Einbaubrottopf EBT

ritter

madelin Germany

Wissenswertes zum ritter
Einbaubrottopf und Einbauanleitung

Everything you need to know about
the ritter built-in bread bin and
installation instructions

¥ Informace k vestavnému chlebniku
ritter a navod k vestavbé

Ml Fontos informacidk a ritter beépithet6
kenyértartorol és beépitési utmutato

Co warto wiedzie¢ o chlebaku do
zabudowy ritter oraz instrukcja
montazu

8 BcTtpanBaemas xnebHuua.
Heobxogumas nHdopmauus ans
BCTpamBaemMomn xnedHuubi ritter n
PykoBO4CTBO MO MOHTaxy



N7

Pl 2
3 N
=
/ \fﬁ‘
—










Wissenswertes zum ritter Einbaubrottopf und
Einbauanleitung

Everything you need to know about the ritter
built-in bread bin and installation instructions

Informace k vestavnému chlebniku ritter
a navod k vestavbé

Fontos informaciok a ritter beépitheté
kenyértartorol és beépitési utmutato

Co warto wiedzie¢ o chlebaku do zabudowy
ritter oraz instrukcja montazu

BcTtpanBaemas xne6Huua. Heo6xogumas
MHdopMmaLmsa Ans BCTpaMBaeMow XnebHuLbI
ritter n PykoBoACTBO NO MOHTaXy



WISSENSWERTES ZUM RITTER EINBAUBROTTOPF AUS STEINGUT
MIT FRISCHHALTE-FUNKTIONSDECKEL

Jeder von uns isst, statistisch gese-
hen, taglich vier bis sechs Scheiben
Brot. Alles in allem ein knappes
halbes Pfund am Tag.

Das ist gut so, denn im Brot, beson-
ders dem aus ganzem Schrot und
vollem Korn, steckt konzentriert
sehr vieles von dem, was der
Mensch zum Leben braucht. Der
Keimling, die Schale und die Rand-
schichten des ungeschalten Getrei-
dekorns enthalten lebenswichtige
Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe.

Wie lange ein Brot aufbewahrt
werden kann, hangt von der Sorte
und vor allen Dingen von der Aufbe-
wahrung ab. Schimmel ist der argste
Feind des Brotes. Vor allen Dingen
bei Warme bliiht der Schimmel.
Ganze Brote, entsprechend dem
nachstehenden Gebrauchshinweis
im Brottopf richtig gelagert, sind
kaum gegen Schimmel anfallig.
Ganze Brote werden daher auch
nicht mit Sorbinsaure konserviert.
Anders aber das bereits geschnitten
und verpackt gekaufte Brot. Hier fehlt
die rundherum schiitzende Kruste.
Die Scheiben bieten den Schimmel-
pilzen eine breite Angriffsflache.

Im ritter Einbaubrottopf aus
Steingut wird das Brot biologisch
richtig und gesund aufbewahrt.
Das Brot durchlebt im ritter
Einbaubrottopf seinen natirlichen
Alterungsprozess und die
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broteigenen Aromastoffe entfalten
sich frei. Der ritter Einbaubrottopf
ist der natlrliche Platz fur Brot. In
ihm bleibt es auch noch nach Tagen
eine gesunde Kostlichkeit, nahrhaft
und bekdmmlich.

Die vom frischen Brot ausstro-
mende Feuchtigkeit wird vom
Deckel des Brottopfes aufgenom-
men und je nach Bedarf wieder an
das Brot zurtickgegeben. Deshalb
ist der Deckel auf der Unterseite
poros. Er wirkt wie ein Schwamm.
Aulen ist er, wie auch der Brottopf,
lebensmittelgerecht glasiert. Die im
Deckel gespeicherte Feuchtigkeit
kann nicht verdunsten. Der natur-
liche Feuchtigkeitsgehalt des Brotes
bleibt lange erhalten und das Brot
trocknet nicht vorzeitig aus.

Brot, als natiirliches Lebensmittel,
braucht flr seinen nattrlichen Alte-
rungsprozess Sauerstoff. Seitliche
Luftlécher, die gleichzeitig zum
Unterfassen dienen, sorgen fir die
notwendige Luftzirkulation und das
Brot erstickt nicht.

Steingut ist fur seine isolierenden
Eigenschaften gegenlber wech-
selnden Temperaturen bekannt. Der
ritter Einbaubrottopf aus Steingut
halt die Brottemperatur weitgehend
gleich. Das ist fur die biologisch
richtige Aufbewahrung sehr wichtig,
denn das Brot braucht eine gleich
bleibende Temperatur.



GEBRAUCHSHINWEISE

Ofenfrisches Brot muss vor dem
Aufbewahren gut ausgekuhlt sein.

» Entfernen Sie regelmafig die
alten Brotkrimel und reinigen Sie
den Brottopf mit einem feuchten
Tuch.

» Wischen Sie den Brottopf gele-
gentlich mit Essigwasser aus, das
beugt zusatzlich der Schimmelbil-
dung vor.

» Bewahren Sie das Brot ohne jede
Verpackung im Brottopf auf.

WAS IST ZU TUN...

wenn das Brot zu schnell
austrocknet?

Wenn der Brottopf noch neu ist
oder langere Zeit nicht benutzt
wurde, kann es méglich sein, dass
der Brottopf-Deckel nicht die not-

~ wendige Feuchtigkeit gespeichert
hat.

« Stellen Sie, am besten Uber
Nacht, ein Schalchen mit Wasser
in den Brottopf.

Der Deckel nimmt die notwendige
Feuchtigkeit auf, die dann wie-
derum an das Brot abgegeben
wird.

bei Schimmelbildung?

Das konnte der Fall sein, wenn
die Feuchtigkeit zu hoch und der
Luftaustausch zu gering ist.

* Reinigen Sie den Topf mit Essig-
wasser und stellen Sie ihn dann
fir etwa eine Stunde bei
ca. 250 Grad in den Backofen.
Die Schimmelpilze werden
dadurch abgetotet.

Vorsicht!
Den Brottopf in den kalten

Backofen stellen und erst nach dem
Auskiihlen herausnehmen!

Falls Schimmelbefall im Deckel
auftreten sollte, setzen Sie sich w
bitte mit dem ritter Kundendienst in %i

Verbindung. P,

f R

Noch ein kleiner Tipp: A

Weillbrot-Produkte werden im Kera-

mik-Brottopf weich, sind aber nach

kurzem Aufbacken wieder knusprig

und wie frisch. j
‘.

)




Deutsch

EINBAUANLEITUNG
LIEFERUMFANG
Bild A:
| Pos [Bezeichnung | Anzahl |
1 Brottopf 1x
2 Brottopf-Deckel 1x
& Tragrohr 1x
4 Befestigungsschraube, 2x
vormontiert
5 Befestigungsschraube, 4x
vormontiert
6 Deckeltrager, vormontiert 2x
7 Luftungsrosette 1x
8 Fixierwinkel 6x
9 Sockelplatte 12x
10  seitlicher Haltewinkel 2x
(Tragrohrlager)
11 Deckelauflage 1x
12 Befestigungsschraube
— ASPA Pan Head 3,5 x 17 9x
(ohne Sockelplatten)
— ASPA Pan Head 3,5 x 25 9x
(fir eine Sockelplatte)
— ASPA Pan Head 3,5 x 30 9x
(fir zwei Sockelplatten)
13  Befestigungsschraube 4x13 2x
14  Befestigungsschraube 6x13,5 1x
15 Facherscheibe 3x
- Bohrschablone 2x
VORBEREITUNG

Entfernen Sie alle Auszlige, die sich Uber
dem fir den Brottopf bestimmten Auszug
befinden.

FIXIERWINKEL FUR BROTTOPF
MONTIEREN

Bild B:

Markieren Sie mithilfe eines Anschlag-
winkels eine rechte Bezugslinie im Aus-
zugsboden im Abstand von 43 mm zur
Korpusinnenseite.

Bild C:

Legen Sie die Bohrschablone mit der
unteren Seite an der Auszugsfront und
mit der rechten Seite an der Bezugslinie
an.

Bohren Sie die Locher fir die Befestigung
der Fixierwinkel (8).

Ermitteln Sie die maximale Zargenhdéhe.
Ubersteigt die Hohe 150 mm, miissen die
Fixierwinkel mit einer Sockelplatte (9),
Ubersteigt sie 158 mm, mit zwei Sockel-
platten unterlegt werden.

Fixieren Sie die beiden rechten und den
vorderen Fixierwinkel mit jeweils zwei
Befestigungsschrauben (12).

Befestigen Sie die beiden linken und

den hinteren Fixierwinkel mit je einer
Befestigungsschraube (12) und Facher-
scheibe (15).

Ziehen Sie die Schrauben noch nicht
fest, so dass die Position der Fixierwinkel
einstellbar bleibt.

Setzen Sie den Brottopf auf die Fixierwin-

kel auf:

— Schriftzug "ritter" ist von vorn lesbar

— Brottopf liegt an den rechten und am
vorderen Fixierwinkel an.

Positionieren Sie die einstellbaren
Fixierwinkel links und hinten so, dass der
Brottopf leicht, aber mdglichst spielfrei
einsetzbar und herausnehmbar ist.

Fixieren Sie die Position der linken und
des hinteren Fixierwinkels.



Deutsch

BEFESTIGUNGEN FUR BROTTOPF-
DECKEL MONTIEREN

 Stellen Sie den Brottopf (1) in den
(eingesetzten) Auszug.

» Kurzen Sie ggf. das Tragrohr (3) auf die
richtige Lange (Korpusinnenbreite minus
8 mm).

» Fuhren Sie ggf. das Tragrohr in die
Deckeltrager (6) ein.

* Richten Sie das Tragrohr parallel zum
Brottopf-Deckel (2) im Abstand von
16 mm aus (Bild D).

» Legen Sie den Brottopf-Deckel auf den
Brottopf auf:
— Schriftzug "ritter" ist von vorn lesbar
— Brottopf-Deckel liegt an der Auszugs-
front an

Bild D:

» Ziehen Sie den Auszug so weit heraus,
dass das Tragrohr an der vorderen Kante
der Korpusseite anliegt.

» Markieren Sie die Oberkanten des Trag-
rohrs an der linken und rechten Korpusin-
nenseite.

» Entnehmen Sie den Brottopf-Deckel und
den Brottopf.

» Entfernen Sie den Auszug.

Bild E:

» Markieren Sie mithilfe der Bohrschablone
und einem Spitzkdrner an der rechten
Korpusinnenseite:

— die Lécher fur den rechten
Haltewinkel (10)
— die Lécher fur die Deckelauflage (11)

Bild F:

» Markieren Sie mithilfe der Bohrschablone
und einem Spitzkérner an der linken
Korpusinnenseite die Lécher fiir den
linken Haltewinkel (10).

* Bohren Sie die markierten Locher
(94,5 mm x 10 mm).

LUFTUNGSROSETTE EINBAUEN

Bohren Sie das Loch fiir die Luftungsro-
sette (7) (d44 mm):

— an der Korpusriickseite

— mittig in H6he des Brottopfes

Setzen Sie die Luftungsrosette ein.

FERTIGSTELLUNG

Stecken Sie die Haltewinkel (10) in die
Bohrungen und fixieren Sie sie mit den
Befestigungsschrauben (13).

Setzen Sie den Brottopf-Deckel (2) mit
dem Tragrohr (3) in die Haltewinkel ein.

Montieren Sie die Deckelauflage (11) mit
der Befestigungsschraube (14).

Setzen Sie den Auszug ein.
Stellen Sie den Brottopf in den Auszug.

Uberpriifen Sie die Position der Deckel-

auflage:

— Deckelauflage schlief3t vorne blindig
mit Brottopf ab

— Die Deckelauflage darf beim Heraus-
ziehen des Auszugs nicht seitlich am
Brottopf schleifen

Stellen Sie ggf. die Position der Deckel-
tréager (6) nach.
Fixieren Sie alle Schrauben.



EVERYTHING YOU NEED TO KNOW ABOUT THE RITTER EARTHEN-
WARE BUILT-IN BREAD BIN WITH FUNCTIONAL KEEP-FRESH LID

Looked at statistically, each of us
eats four slices of bread every
day. All in all, this is equivalent to
roughly half a pound a day.

And this is a good thing, because
bread - in particular wholemeal
bread - is full of everything we need
to eat in concentrated form. The
shoots, husk and surface layers of
the unhusked grain contain essen-
tial vitamins, mineral nutrients and
fibres.

How long bread can be kept for
depends on the type of bread and
how it is to be stored. Mould is
bread’s worst enemy. And mould
flourishes wherever there is heat.
Complete loafs of bread, when
stored correctly in the bread bin as in
the Instructions for Use opposite, are
hardly susceptible to mould. Com-
plete loafs of bread are therefore not
preserved using sorbic acid.
However, it is different for bread that
has already been sliced and packed.
This is because the protective crust
surround is missing. The slices pro-
vide a large area for mould fungus
to attack.

In the ritter earthenware built-in
bread bin, the bread is stored in a
biologically correct and healthy man-
ner. When in the ritter built-in bread
bin, the bread undergoes a natural
ageing process and the bread's
inherent flavouring can then freely
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develop. The ritter built-in bread bin
is the best place to keep your bread.
Even after several days in the bin it
will remain a healthy delicacy, full of
nutrition and digestible.

The moisture released by fresh
bread is absorbed by the lid of

the bread bin and - depending

on requirements - returned to the
bread. This is why the lid is porous
on its underside. It acts like a
sponge. On the outside, it is just
like the bread bin: glazed and suit-
able for storing food. The moisture
stored in the lid cannot then evapo-
rate. The bread‘s natural moisture
content is retained for a longer
period, thus preventing the bread
from drying out too quickly.

Bread, as a natural food, needs
oxygen for its natural ageing proc-
ess. Holes at the side, which can
also be used for picking the bin up,
provide the necessary air circula-
tion, thus preventing the bread from
asphyxiating.

Earthenware is well known for its
insulating properties against chang-
ing temperatures. The ritter earth-
enware built-in bread bin ensures
that the bread temperature mainly
remains at a uniform level. This is
very important for biologically cor-
rect storage, because bread needs
a temperature that remains con-
stant.

L



INSTRUCTIONS FOR USE

Bread fresh from the oven must be
properly cooled before being put
into storage.

» Regularly remove any old bread
crumbs and clean the bread bin
using a damp cloth.

* Wipe down the bread bin occa-
sionally using vinegar, this helps
to prevent any mould from form-
ing.

* Do not wrap the bread in anything
before placing it into the bread
bin.

WHAT TO DO...

if the bread dries out too
quickly?

If the bread bin is still new or if it
has not been used for an extended
period, then it may be that the
bread bin lid has not absorbed the
necessary degree of moisture.

* The best thing to do, is place a
bowl of water into the bread bin
and leave it overnight.

The lid will then absorb the
required moisture, which then in
turn is released to the bread.

if mould starts to form?

This could be the case if there is too
much moisture and an insufficient
level of air replacement.

* Clean the bin using vinegar and
place it for roughly one hour at
approx. 250 degrees Celsius in
the baking oven.

This will kill off any mould fungus.

Caution! :
Place the bread bin into the cold
baking oven and do not remove
until after the cooling process is
over!

If you should detect any mould in
the lid itself, please contact the
ritter Service.

One more small tip:

White bread products will go soft in
the ceramics bread bin, but if you
bake them for a few minutes they
will be crisp and fresh again.
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

DELIVERY CONTENTS
Figure A:
| Pos. [ Designation ______[Number]
1 Bread bin 1x
2 Bread bin lid 1x
3] Supporting pipe 1x
4 Fastening screw, preassembled 2x
® Fastening screw, preassembled 4x
6 Lid carrier, preassembled 2x
7 Ventilation bezel 1x
8 Fastening angle 6x
9 Baseplate 12x
10  Side retaining bracket 2Xx
(supporting pipe bearing)
11 Lid supporting surface 1x
12 Fastening screw
— ASPA Pan Head 3.5 x 17 9x
(without baseplates)
— ASPA Pan Head 3.5 x 25 9x
(for one baseplate)
— ASPA Pan Head 3.5 x 30 9x
(for two baseplates)
13  Fastening screw 4x13 2x
14 Fastening screw 6x13.5 1x
15 Serrated lock washer 3x
- Drilling template 2x
PREPARATION

Remove all drawers that are located above
the drawer intended for the bread bin.

MOUNTING FASTENING ANGLE FOR
BREAD BIN

Figure B:

Use a stop angle to mark out a right-hand
reference line in the base of the drawer at
a distance of 43 mm to the inside of the
carcass.

Figure C:

Place the drill template, with the under-
side, onto the front of the drawer and
with the right-hand side up against the
reference line.

Drill the holes with which the fastening
angle (8) is to be mounted.

Determine the maximum case height.

If the height is in excess of 150 mm, the
fastening angle must be fitted with a
baseplate (9), if it is higher than 158 mm,
two baseplates have to be used.

Attach the two right-hand and the front
fastening angles, using two fastening
screws each (12).

Attach the two left-hand and the rear
fastening angles, using one fastening
screw each (12) and a serrated lock
washer (15).

Do not tighten the screws yet so that the
position of the fastening angles can still
be adjusted.

Mount the bread bin onto the fastening

angle:

— The "ritter" emblem should be visible at
the front.

— The bread bin should make contact with
the right and front fastening angles.

Position the adjustable fastening angles
at the left and rear so that the bread bin
can be inserted and removed easily, but
with zero-clearance, if possible.

Secure the position of the left-hand and
rear fastening angles.
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MOUNTING BREAD BIN LID
FASTENINGS

* Place the bread bin (1) into the (inserted)
drawer.

» Shorten the supporting pipe (3) to the
correct length (inner carcass width minus
8 mm).

* If necessary, route the supporting pipe
into the lid rack (6).

* Align the supporting pipe parallel to the
bread bin lid (2) at a distance of 16 mm
(Figure D).

* Place the bread bin lid onto the bread bin:

— The "ritter" emblem should be visible at
the front.

— The bread bin lid should contact the
front of the drawer

Figure D:

» Pull the drawer out far enough, so that
the supporting pipe makes contact with
the front edge of the carcass side.

» Mark the upper edge of the supporting
pipe on the left and right of the inside of
the carcass.

* Remove the bread bin lid and the bread
bin.
* Remove the drawer.

Figure E:

» Use the drill template and a centre punch
to mark the following on the right-hand of
the carcass interior:

— the holes for the right retaining
bracket (10)
— the holes for the lid carrier (11)

Figure F:

» Use the drill template and a centre punch
to mark the holes for the left retaining
bracket (10) on the left of the carcass
interior.

* Drill the marked holes (94.5 mm x 10 mm).

INSTALLING VENTILATION BEZEL

« Dirill the hole for the ventilation bezel (7)
(944 mm):
— on the rear side of the carcass
— in the centre, level with the bread bin

* Insert the ventilation bezel.

FINALISATION

- Insert the retaining brackets (10) into the
bores and fasten them in place using the
fastening screws (13).

* Insert the bread bin lid (2) with the sup-
porting pipe (3) into the retaining brack-
ets.

* Mount the lid carrier (11) using the fasten-
ing screw (14).

* Insert the drawer.

 Place the bread bin into the drawer.

» Check the position of the lid carrier:
— The lid carrier fits flush to the front of
the bread bin
— The lid carrier must not contact the side
of the bread bin when the drawer is
pulled out

* If necessary, adjust the position of the lid
carrier (6).
» Tighten all screws.



INFORMACE KE KAMENINOVEMU VESTAVNEMU CHLEBNIKU
RITTER S VIKEM PRO UDRZENi CERSTVEHO CHLEBA

Podle statistik sni kazdy z nas
denné v priiméru Ctyfi az Sest kra-
jici chleba. Celkem tedy témeér ctrt
kilogramu kazdy den.

Je to dobfe, protoZe chléb, pfe-
devSim ten celozrnny, obsahuje

v koncentrované podobé velmi
mnoho latek, které ¢lovék potiebuje
k Zivotu. Semena, slupky a plevy
neloupanych obilnin obsahuji
zivotné dulezité vitaminy, mineraly
a vlakninu.

Doba, pokterou chléb vydrzi Cerstvy,
zavisi na druhu a predevs§im na zpu-
sobu skladovani. NejvétSim nepfi-
telem chleba jsou plisné. A plisnim
nejvice prospiva teplo. Kdyz spravné
podle nasledujiciho navodu k pouziti
skladujete v chlebniku cely bochnik,
je hrozba vzniku plisné minimalni.
Bochniky neni potfeba konzervovat
kyselinou sorbovou.

Pfedem nakrajeny a zabaleny chléb
se ale chova jinak. Chybi mu uza-
viena ochranna klrka. Krajice nabi-
zeji plisnim rozsahlou zivnou pudu.
Ve vestavném kameninovém
chlebniku ritter je chléb uloZzen
biologicky spravné a zdravé.

Ve vestavném chlebniku ritter
chléb starne pfirozené a uvolfuje
pfirozené vonné latky. Chlebnik
ritter je pro chléb pfirozenym
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mistem. Jesté po nékolika dnech
v chlebniku je vyzivhou a zdravou
pochoutkou.

Viko chlebniku zachycuje vihkost
vychazejici z Cerstveho chleba

a podle potieby.ji chlebu vraci.
Proto je viko na spodni strané
porézni. Chova se jako houba.
Zvendi je stejné jako chlebnik
glazovano a vyhovuje predpistim
pro skladovani potravin. Vlhkost
uchovana ve viku se nemulze odpa-
fovat. Pfirozena vihkost chleba tak
zustane dlouho zachovana a chléb
predCasné nevysycha.

Chléb je pfirodni potravina a ke
svému pfirozenému starnuti potre-
buje kyslik. O potfebnou cirkulaci
vzduchu, aby se chléb nedusil, se
postaraji postranni vétraci otvory,
za které Ize chlebnik také uchopit.
Kamenina je znama svymi izolac¢-
nimi vlastnostmi pfi proménlivé
teploté. Vestavny chlebnik ritter

z kameniny udrzuje chléb v dlou-
hodobé stabilni teploté. To je velmi
dllezité pro spravné biologické
uchovavani, protoze chléb vyzaduje
konstantni teplotu.



NAVOD K POUZITI

Cerstvy chléb musi pred uloZzenim
fadné vychladnout.

* Pravidelné odstranujte staré
drobinky a Cistéte chlebnik vihkym
hadfikem.

~ + Obgas chlebnik vytfete octovou
/ vodou, ktera predstavuje dalSi
prevenci tvorby plisni.

# « Chléb ukladejte do chlebniku bez
jakychkoli obalu.

CO DELAT...

... kdyz chléb prilis rychle
vysycha?
U nového nebo dlouho nepouziva-
ného chlebniku se muize stat, ze
‘ v sobé viko chlebniku nema dosta-
"~ tek vlhkosti.

~  * Postavte do chlebniku misku
- svodou, nejlépe pres noc.

vlihkosti, kterou pozdéji uvolni na
chléb.

Viko absorbuje potiebné mnozstvi

... kdyz se tvori plisen?
Ke vzniku plisni maze dojit pfi prilis
vysokeé vlhkosti a malé vyméné
vzduchu.

* Vycistéte chlebnik octovou vodou
a vlozte ho pfiblizné na hodinu do
trouby vyhfaté na 250 stupnid.
Tim plisen odstranite.

Pozor!

Ponecheijte chlebnik v troubé ;
a vyjméte ho az po vychlazeni!

Pokud plisefi napadne viko, obratte
se na oddéleni sluzeb zakaznikim F
spole¢nosti ritter. :

Dalsi maly tip:
Bilé pecivo v keramickém chlebniku
zmeékne, ale po kratkém dopeceni

je opét kfupaveé a jako Cerstvé.




Cestina

NAVOD K MONTAZI

OBSAH DODAVKY

Obrazek A:

& [Popis | Pocet |
1 Chlebnik 1x
2 Viko chlebniku 1x
3] Nosna ty¢ 1x
4 Upevniovaci Sroub 2x

(jiz namontovany)
® Upevriovaci Sroub 4x
(jiz namontovany)
6 Drzak vika (jiz namontovany) 2x
7 Vétraci rizice 1x
8 Upevnovaci prvek 6x
9 Podlozka 12x
10  Postranni drzak 2X
(pro nosnou ty¢)
11 Podpéra vika 1x
12 Upeviiovaci Sroub
— Hlava ASPA, 3,5 x 17 9x
(bez podlozky)
— Hlava ASPA, 3,5 x 25 9x
(jedna podlozka)
— Hlava ASPA, 3,5 x 30 9x
(dvé podlozky)
13  Upevnovaci Sroub 4 x 13 2x
14 Upevnovaci Sroub 6 x 13,5 1x
15  Véjifovita podlozka 3x
- Montazni Sablona 2x
PRIPRAVA

Vytahnéte vSechny zasuvky umisténé nad
zasuvkou uréenou pro chlebnik.
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MONTAZ UPEVNOVACICH PRVKU PRO
CHLEBNIK

Obrazek B:

Pomoci uhelniku vyznacte na dné
zasuvky ve vzdalenosti 43 mm od vnitfni
stény skfifiky pravou referencni ¢aru.

Obrazek C:

Polozte montazni Sablonu spodni stranou
k vnitfni sténé Cela zasuvky a pravou
stranou na referenéni ¢aru.

Vyvrtejte otvory pro upeviovaci prvky (8).

Zmeéite maximalni vySku boénic. Pokud
jsou vys8i nez 150 mm, musite upevno-
vaci prvky podlozit jednou podlozkou (9).
PFi vétsi vySce nez 158 mm pouzijte dvé
podlozky.

Oba pravé a predni upevrniovaci prvek
pfipevnéte vzdy dvéma Srouby (12).
Oba levé a zadni upevnovaci prvek
pfipevnéte vzdy jednim Sroubem (12)

s véjifovitou podlozkou (15).

Tyto Srouby zatim neutahujte napevno,
protoZe budete nastavovat presnou
polohu upevriovacich prvku.

Nasadte na upevnovaci prvky chlebnik:

— Napis ritter” musi byt Citelny zepfedu

— Polozte chlebnik na pravé a predni
upevriovaci prvky.

Nastavitelné upevriovaci prvky vlevo

a vzadu nastavte tak, aby mezi né bylo

mozné chlebnik lehce vlozit a vyjmout,

avsak bez vétsi ville.

Utahnéte levé a zadni upeviiovaci prvky.
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MONTAZ DRZAKU ViKA CHLEBNIKU

Vlozte chlebnik (1) do (nasazené)
zasuvky.

Je-li to tfeba, zkratte nosnou ty¢ (3) na
spravnou délku (vnitfni rozmér skfinky
minus 8 mm).

Je-li to tfeba, vlozte nosnou ty¢ do drzaku
vika (6).

Nastavte nosnou ty¢ paralelné s vikem
chlebniku (2), do vzdalenosti 16 mm od
vika (obrazek D).

Polozte viko na chlebnik:

— Napis ritter musi byt Citelny zepredu
— Viko se musi dotykat Cela zasuvky.

Obrazek D:

Vytahnéte zasuvku natolik, az bude
nosna ty€ na pfedni hrané skrirky.

Na levé i pravé vnitfni sténé skrinky
vyznacte polohu horni hrany nosné tyce.
Vyjméte viko i chlebnik.

Vytahnéte zasuvku.

Obrazek E:

Podle montazni $ablony vyznacte dulé&i-
kem na pravé vnitfni sténé skfinky tyto
body:

— Otvory pro pravy postranni drzak (10)
— Otvory pro podpéru vika chlebniku (11)

Obrazek F:

Podle montazni $ablony vyznacte dul&i-
kem na levé vnitfni sténé skFiriky otvory
pro levy postranni drzak (10).
Vyznacené otvory vyvrtejte

(94,5 mm x 10 mm).

MONTAZ VETRACI RUZICE

Vyvrtejte otvor pro vétraci razici (7)
(944 mm):

— na zadni strané skfinky,

— uprostfed vySky chlebniku.

Nasadte vétraci r(zici na misto.

SESTAVENI

Nasadte postranni drzaky (10) do otvora

a upevnéte je Srouby (13).

Nasadte do postrannich drzaka viko

chlebniku (2) s nosnou ty¢i (3).

Pomoci Sroubu (14) pfipevnéte podpéru

vika (11).

Nasadte zasuvku na misto.

Vlozte do zasuvky chlebnik.

Zkontrolujte polohu podpéry vika:

— Podpéra vika musi vpfedu pfesné dolé-
hat na chlebnik

— Podpéra vika se nesmi pfi vytahovani
zasuvky pohybovat po strané chlebniku

Podle potfeby upravte polohu drzaku
vika (6).

« Utdhnéte vSechny Srouby.
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FONTOS INFORMACIOK A KERAMIABOL KESZULT, FRISSEN
TARTO FUNKCIOS FEDOLAPPAL RENDELKEZO RITTER BEEPITETT

KENYERTARTOROL

A statisztikak szerint naponta négy-
hat szelet kenyeret fogyasztunk. Ez
naponta kb. negyed kil6t kenyeret
jelent.

Ez jo is igy, mivel a kenyérben,
kuldéndsen a teljes kidrlést kenyér-
ben nagyon koncentraltan megtalal-
haté sok minden, amire az emberi
szervezetnek szuksége van. A
hantolatlan gabonaszem csiraja és
maghéja létfontossagu vitaminokat,
asvanyi anyagokat és ballasztanya-
gokat tartalmaz.

A kenyér fajtajatol és a tarolas
madjatol figg, hogy mennyi ideig
tarolhato egy kenyér. A kenyér
legadazabb ellensége a penész.

A hé kilénésen kedven a penész
kialakulasanak. Ha az egész (nem
szeletelt) kenyeret a mellékelt hasz-
nalati utasitasnak megfeleléen a
kenyértartéban taroljuk, akkor azon
nagyon kis valosziniiséggel kelet-
kezik penész. Ezért az egész (nem
szeletelt) kenyérbe nem is tesznek
tartositészert (szorbinsavat).

Ezzel szemben a szeletelt és cso-
magolt kenyeret tartésitani kell.
Ennek oka, hogy ezeket nem veszi
kérbe a ,védelmez6” kenyérhéj. igy a
penész sokkal nagyobb feluleten tud
JLJamadni”.

A keramiabdl készilt ritter beépit-
het6 kenyértarto bioldgiai szem-
pontbdl helyes és egészséges taro-
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last biztosit a kenyérnek. A ritter
beépithetd kenyértartoban a kenyér
a napok soran természetes modon
valtozik, azaz a kenyértarté nem
gatolja meg a kenyér sajat, termeé-
szetes izanyagainak kialakulasat.
Aritter beépithetd kenyértarté a
megfeleld, természetes taroléhely
a kenyér szamara. A beépithet6
kenyértartoban tarolt kenyér még
napok elteltével is egészséges,
izletes, taplalé és konnyen emészt-
het6 marad.

A friss kenyérbdl tavozo nedvessé-
get a kenyértarto feddlapja felfogja,
€s szukseég esetén visszavezeti

a kenyérbe. A fedélap also oldala
lyukacsos. Ezért az szivacsként
funkcional. Kivulrél, akarcsak az
egesz kenyértarto, élelmiszer-taro-
lasi célnak megfelel6 bevonattal
van ellatva. A fedélapban eltarolt
nedvesség nem parolog el. igy a
kenyér képes hosszan megdrizni
természetes nedvesseégtartalmat,
€s nem szarad ki id6 el6tt.

A kenyér természetes tarolasahoz
oxigénre is szukség van. Az oldalso
szell6zb8lyukak, amelyek a kenyér-
tartd kiemelésekor/ kihuzasakor
fogokeént is szolgalnak, gondos-
kodnak a levegd megfelelé aram-
lasardl, hogy a kenyér ne "fulladjon
meg".



A keramia nagyon j6 hészigeteld.
Ennek kdszonhetben a keramiabdl
készullt ritter beépithetd kenyértartd
egyenletes hémeérseékletet biztosit

a kenyér szamara. Ez rendkivdl
fontos a biolégiai szempontbdl
helyes tarolashoz, mivel a kenyér-
nek allandé hémérsékletre van
szukseége.

~ HASZNALATI UTASITAS

Friss, még meleg kenyeret ne
tegyunk a kenyertartoba - varjuk
meg, mig jol kihdl.

* A kenyértartobdl rendszeresen
tavolitsuk el a morzsakat, és rend-
szeresen toroljuk ki a kenyértartot
nedves kendbvel.

» Alkalmanként ecetes vizzel is
toroljuk ki a kenyéertartot, mivel ez
is hozzajarul a penészképzddés
megel6zésehez.

* A kenyértartdban csomagolas
nélkul taroljuk a kenyeret.

~ MI A TEENDO...

A
1

ey
v

"
£74 4

‘;‘? 3 .‘thﬁ %

ha a kenyér tal hamar kiszarad?
H a kenyértarté még uj, vagy ha
hosszabb ideig nem hasznaltak,
eléfordulhat, hogy a kenyértartd
feddlapjaban nincs megfeleld meny-
nyiségl nedvesseg eltarolva.

» Tegylnk - a legjobb, ha egész
€jszakara - egy tal vizet a kenyér-
tartéba.

A fed6lap igy megfelel6 meny-
nyiségl nedvességet tud elrakta-
rozni, amelyet a kenyér szikség
eseten fel tud venni.

penészképzodés esetén?
Tul sok elraktarozott nedvesség
vagy elégtelen levegéaramlas ese-
tén el6fordulhat penészképzédés.
» Ecetes vizzel toroljik ki a kenyér-
tartot, és tegyuk kb. egy orara
kb. 250 fokos sutébe.
Ez elpusztitja a penészgombakat.

Figyelem:
A kenyértartot a hideg sutébe

tegyuk be, és csak akkor vegyuk ki,
ha mar kihalt.

Ha a kenyértart6 fedélapjaban kép-
z6dne penész, a ritter ugyfélszol-
galathoz kell fordulni.

Még egy apro tipp:

A fehérkenyér a keramia kenyértar-
téban megpuhul, de révid melegi-
tés utan ismét olyan ropogés lesz,
mintha teljesen friss lenne.
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Magyar

BEEPITESI UTMUTATO

A CSOMAG TARTALMA
A abra:

. Darab-
Megnevezés .
szam

1 Kenyértarto 1x
2 Kenyértarto-fedélap 1x
5 Tartécsé 1x
4 Roégzitécsavar, elészerelt 2x
5 Roégzitécsavar, elészerelt 4x
6 Fedélap-tarto. elészerelt 2x
7 Szell6z6lap 1x
8 Roégzitésarok [
9 Talplemez 12x
10 Oldalso tartésarok 2x
(tartocs6-csapagy)
11 FedG6lap-ratét 1x
12 Régzitécsavar
— ASPA Pan Head 3,5 x 17 9x
(talplemezek nélkil)
— ASPA Pan Head 3,5 x 25 9x
(egy talplemezhez)
— ASPA Pan Head 3,5 x 30 9x
(két talplemezhez)
13 Roégzitécsavar 4x13 2x
14 Roégzitécsavar 6x13,5 1x
15 Alatétkarika 3x
- Lyuksablon 2x
ELOKESZULETEK

A kenyértarténak szant fiokhely folul tavo-
litsa el az 6sszes fidkot.
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AROGZITOSAROK FELSZERELESE A
KENYERTARTORA

B abra:

+ Utkdz6 derékszog segitségével jeldljon ki
a fiok fenekén, a bels6 faltdl 43 mm tavol-
sagra, jobbra egy referenciavonalat.

C abra:

» Alyuksablont helyezze el ugy, hogy az
alsé fele a fiok elejére, a jobb oldala
pedig a referenciavonalra essen.

Furja ki a lyukakat a rogzit6sarkak (8)
roégzitéséhez.

Szamolja ki az oldalrész maximalis
magassagat. Ha a magassag meghaladja
a 150 mm-t, akkor a régzitésarkakat egy
talplemezzel (9) kell alatamasztani; ha a
magassag meghaladja a 158 mm-t akkor
pedig két talplemezzel.

» Két-két rogzitécsavarral (12) rogzitse a
jobb oldali és az elllsé régzitésarkakat.

» Egy-egy rogzitécsavarral (12) rogzitse
a bal oldali és a hatso rogzitésarkakat,
illetve az alatétkarikat (15).
A csavarokat még ne huzza teljesen
feszesre, hogy a rogzitésarkak helyzetén
még lehessen modositani.

* Helyezze a kenyértartot a rogzitésarkakra
agy,
— hogy a "ritter" felirat eldl legyen.
— hogy a kenyértarté a jobb oldali és

ellls6 rogzitésarkakra felfekudjon.

A bal oldali és hatso, allithatd
rogzitésarkakat ugy allitsa be, hogy a
kenyértarté kdnnyen és lehetbleg jaték
nélkil betehetd és kivehetd legyen.
Roégzitse a bal oldali és hatso
rogzitésarkakat.



Magyar

A KENYERTARTO-FEDOLAP
ROGZITESENEK SZERELESE

* Helyezze a kenyértartét (1) a (behelye-
zett) fiokba.

» Szikség esetén roviditse a tartocso-
vet (3) a szlikséges hosszusagra (belsé
fal minusz 8 mm).

» Sziikség esetén vezesse be a tartdcsovet
a feddlap-tartoba (6).
Igazitsa a tartécsovet a kenyértarto
feddlapjaval (2) parhuzamosan, 16 mm
tavolsagra (D abra).
* Helyezze a kenyértarté fedélapjat a
kenyértartéra ugy,
— hogy a "ritter" felirat el6l legyen.
— hogy a kenyértarté feddlapja rafekidjon
a fiok elejére.
D abra:
» Huzza ki addig a fiékot, hogy a tartécsd
felfekudjon a fal eltlsé peremére.

+ Jeldlje ki a tartocsd fels6 széleit a bal és
jobb oldali belsé falon.

» Vegye le a kenyértarté fedélapjat, és
vegye ki a kenyértartot.

» Vegye ki a fiokot.

E abra:

» Lyuksablon és belitd segitségével jeldlje
ki a jobb oldali belsé falon:

— alyukakat a jobb tartésarokhoz (10)
— alyukakat a feddlap-ratéthez (11)

F abra:

» Lyuksablon és be(td segitségével jeldlje
ki a bal oldali belsé falon a lyukakat a bal
tartésarokhoz (10).

» Furja ki a kijeldlt lyukakat
(94,5 mm x 10 mm).

SZELLOzZOLAP BEEPITESE

 Fdrja ki a lyukat (@44 mm) a szelléz6lap-
hoz (7)
— a hatso falon,
— kdzépen, a kenyértart6 magassagaban.

* Helyezze be a szell6z6lapot.

UTOLSO LEPESEK

» Helyezze a tartosarkakat (10) a furatokba,
és rogzitse a rogzitécsavarokkal (13).

» Helyezze a kenyértarto fed6lapjat (2) a
tartésarkakba a tartécsével (3).

» Szerelje fel a fed6lap-ratétet (11) a

régzitécsavarral (14).

* Helyezze be a fidkot.
« Allitsa be a fiokba a kenyértartot.
» Ellen6rizze a fed6lap-ratét helyzetét:

— a fedblap-ratét eldl szorosan zarjon a
kenyértartéval.

— Nem szabad, hogy a feddlap-ratét a
fiok kihuzasakor oldalt beakadjon a
kenyértartéba.

» Szikség esetén allitson még a feddlap-

tarton (6).

» Huzza szorosra az 6sszes csavart.
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CO WARTO WIEDZIEC O CHLEBAKU DO ZABUDOWY Z KAMIONKI
Z FUNKCJONALNA POKRYWA UTRZYMUJACA SWIEZOSC FIRMY

RITTER

Kazdy z nas, statystycznie rzecz
biorgc, zjada dziennie cztery do
szeséciu kromek chleba. Z grubsza
liczac okoto ¢éwierc kilograma dzie-
nnie.

To dobrze, bo w chlebie, szczegdl-
nie tym z maki Srutowej lub

z petnego ziarna, znajduje sie

w skoncentrowanej postaci wiele

z tych substanciji, ktorych cztowiek
potrzebuje do zycia. Zarodek,
tupina nasienna i okrywa nieobra-
nego ziarna zbozowego zawierajg
wazne dla zycia witaminy, substan-
cje mineralne i btonnik.

Czas przechowywania chleba zalezy
od jego rodzaju, ale przede wszy-
stkim od sposobu przechowywania.
Plesn jest najzagorzalszym wro-
giem chleba. Ple$n kwitnie przede
wszystkim w cieple. Cate bochenki
chleba, przechowywane w chlebaku
zgodnie z zamieszczong ponizej
instrukcjg uzytkowania, rzadko kiedy
plesniejg. Cate bochenki nie sg tez
z tego powodu konserwowane kwa-
sem sorbinowym.

Nie dotyczy to juz pokrojonych

i sprzedawanych w opakowaniu
chlebéw. W ich przypadku brakuje
skoérki chronigcej bochenek wokoto.
Pokrojone kromki chleba tworzg
duzg powierzchnie, ktorg atakuja
grzyby plesni.
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W kamionkowym chlebaku do
zabudowy firmy ritter chleb jest
przechowywany zdrowo oraz

w prawidtowych warunkach
biologicznych. Chleb w
kamionkowym chlebaku firmy
ritter przechodzi naturalny proces
starzenia, a wtasciwe chlebowi
substancje aromatyczne swobodnie
sie rozwijajg. Chlebak firmy ritter
to naturalne miejsce dla chleba.

W nim nawet po uptywie kilku dni
chleb pozostaje zdrowy, pyszny,
odzywczy i lekkostrawny.
Wydzielajgca sie ze Swiezego
chleba wilgo¢ jest wchianiana przez
pokrywe chlebaka i w zaleznosci
od potrzeb ponownie przyswa-
jana przez chleb. Z tego powodu
dolna czes¢ pokrywy jest poro-
wata. Dziata jak ggbka. Strona
zewnetrzna jest glazurowana
zgodnie z wymogami dotyczgcymi
srodkéw spozywczych, podob-

nie jak chlebak. Zgromadzona

w pokrywie wilgo¢ nie wyparowuje.
Naturalna wilgo¢ zawarta w chlebie
utrzymuje sie diuzszy czas i chleb
nie wysycha przed czasem.

Chleb, jako naturalny Srodek
spozywczy, do procesu starzenia
sie potrzebuje tlenu. Boczne otwory
wentylacyjne, ktore jednoczesnie
stuzg do podtrzymania chlebaka,



Zzapewniajg niezbedna cyrkulacje
powietrza i chleb nie kisnie.
Kamionka jest znana z swych
wtasciwosci izolacyjnych wzgledem
zmieniajgcych sie temperatur. Chle-
bak kamionkowy firmy ritter utrzy-
muje temperature chleba dtuzszy
czas na statym poziomie. Jest to
istotne dla prawidtowego biologi-
cznie przechowywania, poniewaz

* chleb wymaga temperatury na

statym poziomie.

WSKAZOWKI UZYTKOWANIA

Ciepty chleb przed przechowywa-
niem musi zosta¢ dobrze wystu-
dzony.

» Prosze regularnie usuwac stare
okruszki chleba oraz czysci¢ chle-
bak wilgotng sSciereczka.

* Od czasu do czasu prosze
przecierac¢ chlebak wodg z rozt-
worem octu, zapobiega to dodat-
kowo powstawaniu plesni.

» Chleb prosze przechowywac bez
opakowana.

CO NALEZY ZROBIC, ...

jesli chleb zbyt szybko wysycha?
Jesli chlebak jest nowy lub nie

byt przez diuzszy czas uzywany,
mozliwe jest, ze pokrywa chle-

~ baka nie zmagazynowata jeszcze
~ wystarczajgcej ilosci wilgoci.

» Wtedy najlepiej na noc wstawi¢
do chlebaka miseczke z woda.

Pokrywa wchtonie konieczng
wilgo¢, ktorg potem odda chle-
bowi.

jesli tworzy sie plesn?

Moze sie tak dzia¢, jesli wilgotnos¢
jest zbyt duza lub wymiana powie-
trza nastepuje zbyt wolno.

» Prosze wyczysci¢ chlebak wodg
z roztworem octu i wstawic¢ go
potem na okoto jedng godzine do
piekarnika rozgrzanego do tempe-
ratury ok. 250 stopni.
W ten sposob grzyby plesni
zostang zabite.

Uwaga!
Chlebak wstawia¢ do zimnego

piekarnika i wyciggaé¢ dopiero po
wystygnieciu!

Jezeli plesn pojawi sie w pokrywie,
prosze skontaktowac sie z ser-
wisem klientoéw firmy ritter.

| jeszcze drobna rada:

Produkty z biatego pieczywa

w chlebaku ceramicznym miekna,
ale po krétkim zapieczeniu w pie-
karniku robig sie chrupigce jak
Swiezo upieczone.
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Polski

INSTRUKCJA MONTAZU
ZAWARTOSC OPAKOWANIA
Rysunek A:
(Nazwa | llos¢ |
?m Chlebak 1x
2 Pokrywa chlebaka 1x
3] Rura nosna 1x
4 Sruba montazowa, wstepnie 2x
zamontowana
® Sruba montazowa, wstepnie 4x
zamontowana
6 Prowadnica pokrywy, wstepnie 2x
zamontowana
7 Rozetka wentylacyjna 1x
8 Katownik stabilizujgcy 6x
9 Podktadka 12x
10  boczny katownik mocujacy 2x
(podpora rury nosnej)
11 Trzpien pokrywy 1x
12 Sruba montazowa
— ASPA Pan Head 3,5 x 17 9x
(bez podktadek)
— ASPA Pan Head 3,5 x 25 9x
(dla jednej podktadki)
— ASPA Pan Head 3,5 x 30 9x
(dla dwoch podkiadek)
13 Sruba montazowa 4x13 2x
14 Sruba montazowa 6x13,5 1x
15  Podkiadka podatna ptatkowa 3x
- Szablon do wiercenia 2X

PRZYGOTOWANIE

Prosze wymontowac¢ wszystkie szuflady,
ktére znajdujg sie ponad szufladg
przewidziang na chlebak.
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MONTAZ KATOWNIKA STABILIZUJA-
CEGO CHLEBAK.

Rysunek B:

* Przy uzyciu katownika prosze zaznaczy¢
linie odniesienia po prawej stronie na
dnie szuflady w odlegtosci 43 mm od
wewnetrznej strony korpusu.

Rysunek C:

* Prosze przytozy¢ szablon do wiercenia
jego dolng strong do przedniej czesci
szuflady tak, by prawg strong stykat sie
z linig odniesienia.

» Prosze wywierci¢ otwory dla zamocowa-
nia kgtownika stabilizujgcego (8).

* Prosze wymierzy¢ maksymalng wysokosc¢
prowadnic.
Jezeli wysokos¢ przekracza 150 mm, pod
katowniki stabilizujgce nalezy podtozy¢
jedng podktadke (9), jezeli przekracza
ona 158 mm, dwie podktadki.

» Prosze zamocowac¢ oba prawe kgtowniki
stabilizujgce oraz przedni katownik sta-
bilizujgcy kazdorazowo dwoma srubami
montazowymi (12).
Oba lewe kgtowniki stabilizujgce oraz
tylny katownik stabilizujgcy prosze zamo-
cowac jedng srubg montazowg (12) oraz
podkiadka podatng ptatkowag (15).
Prosze jeszcze nie dokrecac $rub na
state, tak aby mozna byto ustawi¢ kgtow-
niki stabilizujgce w odpowiedniej pozycji.
» Prosze wtozy¢ chlebak w katowniki stabi-
lizujgce:

— Napis "ritter" jest widoczny od przodu.
— Chlebak opiera sie na prawych katow-
nikach stabilizujgcych i na przednim

katowniku stabilizujgcym.



Polski

Prosze tak wypozycjonowaé regulowane
katowniki stabilizujgce po lewej stronie

i z tytu, aby chlebak dato sie tatwo wycia-
gac i wktada¢, ale w miarg mozliwosci
bez zachowania luzu.

» Prosze przykreci¢ katowniki stabilizujgce
po lewej stronie oraz z kgtownik stabilizu-
jacy z tytu.

MONTAZ MOCOWANIA POKRYWY

* Prosze umiesci¢ chlebak (1) w szufladzie
(wltozonej do mebla).

» W razie koniecznosci prosze skroécic¢
rure no$ng (3) do wtasciwej dlugosci
(wewnetrzna szeroko$¢ korpusu minus
8 mm).

» W razie potrzeby prosze wtozy¢ rure
nosng do prowadnic pokrywy (6).

* Prosze ustawi¢ rure nosng réwnolegle do
pokrywy (2) w odlegtosci 16 mm (rysu-
nek D).

» Prosze natozy¢ pokrywe na chlebak:

— Napis "ritter" jest widoczny od przodu.
— Pokrywa przylega do przedniej czesci
szuflady.

Rysunek D:

* Prosze tak mocno wysung¢ szuflade, aby
rura nosna przylegata do przedniej Sciany
korpusu.

* Prosze zaznaczy¢ gorng czes¢ rury nos-
nej na lewej i prawej stronie wewnetrznej
korpusu.

» Prosze wyja¢ pokrywe i chlebak.
* Prosze wyja¢ szuflade.

Rysunek E:
* Przy pomocy szablonu do wiercenia
i punktaka prosze na wewnetrznej stronie
korpusu zaznaczyc¢:
— otwory na prawy katownik mocu-
jacy (10)
— otwory trzpienia pokrywy (11)

Rysunek F:

* Przy pomocy szablonu do wiercenia
i punktaka zaznaczy¢ na lewej wewnetrz-
nej stronie korpusu otwory dla lewego
kagtownika mocujgcego (10).

» Wywierci¢ zaznaczone otwory
(94,5 mm x 10 mm).

MONTAZ ROZETKI WENTYLACYJNEJ

* Wywierci¢ otwor pod rozetke wentyla-
cyjng (7) (944 mm):
— w tylnej czesci korpusu
— w pofowie wysokosci chlebaka

» Zamontowac rozetke wentylacyjna.

ZAKONCZENIE MONTAZU

* Wiozy¢ katowniki mocujgce (10)
w wywiercone otwory i przymocowac je
Srubami montazowymi (13).
* Wiozy¢ pokrywe (2) z rurg nosna (3)
w kgtowniki mocujgce.
» Zamontowac pokrywe (11) przy pomocy
Sruby montazowej (14).
* Wiozy¢ szuflade.
* Wiozy¢ chlebak do szuflady.
» Sprawdzi¢ pozycje pokrywy:
— Pokrywa z przodu szczelnie przylega
do chlebaka.
— Pokrywa nie powinna podczas wysu-
wania szuflady ociera¢ sie bokami
o chlebak.

» W razie potrzeby prosze wyregulowac
pozycje prowadnic pokrywy (6).
» Dokreci¢ wszystkie sruby.
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HEOBXOAUMAA MHO®OPMALIUA ANA BCTPAUBAEMOU ®ASHCO-
BOW XINEBHULUBI RITTER C KPbILLKOW AN XPAHEHUSA NMPOAYK-

TOB B CBEXEM BULE

Kaxxabln U3 Hac, ecnv paccmaTpu-
BaTb CO CTATUCTUYECKOWN TOYKM 3pe-
HUSA, exkegHeBHO cbeaaeT oT 4 Jo 6
KyckoB xneba. B obLiem ato egga
nun coctaenseT 250 rpaMmm B A€eHb.
310 XopoLuo, T.k. B xnebe, oco-
©EHHO M3 MYKW KpyMnHOro noMmona

M LIEFIbHOrO 3epHa, CKOHLIEHTPUPO-
BaHO TO, B YEM HYXOaeTcs YeroBek
B TeYEeHMe BCEW XN3HN. 3apoabiLun,
oboroyka 1u BEpXHME Crion 3epeH
3M1aKOB COAEPKAT XKU3HEHHO BaX-
Hble BUTaMWHbI, MUHEpParbHble U
OannacTHble BellecTBa.

Kak gonro xneb MoXeT CoXpaHATbCS,
3aBWCUT OT COpTa W Npexae BCero ot
YCNoBUIN XpaHeHus. [NneceHsb - 3nen-
wnn Bpar xneba. MNneceHb npexae
BCEro npoupetaet B Tenne. Llensin
Xneob, NpaBubHO PACMOSIOXKeEH-

HbI COrNacHO HMKeNpUBeaeHHbIM
YCINOBUSAM XpaHEHUS B XnebHuLe,
enBa N NoABEPrHeTcsl BO3AENCTBUIO
nnecexHun. lNMoatomy Lensivi xned He
KOHCEPBUPYETCH-C MOMOLLbIO copbun-
HOBOW KUCHOTHI.

Ho y KynneHHoro HapesaHHOoro 1
yrnakoBaHHOro xneba Bce No-nHomy.
34ecb OTCYTCTBYET 3alluLLiatoLas
CO BCEX CTOPOH XnebHas Kopoyka.
Kycoukun npegocrtaBngtoT nnec-
HEeBbIM rpMbKam LLUMPOKOE nosie
OesATENbHOCTH.

Bo BcTpanBaemon hagHcoBow
xnebHuue ritter xned coxpaHuTcs
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Buonornyeckn NnpaBUbHbLIM 1
3popoBbiM. Bo BcTpanBaemou
xnebHuue ritter xned nponaet ceou
€CTECTBEHHbIE NPOLECCHI CTapeHUS
N NPOSIBUT CBOMCTBEHHbIE XIedy
apomartumyeckume BeluecTtBa. Betpa-
nBaemas xnedbHuua ritter - ato
€CTeCcTBEHHOE MECTO AN xneoba.

B Heln OH 1 Yepes HECKOSbLKO AHew
COXPaHUT 340POBYIO0 N3bICKAHHOCTD,
NUTaTenbHOCTb U MOME3HOCTb.

Vicxopsias ot cBexero xneba
Briara 6yaeT NpUHSATa KPbILLKON
xnebHuubl 1 N0 Mepe HagobHoCTH
BO3BpaLyeHa emy. [osTtomy KpbliLLka
Ha HWKHen cTopoHe nopuctas. OHa
AencTByeT Kak rybka. CHapyxu oHa
TakK e, Kak 1 xnebHuua, nokpbiTa
rnasypbro. CoxpaHeHHas B KpbiLIKe
Brara He ucnapsietcs. Ectecteen-
Hasi BNaXHOCTb xreba coxpaHsaeTcs
A0nro 1 xneb He BbICbIXaeT npexae
BPEMEHM.

Xneb, KaK HaTypanbHbIN NPOAYKT,
Ansi eCTECTBEHHOIO npouecca
CTapeHusi HyXXgaeTcs B KUCHO-
poae. bokoBble OTAYLNHBI, KOTO-
pble OQHOBPEMEHHO crnyXar Anis
noaxesaTbiBaHWSA, CO34atoT npes-
NOCbINKM ANs He0BXOAMMOW Lmp-
Kynsauum Bo3gyxa u xneb He 3agbl-
xaeTtcsl.

PagHC N3BECTEH CBOMMM TEMFION30-
JmpyLnmn Ka4ecteamm no OTHO-
LLIEHUIO K M3MEHSOLLIENCS TeMmnepa-
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Type. BcTtpaBaemas gasiHcoBas
xnebHuua ritter nogoepxmsaet
Temnepartypy xneba abcontoTHO
OANHAKOBOW. OTO OYEHb BaXXHO AN
Oronornyeckn NpaBUIbHOrO Xpa-
HeHUs, Tak Kak xneb Hy>xgaeTtcs B
NOCTOSIHHOW Temnepartype.

YKA3AHUA NO
MCNOJIb3OBAHUIO

CeexencneyéHHblin xneb nepeq
XpaHeHnem ormkeH ObiTb XOpOoLIo
oxJlaxaeH.

* PerynsipHo ygansamnte ctapble
XNeOHbIEe KPOLLUKM 1 ovMLLanTe
XJ1I€OHMLY C MOMOLLLIO BNAXKHON
TPANKN.

* IHorga npotupante XnebHuuy
pacTBOPOM yKcyca. ITO LOMOSHK-
TenbHO NpeaoTBpaLlaeT obpaso-
BaHMe NMECEHM.

» XpaHuTte xneb B xnebHule 6e3
YMaKOBKMU.

YTO OENATD...
ecrnu xneob 3acbiXaeT CNULLKOM

- BbICTPO?

Ecnn xnebHuua ewe HoBas nnu
He ncnonb3oBanacbh ANUTENbHOE
BPEMsi, BO3MOXHO, YTO KpbiLUKa
XJ1e0OHMLbI HE COXpaHuia Heobxo-
AVMYIO BNa)KHOCTb.

* [locTaBbTe B XN1EOHULY, ny4Lue
BCEro Ha HOYb, YaLLEYKy C BOOOW.
Kpbllika npMMeT HeOOXoaMMYHO
Brary, KOTOpyto 3aTtem nepegact
xneoy.

npu obpasoBaHUM NNeceHn?

OTO BO3MOXHO B Ccrny4ae, ecnu
BMa)XHOCTb CINULLKOM BEMNuKa, a uup-
Kynsiums Bosgyxa Mana.

* OuncTuTe XredH1Ly C NOMOLLLIO
pacTBopa yKcyca 1 NocTaBbTe ee
B AYXOBKY Ha Yac NpMMeEpPHO npwu
250 rpagycax.
lnecHeBble rpnbkn BCnegcTeme
3TOro NMOrNBHYT.

OcTopoxHo!
CrtaBbTe XnebHuLY B XONOAHY0

OYXOBKY U BblH/MMAaWTE TOSbKO
nocne oxnaxgeHus!

Ecnu B KpblLLke BO3HUKO Nopaxe- g-'*h
HWE NNIECEHbIO, CBSXKUTECH C CEP- 2

BUCHOW cny>x6ou ritter. "

(i
Ewe mManeHbLKaa 3aMeTKa:  £4
MpoaykTbl 13 6enoro xneba

B Kepammnyeckon xmnebHuue

OCTaHyTCA MSArKUMU 1 Nocne

KOPOTKOrO OCBEXEHWSI CHOBA CTaHyT

XPYCTALLMMU U KaK CBEXUMMWN.

i
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Pycckun

PYKOBOACTBO MO MOHTAXY

KOMMMNEKT MNOCTABKU
puc. A:

Konu-
O603Ha4YeHne
YyecTBO

1 XnebHuua 1x
2 Kpbiwka xnebHuubl 1x
3] Tpyba ans nepeHoca 1x
4 KpenexHbii BUHT, 2X
npeasBapuTensHO
CMOHTUPOBAHHbIIA
® KpenexHbIvi BUHT, 4x
npeaBapuTensHO
CMOHTUPOBAHHbII
6 Oepxatenu KpbILWKK, 2x
npeaBapuTensHO
CMOHTUPOBaHHblEe
7 BeHTunsaumoHHas otgyLunHa 1x
8 DUKCUPYHIOLLMIA KPOHLUTENH 6x
9 LlokorbHble NNacTuHbI 12x
10  GOKOBOW KpenexHbI yrornok 2x
(noawmnHKK TpyObl Ans
nepeHoca)
11 Onopa KpbILKM 1x
12 KpenexHbln BUHT
— ASPA Pan Head 3,5 x 17 9x
(6€e3 LOKOMNbHBIX NNACTVH)
— ASPA Pan Head 3,5 x 25 9x
(Onst o4HOW LLOKONbHOM
nnacTyHbl) 9x
— ASPA Pan Head 3,5 x 30
(Ans ABYX LIOKOMbHbIX
nnacTviH)
13 KpenexHbin BUHT 4x13 2x
14  KpenexHbin BUHT 6x13,5 1x
15  CronopHas waiiba 3x
- LLlabnoH ansi ceepneHus 2x
noaroToBKA

Yaanute Bce SLLMKA, HaxoOsLWmnecs Hmke
npeaHasHaYeHHOoro Ans XnebHULbI.
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MOHTUPOBKA ®UKCUPYIOLLEIO
KPOHLUTENHA ANA XNEBHULbI

puc. B:

C nomoLLbto yrofibHYKa OTMETLTE NpaByto
6a30By0 NMMHNIO HA OHULLE ALLMKA Ha
paccTtosHMn 43 MM OT BHYTPEHHeN CTo-
POHbI Kopryca.

puc. C:

MpunoxuTe WabnoH Ans CBEPreHus ¢
HIKHEN CTOPOHbI Ha NULEBYHO NOBEP-
XHOCTb SILLMKA U C NPaBOW CTOPOHbI Ha
6a30BYIO NMHUIO.

lMpoceepnute oTBEPCTMSA ANS YCTaHOBKM
duKcmpyroLero KpoHLuTenHa (8).

YCTaHOBUTE MaKCMMarnbHYH BbICOTY KOp-
nycHoro 6naHka.

Ecnu BbicoTa npeBbiwaeT 150 mm, nog
UKCMPYIOLLIMIA KPOHLITENH NOAKNaAbIBa-
eTcd ofHa LoKonbHag nnacTtuHa (9), ecnu
npesbiaeT 158 MM - ABE NNACTUHbI.

3adhmkeupyinTe oba npasbIxX 1 NEpesHUN
(PUKCUPYIOLLIME KPOHLUTENHBI C MOMOLLbHO
OBYX KpenexXHbIX BUHTOB (12).

3akpenuTe oba neBbIX U 3aaHUIN K-
CUPYIOLLIME KPOHLUTENHbBI C MOMOLLbIO
KpenexHoro BuHTa (12) n cTonopHom
wawnbsbl (15).

Moka NMoTHO He 3aKpyyMBanTe BUHTHI,
Tak, YTobbl NonoxeHne UKcHpyoLLEero
KPOHLUTENHA OCTaBanochb perynupyembim.

YcTaHoBuTE XNebHULYy Ha durKeupytowme
KPOHLUTENHBbI:

— Hagnucs "ritter" gormkHa 6bITb cnepean
— XnebHuuy ycTaHaBnNMBaloT Ha NpaBbIi
1 nepegHuii UKCUpPYHoLLNE KPOHLL-

TEVHbI.

YcTtaHoBuUTE NEBLIV U 3aAHUI perynupye-
Mble OUKCUPYHOLLNE KPOHLUTENHbI Taknum
obpa3som, 4TobbI xnebHmua cBobogHO, HO
no BO3MOXHOCTM 6e3 3a3opa, ycTaHaBnu-
Barnach 1 BbIHUManachb.

3adukcnpyriTe NONoXeHe NeBoro 1 3ag-
Hero OUKCUPYIOLLNX KPOHLLTENHOB.



Pycckun

MOHTUPOBKA KPEMNEHUA ONsA
KPbILLKWU

» YcraHoBuTe xnebHuuy (1) B (CMOHTMpO-
BaHHbI) SILLVIK.

* [Npun HeoBXoaMMOCTHM ykopoTuTE TPYBY
Ansi nepeHoca (3) o HeobxoaMMoi
ANWHBI (BHYTPEHHSIS WMpKUHA Kopryca
MUHYC 8 MM).

+ BcraBbTe Tpyby Ans nepeHoca B Aepxka-
Tenu Kpbiwku (6).

» YcrtaHoBuTte TpyOy Ans nepeHoca
napannernsHo KpbiLke (2) Ha pacCTosHUM
16 mm (puc. D).

* [MonoxuTe KpbILWKY Ha XNebHuLy:
— Hagnucb "ritter" gormkHa 6bITb cnepeau
— Kpbliwka ycTaHoBneHa Ha nepefHen
YacTu fwmka

puc. D:

* BblTawmTe AWMK HAaCTONBLKO, YTOOI
Tpyba 4ns nepeHoca npurerana k nepeg-
HeMy kpato kopnyca.

* OTmeTbTE BepXHUWeE Kpas TpyObl Ansi
rnepeHoca Ha NeBov 1 NpaBoWi BHYTPEH-
HMX CTOPOHAax Kopnyca.

* CHMMUTE KPbILLKY 1 XNebHMLY.
o CHUMUTE SALLMUK.

puc. E:

* HameTtbTe ¢ nomoupto wabnoHa ans
CBEpPIIEHUSI U KEpHEepa Ha NpaBoM BHYT-
pEeHHel CTOpoHe Kopnyca:

— OTBEPCTUS A4S MPABOro KPenexHoro
yronka (10)
— OTBEpCTMA ANns onopbl Kpbiwku (11)

puc. F:

* HameTtbTe ¢ nomolubio wabnoHa Ans
CBEeprieHnst 1 KepHepa Ha 1eBOW BHYT-
peHHe CTOpPOHe Kopryca OTBepCTUs ANns
neBoro kpenexHoro yronka (10).

+ [MpocBepnnTe HaMe4YeHHble 0TBEPCTUSA
(94,5 MM x 10 Mm).

YCTAHOBKA BEHTUNALMNOHHON
OTAYLWWUHDbI

+ [pocBepnuTe O0TBEPCTUE ANSt BEHTUNSALM-
OHHOW OTAYLWUHBI (7) (P44 Mm):
— B 3a[HeN CTOPOHe Koprnyca
— MO LEHTPY Ha BblcOTe XNebHMLbI

* YcTaHoBuTe BEHTUNALMOHHYIO OTAYLUNHY.

3ABEPLUEHUE PABOTbI

» YcTtaHoBuTe KpenexHble yronku (10) B
0TBEpPCTUS U 3addUKCUPYITE UX C MOMO-
LLblo KpenexHbiX BUHTOB (13).

* YcTaHoBUTE KpbILWKY (2) ¢ Tpybor ans
nepeHoca (3) B KpenexHble Yronku.

* CMOHTUMpyWTEe onopy Kpbiwku (11) ¢
NMOMOLLIbIO KPEMEXHbBIX BUHTOB (14).

* YCcTaHOBUTE ALK,
* YcTaHoBUTE XNebHULY B SLLUK.

 [lpoBepbTe NoNoXeHne onopbl KPbILLIKK:
— Onopa KpbILLKM A0MKHA 3aKpbIiBaTbCA
3anognumuo ¢ xnebHuuen
— Onopa KpbILLKM MOXET CKOMNb3UTb Npwu
BblTACKMBaHMU SALLMKA HE CO CTOPOHbI
XNeOHMLbI

* [Npu HeoBXOAMMOCTM OTPErynupyiiTe
nornoXeHne gepxatenen KpbIwku (6).
* 3aKpyTuTE BUHTbI.
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Stand: 02/14
Teile-Nr. 600.673

Das Papier der Bedienungsanleitung ist
zertifiziert nach den Kriterien des Forest
Stewardship Councils (FSC). Der FSC
schreibt strenge Kriterien bei der Wald-
bewirtschaftung vor und vermeidet damit
unkontrollierte Abholzung, Verletzung der
Menschenrechte und Belastung der Umwelt.
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