs / Baxnuea iHdopmauis npo 6esneky
® 3aranbha iHbopmaLia Ta pekomeHaauii
IHbopmaLis LWOAo 3aXMCTy HABKONULLIHBOrO CepeaoBuLLa

Moxe 3miHnTUCA 6e3 ONOoBILLEHHS.

3MICT

1. IHOOPMALUIA 3 TEXHIKUA BE3MEKMW.... 367 3.2 AKCECYAPW...cccceeieeeeeieee e 374
1.1 besneka giten i Bpasnueux oci6..368 4. YBIMKHEHHA TA BUMKHEHHSA ,EIYXOBOI
1.2 3aranbHa 6e3neka....................... 368

2. IHCTPYKLUIi 3 TEXHIKU BE3MNEKM........ 370 4.1 MaHenb KEPYBAHHSA..........cceuveeeen. 375
2.1 BCTAHOBIEHHS oo 370 4.2 JUCTNEM.....ccoeeeeeeeceeeee e 376
2.2 Mig’egHanHa go enektpomepexi..371 5. NEPEL NMNEPLUMM BUKOPUCTAHHAM. 377
2.3 KOPUCTYBaHHS. ... 371

5.1 NepBUHHE OYMLLIEHHSA

2.4 [lornag i YALWEHHS . ......ccveeeeennee. 372 5.2 MepLUe MaKTIOUEHHS . ...
2.5 MpUroTyBaHHs Ha Napi................. 373 5.3 MNMonepeaHe NPOrpiBaHHs............. 378
26 BHyTF.)"'LIHﬂ niAceITka 5.4 HanawrtyBaHHs: XXopcTKicTb
2.7 COPBIC. ..o =10 ) 7 378
2.8 YTUNIBALISA...ceeeeeeeiee e

6. LLOOEHHE KOPUCTYBAHHA................ 379

3. ONnu1uc BUPOBY

3.1 3aranbHUM OMMNSA......cceeeeeeeeennnn.
366/420

6.1 HanawtyBaHHs: PyHKLii HarpiBy. 379



IHOOPMALUIA 3 TEXHIKU BE3IMNEKWU

6.2 JIOTOK ANSA BOAN......ceeeeeeeeeeeeeee 380
6.3 Cnocib BukopucTaHHs: JloTok ans
=10 ) 7 380
6.4 HanawTyBaHHs: Steamify - ®yHkuis
HarpiBaHHs MAPOH0.........eveeevereeeaneee. 381
6.5 HanawtysaHHs: [0TyBaHHs
SoUSVIdE......ooiiiiiiiieiieeee e 383
6.6 HanawTtysaHHs: [lonomora npu
TOTYBAHHI...eeeeeiiiieeeeeiiieeeeiiieeeeeeeeeens 383
6.7 OYHKUIT HarpiBaHHA. .........ccceeunee. 384
6.8 MpumiTkn go: Bonora koHBekwis.. 387
7. ®YHKUII FOOUHHUKA............cccvcereneee 387
7.1 Onnc PyHKLiA TOAMHHUKA............ 387
7.2 HanawtyBaHHs: ®yHKLji
TOOVHHUK . ....ueeeiiieeeeeeieee e 388
8. CNOCIb BUKOPUCTAHHA:
AKCECYAPMW.......oirirrrre e 390
8.1 BcTaHoBIEHHA akcecyapib.......... 390

8.2 Tepmouyyn..........
9. AOOATKOBI ®YHKLIII

9.1 Ak 36eperTn: YnobneHe.............. 393
9.2 BbrnokyBaHHSA OYHKLi.......ccernneee. 393
9.3 ABTOMaTUYHE BUMUKAHHS............ 393
9.4 OxonoaxyBanbHuin BeHTunATop.. 394
10. MOPAOW | PEKOMEHOALIL................. 394
10.1 PekomeHpauii wono
MPUFOTYBAHHS . ...ceeeeeeieeeeieieaeeeneeeenns 394
10.2 Borora KOHBEKUiS.............cuve.... 394
10.3 Bonora KOHBEKL,is - peKkOMeHA,0BaHi
AKCECYAPM.c.evveieeeeiieeeeeeinireeeeanneaanennees 395
10.4 Tabnuui npuroTyBaHHs ixi gns
OOCNIOHNUBKMX YCTAHOB. .........vvveee. 396
11. QOrNALO TA YACTKA.......occcereene 399
11.1 TIpUMITKM OO0 YMLLEHHS.......... 399

11.2 Ak 3HaTN: ONopHi penkn

11.3 Ak kopucTtyBaTUCA: YnLLEHHA
MAPOKD. ..ttt 400
11.4 HaragyBaHHS Npo o4nLLeHHs.... 401
11.5 Ak ynctutn: Jlotok gnst Bogu.....401
11.6 Cnoci6 BukopucTaHHs: BuaaneHnHs
HAKUMY ..o 402
11.7 HaragyBaHHS Npo BUAaneHHs
HAKUMY ..o 403
11.8 Cnoci® BUKOPUCTaHHS:
[TONMOCKAHHS. ... 403
11.9 HaragyBaHHS Npo CyLUiHHA........ 404
11.10 Cnocib BukopuCTaHHs:
CYLUIHHS oo et 404
11.11 Ak 3HATM Ta BCTAHOBUTH:
P L=T=To TN v S 404
11.12 Ak 3aminuTn: Namna................ 405
12. YCYHEHHA MPOBJIEM.........ccccviuinrnnee 406
12.1 [lii B pasi BUHUKHEHHSA Npobnem 407
12.2 Ak kepyBaTtun: Kogn nomunok..... 409

12.3 [JaHi wono TexHiYHoro

OBCMYrOBYBAHHS. .....c.eveiieiresiieriieieane 409
13. EHEPTOE®EKTUBHICTb.......cc...uc.... 410
13.1 IHcbopmauis npo Bupid Ta
IHdbOpMaLiiHWIA NIMCTOK BUPOBY™....... 410
13.2 EHepro3bepexeHHs................... 411
14. CTPYKTYPA MEHIO........ccoocceeereeee. 412
14.1 MEHI0......coiviieeeeieee e 412
14.2 TMigmeHto ansa: OUULLEHHS. ........ 412
14.3 MigmeHto gnsa: Onyii.................. 413
14.4 TigmeHto ans: YctaHoBKa.......... 413
14.5 MigmeHto gns: Cepsic................ 414
15. LIE NETKO! ... 414
16. OGEPITb HAMNELUWWA CMOCIB!....... 416
17. OXOPOHA OOBKINA. ... 417

1. A IHOOPMALUIA 3 TEXHIKU BE3IMNEKU

[Mepen ycTaHOBKOW Ta ekcnnyartauieto npunagy cnif yBaxHo
NpoYnTaTh IHCTPYKLitO KopuctyBaya. BUpobHuk He Hece
BiANOBiganbHOCTI 3a TpaBMm abo 36UTKM Yepes3 HenpaBuIibHE
BCTaHOBIIEHHSA ab0 BMKOPUCTaHHA. IHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauil
cnig 36epiratv B 6e3ne4HoMy i JOCTYNMHOMY MiCLi 3 METOHO

KOPUCTYBaHHS B ManbyTHLOMY.
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1.1 Be3neka giTen i Bpasnneux oci6b

- [itv Big 8 pokiB Ta ocobu 3 0bMEXeHNMU ISUYHUMN,
CEHCOPHNMM ab0 NCUXIYHUMU MOXKITUBOCTAMM YK
HeOoCTaTHIM A0CBIOOM i 3HAHHAMM MOXYTb KOPUCTYBaTUCS
LM Npunagom nuwle nig Harnsgom, abo 3a ymoBu
nonepeaHbOro OTPUMAHHS IHCTPYKUi 3 6e3nevHoro
KOPUCTYBaHHS NpunagoM Ta po3yMiHHS MNOB’A3aHUX 3 LM
pusukis. [litn oo 8 pokis Ta 0cobu 3 BaxKOko Ta
KOMMMEKCHOK Henpaue3faTHICTIO MOXYTb nepebyBaTu
no6nmsy npunagy nuue 3a yMoBU, AKLLO 3HaX0OATbCs Mig,
6Ge3nepepBHUM CMOCTEPEXKEHHSM.

CnigkynTte 3a Tum, abu Agitm He 6aBunucsa 3 NpunNagom .

- TpumanTe yci nakyBanbHi MaTepianu nogani Big giten Ta
YyTURi3ynTe 1X HaNeXHUM YMHOM.

MOMEPEOXXEHHA! Mpunag i oro Bigkputi NoBEpPXHi
HarpiBatoTbCS Mig Yac BUKOpUCTaHHA. He gonyckanTte giten
Ta JOMaLUHIX TBapyH 4O npunagy nig vyac noro
BUKOPUCTAHHSA Ta OXOSNOAXKEHHS.

- AKWwo npunag ocHaweHo 3acobamu 3axmcTy Big 4OCTyny
AiTen, iX HeobXiaHO akTUByBaTMW.

UneHHs abo obcnyroByBaHHS npunagy 4itbMu
[03BONSAETLCA NULLE Nif HAarnNsAaoM.

1.2 3aranbHa 6e3neka

Llen npunag npusHa4yeHo BUKIKOYHO AS1S NPUroTyBaHHS DXi.
Ller npunag npnaHavyeHn 4nst BAKOPUCTAHHA B AOMALLHIX
yMOBax y MPUMILLEHHI.

Llen npunag moxHa BUKOPUCTOBYBATU B Ohicax, roTeNbHUX
HOMepax, HaniB-roTensx, NPUMILLEeHHAX aAns depmepcbKoro
TYpU3My Ta iHWKUX NO4IGHNX NPUMILLEHHSAX, e
3aCTOCYBaHHS LbOro npunagy He nepesuLlye (cepenHiin)
piBEHb NOBYTOBOrO KOPUCTYBAHHS.

YcTaHoBnoBaTu Len npunag i 3amiHioBaTtn kabenb NOBUHEH
nuuwe kBanicikoBaHnn oaxiseub.
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He kopucTtynTeca npunagom, OKU Moro He Byae
BCTAHOBMNEHO Y BOYJOBaHY KOHCTPYKLHO.

[MepLu, HX BUKOHYBaTK onepauii 3 TEXHIYHOro
obcnyroByBaHH4, Big’egHanTe npunag Big axepena
XUBMEHHS.

- Y pasi NOWKOMKEHHSA eNEeKTPUYHOro kabento noro mae
3aMiHUTN BUPOBHWMK, NOro aBTOPU30BAHUN CEPBICHUN LIEHTP
abo iHwWi aHanoriyHo kBanigikoBaHi ocobun 3aans YHUKHEHHS
YPaXKeHHHA eNekTPUYHUM CTPYMOM.

MOMNMEPEOXXEHHA: LLo6 YHUKHYTU YpaXKeHHS enekTpPUYHUM
CTPYMOM, NepLL HK NOYUHATN MIHATK namny,
nepekoHaunTecs, Wo npunag BUMKHEHO.
MOMNEPEOXXEHHA: MNpunag, i noro BigkpuTi NOBEPXHI
HarpiBalTbCs Nig Yac BUKOpUCTaHHSA. HeobxigHo
NOBOANTUCH 06epeXxHO, LWo6 He TOPKATUCA HarpiBanbHUX
enemMeHTIB.

3aBXau KOPUCTYNTECHA KYXOHHUMU PYyKaBULSIMU, KOS
BUTSIracTe Ta BCTaBMSIETE akCecyapu Yum Nocya.
BukopucTtoByiiTe TiNbkyM TEPMOLLYN (4aT4YMK TemMnepaTypu B
TOBLUi NPOAYKTY), PEKOMEHAOBAHUN ANS LbOoro npunaay.
LLlo6un 3HATK onopu NOMNYOK, CNOYaTKy NOTArHITL NEepeaHto
YaCTMHY OMOpW NOJSIMYKK, @ NOTIM 1T 3aHI0 YaCTUHY B
CTOpPOHY Bif 6ivHMX cTiHOK. LLloGn BCTaHOBUTK onopwu
NONNYOK, BUKOHaNTe HaBedeHY BuLLe npoueaypy y
3BOPOTHIN NOCHiLOBHOCTI.

He BMKOpUCTOBYNTE NapooynLLyBay ans OYULLEHHS
npunaay.

He BMKopMCTOByVlTe A5 OYULLEHHSA CKNAHOI I'IOBerHi
ABepLAT XXOPCTKi abpasnBHi 3acobu Yn meTanesi LUer6|<v|
OCKISTbKM L& MOoXe Np13BECTU A0 NOSABY TPILUWH Ha CKNi, WO
MOX€e CMPUYNHUTU PYUHYBAHHS CKMa.
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2. IHCTPYKUIi 3 TEXHIKW BE3MNEKU

2.1 BcTtaHOBRNEeHHSA

A NONEPEMXEHHA!
YcTaHoBnoBaTy Len npunaa NoBMHEH nuiie kBanicikoBaHui daxiseLb.

+ TTOBHICTIO 3HIMITb YNaKOBKY.

* He BcTaHoBMONTE i HE BUKOPUCTOBYINTE NMOLLKOMXKEHWUI Npunag.

* [loTpumyWTecs iIHCTPYKLi 3i BCTAHOBMEHHS, L0 NOCTa4aloTbCa Pa3oMm i3 Mpunagom.

* byabTe 06epexHi nig Yac nepemileHHs npunagy, OCKinbku BiH BaXkuii. BukopucTtoByiTe
3aXWUCHI PyKaBUYKM Ta B3YTTH, WO NOCTA4aETLCA B KOMMIEKTI.

* He TarHiTh Npunag 3a pyuky.

+ BcraHoBntoiiTe npunag y 6e3neyHomMy nigxoasLwomy Micli, Lo BianoBigae BUMoram 3i
BCTaHOBMEHHS.

* [loTpumyWnTecs BUMOT LLOAO MiHIManbHOI BiACTaHi 4O iHWWX Npunagis Yn npegmeTis.

* [lepep BCTaHOBMEHHAM Npunagy nepekoHamTecs, Wo ABepusita AyxoBoi wadm
BigKpuBatoTbCca 6e3 nepeLukoa.

* [lpunag ocHaleHOo eNEKTPUYHOK CUCTEMOK OXONOMKEHHA. BiH NOBUHEH npautoBaTty Big
pKeperna XuBMeHHs.

« BO6ypoBaHwii Nnpunag NOBMHEH Bignoeigatn BuMmoram Lwopao crabinsHocti DIN 68930.

MiHimanbHa BucoTa wadwu (MiHimanbHa BucoTa 600 (600) Mmm
wadwm nig pobo4oto NOBEPXHEID)

LLvpwvHa wadwm 550 mm
mMmbuHa wadu 605 (580) mm
BucoTa nepegHboi YacTuHn npunagy 594 mm
BucoTta 3agHboi YacTuHu npunagy 576 mm
LLinpuHa nepeaHbOI YacTuHW npunagy 549 mm
LLinpnHa 3agHbOT YacTuHW npunagy 548 mm
mnbwvHa npunagy 567 Mm
B6ynosaHa rnubuHa npunagy 546 mm
mMnbuHa 3 BigkpnTUMKN ABEpLATaMUN 1017 mm
MiHiManbHuin po3mip BeHTUNsLinHoro oteopy. OT- 550 x 20 mm
Bip pO3TalLlOBaHO BHU3Y 3a4HbOiI CTOPOHU
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[HosxuHa kabento xuBneHHs. Kabenb po3milyeTb- 1500 mm
Cs1 B NPaBOMY KyTi 3a[jHbOI CTOPOHU

KpinunbHi rBuHTH 4 x12 Mm

2.2 lNip’eaHaHHA [o enekTpomMepexi

MNONEPEOXEHHA!
ICHYE PU3MK 3aliMaHHs Ta YPaXeHHs ENeKTPUYHUM CTPYMOM.

* Yci poboTu 3 nig’egHaHHA [0 eNeKkTpoMepexi MarTb BUKOHYBATUCS KBanidhikoBaHUM
€NeKTPUKOM.

+ [punag noBuHeH GyTW 3a3eMneHUM.

* [lepekoHanTecs B TOMY, L0 NapamMeTpu Ha Tabnuyuli 3 TEXHIYHUMW aHUMW CYMICHI 3
enNeKTPUYHNMMN NapameTpaMu enekTPOXUBIEHHS Bid Mepexi.

+ 3aBxau BUKOPUCTOBYITE NPaBUIIbHO BCTAHOBIEHY NPOTUYAAPHY PO3ETKY.

* He BukopucToBynTe posranyxxyBadi, NnepexigHvKu 1 NogoBXyBaui.

* byabTe 06epexHi, abu He NOLKOAUTU LUTENCENbHY BUIKY Ta kabenb. AKwo kabenb
XMBMEHHSA NOoTpebye 3aMiHN, 3BEPHITLCA A0 HALLOMO CePBICHOIO LIEHTPY.

* [MunbHyiiTe, WO6 kabenb XUBNEHHS He TopkaBcsa abo He OyB HaATO HabNMKeHUA A0
asepuat npunagy abo Hiwi nig npunagom, ocobnmneo konu BiH Npautoe abo ABepuaTa
rapsdi.

* EnemeHTM 3axuCTy Bif YpaKeHHS eNeKTPUYHUM CTPYMOM Ta i30oNnsuisi MatoTb OyTu
3akpinneHi Tak, abu ix He moxxHa 6yno 3HATK 6e3 cnewljianbHOro IHCTpyMeHTa.

+ BcraBnsavite wrencensbHy BUMKY B PO3ETKY €NEKTPOXMBAEHHSA NuLLe NIiCNs 3aKiHYeHHS
yCTaHOBKW. NepekoHanTecs, WO Nicns yCTaHOBKMN € BINIlbHUA AOCTYN 40 PO3ETKU
€NEeKTPOXKMBMNEHHS.

* He BcTaBnsanTe BUNKy B pO3€eTKy, sika HEHaAiHO 3akpinneHa.

* He TarHiTh 3a Kabernb XMBMNEHHS, OO BigKNOUNTM Npunag 3 Mepexi. 3aBxan BuMukanTe,
BUTAraloYn LUTENCENbHY BUMKY.

*  BUWKOPUCTOBYITE NKLLE HaNEXHi i30MNt0K0Yi NPUCTPOI, a came: NiHiiHI po3’eaHyBadi,
3anobikHUKM (TBMHTOBI 3aMOBDKHUKX CNif BUKPYTUTK 3 MATPOHAa), pene 3axucTy Big
3aMVIKaHHSI Ha 3EMITI0 Ta KOHTaKTOPW.

+ EnektpoobnagHaHHs mae ByTn OCHALLEHWNM i3051H0H04YNUM NPUCTPOEM AS151 MOBHOrO
BiKMIOYEHHS Bif, enekTpoMepexi. 3a30p Mixk KOHTaKTaMu i30M1H0HYOro NPUCTPOID Mae
CTaHOBUTU HEe MeHLLEe 3 MM.

+ Lleli npunag ocHalleHo enekTpuyH1M kabenem i3 BUIKOH.

2.3 KopuctyBaHHA

NMONEPEOXEHHA!
IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHS, ONiKiB, YPaXKEHHS €NEeKTPUYHUM CTPYMOM i BUOYXY.

* He 3miHONTE TeXHIYHI cneymdikauii Lboro npunagy.

+ [lepekoHariTecs B TOMY, O BEHTUMSALIVHI OTBOPW He 3aONOKOBaHO.
* [lig yac poboTu npunagy He 3anuwarite noro 6e3 Harnsagy.

*  Bumwukarite npunag nicns KOXXHOro BUKOPUCTAHHS.

* BbyabTe 0b6epexHi, BioUMHAYM ABepuaTa npunagy nig yac roro pobotn. Moxnmee
BMBINbHEHHS raps4oro noBiTps.
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He npautorite 3 npunagom, SKLLO BaLli Pykn MOKpPi abo SKLLO BiH KOHTAKTYe 3 BOAOHO.

He HaTuckawnTe Ha BiguMHeHi aBepusaTa.

He BukopucToBYy#iTE Npunag sik pobo4vy NoBepxH0 abo sk NOBEPXHIO Ans 36epiraHHs peyen.
O06epexHo BioYMHANTE ABepusiTa npunaay. BukopuctaHHs iHrpegieHTiB 3i CMpToM MoOXe
NPU3BECTN A0 YTBOPEHHS CyMiLli CMPTY i NOBITPS.

BigunHsatoun aBepusTa, nunbHyliTe, Wobu nopsy, i3 NpucTpoem He Byno oKepen yTBOPEHHS
iCKOp Ta BiAKPUTOro BOTHHO.

He knagite ycepeavHy npunagy, nopsg ia HAM abo Ha HbOro Nerko3anMncTi PeHOBUHM YK
npeameTy, 3MOY€EHi B NErko3anMmcTUX pevoBuHax.

MNONEPEOXEHHA!
ICHY€E PU3MK MOLIKOMKEHHS mpunagy.

LLlo6 3anobirTu nolukoaeHHto abo 3HebapBneHHo eMarni, JOTPUMYITECS Takux

pekoMmeHaaLin:

— He cTaBTe nocypn abo iHwWi npeameTy 6e3nocepefHbO Ha AHO Npunagy;

— He Knagitb antoMiHieBy conbry 6esnocepeaHb0 Ha OHO Kamepu npunaay;

— He cTaBTe nocyn i3 Bogot 6e3nocepenHbO B po3irpituin npunag;

— He 3anuwianTe B Npunagi cTtpasu i NPOAYKTN 3 BUCOKUM BMICTOM BOMOrK nicns
3aBEPLUEHHSI NPUroTyBaHHS iXi;

— ©OyabTe obepesxHi, BUiimaroum abo BCTAHOBIIOKYM akcecyapu.

3HebapBneHHsa emarni abo HepXxaBiloyoi cTani He BNvMBae Ha epekTUBHICTb poboTH

npunagy.

BukopuctoBynte rnmboke Aeko ANs BUMNikaHHA TOPTIB i3 BeNMKUM BMicToM Bororu. Cik, Wwo

BUAINSETLCA i3 PPYKTIB, MOXE 3anvLiaTti CTiNKi NNaMu.

3aBxau roTyvite i3 3a4nHEeHUMK ABepuUsaTaMu npunagy.

Ao npunag po3millieHo no3agy mebnesoi naHeni (Hanpuknaa, ABEPUAT), NepeKkoHanTecs,

Lo ABepuATa BiAKPUTO Nig Yac poboTu npunagy. XKap i Bornora MoxyTb yTBOptOBaTUCS

no3agy 3akpuToi MebneBoi naHeni, CNpPUYMHSAIYM NoAanbLUe NOLUKOMKEHHS Npunaay,

kopnycy abo nignorn. He 3akpuBarite mebneBy naHesnb, JOKM Npunag NOBHICTIO HE OXOSOHE

nicnsi BUKOPUCTaHHS.

2.4 Nornsag i YMLeHHs

NONEPEMXEHHA!
ICHye pU3uK OTPUMaHHS TpaBM, NOXexXi abo NOLIKOMKEHHS Npunagy.

[Mepen noyaTkom pemMoHTy npunag Tpeba Big'eAHaTH Bif eNekTpoMepexi, 3HABLIN
3anobiKHWK ab0 BUTATHYBLUW LLUHYP XWBMEHHS 3 PO3ETKY.

[avite npunagy OXonoHyTW. ICHY€e pM3NK TOrO, LLIO CKISHI NaHerni MOXYTb TPICHYTU.

Y pasi NOLWKOAXEHHS CKNAHUX NaHenewn ABepuaT cnig oapasy 3aMiHUTU naHeni. 3BepHiTbCA
[0 aBTOPU30BaHOro CEPBICHOMO LEHTPY.

BynbTte obepexHi, 3HiMatoum ABepusaTa 3 npunagy. [iBepusara Baxki!

PerynspHo ounwyrite npunag, wo6 3anobirti NoLWKO4KEHHIO MaTepiany NoBepXHi.
MpoTpiTe Npunag BONOrow M’AKOK raHYipKoto. 3aCTOCOBYWTE NULLE HEWTPanbHi MUIOYI
3acobu. He BukopucToByiiTe abpa3nBHi 3acobu, KOPCTKI CEPBETKUN OIS OUULLEHHS,
PO34MHHUKM abo MeTaneBi NpeameTn.

SAKLLO BM KOPUCTYETECS aepo30namMu ANs YMLLEHHS AyXOBKX wad), 060B’s1I3KOBO
OOTpUMYIMTECS IHCTPYKLiN i3 6e3nekn, HaBe4eHNX Ha YNakoBLi.
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2.5 MNpurotyBaHHA Ha napi

NONEPEMXEHHA!
€ p13NK OTPMMaHHsI onikiB abo NOLUKOKEHHS npunagy.

» [lapa Moxe CnpUYMHUTM ONiKK:
— byabTe obepexHi, BiguMHaUM ABepuUsTa Npunaay, Konv akTnBoBaHa Ls yHKLis.
Moxnuswuii Buxig napu.
— BigkpuBaiite gBepuaTa npunagy o6epexHo nicns roTyBaHHsA Ha napi.

2.6 BHyTpiwHA niacBiTKa

& MNONEPEOXEHHA!
HeGesneka BpaKEHHSI €NIEKTPUYHIM CTPYMOM.

+ CToCOBHO namn BcepeauHi Liboro Bupoby Ta 3anacHux nam, Lo npoaatoTecs okpemo: Lli
namnu npusHayeHi Ans BUKOPUCTaHHA Y NOBYTOBMX Npunagax 3 eKcTpemManbHUMm
disnyHUMKM ymoBamu, TakMMm ik Temneparypa, Bibpauis, Bonoricte, abo npusHaveHi gns
HagaHHSA iHopmauii npo cTtaH poboTu npunagy. BoHn He NpusHayeHi Ans BUKOPUCTaHHA 3
iHLLIOIO METOI0 Ta He NpUAATHI AN OCBITNEHHS NOOYTOBMX NPUMILLEHb.

* Y upomy BUpODGi € Axkeperno cBiTna knacy eHeproedekTmeHocTi G.

* BukopucToByiiTe nuile NamnoYkm 3 TaKUMU X TEXHIYHUMU XapaKTepUCTUKaMM .

2.7 Cepgic

» [na pemMOHTY npunagy 3BepTaiTecs 4O aBTOPM30BAHOrO CEPBICHOMO LIEHTPY.
* BuKOpUCTOBYITE NULLE OpUriHanbHi 3anacHi YacTUHU.

2.8 YTunisauis

NONEPEMXEHHA!
IcHye Hebe3neka 3ayLUeHHs.

+ [Mo iHdopMmaLilo 3 HaNeXHOT yTunisauii npunagy 3BepHiTbCSA 4O OpraHiB MyHiLMnanbHoI
Bragw.

* Big'egHanTe npunag Big enekTpomepexi.

* BigpixTe kabenb eneKkTpuYHOro XXMBNeHHst 6rn3bKo 40 Npunagy Ta yTunisynTe 1noro.

+ TpubepiTb dikcaTop ABEPUAT, LWOO YHEMOXINBUTY iX 3aUMHEHHS, SKLLO AiTV, abo AoMaLLHI
TBapWHWU ONWHATLCA BCepeanHi npunaay.

Lleri npogykT no BMiCTy HeGe3neyHnx pevyoBMH BiANOBIAae BUMOram TeXHIYHOro pernameHTy

0OMEXEHHS! BUKOPUCTaHHS AeSKUX HEOE3NEYHNX PEYOBUH B €NIEKTPUYHOMY Ta €IEKTPOHHOMY
obnagHaHHi (noctaHoBa KabiHeTa MiHicTpis Ykpainn Ne139 Big 10 6epesnsa 2017p.)
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onmc BuMPoby

3. Ornnuc BUPOBY

3.1 3aranbHuu ornsag

= -
1 O

@

MaHenb KepyBaHHA

Oucnnewn

JloTok ons Boau

["Hi3go Tepmolyyna

( h\x«?‘\\ R

vy%ﬁ

o H

HarpiBanbHuin enemeHT

Namna

BeHtunsitop

ONE AN

OTBip ANs BUAANEHHS Hakumy

AN
L

OnopHa peiika, 3HiMHa

~
B BB ENBENE

PiBHi monuub

3.2 Akcecyapum

KombGiHoBaHa peliTka
[ina nocyny, hopm Ans BUNIYKKU, CMaXEHHS.

Oeko Ans BUNIYKK
[nsi BUNiKaHHst TOPTiB | BiCKBITIB.

[ins BUNiKaHHS Ta cMaxeHHst abo sk Aeko Ans
30MpaHHs Xupy.

Oeko ansa rpunsi/cMaxeHHsA Z
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YBIMKHEHHSA TA BUMKHEHHSA OYXOBOI LUA®U

Tepmowyn
[ns BUMiptOBaHHA TemnepaTypu BCepeamnHi
NpoaYyKTY.

MapoBuit KOMNEKT

OpauH KoHTeViHep Ans npoaykTiB 6e3 nepdopadii
Ta oauH NepdopoBaHNn KOHTENHEP.

IMig yac roTyBaHHsa Ha nNapi NapoBUIN KOMMMEKT
BiABOAUTb KOHAEHCOBAHY BOAY Bifl NPOAYKTIB.
BukopwucToByiiTe Oro Ans NpUroTyBaHHs OBOMIB,
pubu, Kypsayoi rpyakvi. KomnnekT He nigxoautb
ANs CTpaB, WO MaloTb NOrNMHATK BOAY, SK-OT pUC,
roneHTa, nacta.

-~ JL
<

4. YBIMKHEHHA TA BAMKHEHHA OYXOBOI LUA®U

4.1 MNaHenb KepyBaHHA

H))

1
HHA

LT

n YBimK. / Bumk. HaTucHiTb | yTpumyiiTe AN YBIMKHEHHS Ta BUMKHEHHS IyXOBOT
wadwm.
ﬂ MeHto Mepenik dyHKLUiN AyxoBoOi Ladu.
Yniobnexe Mepenik yniobneHnx HanawTyBaHb.
Oucnnen [Mokasye NOTOYHI HaNawTyBaHHS OyXOBOI Wwadwm.

Mepemukay namnu YBIMKHEHHS! | BAMKHEHHS! namnu.

LBmakuin Harpis YBIMKHEHHSI T2 BUMKHEHHS cbyHKuii: LLBuakuii Harpis.
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YBIMKHEHHSA TA BUMKHEHHSA OYXOBOI LUA®U

HatucHitb

«()~>

MepemicTiTh

@35

HaTtucHiTtb i yTpumynTe

TOPKHITbCS NOBEPXHi Nasnb-
Lem.

MepemilwyriTe naneyp no-
BEPXHEI.

TOPKHITbCS MOBEPXHi MPOTH-
rom 3 CekyHa.

4.2 Oucnnen

12:30 Micns BBIMKHEHHS1 Ha aucnnel BiaobpaxaeTbes
’ rONMOBHWI eKpaH i3 PyHKLiElo HarpiBy Ta TeM-
o nepaTypoto 3a NMPOMOBYAHHSIM.
150°C
O START
Axwo ayxoBa wadga He BUKOPUCTOBYETLCS
NpOTSArom 2 XBUIIMH, AUCMNEN NEPEXOAUTL Y
1234 PEXUM OYiKyBaHHS.
O
12:30 Mip yac roTyBaHHs Ha avcnnei BigobpaxarTb-
’ €S BCTaHOBMEHi QYHKLi Ta iHLWi 4OCTYNHI onuji.
0150°C
[ TImin e STOP
A Owucnnei i3 BCTAHOBNEHUMWU OCHOBHUMU (DYHK-
| Lismn.
1230 A. Yac pobu
B. TMOYATOK/3YMNNHKA
G 150°C C. Tewneparypa
D. ®yHkuii HarpiBy
® 15min @ START E. Taimep
| | | | | F. Tepwmoliyn (nuwe aons oesknx Mogenem)
F E D C B

IHankaTopu aucnnes

Ba3soBi iHgukaTopu — ang Hasirauii Ha gucnnei.
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NEPEA NEPWLUM BUKOPUCTAHHAM

< »

OK Mepexig Ha k)
MipTBEpmXeHHs BUbopy/Hana- OAVH piBEHb CkacyBaHHs BVUMKHEHHSI Ta BBIMKHEHHS
LUTYBaHHS. Hasag y me- OCTaHHbOI Aii. onujin.
HtO.

3BYKOBUI curHan iHankaTopu PYHKLT — nicnsa 3akiH4eHHs1 BCTAHOBMIEHOMO Yacy roTyBaHHS Nny-

Hae curHan.
Q sToP @
o ) ) DyHKLjto BBIMKHEHO. 3BYKOBUIA CUrHaN BUMKHe-
YHKLIIO BBIMKHEHO. [oTyBaHHS NPUNUHAETLCA aBTO- HO.
MaTUYHO.

IHaMKaTOpM TaMepa

S %)

LLlo6 ycTaHoBMTU dbyHKLjitO: BigknageHuin sanyck. CkacyBaHHs1 HanalTyBaHHS.

5. NEPEA NEPWLUUAM BUKOPUCTAHHAM

& NMONEPEOXEHHA!
[uB. po3ainu 3 iHchopmalieto LWoao TexHikn 6esneku.

5.1 lNepBMUHHE OUYULLEHHA

= v =%
<

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3

OuuncTbTe ayxoBy wady i ak-

BuiimiTb i3 AyxoBoi wadwm BCi cecyapu 3a 4OMOMOro M’AKOi BctasTe akcecyapu i 3HIMHI

akcecyapu i 3HIMHi OMOpHi pe- raHyipku, 3MOYeHOI B Tennin onopu NOMNYOK Y AyXOBY LIa-
KN, BOAi 3 404AaBaHHAM M’SIKOro dy.

3acoby Ans YWLLEHHS.

5.2 MNMepwe nigKNO4YeHHs

[Micnsa neplioro nigknioyYeHHsa Ha gucnnei BigobpaxkaeTbCs NOBIGOMIEHHS 3 NPUBITAHHAM.
MoTpi6Ho BcTaHoBMTK: MoBa, AckpaBicTb gucnneto, CurHany KHonmok ynpasn., PiBeHb ry4HoCTi,

YKopcTkicTe Bogu, Yac nobw.
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NEPEA NEPLLUM BUKOPUCTAHHAM

5.3 NMonepeaHe nporpiBaHHA

Mepen nepMM KOPUCTYBaHHAM NPOrpiiTe NycTy AyXoBYy Lwiady.

Kpok 1 BuiimiTb 3 gyxoBoi wadwm BCi akcecyapw 1 3HIMHI OMOPHi PeNKu.

Kpok 2 BcTaHoBITb MakcumanbHy TemnepaTypy Ans yHkuii: E]
3anuwTe gyxosy Wady npawosBaTvi NPOTArom 1 roanHu.

Kpok 3 BcTaHoBITE MakcumanbHy TemnepaTypy Ans yHKLii: .
3anuwTe gyxoBy Wady npayoBaTy NPOTArom 15 XBUMNWH.

@ 3 AyxoBoi Wwadu nig Yyac nonepeaHLOro NporpiBaHHS MoXe BUAINATUCS 3anax i Aum. MNepeko-
HanTecs B TOMY, O NPUMILLEHHS JOBPe NPOBITPIOETLCS.

5.4 HanawTtyBaHHA: KopcTKicTb Boaun

Micns nigkntoyeHHs ayxoBoi WwWadv [0 enekTpomMepexi HeobXigHO BCTAHOBUTU PiBEHb
XOPCTKOCTi BOAM.
BukopucToBynTe TecT, SKuiA NOCTa4aeTbCa Pa3oMm i3 MapoBUM KOMMIIEKTOM.

& %

el

X

=
Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4

MowmicTiTe TeCTOBUI
nanipeub y Bogy
npnbnusHo Ha 1 ce-
KyHAy. He po3wmi-
LyWTe TecT nig npo-
TOYHOIO BOAOHO.

CTpyciTb TecToBUiA
nanipeub Ans Buaa-
TIEHHS! HaAMULLKY BO-
aw.

Yepes 1 xBunuHy ne-
peBipTe XOPCTKICTb
BOAM 3rigHo 3 Tabnu-
Lieo HUXKYe.

YcTaHoBITb piBeHb
YKOPCTKOCTI BOAM:
MeHto /
HanawTyBaHHs /
YcraHoBka / YKopcT-
KiCTb BOAMW.

@ Konbopu TecTtoBOro nanipus NpoAoOBXYTh 3MiHIOBaTUCA. He nepeBipsaiTe »opcTKiCTb BOAU
ni3Hille, HXX Yepes 1 XBUNWHY MiCNA NPOBEAEHHS TECTY.

PiBeHb »0pCTKOCTi BOAWM MOXHa 3MiHUTU B MeHI0: HanawTtyBaHHs / YcTaHoBka / XopcTKicTb BOAMW.

Y Tabnuui BkazaHo gianasoH xopcTkocTi Boau (dH) 3 BignoBigHUM piBHEM BigknageHHs

KanbLito Ta knacudikalieto Boan. HanawTyinTe piBeHb XOPCTKOCTi BOAM BiANOBIAHO 40 Tabnuui.

378/420




LWIOAEHHE KOPUCTYBAHHA

XopcTkicTb BOAK TectoBUMN BipknageHHs BinknapeHHs Knacudika-
nanipeub KanbLito KanbLito uia Bogun
PiBeHb dH (Mmonb/n) (mr/n)
1 0-7 |:| 0-1,3 0-50 Mm’sika
2 8-14 m 1,4-2,5 51-100 NomipHO
XopcTka
3 15-21 E 2,6-3,8 101-150 »KOopcTKa
4 222 m 23,9 2151 [yXe XopcT-
Ka

AKL0 piBEHb XXOPCTKOCTI BOAOMNPOBIAHOT BOAM CTAHOBUTL 4, 3aN0OBHIONTE NOTOK AN BOAN
HerasoBaHoO BOAOHO 3 MMSLLOK.

6. IHIOOAEHHE KOPUCTYBAHHA

NONEPEMXEHHA!
[wuB. po3ainu 3 iHbopmaluieto Woao TexHikn 6esneku.

6.1 HanawTtyBaHHsA: ®yHKLUii HarpiBy

HatucHite: START .

TepMolLyn — TepMOLLYyn MOXHa BCTaBUTU B Byab-sikuii yac Ao noyatky a6o nig vac

npoLecy roTyBaHHsI.

Kpok 1 YBiMKHITb AyxoBy wady. Ha aucnnei BigobpaxaeTbesa yHKLis HarpiBy 3a NpomMoB-
YaHHAM.

Kpok 2 HaTtucHiTb cmBon yHKLiT Harpisy Ans Bxogy B NiAMEHIO.

Kpok 3 BnbepiTb yHKLjt0 HarpiBy 1 HAaTUCHITB: OK. Ha avennei 6yae BigobpaxeHo Tem-
neparypy.

Kpoxk 4 3apaiite TemnepaTypy. HatucHiTh: OK.

Kpok 5

STOP — HaTucHiTh, Wo6 BUMKHYTI yHKLiit0 Harpisy.

Kpok 6

BumMKHIiTE AyxoBy Lady.
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LIOOEHHE KOPUCTYBAHHA

O6epiTb Hannerwumn cnocio!
> 0) > IZ|>> °C >>START>

6.2 Jlotok onsa Boaun

Kpuiuka

XBunepia

Awmk

OTBip Ansa Habopy BoAn
Lkana

MepenHs kpuLuka

Tmoow>

6.3 Cnoci6 BukopucrtaHHs: JloTok ans Boaun

Kpok 1 HaTucHiTb nepeaHio KpULLKy notka Ans
BOAM.

Kpok 2 3anoBHiTb NOTOK ANS BOAW A0 NMO3HAYKM MaKCUManbHOro piBHs. Lie MoxHa 3pobuTun
Lie ABOMa criocobamm:

A: 3anuwmTn NoToK Ans BOAu Bcepe- B: BuiiHaTK noTok Anst BoAM 3 AyXOBOi
OVHI AyXOBOI Wadv Ta HanuTn Boay 3 wadu Ta HaNOBHUTM KOro BOAOK 3 KpaHa.
KOHTelHepa,
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LWOOEHHE KOPUCTYBAHHA

Kpok 3 TpumainTe NoTOK B rOPU30OHTaNIbHOMY
MONOXEeHHI, W06 He po3nuTn Body. = S “ /

BOi wadw.

Kpok 4 Micns HanoBHEHHSI BOAOK BCTAHOBITh
NIOTOK 41151 BOAM B Te came micue. Hatu-
CKanTe NepeaHIo KPULLKY, JOKMN NIOTOK
Ans Boau He Byae BCTaBneHo 40 AyXo-

i

Kpok 5 Bunuearite Bogy 3 notka Ans BoAW NIChsi KOXHOMO BUKOPUCTaHHS.

/N YBATA

TpumanTe NOTOK A4S BOAW HA BiACTaHI Big rapa4mx NOBEPXOHb.

6.4 HanawTtyBaHHA: Steamify - ®yHKUiA HarpiBaHHA naporo

Kpok 1 YBIMKHITb AyxoBy Lwady.
O6epiTb cuMBON OYHKLT HarpiBaHHs | HATUCHITB ii 4Nst BXoAy B NiMEHHO.

Kpok 2

HatucHiTe . BcTaHoBITb OyHKLit0 HarpiBaHHsi Napoto.

Kpok 3

Hatucrits: OK. Ha aucnnei BigobpaxaloTbCcs HanalTyBaHHS TeMnepaTypu.

Kpok 4 YcTaHoBiTb TemMnepatypy. Tun gyHKLii napoBoro HarpiBy 3anexuTb Bif yCTaHOBMNEHOT

Temnepartypu.

Mapa ansa napoBapku
50-100 °C

[ns npuroTyBaHHs Ha napi oBouiB, 3nakis, 6060BUX,
MOPENPOAYKTIB, TEPPUHIB Ta AECEPTIB, AKi iAATb NOX-
KOH0.

Mapa ansa TywKyBaHHA
105-130 °C

[ns npuroTyBaHHs TyLLKOBAHOro M’sica Yv pubu, xni-
6a i NT1i, a TakoX Yi3KelKiB Ta 3amnikaHoK.

Mapa ansa XpycTKoi CKOPUHKK
135-150 °C

Onsa m’sica, 3anikaHok, dhapLUMpoBaHUX OBOYIB, pUbK i
rpaTteHy. 3aBAsAKV NOEAHAHHIO Napu i Tenna M’aco
HabyBa€e HiXXHOT 1 COKOBUTOT TEKCTYPU 3 XPYMKOLO
CKOPUWHKOIO.

SKLLI0 BCTAHOBMIEHO Tanmep, YHKLiA rpuns BMu-
KaeTbCA aBTOMaTUYHO B OCTaHHI XBUITMHU NpoLecy
roTyBaHHS ANS NIETKOro 3apyM'siHIOBaHHSA CTpaBu.
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LIOAEHHE KOPUCTYBAHHA

Mapa ans 3anikaHHA M'Aca Ta BUMiYKK [na cmaxeHHs i 3anikaHHA m’aca, pubu, NTuli, BUpO-
155-230 °C

6iB i3 NMMCTKOBOrO TicTa 3 HAYMHKOLO, MUPOTIB, KEKCIB,
3anikaHoK, OBOYIB Ta BUMIYKM.

AKLWo BCTAHOBMNEHO TariMep i CTpaBy PO3MILLEHO Ha
nepLIoMy piBHi, PYHKLiSi HUXKHBOrO HarpiBaHHS BMU-
KaeTbCs aBTOMATUYHO B OCTaHHI XBUIMHM NpoLecy
roTyBaHHs AN 3apyM'siHOBaHHS HU3Y CTPaBMu.

Kpok 5

Harucnits: OK.

Kpok 6 HaTuCHITb KpULLKY, o6 BiAKPUTY NOTOK AN BOAM | 3HATM OTO.

Kpok 7 Hanwiite xonoaHy Boay y NOTOK Ansi BOAU A0 MaKCUMarnbHOro piBHs (MpubnnsHo
950 mn). 3anacy Boau Buctavae npubnusHo Ha 50 XBUMUH.

A NMONEPEOXXEHHA!
BukopwucToBynTe nuiie xonoaHy Bogy 3 BOAOroHy. He BukopucTo-
BYWNTE hinbTpoBaHy (AemiHepanizoBaHy) abo AUCTUNbLOBaHy BoAy.
He BukopucToBYWTE iHWI piavHKu. He 3anuBanTe 3anmuncti abo cnup-
TOBMICHI PiAWHN Yy NOTOK AN BOAW.

CkopucTanTecs LUKanow Ha NoTKy AN BOAW.

Kpok 8 3a noTpebu NpOTPiTb 30BHILLHIO MOBEPXHIO NOTKa ANs BOAM M'SIKOK TkaHuHo. BeTa-
HOBITb MOTOK 1151 BOAW B NOYATKOBE MOMOXEHHS.

Kpok9 | parycwite: START .

Mapa 3'aButbca NpnbnuaHo Yepes 2 xBUnuHWU. Mpu 4OCArHEHHI AyX0BOto WwWadoto 3a-
OaHoi TemnepaTypu Npo3ByYUTb CUTHan.

Kpok 10 | Komnu B noTky 3akiH4yeTbCsl BOAA, NyHae curHan. [Jonuinte Bogy B NOTOK Afsi BOAMW.
HanpukiHLi roTyBaHHS BEHTUISITOP OXONOXKEHHS NpaLtoe WBUALLE ANs BUAATNIEHHS
napm.

Kpok 11 | BuwmkHITL gyxoBy wady.

Kpok 12 | licnsa 3akiH4eHHSA roTyBaHHA 3NMITE BOAY 3 I0TKa AN BOAM.

Kpok 13 | Y kamepi oyxoBoi Wadun Moxe KOHAEHCyBaTUCS 3anuLuKkoBa Boaa. [icns npurotysBaH-

Hs 06epexHo BigkpuBanTe ABepuaTa AyxoBoi wadu. Konu gyxosa wada oxonoHe,
NPOTPITb BHYTPILLHIO KaMepy M’SKOK TKaHWHOHO.

OGepiTb Hanunerwun cnocioc!

2O 2B ) C Y& psm) O ) L)

382/420




LIOAEHHE KOPUCTYBAHHA

6.5 HanawrTyBaHHsA: N'oTyBaHHA SousVide

Kpok 1 YBIiMKHITb AyxoBy wwady.
O6epiTb cuMBON YHKLT HarpiBaHHS i HATUCHITB ii ANs BXOAY B NiAMEHHO.

Kpox 2 HaTtucHitb: @

Kpok 3 Hatucrits: OK. Ha avcnnei BigobpaxalTbCs HanalTyBaHHs TeMrepaTypu.

Kpoxk 4 BcTaHoBITL TemnepaTtypy i HAaTUCHITb: OK.

Kpok 5 HaTtucHiTb @ Ha gucnneli BUBOASTLCSA HanawTyBaHHSA Tanmepa.

Kpox 6 BcTaHoBITb Tanmep i HAaTUCHITb: OK.

Kpok 7 Hatuchite: START .

Kpok 8 Y BaKyyMHMX MilLKax Ta B kamepi AYXOBKM MOX€e HaKonu4yBaTuUCS 3anuLwKoBa Bo4a.
Micna npurotyBaHHsA obepexHo BigKkpuBanTe ABepLUsaTa AyXoBoi wadu. BuTsrHiTs Ba-
KYYMHi MiLLKM 32 JONOMOrO0 Tapifiku Ta pyLliHuka. Konv gyxosa wada oxomnoHe, 3a
Jornomoroto rybku Buaanite Bogy 3 AHULLA BHYTPILLHLOT kamepu. MNpoTpiTe BHYTPILLHIO
Kamepy M’SKOH TKaHVHOMO.

O6GepiTb Hannerwum cnocioc!

2O ) B ) O )T psm)

6.6 HanawTtyBaHHA: [lonomora npu rotyBaHHi

[Ins KOXKHOT CTpaBM B LibOMY MigMEHIO 3anponoHOBaHO (OYHKLit0 Ta TemnepaTtypy. HYac i
TemnepaTtypy MOXHa perynosaTu.

[na geskux cTpaB TakoX MOXHa rotyBaTu 3:

+ 3BaxyBaTu aBTOMaTU4HO

* Tepmoluyn

CTyniHb NPUroTyBaHHA CTPaBu:

* HenpocmaxeHuin abo MeHLue

» CepepgHin

* [lo6pe npocmaxeHuin abo binbLue

Kpok 1

YBIiMKHITb AyxoBy Lwady.

Kpok 2

HatucHite: =—.
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Y . .
Kpok 3 HaTucHiTb: /\@ Begaitb: [lonomora npu roTyBaHHi.

Kpok 4 BuGepiTb cTpaBy 4 TUN NPOAYKTY.

Kpok 5 Hatuchite: START .

O6GepiTb Haunerwum cnocioc!

XDEDED XD LY

6.7 PyHKUIT HarpiBaHHSA

CTAHOAPTHA

DyHKLiA HarpiBy

DopaTtok

[nsi roTyBaHHA Ha rpuni TOHKMX CMYXXOK NPOAYKTIB, @ TaKOX ANs1 CMaXKeH-

¥

Typ6o-rpunb

vowv
HS xnida.
Fpunb
v [nsi cMa)KeHHs1 BENMUKMX LUMATKIB M’sica Y LOMALUHBOT NTULi 3 KicTKaMu

Ha ogHOMYy piBHI monuui. MpuroTyBaHHA 3anikaHOK i 3apyM'AHIOBaHHS.

)

[Ins ogHO4acHOro BUMiKaHHS Ha TPbOX PIBHAX NMONWLb i NiACYLLYBaHHAM
npoaykTis. BctaHosiTh Temnepatypy Ha 20-40 °C Huxkye, Hix ansa Tpagu-
LiiHe roTyBaHHs.

BeHTunatop
vvv [Ina HapaHHA XpycTKoCTi HaniBchabpukatam (Hanpvknag, kaptonsmi gpi,
* KapTonni no-censiHcbkn abo pynetam).
3amopoxeHi npo-
AYKTN

TpapauuinHe roTy-
BaHHSA

BunikaHHA Ta cCMa)XeHHsi Ha OQHOMY PiBHI NONWL.
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DyHKLiA HarpiBy

DopaTtok

2

®yHkuia «Miga»

[nsa BunikaHHA nium. [na oTpuMaHHs GinbLu pym sitHOT CKOPUHKM Ta XpYCT-
KOI OCHOBMW.

HwxHin HarpiB

BunikaHHSA TOPTIB i3 XpYCTKOK OCHOBOK Ta KOHCEPBYBaHHS NPOAYKTIB.

CNEUIANBbHI CTPABH

®DyHKUiA HarpiBy

OopaTtok

E|

KoHcepByBaHHSsA

[Ina KoHcepBYBaHHSA OBOYIB (Hanpuknag, oripkis).

4§

CywiHHsA

[nsa cywiHHS HapizaHux cknbodkamu pyKTiB, OBOYIB | rpubiB.

]

DyHKLUIA KorypTy

[na npurotyBaHHs norypTy. MMiacBiTKy AnS Liel dyHKLUii BUMKHEHO.

—
—
uuru

MigirpiBaHHsa Tapi-

[Ina HarpiBaHHA Tapinok nepen NofaBaHHAM CTPaB.

nok
PoamopoxyBaHHS npoaykTiB (0BoYIB i hpyKTiB). Hac po3MopoxyBaHHs 3a-
e NEeXWTb Bifl KINbKOCTi Ta PO3Mipy 3aMOPOXEHVX NMPOAYKTIB.
Po3mopoxyBaHHsA
55 [N NpuUroTyBaHHs Takux CTpa., K Na3aHbs abo kapTonnsHa 3anikaHka.
oy MpurotyBaHHA 3anikaHoK i 3apyMm'sitHIOBaHHS.
CTtpaBu y naHipoB-
ui
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DyHKLiA HarpiBy

DopaTtok

V°C
MoBinbHe rotyBaH-
HA

ﬂ]‘lﬂ NPUroTyBaHHA HIDKHMX | COKOBUTUX CMaXKEHUX CTpas.

§

MiagTpumaHHA Ten-
nim

MigTpuMaHHs cTpaBu TEMMOH0.

Al

Bonora KoHBeKLUiA

Llto cpyHKLito NpusHayYeHo ANns 3aoLlazKeHHs eHeprii nig yac rotyBaHHs.
Mig yac BukopucTaHHs Ui€i MyHKLiT TemnepaTypa B kamepi MOXe Biapi3-
HATUCS Bif, BCTAHOBMEHOI. BukopncToByeTbCs 3anuiikose Tenso. MoTyx-
HICTb HarpiBy MoxkHa 3meHWuTH. [ins goaaTtkoBoi iHopmalLlii AvB. po3ain
«WogeHHe kopucTyBaHHSA», MpumiTkn 4o: Bornora KoHBeKLs.

MNAPA

®DyHKLUiA HarpiBy

OopaTtok

G

BukopucToByiiTe napy Ans NPUroTyBaHHsS Ha napi, TyLIKyBaHHS, narigHoro
3apyM'sHIOBaHHS, BUMiKaHHS Ta 06CMaXKyBaHHS.

Steamify
(n) HasBa ui€ei yHKLii CTOCyeETbCA MeToAy NPUrOTYBAHHS Y BakyyMHUX rep-
g\l/ METUYHMX MNAcTMKOBKX Milleykax 3a Hu3bKol Temnepatypu. LLlobn otpu-
FoTyBaHHs matu BinbLue iHdopmaii, Ame. po3ain «oTyBaHHA SousVide» HUXYe Ta
SousVide po3gin «Mopagn Ta pekomeHaaLii» 3 TabnuusMyU NPUroTyBaHHS.

&

PereHepauis na-
poto

PosirpiBaHHsi cTpaB napoto 3anobirae BUCYLLYBaHHIO iXHbOI MOBEPXHi.
Tenno po3noAinAeTbCa NoBiNbHO Ta PIBHOMIPHO, LLO AA€ 3MOry BiAHOBUTU
CMak i apomaT CcTpaBu, Hibu ii WworiHo 6yno npurotoBneHo. Lio dyHkuito
MOXHa BMKOPVCTOBYBATU AN NMOBTOPHOrO HarpiBaHHA cTpasu 6eanoce-
peaHbOo Ha Tapinui. MoxHa ogHoYacHO NOBTOPHO HarpiBaTu Aekinbka Tapi-
JI0K Ha Pi3HUX PIBHAX NONULb.

&

BunikaHHsa xni6y

BukopucToByiiTe Lo yHKLi0 AN NpuroTyBaHHs xniba ta 6ynovok Ans
OTPUMaHHS Ayxxe o6poro NpodecinHoro pedynbtaTty 3 NOrnsay Xpycrko-
CTi, KONbOPY Ta BrUCKY4OT CKOPUHKM.
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DyHKLiA HarpiBy

DopaTtok

IE

BucToroBaHHA Ti-
cTa

[Ina nprckopeHHs nigHIMaHHA ApikmxoBoro Ticta. 3anobirae BUCUXaHHIO
NoBepXxHi TicTa Ta 36epirae TicTo enacTU4HUM.

A

FULL’
MoBHa napa

MpuroTyBaHHSA Ha Napi oBouiB, rapHipis abo pubu

>

\j
HIGH

Bucoka Bonorictb

Lis dyHKUiA NigxoanTb ANS NPUroTyBaHHS AenikaTHWUX CTpas, SK-0T 3aBap-
HWI KpeM, donaH, TeppiHu Ta puba.

()

Lis doyHKUiA NigXxoanTb ANs NPUroTyBaHHSA TYLLKOBAHOMO M'sica, a TakoxX
xniba Ta BUpOO6IB i3 CONOAKOro APiKIPKOBOro TicTa. 3aBAsAKN MOEOHAHHIO

Husbka Bonorictb

MED O X . . .
Cepeans Bon napw i nigirpisy m'sico HabyBae COKOBUTOI Ta HiXKHOI TEKCTYpU, @ BUPOOU
oricTb i3 Opi>XOKOBOro TicTa BUMIKATLCA 3 OTPUMAHHSM XPYCTKOI GrIMCKYYOi CKo-
PVIHKM.
(\) Lis doyHKuisa nigxoouTb Ans m'aca, NTuui, CTpas AN AYXOBKM Ta CTpas i3
Lg‘lN CVIPHOI CKOPUHKOM. 3aBASIKU NOEAHAHHIO Napu 1 nigirpisy M'sico Habysae

HIDXHOT 1 COKOBMTOI TEKCTYPU 3 XPYMKOK CKOPUHKOH.

6.8 MNMpumiTkn go: Bonora KOHBeKLisA

List doyHKuis BUKOpUCTOBYBanacs ans 3abesneyeHHs BiANOBIAHOCTI knacy eHeproedeKkTUBHOCTI
Ta BMMOram ekoamusariHy, 3rigHo 3 nonoxeHHsamu ctaHgaptis EU 65/2014 i EU 66/2014.
BunpobyBaHHs BignosiaHo Ao Bumor ctaHgapty EN 60350-1.

IMig yac npuroTyBaHHs ABepuUATa OyXOBOI Wadv MatoTb OyTn 3a4mHeHi, abu npoueaypa He
Oyna nepepBaHa, a Takox Ans 3abesneyeHHs MakcMarnbHOT eHeproeeKTUBHOCTI AyXOBOT

wadwu.

Mpwn BMKOpUCTaHHI Liel QyHKLUiT namna BUMWKaAETbCSt aBToMaTUyHO Yepes 30 cekyHA.
IHCTPYKUT LWoA0 NpUroTyBaHHA AUBITbCA B po3aini «Mopaau n pekomeHnaadii», Bonora
KOHBeKUis. [Insi 03HaNOMIEHHS i3 3aranbHMMK peKOMEHAALIMU LLOA0 eHepro3bepexeHHs
OMBITbCA po3ain «EHeproedeKkTUBHICTbY, NYHKT « EHepro3bepexeHHs».

7. ®YHKLUII FOOUHHUKA

7.1 Onuc yHKUiN roagMHHUKa

DyHKLUiA roAMHHUKa

HopaTtok

TpwvBanicTb NpuroTy-
BaHHSA

YcTaHOBMEHHS TpMBAnocTi rotyBaHHA. Makcumym 23 rog 59 xB.
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®DyHKLUis rogMHHUKA

DopaTtok

3akiH4yeHHs fii

BusHaueHHs Ain nicnsa 3aBepLUEeHHS BiAniKy Yacy TaiMepom.

BigknageHwun 3anyck

BigknagaHHsa novarTky Ta/abo 3aBepPLUEeHHA roTyBaHHA.

[opaTtkoBuii yac

MoaoBXeHHS Yacy roTyBaHHs.

HaragyBaHHs

HanawTyBaHHsi Yacy 3BOPOTHOrO BiAniky. MakcMmym cTaHOBUTL
23 rop 59 xB. List yHKuUist He BNnuBae Ha poboTy AyX0BOi Ladu.

Tarimep npsimoro Biani-
Ky

Biactexye TpuBanicte poboTu dyHkuii. Tarmep npsmoro Bianiky -
MOXHa YBIMKHYTU | BUMKHYTW.

7.2 HanawTtyBaHHA: ®yHKUIT roAMHHUKA

Haﬂau.lTyBaHHﬂ roAuHHUKa

Kpok 1 HatucHiTb: Yac gobw.

Kpok 2

BcTaHosiTb yac. Hatuchite: OK.

BcTaHOBnEeHHA Yacy rotyBaHHs

Kpok 1 O0epiTb (hyHKLilO HarpiBy Ta BCTAHOBITb TEMNepaTypy.

Kpok 2 HaTtucHiTb: QD

Kpok 3

BcraHosith yac. Hatuchits: OK.

O6epiTb Hannerwumn cnocio!

>OE.) T » © Yswr )

Ak obpaTm onuito 3aKiHYeHHSA

Kpok 1 O0epiTb (hyHKLilO HarpiBy Ta BCTAHOBITb TeMnepaTypy.
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Ak obpaTm onuito 3aKiHYeHHsA

Kpok 2 HaTucHiTb: (\D

Kpok 3 BcTaHoBITL Yac npurotyBaHHs.
Kpok 4 HatucHite: © © @

Kpok 5 HatucHiTb: 3akiH4eHHs ail.

Kpok 6 O6epiTb GaxaHi Aii: 3akiHyeHHs ail.
Kpok 7

Hatuchits: OK. [MoBTOPITE Lo Aito, AOKM Ha Aucnnei He BiAobpasnTbCs ronoBHe Me-
HIO.

BcTtaHoBneHHs BigknaaeHOro 3anyckKy rotyBaHHS

Kpok 1 BcTaHoBITb dhyHKLiO HarpiBy Ta Temnepartypy.

Kpok 2 HaTucHiTb: ®

Kpok 3 BcTaHOoBITbL Yac NpUroTyBaHHS.

Kpox 4 HatucHiTe: © © @

Kpok 5 HatucHiTe: BigknageHuin sanyck.

Kpok 6 O6epiTb 3HaYEHHS.

Kpok 7 Hatuchite: OK. [MoBTOPITL Lo Aito, AOKK Ha Anchnel He BiAo6pasnTbCs ronoBHe Me-

HIO.

Ak noaoBXUTK Yac roTyBaHHs

Konu 3anuwaetbes 10 % Yacy rotyBaHHs, @ CTpaBa 34aeTbCs He AOCTaTHLO FOTOBOK, MOXHa Mo-
OOBXWTUN Yac roTyBaHHSA. TakoX MOXHa 3MIHUTU (OYHKLIO HarpiBy.

LLlob1 nogoBXuTK Yac roTyBaHHs!, HAaTUCHITL +1 XB.
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3MiHa HanawTyBaHb Tanmepa

Kpok 1 HaTtucHiTh: (\D

Kpok 2 BcTaHoBITL 3Ha4YeHHs Tanmepa.

Kpox 3 Harucnits: OK.

BcTanoBneHuii yac MoxHa 3MiHUTU B OyAb-SKMIn MOMEHT NPOLeCy roTyBaHHS.

8. CNOCI6 BUKOPUCTAHHA: AKCECYAPU

8.1 BcTaHOBneHHsA akcecyapis

Hesenvka 3arnnbuHa Bropi nokpatlye 6e3neky. Kpim Toro, 3arnnbuHm 3anobiratoTb
nepeknaaHHo. Bucokuii 06iaok HaBKpyry NONUYKN He Aae NOCyay 3iCKOB3HYTU 3 MOMNYKM.

Kom6GiHoBaHa peLiTka:
[pocyHbTE peLliTky MiXX HanpAMHUMUK
nnaHkamMmu onopHUX pemnox .

Oeko ana Buniuku / FMMboke aeko:
[MpocyHbTe AeKo MiXX HaNPSMHUMW NNaH-
KaMu OMOPHUX PENOK.
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CNnocClib BUKOPUCTAHHA: AKCECYAPU

Kom6iHoBaHa pewiTka, leko onsa Buniy-
ku | Fmnboke geko:

[MocTaBTe AeKo MiXk HaNPAMHUMK Ha Ono-
PHili peiiLi, a KoMBIHOBaHY PeLLiTKY Ha Ha-
NPsSMHi — 3BEPXYy.

8.2 Tepmolyyn

TepmoLLyn- BUMIpIOe TemnepaTypy BcepeanHi npoaykTy. MoxHa BUKOPUCTOBYBATU 3 KOXHOHO
dYHKLi0 HarpiBaHHS.

Heo6xiaHO BCTaHOBUTY ABa 3HA4Y€HHSA TeMnepaTtypu:

Temnepatypa AyxoBoi wadm: mMiHimym 120 °C.

C

TemnepaTtypa BcepeuHi NpoayKTy.

”?

[ins HaKpaLloro pe3ynbTaTy roTyBaHHA:

IHrpeaieHTN NOBUHHI MaTn He BukopuctoByiTe Ans
KIMHaTHy Temnepartypy. pigkMx cTpas.

Mig yac NpuroTyBaHHS BiH NOBUHEH
3anvwarucs BcepeanHi ctpasu.

[yxoBa Wwada po3paxoBye NpMOBNN3HMIA Yac 3akiHYeHHSA NpoLecy roTyBaHHS. BiH 3anexuTb Big
KiNbKOCTi MPOoAyKTiB, BUBpaHoi dyHKLii AyXOBOI Wadu Ta TemnepaTypu.

Cnocib BukopuctaHHsa: Tepmoluyn

Kpok 1 YBIiMKHITb AyxoBy wwady.
Kpok 2 YcTaHoBITb (OYHKLiIO HarpiBy Ta, AKLO NOTPIGHO, TeMnepaTypy AyX0Boi Lwadwu.
Kpok 3 YctaBTe: TepmoLyyn.

M’sico, AoMallHA NTUUA Ta puba

3anikaHka
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CnocCIib BUKOPUCTAHHA: AKCECYAPU

BcrasTe kiHuMK TepmoLlyn B LIeHTp M’sca, BcrasTe KiH4vK TepmoLLyn TOYHO MO LeHTPY 3a-
punbu, 3a MOXNUBOCTI B HANTOBLLYY 10r0 Ya- nikaHku. Mg Yac BUMikaHHS NOTPIGHO 3aKpINUTK
cTuHy. [NepekoHalnTecs B TOMY, LLO HE MEHLU TepmoLuyn, wo6 BiH He pyxascs. [Ins Lboro cko-
3/4 poBxuHM TepmoLLyn 3HaxXoanTbCS Y pucTantTecsa TBepauMm iHrpegieHTom.B sikocTi ono-

CTpasi. pv ANst CUMIKOHOBOT pyykn TepmoLLyn BUKOpU-

cTanTte kpaw hopMu Ans 3anikaHHA. KiHumk
TepmoLLyn He NOBWMHEH TopKaTUCs AHa hopmu
A8 3anikaHHS.

Kpok 4 BcTasTe wWtekep TepMmoLlyn y rHi3ao cnepeny AyxoBoi wadu.
Ha amcnnei BigobpaxkaeTbCa NoToYHa TemnepaTtypa: TepMoLLyn.
Kpok 5 /? — HaTUCHITb, W06 yCTaHOBUTY TeMnepaTypy BCEpeanHi MPOaYKTY.
Kpox 6 ® ® & __ ,aTnCHITb, WOB yCTaHOBUTM BaxaHy onujo:
*  3BYKOBWIA CUrHamn — KON CTpaBa [4OCSArae BCTAHOBMIEHOI BHYTPILLHbOI TEMNepaTy-
pw, nyHae curHan.
*  3BYKOBWI CMrHan Ta 3ynvHKa NpUroTyBaHHS — KOMW CTpaBa [oCArae BCTaHOBIe-
HOI BHYTPILLUHBOI TEMMNepaTypu, NyHae curHan i gyxosa wwada npunuHsie poboTy.
Kpok 7 Bubepitb onuito 1 Kinbka pasiB HAaTUCHITb: OK, LWo6 NepeniTn Ha rofIOBHUIN eKpaH.
Kpox 8 Hatuchite: START |
Konwu ctpaBa gocsarae BCTaHOBMEHOI TemnepaTypu, NyHae curHan. MoxHa 3ynuHuTu
poboTy AyxoBoi wadu abo NPOAOBXKUTY roTyBaHHS ANst 4OOPOro NPOCMaXKeHHs cTpa-
BU.
Kpok 9 BuTArnite wrekep TepmoLLyn i3 rHi3ga Ta BUAMITE CTpaBy 3 AyXOBOi Wadw.

MONEPEOXEHHA!
ICHy€e pu3uk onikiB, ockinbkn Tepmolyn rapsyuin. Byabte obepexHi
nig Yac BiOgKNIOYEHHNA Ta BUOaneHHs aaTymka 3 ixi.
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OOOATKOBI ©YHKLUII

O6epiTb Hannerwumn cnocio!

) © pEE-) C )1 ) T pow)

9. AOOATKOBI ®YHKLIT

9.1 Ak 36eperTu: YnobneHe

Bu moxeTe 36epirati cBoi ynobneHi HanawTyBaHHS, SK-0T YHKLiS HarpiBy, yac
NpUroTyBaHHs, Temnepartypa abo yHKList oumLieHHs. MoxHa 36epertu Tpu ynooneHi

HanawTyBaHHS.
Kpok 1 YBIiMKHITb AyxoBy wwady.
Kpok 2 OO0epiTb GaxkaHe HanalTyBaHHS.
Kpok 3 HaTtucHitb: E O6epiTb: YntobneHe.
Kpok 4 Bnbepitb: 36epert NOTOYHI HanaLTyBaHHS.
Kpok 5 HatucHiTb +, Wobu gogatn HanawTyBaHHA A0 nepeniky: YnwbneHe. HatucHitb OK.

k) — HaTUCHITb, LIJ,06VI CKMHYTU HanawTyBaHHA.
0 — HaTUCHITb, LIJ,06VI CKacyBaTuy HanawTyBaHHA.

9.2 bnokyBaHHA PyHKLUii

List dyHkuis 3anobirae BUNaakoBivi 3miHi chyHKLii Harpisy.

Kpok 1 YBIiMKHITb AyxoBy wwady.
Kpok 2 YcTaHoBITb YHKLO Migirpisy.
Kpok 3 * ﬂ» — HaTUCHITb OAHOYACHO, LLOG YBIMKHYTU DYHKLtO.

LLlo6v BUMKHYTM (DYHKLIitO, MTOBTOPHO BUKOHANTE KPOK 3.

9.3 ABTOMaTU4YHE BUMUKAHHSA

3 mipkyBaHb 6e3neku nepegbadeHo, LWo AyxoBa Wwada BUMUKAETLCS Yepes Aesikuii Yac y pasi,
AKLWO (PYHKUIA HarpiBy aKkTMBOBaHa, ane HanalwTyBaHHsi HE 3MiHIOIOTbCS.
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(°C) @ (rom.)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

ABTOMaTWYHE BUMUKaHHS HE CripaLboBYe Npu HAacTynHUX pexumax: Migceitka, Tepmoluyn,
Tanmep 3akiH4eHHs1, [oBinbHe roTyBaHHs.

9.4 OxonopxXyBanbHUA BEHTUNATOP

MMig yac po6oTn AyxoBOI WAy 0XONOAXKYBANBHUA BEHTUNATOP aBTOMaTUYHO BMUKAETLCA ANst
NiATPYMKN NOBEPXOHb AYXOBOI WWadu NPOXONOAHUMU. AKLO BUMKHYTU OyXOBY wwady,
BEHTUNSATOP NPOAOBXYyBaTUME NpaLtoBaTh, JOKM AyXOBa Lada He OXOSIoHe.

10. NOPAOW | PEKOMEHOALLI

10.1 PekomeHpauii Wwoao npurotyBaHHA

®

Y Tabnuusix ykazaHo OpiEHTOBHI 3HAYEHHS TeMnepaTypu Ta 4Yacy nNpurotyBaHHs. BoHn 3anexaTtb
Bifl peLenTy, a TakoX AKOCTi Ta KiMbKOCTi iHrpeaieHTiB, L0 BUKOPUCTOBYIOTHLCS.

Y BaLlin AyxoBin wadi MoxHa BUMNiKaTK Ta CMaXuTu CTpaBu Ha BiAMIHY Bif nonepegHboi moaeni
OYXOBKW. HaBefeHi Hbkye BKa3iBKM MiCTATb pEKOMEHAOBaHI HanalwTyBaHHSA TemMnepaTypu, Yyacy
roTyBaHHS Ta MOMNOXEHHS NONULi ANS NeBHUX TUNIB NPOAYKTIB.

SAKLLIO BU HE MOXeTe 3HaWTV HanalwTyBaHHS ANt NeBHOro peLenTy, CKopUcTakTecs HanalTyBaH-
HSMUW NS @aHanoriYyHoro peuenty.

[opaTkoBi pekoMeHAaaLii LWoA0 NPUroTyBaHHS i HaBedeHi B TabnMusx roTyBaHHS Ha HaLLoOMy
Beb-canTi. LLlo6 3HanTu nopaau Woao roTyBaHHs, 3BipTecsi 3 Homepom PNC Ha Tabnuuui 3 TexHiu-
HUMUW JaHMMK, PO3MILLIEHI Ha NepeaHi paMi kamepu AyxoBoi Wwadu.

10.2 Bonora KoHBeKLUis

[ns oTpMMaHHs Harikpalux pesynbTaTiB AOTPUMYNTECS pekoMeHAaLin, 3a3HavYeHnX y Tabnuui
HUXYeE.

24 = O

(°C) (xB.)

Conogpki 6ynoy- [eKo Ans BunikaHHs abo 180 2 25-35
Kn, 16 wr. rnnboka xxapoBHsI
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¥ = B 1 O
\ uru
(°C) (xB.)
Pyner i3 gpxe- [eko Ans BunikaHHa abo 180 2 15-25
MOM rnnboka xxapoBHsI
Llina puba, 0,2 [eKo Ansa BuMikaHHa abo 180 3 15-25
K rnnboka >xapoBHsI
MNeunBo, 16 wWrT. [eKo Ansa BuMikaHHs abo 180 2 20-30
rnvboka >kapoBHS
MwurganbHi Ti- [eKo Ansa BunikaHHs abo 160 2 25-35
cTeyka, 24 wr. rnnboka >xapoBHsI
MadpiHn, 12 wr. [eKo Ans BunikaHHs abo 180 2 20-30
rnnboka >xapoBHsI
ConoHa Bunivyka, | Aeko Ans BumnikaHHsA abo 180 2 20-30
20 wr. rnMboka >xapoBHS
[MeynBo 3 nicou- OeKo Ans BunikaHHa abo 140 2 15-25
Horo TicTa, 20 rnnboka xxapoBHs
L.
Taptanetku, 8 [eKo Ansa BuMikaHHa abo 180 2 15-25
LT, rnnboka >xapoBHsI

10.3 Bonora KOHBeKLifl - peKoOMeHAOBaHi akcecyapu

BukopucToByiite TemHi maToBi dhopmu Ta nocyd. BoHu kpalle nornuHatoTb TENO, HX CBITNWI
Konip Ta 6nuckyunii nocya.

 ~

. ] DopMOUKHu
Aeko ans niun [eko Ansa BUNikaHHA ®dopma ana nupora
Kepamika
TemHe, maToBE TemHe, maToBe . TemHe, maToBE
niameTp 28 cm niameTp 26 cm piamep 8 cwm, niameTp 28 cm
BMcoTa 5 cm
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10.4 Tabnuui npurotyBaHHA iXi ANa AOCNIAHMLbKMX YCTaHOB

IHdbopmauia ana gocniagHULbLKMX YyCTaHOB
TecTu 3rigHo 3: EN 60350, IEC 60350.

%BMI‘IIKAHHH HA OJHOMY PIBHI. BunikaHHs B cpopmax

¥ B O
N =
(°C) (xB.)
HexupHuii GicksiT BeHTtunsartop 140 - 150 35-50 2
HexvpHuii GicksiT TpagwuinHe roty- 160 35-50 2
BaHHS
A6nyyHui nupir, 2 dop- | BentunsaTtop 160 60 - 90 2
My @20 cm
A6nyyHuin nupir, 2 op- | TpaguuinHe roTy- 180 70-90 1
My @20 cm BaHHS

%BMI’IIKAHHFI HA OQJHOMY PIBHI. lNMeunBo

CrtaBTe nocypA Ha TpeTi piBeHb NONUYKM.

>R |

B D
(°C) (xB.)

MicoyHi xni6o6ynoyHi BeHTunsitop 140 25-40
BMpobu / BuneyeHi nannukm
MicoyHi xni6obynoyHi TpaguuinHe rotyBaHHS 160 20 -30
BMpOOYK / BuneyeHi nanny-
Kv, nonepegHbo nporpinite
MOPOXHIO AyXoBY Lady
ManeHbki TicTeuka, 20 wTyk | BeHnTunatop 150 20-35
Ha NiaaoH, NnonepeaHbLo
NPOrpinTe NOPOXHIO AyXOBY
wady

396/420



NMOPALWU | PEKOMEHOAUII

@BMI’IIKAHHH HA OQJHOMY PIBHI. lNMeunBo

CrtaBTe nocypA Ha TpeTiv piBeHb NOJNUYKK.

>R |

()

(xB.)

ManeHbki TicTeudka, 20 wTyK
Ha NiaaoH, nonepeaHbLo
NpOrpinTe NOPOXHIO AyXOBY
wady

TpaguuinHe rotyBaHHS

170

20-30

@BMI’IIKAHHH HA OEKINIbKOX PIBHAX. Meuneo

LY — «
\ L]
(°C) (xB.)
[Micoyni xni6obynoyHi BeHTunsTtop 140 25-45 1/4
BUpo6u / BuneyeHi na-
NNYKM
ManeHbki TicTeuka, BeHTunatop 150 23-40 1/4
20 wTyK Ha nigaoH, none-
peAHbO NPOrpinTe NOpPoX-
HI0 AyxoBy Lwady
HexupHuii GicksiT BeHTunatop 160 35-50 1/4
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@FPMH b

MNMonepeaHbLO NporpiiTe NOPOXHIO AyXOBY Wady BNPOAOBX 5 XBUINMUH.

>
H FoTyiiTe Ha rpuni NpU MakCUManbLHOMY HanawTyBaHHI TeMnepaTypu.

%

I

3aBepLUEHHi NOMIOBMHK Yacy

(xB.)
[piHkn punb 1-3 5
Bicuteke, nepeBepHiTb No punb 24 - 30 4

IHdopmauia ana gocniagHULLKUX yCTaHOB

TecTyBaHHs yHKUii: MoBHa napa.

TecTyBaHHs BignosigHo go ctaHgapty IEC 60350.

YcTaHoBiTb Temnepatypy Ha 100 °C.

%

7

1=

®

EMHicTb (kr) (xB.)

(Gastronorm

)
Bpokoni, no- 1x2/33nep- | 0.3 3 8-9 YcTaHoBiTb fe-
nepegHbLo copauieto KO ANS BUMIYKK
nporpinte no- Ha piBHi nep-
POXHIO AyXO- LIOT nonuu,.
BY Wwady
Bpokoni, no- 1x 2/3 3 nep- MaKc. 3 10 - 11 YcTaHoBiTb fe-
nepeaHbLo copauieto KO ANSA BUNIYKM
nporpinte no- Ha piBHi nep-
POXHIO AyXO- Lo nonuui.
BY Wiady
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YcTaHoBiTbL TemnepaTtypy Ha 100 °C.

%

=7

1

O

®

EMHicTb (xB.)
(Gastronorm
)
[opoLwok, 3a- 2 x 2/3 3 nep- 2x1,5 2T1a4 [oku Tem- | YcTaHOoBITb ae-
MOPOXEHWN copauieto nepartypa KO ANs BUMIYKK
B Halxo- Ha piBHi nep-
nopHiwwo- LIOT monunw,.
My MicLj
He Jocsr-
He 85 °C.

11. gornaa TA YHACTKA

A NMOMNEPEMXEHHA!

[uB. po3ainu 3 iHhopmauieto Woao TexHikn 6esneku.

11.1 MPUMITKM WOAO YMLLEHHSA

3acobu ans
YMLLEHHS

OuncTbTe NUUBOBY NaHenb AyX0BOi Wadwu 3a AONOMOrol M'sIKOi raH4ipku, 3Mo-
YeHoi B Tennivi BoAi 3 4oAaBaHHSIM M'SIKOro 3acoby Ans YMLLEHHS.
[nsa o4nLeHHs AHA BHYTPILLHBOI KamMepy AyXOBKM Bif, HAKUMy BUKOPUCTOBYITE

JekKifnbka Kkpanenb ouTy.

MeTanesi noBepxHi cnig YACTUTK 3a [OMOMOrOK PO3YMHY AN YULLIEHHS.

BukopucToByiiTe HearpecuBHWI 3acib AN YWLLEHHS NsM.

[

LLlogeHHe Ko-
pUCTyBaHHSA

OunwynTe Kamepy OyXOBOI Wadu MiCns KOKXHOro BUKOPUCTaHHSA. HakonnyeHHs

XKUPY 1 iHLWMX 3anULLKIB Ki MOXe CMPUYUHUTU 3aropsiHHS.

He 3anuwanTe rotosi cTpasu y AyxoBi wadi goswe 20 xsunuH. MpoTupaiite
BHYTPILLHIO KaMepy M’SIKOKO TKaHWHOIO NiCMSA KOXHOIO BUKOPUCTaHHS.
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[icna KoXXHOro BUKOPUCTaHHS MUITE Ta NPOCYLUYITE BCi akcecyapu. Bukopu-
e CTOBYWTE M'SIKY raH4ipKy, 3MOYeHyY B Tensivi BOAi 3 4OAABaHHSIM HearpecuBHOIro

W‘ 3acoby Ans oumneHHs. He muiiTe akcecyapu y NOCYAOMUIAHIN MaLUHI.
AKcecyapu 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM 3aBOPOHAETLCSH MUTU 3 BUKOPUCTaH-
Akcecyapu HAM arpecuBHUX 3acoBiB Y1 roCTPUX NpeaMeTiB.

11.2 Sk 3HATU: ONOpPHI penkun

[ns ouneHHsa ayxoBoi Wwadu BUAMITL ONOpY NOSIMYOK.

Kpok 1

BumKkHITE AyxoBy Ladyy 1 3ayekaliTe, JOKM BOHA OXOJIOHE.

Kpok 2

O6epexHOo NOTArHITL onopu Mno-
FIMYOK Bropy i 3HiMiTb iX 3 nepe-
OHbOrO KPInneHHs.

Kpok 3

[MoTArHITE NepeaHio YacTuHy

CTiHKW.

OMOpPHOI peliku Big 6okoBoT

Kpok 4
KpinmeHHs.

BuTArHiTE onopwu i3 3agHbOro

HOCTI.

LLlo6Gy BCTAHOBWTM OMOPM MOSIMYOK, BUKOHAlTe HAaBEAEHY BULLE NPOLIEAYPY Y 3BOPOTHIi nocnigos-

11.3 Ak kopuctyBaTUCA: YnweHHA naporo

MNepepn noyaTkom po6oTu:

BumkHiTE AyxoBy wady n
3a4yekalite, AOKM BOHa
OXOIOoHe.

BuimiTb yci akcecyapu Ta 3HiMHI
onopu Ans nonuup.

MomwuiiTe AHO Kamepw OyXOBOI
wadv Ta BHYTPILLHE CKMO
[OBEPLST TEMMO BOAOI 3 He-
arpecuBHMM 3acoboM Ans Yu-
LLEHHS 3a AOMNOMOrok M’SKOI

raHyipKu.
Kpok 1 3anoBHiTb NOTOK A BOAW 40 MaKCUMarnbHOMO PiBHS.
Kpok 2 Bubepitb: MeHto / OunieHHs.
PyHKUiOHaNbHICTb Onuc TpuBanicTtb
YueHHst napoto Jlerke ounLeHHs 30 xB
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YuLeHHs napoto nmoc

3BMYaNHE OYNLLIEHHS
[Mo6pwuskaliTe 3acobomM ANst YNALLEHHS
BCEpeAVHi Kamepu AyxoBoi wadwu.

75 xB

Kpok 3

Hatuchite START . BukoHyiite iHCTpyKLii, L0 3'9BNSIOTHCS Ha Avcnnei.
Micns saBepLIEHHs! OYNLLEHHS! flyHaE 3BYKOBMIA CUrHar.

Kpok 4 HaTucHiTb Byab-sIKMil CUMBON ANt BUMKHEHHS! CUrHarny.

@ Mig yac BUKoHaHHS Liel dyHKLiT MiACcBiTKa BUMUKAETBCS.

Micna 3aBepLIEHHA OUYMLLEHHSA:

BumkHiTE AyxoBy wady.

Konu gyxoBa wwada oxonoHe, npo-
TPiTb BHYTPILLHIO KAMepy M’SIKOKO
TKaHUHOIO.

Buvganitb 3 notka ans Boau 3a-
NULLIKV BOAM.

3anuwTe aBepusATa BiguMHe-
HUMW | 3a4ekanTe, JOKN BHYT-
PiLLHSA KamMmepa BUCOXHE.

11.4 HarapyBaHHSA Npo o4ULLEHHA

Konu 3'aButbcs HaragyBaHHA, peKOMEeHAYETbCA BUKOHATU OYUCTKY.

BukopucToByriTe yHKL0: YULLEHHS Napoto NItoc.

11.5 Ak ynctuTK: JloTOoK ANA BOAU

Kpok 1 BuiimiTe noToK ANst BOAM 3 AyXOBOI LLAU.

Kpok 2 3HIMITb KPULLKY NOTKa AMsi BOAMW.
MigHIMITE KPULLIKY BiANOBIAHO A0 BU-
CTyny B 3aJHi/i YaCTUHI.

Kpok 3 3HiMiTb XBUneracHuk. MoTArHiTL 1o-
ro Bif KOpnycy SLuKa, NOKK BiH He
Big'eaAHaeTbCS.

N

Kpok 4 [MomwuiiTe YacTMHM NOTKY ANs BOAM BOAOK 3 MuroM. He BMKOpMCTOBYITE abpasuBHi
MoYarnku Ta He MUITe NOTOK ANS BOAM Y MOCYAOMUIAHIA MaLUWHI.
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Kpok 5 3HOoBY 36€piTb NOTOK ANS BOAM.

Kpok 6 MpuenHaiiTe xBuneracHuk. BctaHo-
BiTb Oro B KOPMyC fnoTKa.

Kpok 7 Mpuearaiite kpuwky. Cnovatky
BCTaBTe NepeaHini 3axeart, a noTim
MOCYHbTE VIOro B CTOPOHY KOpMycy
notka.

Kpok 8 BcTaBTe noTok Ans Boau.

Kpok 9 [MocyHbTe NOTOK ANS BOAW B AYXOBY
wady A0 KnauaHHS.

11.6 Cnoci6 BukopuctaHHa: BupaneHHsa Hakuny

MNepen noyatkom poboTu:

BumkHiTE AyxoBY Wwady 1 3a- BuimiTb yci akcecyapu.
YyekanTe, JOKM BOHA OXOSIoHE.

MepekoHanTecs, Wo NOTOK AN
BOAM NMOPOXHIN.

TpuBanicTb nepLoi YacTuHu: npménunsHo 100 xB

Kpok 1 MocTaBTe rMmnboke Aeko Ha NepLUnii piBEHb NMONWUL.

Kpok 2 Hanuwnte 250 mn 3acoby Ans BUOaneHHst Hakumy B NOTOK A5t BOAMW.

KpOK 3 3anoBHiTb BOAO NOTOK AN BOAW A0 MakCMManbHOro piBHS.

Kpok 4 Bubepitb: MeHto / OunLyeHHs.

Kpok 5 YBIMKHITb PYHKLitO 11 AOTPUMYWTECS IHCTPYKLi Ha gucnnei.
MounHaeTbCa nepLua YacTMHa npoueaypy BUAANEHHS Hakumy.

ro Ha NepLUni piBEHb NOAUL.

Kpok 6 [Micnsa 3akiH4eHHst NepLIoi YaCTUHU CMOPOXHITb rMMBOKe AeKo Ta 3HOBY BCTAHOBITL 1O-

TpuBanicTb gpyroi YacTtuHu: NpubnnsHo 35 xB

Kpok 7 Hanuite Bogy B noTok Ans Bogu. lNepekoHarTecs, WO B NOTKY AN BOAM He 3anuvLm-
BCS 3acib Ans BUAaneHHs Hakvny. YcTaBTe NOTOoK Ans BOAM.

Kpok 8 Micnsa 3aBepLueHHsT po60TH YHKLiT BUAMITE rMMboke AeKOo.
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@ Mig yac po6oTu uiei dyHKLUii NiACBIYYBaHHA BUMUKAETLCS.

Micna 3aBepLleHHsA BuaaneHHs Hakuny:

BumkHiTE AyxoBy wady. Konun gyxoBa wada oxonoHe, 3anuwTe ABepusaTa Big4MHe-
NPOTPITh BHYTPILLHIO Kamepy HUMU 1 3a4eKkanTe, JOKU BHYT-
M’SIKOO TKaHWHOIO. PiLLHS Kamepa BUCOXHE.

Buaanite 3anuwiku Boam 3
1I0TKa Ansi BOAMW.

@ AkLLo micna npoueaypv BUAaneHHs Hakuny B AyXOBil Wwadi BCe e 3anuwaeTbCa BanHAHUN
HaniT, Ha gucnnei 3'sBUTbCS NOBIAOMIIEHHS NPO HEOOXIAHICTL NOBTOPEHHS NpoLieaypu.

11.7 HarapyBaHHA npo BUAAneHHs Hakuny

MepenbayeHo nBa HaragyBaHHs, SKi NOBIAOMIIAOTL NPO HEOOXIAHICTbL BUAANEHHS HaKMMY 3
OyX0BOi Wacdu. HaragyBaHHs Npo BUAANEHHS HAKUMY HEMOXITUBO BUMKHYTM.

Tun Onuc

M'sike HaragyBaHHsi PekomeHaye Buaanutu Hakun 3 AyxoBoi wadw.

XKopcTke HaragyBaH- 30608B's3ye BUAANMTK Hakun 3 4yxoBoi wadu. Y BUnaaky He3nincHeHHs

HS BUAANEHHs HaKuMy, KOy akTMBOBAHO XOPCTKEe HaragyBaHHS, (OyHKLT 3
BMKOPUCTAHHSAM Napw BiAKNOYaTLCA.

11.8 Cnoci6 BukopucraHHs: NMonockaHHsA

lMepea noyatkom po6oTu:

BuMKHITE AyxoBY Wady v 3avekanTe, JOKM BOHA BuiimiTb yci akcecyapw.
OXOJIOHe.
Kpok 1 MocTaBTe rMnboke Aeko Ha NepLUnii piBEHb NMONUL.

Kpok 2 Hanuite Bogy B NMOTOK AnNst BOAM.

Kpok 3 Bubepitb: MeHto / OuniieHHs / MonockaHHs.
Tpueanictb: npubnusHo 30 xB

Kpok 4 YBIMKHITb OyHKLitO 11 AOTPUMYWTECS IHCTPYKLiA Ha gucnnei.
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Kpok 5 [Micna 3aBepLueHHsT pO6OTU YHKLT BUAMITL rIMboke Aeko.

@ Mig yac po6oTu uiei dyHKLUii NiACBIYYBaHHA BUMUKAETLCS.

11.9 HarapgyBaHHA Npo CyLWiHHA

[Micnsa roTyBaHHS 3 (PyHKLiE HarpiBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM Napu Ha gucnnei 3'aBnseTbes
MOBIAOMIEHHS NPO HEOOXIAHICTb MPOCYLUNTU AYyXOBY Luady.
HaTtucHite «TAK», 06 BUCYLLNTM JYXOBKY.

11.10 Cnoci6 BukopuctaHHsA: CyluiHHA

BukopucToByiiTe nicns rotyBaHHsi 3 yHKLIE HarpiBaHHA 3 BUKOPUCTaHHSAM napu abo
OYMLLIEHHS Napoto, LWOB NPOCYLINTI BHYTPILLHIO Kamepy AyXOBOi wadwu.

Kpok 1 MepekoHanTecs, Wo AyxoBa wada XonoaHa.

Kpok 2 BuimiTb yce npunapas.

Kpok 3 O6epitb MeHto: OunieHHs / CyLuiHHS.

Kpok 4 [oTpumyiiTech IHCTPYKLi Ha ekpaHi.

11.11 Sk 3HATM Ta BCcTaHOBUTU: [1BepuATa

[BepusaTa Ta BHYTPILLHIO CKNAHY NaHEeNb MOXETE 3HATU, LWO6 ouncTuTu. KinbKicTb CKNsIHNX
naHenew Bi4pi3HAETLCA 3anexHo Big Moaeni.

A NONEPEMKEHHA!
[BepusiTa BaxKki.

/N YBATA
[MoBoabTecs 3i cknom obepexHo, 0coONMBO Ha kpasix nepefHbOol naHeni. Ckno
MOXe TPICHYTW.

Kpok 1 [MoBHicTIO BigYMHITL ABEPLS-
Ta.

Kpok 2 MigHIMIiTb | HATUCHITL cTONOP-
Hi Baxkeni (A) Ha ABOX 3aBicax
ABepLSAT.
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Kpok 3 3akpuiiTe aBepudaTa A4yxoBoi lwadun 40 NepLuioro ikcoBaHOro NonoxeHHs (npubnms-

Ho nig kyTom 70°). Tpumatoun aBepusATa pykamu 3 060x 6OKiB, 3HIMITb iX Yy HAaNpPsAMKy
HaBckocu Bropy. NoknaaiTe ABepusTa AyX0BOI Wadu 30BHILLUHbOK YaCTUHOK BHW3 Ha
PiBHY MOBEPXHIO, 3acTeNeHy M’SAKOI TKaHWHOIO.

Kpok 4 BisbMmiTbcst 32 03000nEHHS
aBepusT (B) Ha BepxHbOMY
Kpai aBepuAT 3 060X BOKIB i
HaTUCHITb y HanpsiMKy Bcepe-
AVHY, o6 BMBINbHUTY Npo-
KnagKy.

Kpok 5 MoTArHiTL 030006NEHHs
[ABEPLUST Y HanpsiMky Brepen,
06 3HATYM 1i0ro.

Kpok 6 Mo uepsi 6epiTb cknsHi naHe-
Ni ABEPUAT 3a BEPXHIN Kpal i
BUTAryWTe iX i3 HANPSAMHOI B
HanpsiMKy Bropy.

Kpok 7 MpomuiiTe cknsiHy naHenb
Tennot BoAo 3 Munom. Pe-
TenbHO BUTPITb CKISHY na-
Henb Hacyxo. He mwuiite ckns-
Hi maHeni B NOCyOMWIHIN Ma-
LUVHI.

Kpok 8 Micna o4nLeHHs BUKOHaNTe
3a3HaveHi BuLLe Aii y 3BOpOT-
HilA NOCNIAOBHOCTI.

Kpok 9 YCTaHOoBITb CNoYaTKy MEHLLY naHernb, a NoTiM GinbLuy Ta ABepusTa.

OBEepuUaT MOXe neperpitucs.

[MepekoHanTecs, WO CKsHI MaHeni BCTaBNeHO NPaBUNbHO — iHAKLLE NOBEPXHSA

11.12 Ak 3amiHuTK: Jlamna

A NONEPEMXEHHA!

HeGesneka BpaXKEHHSI €NIEKTPUYHIM CTPYMOM.

Jlamna moxe ByTu rapsiyoto.

Mepen 3amiHotO Namnu:

Kpok 1

Kpok 2

Kpok 3
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Mepen 3amiHolo Namnu:

BumkHiTE gyxoBy wady. 3a-

BigkntouiTe AyxoBy wady Big

MoknagiTe pyLWHWK Ha AHO Ka-

YekawnTe, AOKMN AyxoBa wada eneKkTpoMepexi. Mepu AyXOBOi Lwadwm.
OXOrOHe.
BepxHa namna
Kpok 1 [MoBepHiTb CKNsAHWIA NnadoH, o6
3HATM WOTO.
N : : /
Kpok 2 3HiMiTb MeTaneBe KifbLie ¥ OYUCTITb CKMAHUIA NNadoH.

300 °C.

Kpok 3 3aMmiHiTb namny BiANOBIAHO XapOCTINKOK Namnoto, Ska BUTPUMYE HarpiBaHHs A0

Kpok 4 MNpuegHanTe meTanese KinbLe 40 nnadoHa i BCTaHOBITh 1Oro.

BiyHa namna

Kpok 1 3HimiTb NiBY onopy Ans NOnuYoK, Wwob gictaTicsa namnu.

Kpok 2 3HiMITb KPULLKY 3a JONOMOrot BUKpYTKM Torx 20.

Kpok 3 3HIMITb | MOYNCTITb MeTaneBy pamKy 1 yLUiNbHIOBaY.

Kpok 4 3amiHiTb namny BiANOBIAHO XapOCTINKOK Namnoto, Ska BUTPUMYE HarpiBaHHS A0
300 °C.

Kpok 5 BcTaHoBITE MeTaneBy pamKy 1 yuinbHoBaY. 3aTArHiTb rBUHTU.

Kpok 6 YcTaHoBITb NiBy ONopy AN NOAUYOK.

12. YCYHEHHA NMPOBJIEM

NONEPEMXEHHA!

[uB. po3ainu 3 iHpopmaujieto Woao TEXHIKM Be3neku.
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12.1 [ii B pa3i BAHUKHEHHA nNpobnem

.
ﬁ OyxoBa wacpa He BMUKAETLCS abo He po3irpiBaeTbcA

@ MoxnuBa npuunHa

v

= Cnoci6 BupilleHHs

[yxoBy wady He nig'egHaHo [0 eneKkTpoMepe-
xi abo nig'egHaHO HenpaBUIIbHO.

MepekoHanTecs, wo gyxosy wady 6yno npa-
BWIbHO Mia'eQHaHO 4O eNeKTPOMEpEXi.

"OAVMHHWK He BCTaHOBMEHO.

BcTaHoBITbL rOAVHHKUK, AVB. AeTanbHy iHdop-
Madii B po3gini «PyHkuii rogMHHuKay, BetaHo-
BreHHs: OYHKUiT FOAMHHMKA.

[OBepusiTa 3a4MHEHO HEMPaBUIIbHO.

[MoBHICTIO 3a4nHITL ABepuATa.

3anobixHuK neperopis.

[MepekoHanTecs, Wo 3anobiXKHUK € NPUYNHOD
npobnemu. Ao npobnemMa BYHWUKaE 3HOBY,
3BEPHITBCA 0 KBanidikoBaHOro enekTpuka.

YBIMKHEHO 3axuCT Big AOCTYNy AiTen QyX0BOi
wadu.

[us. po3gin «MeHto», nigmeHto ans: Onuii.

Y
KoMnoHeHTH

@ Onuc

%

= Cnoci6 BupilieHHs

Jlamnoyka neperopina.

3amiHiTb namny, AetaneHy iHpopmaliito AuB. B
po3aini «Jornsg Ta oYMLLEHHS», AK 3aMiHUTK:
Jamna.

l—J
NoTtok ansa Boau He npauyroe HareXHUM YNHOM

® ome

v
@ MoxnuBa npuynHa = Cnoci6 BupileHHA

[yxoBa wada He yTpumye no-
TOK AN BoAW nicns Moro
BCTaBMEHHS.

Bwv He go KiHUSA HaTUCHYNM Ha
Kopnyc noTka Ans BOAM.

[NoBHiCTIO BCTaBTE NOTOK AN1s
BOAM B AyXOBY Lady.
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AA

l—J JNoTok ans Bogu He npauyre HarexHUM YNHOM

® one

@ MoxnuBa npuunHa

1'%

= Cnoci6 BupilueHHs

I3 noTka ons Boau BUTIKae BO-
na.

Bu HenpaBunbHo 3i6panu
KPULLIKY NOTKa ans Bogm abo
XBUNEracHuK.

MoBTOpHO 36epiTb KPULLKY
NoTKa Ans BOAM Ta XBUnerac-
HUIK.

X

MNMpo6nemu 3 NnpoLeaypord OYMULLEHHS

® ome

@ MoxnuBa npuunHa

-V

d Cnoci6 BupileHHs

J10TOK ANst BOAM BaXKO OYM-
LyBaTtu.

KpuLuKy Ta XBUneracHuk He
BUMHATO.

3HiMITb KpULLKY Ta xBUnerac-
HUK.

Micna BuganeHHs Hakvny B
AeKo Ansa rpunsa/cMaxeHHs
Hemae Boau.

JloTok ansa Bogu He Byno 3a-
NMOBHEHO 40 MaKCMMarnbHOro
piBHS1.

[MepeBipTe, un € 3aci6 ansi Bu-
JaneHHs Hakvny abo Boda B
Kopnyci NoTka Ans BoAu.

Micnsa BuganeHHs Hakuny Ha
OHi IYXOBKM 3anuLLaeTbecs
6pyaHa Boaa.

[eko onsa rpunga/cmaxeHHs
pO3TaLlOBaHO Ha HEMpaBUIb-
HOMY PiBHi MONNYKN.

Buaanite 3anuwkn Boan Ta
3acib ong BuganeHHs Hakuny
3 HWXKHbOI YaCTUHU OyXOBOI
wadm. HactynHoro pasy
BCTaHOBIONTE AEKO Ans rpu-
ns/CMaXeHHs Ha nepLUIoOMy
PiBHi MOMNYKM.

Micna ounweHHs Ha aHi oy-
XOBKW 3anuaeTbes 3abarato
BOAW.

Bw popanu 3anagTo 6araTto
MUIOHOro 3acoby B AyXoBYy
wadpy nepeq no4aTkoM o4ym-
LLIeHHS.

HactynHoro pasy HaHeciTb
MUIOYNIA 3acib piBHOMIPHO
TOHKVM LLIAPOM Ha CTiHKW Ka-
Mepu.

PesynbTaT oumnLleHHs He3a-
[OOBINbHUNA.

Buv po3snoyanu ounLLEeHHs, KO-
nn gyxoBa wadpa byna 3aHag-
TO rapsiya.

3ayekaiite, 4OKM AyXOBa LWa-
a oxonoHe. MoBTOPITb O4M-
LLIEHHSI.

Bu He BuiHANM BCi akcecyapu
3 AyxoBol wacdwu nepes no-
YATKOM OYMLLIEHHSI.

BuiimiTb yci akcecyapu 3 ay-
X0BOI Wadw. MoBTOpPITE 04K~
LLIeHHS.

BigkntoueHHsi enekTponocTayaHHs 3ynuHsie NpoLec oUnLLeHHS. MoBTOPITE MPOLEC OYMLLIEHHS,
AKLLO 1oro 6yno nepepBaHO BHACMIAOK BiAKMIOYEHHST €NeKTpoeHeprii.
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12.2 Ak kepyBaTu: Koan nommunok

Y BMnNagKy NOMWUIKX NPorpaMHoro 3abesneyveHHst Ha avcnnei BigobpaxaeTbCca NOBiAOMMNEHHS

npo MOMUIIKY.

Y uboMy po3aini npeacTaBneHo nepernik Nnpobnem, ki BU MOXETe BUPILLNTU CAMOCTIAHO.

@ Kopg i onuc

'

= BupiweHHs

F111 - TepmoLLyn HenpaBunbHO BCTAHOBIIEHO
y THi3go.

BcTasTe nosHicTio BUNKY TepMoLlyn y rHi3go.

F240, F439 - ceHCOpHi nonsa Ha gucnnei He
npauoTb HANEXHUM YMHOM.

OunCTiTb NepeaHto NoBepxHio gucnneto. Mepe-
KOHaMTECH, 1|0 HA CEHCOPHUX MOMSX HEMae

Gpyay.

F908 - cucrema gyxoBoi Wwadwm He Moxe nia-
KMYUTUCH A0 NaHeni ynpaBniHHS.

BVMKHITE Ta yBIMKHITb AyXOBKY.

AKWo oaHe 3 LMx NoBiAOMIIEHb NPO NOMUIIKY NPOAOBXYE 3'ABMNATUCS Ha AMCHNeEl, Le o3Havae,
LLIO HecnpasHy NiACUCTEMY MOXHa BUMKHYTW. Y TakoMy BUNAAKy 3BEPHITLCA A0 Aunepa abo B
aBTOPU30BaHWIA CEPBICHUIN LIeHTP. AKLLIO BUHMKAE OHa 3 LIX NOMUIOK, iHLWi OYHKLT AYXOBKM

NpOAOBXKYBaTVMYTb NPaLIOBATU Y 3BUHANHOMY PEXMMI.

@ Kopg i onuc

%

= BupiweHHs

F131 - Temnepatypa gatyvka naporeHeparo-
pa 3aHaATo BUCOKA.

BuMKHITE AyxoBY LWady Ta 3ayekarite, 4OKU BO-
Ha OXornoHe. YBIMKHITb AyXOBY Liady 3HOBY.

F144 - patyuk B JTOTOK ANst BOAW HE BUMIPHOE
piBEHb BOAM.

CnopoxHiTb JTOTOK Anst BOAW i HANOBHITb KO0
3HOBY.

F508 - JloTok gnsi BoAW He NpaLtoe HanexHum
YUHOM.

BUMKHITb Ta YBIMKHITb JyXOBKY.

12.3 [aHi woao0 TexHiYHOro o6¢cnyroByBaHHA

Axkwo By He moxeTe BUPILLIMTY NpobrnemMy caMOCTiliHO, 3BEPHITLCS 40 3aknaay, Ae Bu
npuabanu npunag, abo 4O aBTOPM3OBAHOrO CEPBICHOMO LIEHTPY.

[aHi, noTpi6Hi ANs cepBiCHOro LEHTPY, BKkasaHi Ha Tabnuyyi 3 TexHIYHMMK AaHnmu. MNacnopTHa
Tabnuyka po3TalloBaHa Ha NepeaHbOMY Kpai AyxoBoi wadun. He 3HimarTe nacnopTHy

Tabnuyky 3 AyxX0BOI Wadu.

PeKOMeH,ﬂyCMO 3anucaTtu AaHi TYyT:

Mopenb
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PekomeHayemo 3anucatu gaHi TyT:

Kog Bupo6y | L

CepiliHuiA Homep | L

13. EHEPITOE®EKTUBHICTb

13.1 IHcpopmauisa npo BMpi6 Ta IHdbopmauinHum NnMcTok BUpooGy*

Hasea nocravanbHuka

AEG

BSE792280M 944188670
BSE79228BM 944188654

lneHTUdikaTop Moaeni BSK792280B 944188641
BSK792280M 944188639
BSK792280T 944188653

IHaekc eHeproeeKTUBHOCTI 61.9

Knac eHeproedeKkTuBHoCTi A++

TPaAULIHI pexum

CnoXuBaHHS! eHeprii Npy CTaHAAPTHOMY 3aBaHTaXEHHI,

0.99 kBTeroa/kr

PEXUM NPYMYCOBOrO BUKOPUCTAHHSI BEHTUNATOPA

CnoxuBaHHS! eHeprii Npy CTaHAAPTHOMY 3aBaHTaXeHHI,

0.52 kBTerog/kr

KinbkicTb kamep

[xepeno HarpiBaHHA

EnektpoeHepriga

['y4HicTb

70 n

Twn ayxoBoi wadwu

B6ynoBaHa gyxoBa wada

Maca

BSE792280M 38.5 kr

BSE79228BM 38.5 kr

BSK792280B 38.5 kr

BSK792280M 38.5 kr

BSK792280T 38.5 kr
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EHEPITOE®EKTUBHICTb

*[na €sponencbkoro Coto3dy BignosigHo Ao nonoxeHb €C 65/2014 i 66/2014.

Onsa Pecny6niku Binopyce BignosigHo go CTB 2478-2017, Oopatok I; CTB 2477-2017, OopaTtku
Aib.

[na Ykpainm BignosigHo go 568/32020.

Knac eHepreTnyHoi e(peKTMBHOCTI He 3acTocoBYeTbCS Anst Pocil.

EN 60350-1 - EnektpuyHi nobyToBi npunagun Ans rotyBaHHs ki — YactuHa 1: MNnutu, gyxosi wa-
dun, napoBi AyxoBi Wwadu Ta rpuni — cnocobm BUMIpOBaHHSI NPOAYKTUBHOCTI.

13.2 EHepro3sbepexeHHs

[yxoBa wacdba Mae GyHkLii, Lo AonoMaratoTb 36epirati enekTpoeHeprito nig vyac
LLOAEHHOrO rOTYBaHHS.

MepekoHalTeca y Tomy, Lo nig Yac poboTu aBepuaTa AyXoBoi Wwadu 3a4mHeHo. He
BiAKpMBaliTe ABepuaTa OyX0Boi Wadu 3aHaaTo YacTo nig vac rotyBaHHs. [igTpumyite
YMCTOTY YLLiNbHIOBaYa ABEPUAT i NepeKkoHanTecs, LWo MOro HaneXxHM YMHOM 3adikcoBaHo.
Kopuctyiitecs meTaneBmMm nNocyaoM Ans NOKPaLLEeHHS eHepro3bepekeHHs.

Konn moxnueo, He posirpiBainTte AyxoBy wady nepes roTyBaHHAM.

AKL0 BM NOCNIAOBHO roTyeTe Kinbka CTpas, 3BefiTb NEPEPBU MiXK HUMWU A0 MiHIMyMY.
FoTyBaHHS 3 BUKOPUCTaHHSIM BEHTUNATOPA

Konn moxnuBo, BUKOPUCTOBYITE (DYHKLiT FOTYBaHHSA 3 BEHTUNATOPOM AN 30epexXeHHst
erneKkTpoeHepril.

3anuwkoBe Tenno

AKLLO aKkTMBOBaHa nporpamMa 3 BU6opoM yacy (TpuBanicTb, KiHL. 4ac), i 4ac roTyBaHHs
nepesuye 30 XBUNWH, HarpiBasbHi €NeMeHT aBTOMaTUYHO BUMKHYTBCS paHille B AeAKNX
dYHKLisIX AyxoBoi wadu.

BeHTunaTop i namna npogoBxyoTb NpautoBaTtu. [Npn BUMKHEHHI AyXOBOI Wwadwu gucnnen
nokasye 3anuLikoBe Tenmno. 3anuLiKoBe Tenno MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU AN NiATPUMaHHSA
CTpaBwu TENIOH.

Akwo TpuBanicTb rotyBaHHsA nepesutlye 30 XBUNWH, ONYCTiTb TEMNepaTypy B AyXOBil wadi 4o
MiHiMyMy 3a 3-10 XBUIMH A0 3aBepLUeHHst roTyBaHHsA. OCcTaHHi eTanu roTyBaHHs cTpasu 6yayTb
BMKOHaHI 3a paxyHOK 3anuLIKOBOro Tenna.

BukopucToByiTe 3anuIKoBe TENMO ANSA PO3irpiBaHHS iHLWMX CTPaB.

MiaTpMMmyBaHHA cTpaBu Tennoro

BubepiTb HanHWxX4y TemnepaTtypy 3 MOXIMBUX, WO BUKOPUCTATU 3anmLUKOBE TEMMOo ANs
36epexeHHs ixi Tennot. Ha gucnnei 3'aBnseTbCst iHAMKaTop 3anuwikoBoro Tenna abo
TemnepaTypum.

FoTyBaHHSA 3 BUMKHEHOIO namnoro

BumKHITL mamny nifg Yac roTyBaHHs. Bmukarite 1i nuwe 3a notpebu.

Bonora KoHBeKUif

DyHKLiA, npu3HaveHa anst 36epexxeHHs eHeprii nig Yac rotTyBaHHs.

Mpwn BMKOpUCTaHHI Liel dyHKLiT namna BUMMKaeTbCst asTomaTuyHo Yepes 30 cekyHA. Bu
MOXeTe BBIMKHYTW flamny 3HOBY, arne us Ais Nnpu3Beae 40 3HWKEHHSA OYiKyBaHOI e(peKTUBHOCTI
30epeXXeHHs1 eHeprii.
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CTPYKTYPA MEHIO

14. CTPYKTYPA MEHIO

14.1 MeH0

HaTtucHite ==, w06 Biakputn MeHio.

MyHKT MeHI0

OopaTtok

[onomora npu rotyBaHHi

Mepenik aBTOMaTUYHMX Nporpam.

OunLeHHs Mepenik Nnporpam O4WLLEHHS.
YniobneHe [Mepenik yniobneHnx HanawTyBaHb.
Onuji HanawTyBaHHs kKoHirypadii gyxo-
BOI LWadw.
HanawTyBaHHs YcTaHoBKa HanawTyBaHHs KoHdirypadii gyxo-
BOI LWadw.
Cepsic BinobparkeHHs Bepcii Ta koHdirypa-

Lji nporpaMHoro 3abeaneyeHHs.

14.2 NMigpmeHro ana: O4ynweHHNA

MiameHro

OopaTtok

CyLiHHSA

Mpoueaypa CyLiHHA BHYTPILLHBOI Kamepu AyXOBOI wadun
ONs BUAAnNeHHs KOHAeHcaTy, Lo 3anuvLLMBCS Nicnst BUKOPU-
CTaHHS NapoBuX PYHKLIN.

UnieHHst napoto

Ilerke ounLLeHHS.

YuLeHHs napoto nnoc

PeTenbHe ounLleHHs.

BuganeHHsa Hakuny

OunLeHHs cuctemn naporeHepalii Big BanHAHWX Bigkna-
OeHb.

[NonockaHHs

OunLeHHs1 cuctemu naporeHepaldii. BukopucrtoByiite pe-
XKMM MOMOCKaHHS MiCMs YacToro roTyBaHHs Ha napi.
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CTPYKTYPA MEHIO

14.3 MigmeHro gna: Onuii

MiameHro

Oopartok

MiaceiTka

YBIMKHEHHS! | BUMKHEHHS namnu.

3axucT Big goctyny Aiten

3anobirae BunagkoBoMy YBIMKHEHHIO AyxoBoi wadw. [icnsa
akTuBauii Luiei onuii nig Yyac yBiMKHEHHS [iyxX0Boi Liadu Ha
aucnnei 3'aBnseTbesa Hanme «Child Lock» (3axwucT Big go-
cTyny giten). [Ana yBiMKHEHHS AyxoBoi Wwadu o06epiTb niTe-
pv kogy B andasiTHOMY nopsaaky. Konm 3axucT Big goctyny
[iTell akTMBOBaHO, Yy Bac 36epiraeTbCsi MOXIUBICTb KOPU-
CTyBaTUCH TakMepoMm, ANCTAHLINHUM KEPYBAHHAM i nam-
noto.

LLIBnakmi Harpis

CkopouyeTbCs Yac posirpiaHHs. [locTynHo nuie Ans aes-
KMX OYHKLiN Ayx0BOI Wwadu.

Hara,quaHHﬂ Npo OYULLEHHA

YBIMKHEHHS! TA BUMKHEHHS HaragyBaHHA.

IHAvKauia vyacy

YBIMKHEHHS Ta BUMUKAHHS FOAMHHMKA.

Lindposuii cTunb roamHHMKa

3MiHa hopmaTy iHaMKaLii vacy, Lo BigobpaxaeTbes.

14.4 MNMigpmeHro ana: YcTaHOBKa

MigmeHto

Onuc

MoBa

BcTaHoBneHHs MOBY 4yxOBOI LWadwm.

HAckpasicTb gucnneto

BcTraHoBneHHs HCKpaBOCTi oucnnea.

CurHanu KHomnok ynpasn.

YBIMKHEHHS | BUMKHEHHS 3BYKY HaTUCKaHHA CEHCOPHUX KHO-
nok. Hemoxnuneo BUMKHYTU 3BYK ANA: @

PiBeHb ryyHocrTi

BcTaHOBREHHS ryYHOCTi 3BYKY HATUCKaHHS KHOMOK Ta CUrHa-
ni..

>KopcTkicTb BOAM

BcTaHoBReHHs piBHS )XOPCTKOCTI BOAMW.

Yac gobu

BcTaHoBneHHs NOTOYHOro Yacy v gaTu.
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LIE JIEKO!

14.5 MNigmeHto gna: Cepsic

MiameHro

Onuc

[eMoHCTpauinHni pexxnum

Kop aktuBauii/geaktusauii: 2468

HA

Bepcist nporpamHoro 3abesneyeH-

IHbopMmaLis Npo Bepcito NporpaMHoOro 3abeaneyeHHs.

CKWHYTM BCi HanawTyBaHHS

BigHoBntoe 3aBOACHKI HanalTyBaHHS.

15. LIE JIET'KO!

Mepen nepLMM BUKOPUCTAHHSAM NOTPIGHO BCTAHOBUTM TaKi mapaMeTpu:

4n TemnepaTypy
Ta vac, ycTaHo-
BreHi Anst pyHk-
Lii 32 npomoB-
YaHHAM.

yHKLU,HO.

HAckpasicTb Curranm PiBeHb ryyHo- XKopcTkicTb
Moga p KHOMOK Y- Y P Yac nobu
auenneto cTi BOAM
paBn.
O3HanoMTecsi 3 OCHOBHMMU CUMBOJIaMM Ha NMaHeni kepyBaHHSA Ta Aucnnei:
O) — e ® M START /
YBiMK. / . o
BUMK. MeHto YnobneHe Talimep Tepmoluyn STOP
MoyaTok KOpUCTyBaHHA AyXOBOO Wwadoro
LLiBnAkun 3a- YBIMKHITb AyXO- Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3
nyck BY Liady # no-
YHITb roTyBaTH, HaTucHiTb i yT- HaTucHiTb:
BUKOPUCTOBYHO- 5 J |:' -+- — Bube-
pumyiiTe: @. piTb NOTPIGHY START .

LLiBuake BUM-
KHEHHSA

BumkHeHHSs ay-
XOBOI WwWadv B
Oyab-sIKMiA Yac,
He3anexHo Big
aKTUBHOTO BikHa
abo nosigo-
MIEHHS.

KHETbCA.

(D — HaTUCHITb i yTpMMyITe, 4OKM AyXOBa wada He BUM-
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LLE JIEIKO!

lMoyaTok rotyBaHHA

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4 Kpok 5
O, a.. °C OK START
— HaTUCHITb, — BubGepITh — BCTAHOBIT — HaTUCHITb, — HaTUCHITb,
1106 YBIMKHYTK dyHKLUi0 Harpi- Temnenar o6 nigTBEpan- o6 posnoyaTu
ayxoBy Lady. BY. parypy. ™. roTyBaHHS.

MpuroryBaHHA Ha napi — Steamify

YcTaHoBiTbL TemnepaTypy. Tun ¢yHKUii NnapoBoro HarpiBy 3anexuTb Bifi yCTaHOBMNEHOI TeM-

nepatypu.

Mapa ana naposap-
KM

Mapa Ansa Tywky-
BaHHA

Mapa ansa xpycTkoi
CKOPUWHKMU

Mapa ansa 3anikaHHA

M'sica Ta BUMIYKKU

50-100 °C

105-130 °C

135-150 °C

155-230 °C

LisHanTecsA, K roTyBaTu WBUAKO

BukopucToByiTe aBTOMaTU4Hi Nporpamu, Wo6 WBUAKO NPUroTyBaTu CTpaBy 3 yCTaHOBIe-

HUMU 3a NPOMOBYaHHAM HanawTyBaHHAMMU:

[onomora Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3 Kpok 4

npuv rotyBaH-

Hi —_ ;
HaTtucHiTb: (D HatucHite: =—. HaTtucHiTb: % BubepiTb cTpasy.

[onomora npwu
roTyBaHHi.

BukopucToByiTe (OyHKLii LUIBUAKOro A4OCTYNY AN BCTAHOBMNEHHS Yacy roTyBaHHsA

Oonomora 3a 10% [o 3aBepLUEeHHS
BukopucToByiite dyHkuito «[onomora 3a 10%
[0 3aBepLUeHHsA», Wob AoaaTtn yac, konv 3anu-
wmnocs 10% Yacy rotyBaHHs.

LLlo6 NnogoBXMTH Yac roTyBaHHs, HATUCHITb

+1 xB.

YuueHHA ayxoBoi wadum napoto

Kpok 1 Kpok 2

HaTtucHiTb:

HaTucHiTb: mr/

Kpok 3

Bnbepitb pexum:
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LIE JIEKO!

YniwieHHA ayxoBoi wadum napoto

YuweHHs napoto [Ins nerkoro ounLLEHHS.

YuiweHHA napoto nntoc [N peTenbHOro OYULLEHHS.

BupaneHHsa Hakuny [ns o4mLLEHHst cuCTeMM NaporeHepadii Big BanHsAHWUX Bigkna-
AeHb.

MonockaHHsa [N NONOCKaHHS M OYULLEHHS CUCTEMM NaporeHepadii nicns
4aCcTOro BUKOPUCTaHHA DYHKLii NPUroTyBaHHA Ha napi.

16. OGEPITb HAWNEILLUW CMNOCIB!

TyT npeacTaBneHo BCi KOPUCHI CUMBOMNK. TaKoX iX HaBeAEHO Y BiANOBIOHWX po3ainax iHCTpyKLii
3 ekcnnyaTtauii.
HanawTtyBaHHA: ®yHKLUIiT HarpiBy

> ©® »OE.Y C ) smer)

HanawTyBaHHA: Steamify — FoTyBaHHA 3 ¢hyHKLUi€l0 HarpiBy 3 BUKOPUCTaHHAM napu

2O 2B P C YY) O ) L)

HanawTyBaHHA: N'oTyBaHHA SousVide

XDEDXDEDLLY

HanawTyBaHHA: [lonomMora npu rotyBaHHi

XDEDED XD LLY,

HanawTyBaHHA: TpuBanicTb NnpurotyBaHHsA

>OE.) C » © Yswr )
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OBEPITb HAUNEILUWA CNOCIB!

Ak BigknacTu: NoyaTok Ta 3aBepLUEHHS FOTYBaHHA

DR

Ak ckacyBaTtu: BctaHoBneHun Tanmep

) O ) e)

Cnoci6 BukopuctaHHs: Tepmoluyn

) © pBB-)C ) A )T pem)

17. OXOPOHA OOBKUJIA

3paBaiTe Ha NOBTOPHY NepepobKy MaTepianu, No3HaYveHi BignoBiAHMM CYMBOOM C/.\l-)
Bukunpgante ynakoBky y BignoBigHi KOHTEMHEPW AN BTOPUHHOT CUPOBUHU. [JONOMOXITb
3aXMCTUTU HaBKOMULLHE CepefoBuLLE Ta 340POB’A HLLNX Moger | 3a6e3neynt BTOPUHHY
nepepobky eneKkTpPUYHUX | ENEKTPOHHUX Npunagis. He BukuaanTe npunaau, no3HayeHi

BifNOBIAHUM CUMBOIIOM E pasoM 3 iHWXM AOMaLUHIM CMITTSM. [TOBEpHITL NPOAYKT 40 3aBOAY
i3 BTOPUHHOI NepepobKuM y BaLlin MicLLeBOCTi ab0 3BEPHITLCA A0 MiCLEBUX MYyHILMMNANbHUX
opraHiB Bnagu.
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