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Ho6pe pojaoBTe!

Mo4nTyBaH KOPUCHWKY,

Bu 6narogapume wTo ro nsbpasTe npounssodoT Beko . Cakame npon3BoaoT, nponsBeaeH
CO BWCOK KBanuTeT 1 TexHonoruja, Aa Bu noHyau Hajoobpa edukacHocT. 3aToa
BHMMATENHO NpoYmnTajTe ro oBa ynaTCcTBO M ApyraTta AageHa OKyMeHTauwmja npea aa ro
KOpWUCTUTE NPOM3BOAOT.

Mwmajte rm Ha ym cute nHdopmMaumm n npegynpegysara HaBefeHu BO yNaTcTBOTO 3a
ynotpeba. Ha 0BOj HaunH ke ce 3awwTntutTe cebecn n NPonsBOAOT Of OMACHOCTUTE LUTO
MOXe a ce MnojaBar.

YyeajTe ro ynatcTeoTo 3a ynotpeba. AKo ro gagerte Npovs3sodoT Ha ApYro nuue, Aajte My
ro U ynaTcTBoTO. YCrnoBuTe 3a rapaHuuja, ynotpebaTa n MeToauTe 3a peLiaBare
npo6nemu 3a NPoU3BOAOT Ce AafeHN BO OBa ynaTCTBO.

Cumbonute 1 HUBHUOT ONUC BO YNaTCTBOTO 3a ynoTpeba:

OnacHocT WwTo MOXe Aa pe3yntupa co CMpT 1Unu nospega.

@ BadkHy MHOPMALMY M KOPUCHW COBETM 3a yrnoTpeba.

MpouwnTajte ro ynatcTBOTO 3a ynoTtpeba.

ij lMpenynpenyBame 3a xeLuka NoBpLUMHA.

3ABENELL OnacHocT WTo MOXe Aa pe3ynTupa co maTepujanHa LwteTa Ha Npon3BoAOT Ui HeroBaTta OKOMNuHa.
KA

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY
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A 1 YnarcTtBa 3a 6e36egHocTa

OBoj oen rm Bkny4vyBea
6e3begHocHUTE ynaTcTBa
HeOonxo4Hu 3a Aa ce crpeyn
PU3NKOT Of NYHa noBpeaa
Unn maTepujanHa wreTa.
[lokonky npon3BoaoT e fafeH
Ha HeKOj Apyr 3a finyHa
ynotpeba nnm 3a nonoBHa
ynotpeba, Tpeba oa ce gagar
M ynaTcTBOTO 3a ynotpeba,
eTUKeTUTE Ha NPOU3BOANTE U
APYrUTe BaXKHW AOKYMEHTUN M
AENOBW.

Hawata komnaHuja He e
OLrOBOPHa 3a LWTeTuTe LWTOo
MOXe [a HacTaHaT LOKOJIKY
OBWe ynaTcTBa He ce
noynTyBaar.

AKO He v crieguTte oBue
ynaTcTBa, rapaHuunjata Hema
[a BaXMW.

MHcTanaumjata n nonpaeBkuTe
ceKkorall Heka bupart
HanpaBeHn o,
Npon3BOAMTENOT, OBlAcTEH
CEepBUC UNN NULe Koe ke ro
Ha3Ha4yu KoMmnaHujaTa
YBO3HWUK.

Kopucrtete camo opurmHanHm
pe3epBHU 4EMNOBM U 4OAATOLMN.
He nonpasajte nnu
3amMeHyBajTe koj 6uno
COCTaBeH Aen Ha Npou3BoaoT
OCBEH aKO TOa He e jaCHo
HaBe[eHO BO ynaTCTBOTO 3a
ynoTtpeba.
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A1.1

He npaseTe TEXHNYKN NSMEHU
Ha nNpon3BoaoT.

HameHeTa
ynotpeba

OBoj Npon3Bo € HanpaseH 3a
Aa ce Kopuctu Bo gomoT. He e
norogeH 3a komepuujanHa
ynotpeba.

He kopucTeTe ro npomssogoT
BO rpaguHun, 6ankoHu nnm
Apyrn obnactn Ha OTBOPEHO.
OBoj Npon3Bog € HaMeHeT 3a
ynotpeba Bo gJOMaKMHCTBaTa 1
BO KYjHUTE 3a NepcoHarnoT BO
npoAaBHMLUM, KaHLenapum 1
Apyrn paboTHWN cpeauHu.
NMPEOYMNPEOQYBAHKE: OBoj
npoussog Tpeba ga ce
KOpUCTK caMo 3a roteewe. He
Tpeba ga ce KOpUCTK 3a Apyru
HaMEHW, Kako LUTO €
3arpeBar€ Ha npocTopujara.
PepHaTa moxe ga ce KopucTtu
3a 04Mp3HyBaHE, Nevemse,
npXeHe 1 NeYewe xpaHa Ha
ckapa.

OBoj npounssopg He Tpeba aoa
Ce KOPUCTM 3a 3arpeBamse,
3arpeBah€ Ha YMHUU, CyLLUEHE
CO 3aKadyBaH-€ Kpnu nnm
obneka Ha padkara.




1.2 bBe36egHoCT Ha
aeua, paHNMBU nNuua
M AOMaLLHU

YA
MuneHnumn

» OBOj Npon3Bog MOXe aa ro
KopucTaT geua Ha BO3pacT of
8 roauvHn n noctapu, n nyre
KOW ce HEeAOBOJTHO pa3BMEHM
BO (pU3NYKM, CETUMHN UMK
MEHTaIHN BEeLUTUHM NI KOU
HemaaT UCKYCTBO U 3HaeH-e,
Cé Jgoaeka ce nog Haasop unuv
ce obyyeHu 3a 6e3beaHa
ynotpeba n onacHoCcTMTE Ha
npoun3BoaoT.

 [leua He Tpeba ga cu urpaat
CO nNpomns3BogoT. HnucterweTo 1
OApPXXYBah-€TO O CTpaHa Ha
KOPUCHUKOT He Tpeba aa ro
BpLUAT Aeua OCBEH ako nma
HEKOj LUTO MM Hagrneaysa.

» OBOj npon3BoAa He Tpeba ga ro
KopucTaT nnua co orpaHnYeH
oM3NYKN, CETUNEH NN
MEHTaneH KanaumteT
(BKNy4yBajKku geua), OCBEH ako
He ce NoA Haa30p UK He U

pobujat noTpebHuTe ynarcTea.

» [leuaTa Tpeba ga Gupat nog
Hag30p 3a Aa ce ocuryparte
AeKa He cu urpaar co
npoun3BoaoT.

» EnekTpuyHuTe nponssoan ce
onacHu 3a geuara u
AOMAaLLHUTE MUNEHULN.
[euata n gomaluHuTe
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MWUNEHULUM HE cMeaT Aa cu
urpaart, Aa ce KadyBaaT unm
Aa Brnerysaart BO Npon3BoAoT.
He ctaBajTe npegmeTu WToO
jeuarta Moxart ga rm gonpat
Ha NpPon3Bo4OT.
NMPEAYNPEAYBAKE: Mpu
ynotpeba, goctanHute
NOBPLUMHM Ha NPOM3BOAOT Cce
Xewkun. [ipxeTte rn geuara
noganeky o npounssoaoT.
UyBajTe ru matepmjanute o,
nakyBakeTO noganeky og
podhat Ha geua. Noctoun
OMacHOCT oA nospeaa u
3agylyBamse.

Kora BpaTaTa e oTBOpeHa, He
cTaBajTe TeLKn NnpegMeTn Bp3
Hea W He J03BONyBajTe geuaTta
Ja cepaTt Ha Hea. Moxe ga
npeau3sukaTe pepHarta ga ce
npeBpTU Unu ga ce owrertar
LapKuTe Ha BpaTara.

3a 6e3beaHoCT Ha geuarTa,
oTceyeTe ro NPUKIy4yoKoT 3a
CTpyja 1 HanpaseTe ro
Npoun3BoaoT HedPYHKLMOHareH
npeg na ro pnuTe.

EnektpuyHa

A1 3
6e3begHoOCT

* an/IKJ'Iy‘-IeTe ro npon3soaoT BO

3a3eMjeH LUTeKep 3alTUTEH CO
ocurypyBad LITO ofroBapa Ha
NPOLIEHKNTE 3a CTpyja
HaBeOeHN Ha eTukeTarta 3a
™vn. IHcTanaunjata 3a
3a3eMjyBare Heka ja Hanpasu
KBanudukyBaH enektpuyap.



He kopucTeTe ro npomssoaoT
6e3 3a3emjyBar-€ BO
COrnacHoOCT COo fnokanHute/
ApXXaBHUTE perynatusu.
MprKNy4oKOT nnn
ereKkTPU4YHOTO NOBP3yBaH-e Ha
npoun3eoaoT Tpeba aa buage Ha
NecHO AaocTtanHo MecTo (kage
LWTO HeMa aa buage 3adarteH
o[ NaMeHoT Ha nrovyaTta 3a
rotBerse). [IoKonky Toa He e
MOXHO, Tpeba ga nma
MexaHu3am (ocurypysad,
NPeKMHyBaY, NPeKnHyBaY co
Kny4yeBu 1 CI.) Ha
ernekTpuyHaTa nHctanaumja Ha
KOja € NpuKy4yeH Npon3BOAoT,
BO COrMacHocCT CO
enekTpU4HUTE perynaTtmem u
[a rv oaBojyBa cuTe cTonbosu
o Mpexarta.

[MpounssogoT He cmee fa ce
NpYKnNy4vyBa BO LUTEKEP 3a
BpeMe Ha MHcTanauuja,
nonpaska 1 TpaHCMopT.
MpuknyyeTe ro NponsBoLoT BO
LUTEeKep LITO MM UcnonHyea
BPEeAHOCTUTE Ha HamnoH u
dopekBeHLMja HaBegeHU Ha
eTukeTara 3a Tun.

[lokonKy npov3BogoT Hema
kaben 3a HanojyBame,
KopucTeTe ro camo kabenot 3a
HanojyBare onuvLiaH Bo Aenot
» 1 EXHUYKM cneundukaummn®,
He 3arnasyBajte ro kabenot
3a HanojyBame nog v 3ag
npousBooT. He cTtaBajte
TEXOK NnpegMeT Bp3 kabenot
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3a HanojyBare. Kabenot 3a
HanojyBaw€e He Tpeba aga ce
BUTKA, TMEYN 1 a goara BO
KOHTaKT Cco Koj 61no n3eop Ha
TONsIMHa.

3agHaTa noBpLuKHA Ha
pepHaTa ce 3arpeBa npwu
ynotpeba. Kabnute 3a
HanojyBake He cMearT a ja
ponvpaar 3agHaTa noBpLunHa,
NpuKny4youmTe MoXe aa ce
owTeTar.

He 3arnaByBajte v
enekTpuyHmTE Kabnu Bo
BpaTaTa Ha pepHaTa 1 Heka He
NMOMWHYBaaT NPEKY XeLLKN
nospwunHN. Bo cnpoTuneHo,
n3onaumjata Ha kabenot 6u
MoXena Aa ce pactonu n ga
npeanssrKa noxap Kako
pesynTaT Ha KpaToK Croj.
KopucteTte ro camo
opurmHanHuoT kaben. He
KOpUCTeTe UCEeYEHU Unu
owTeTeHn Kabnum nnm
cpeavLHn Kabnu.

Hokonky kabenoT 3a
HanojyBak€ € OLTETEH, TOj
Mopa Aa ce 3aMeHu of
Npon3BOAMUTENOT, OBIlacTeH
cepBuc Unu nuue Koe Tpeba
[a ro Haseze KomMnaHujaTa
YBO3HVK 3a Aa ce crnpeyar
MOXXHUTE ONaCHOCTMW.
NMPEOYMNPEQYBAME: Mpea
[a ja 3aMeHuTe cBeTuskaTta Ha
pepHaTa, norpmwkeTe ce ga ro
NCKIy4nTe NponsBoaoT Of
enekTpuyHaTa Mpexa 3a ga



n3berHeTe pM3nK oa
enekTpuyeH yaap. Ucknyyete
ro NpoM3BOAOT UMK UCKyYeTEe
ro ocurypyBadoT o KyTujaTa
CO OCUrypyBauu.

Hokonky BawmoT nponssog nma

kaben 3a HanojyBake 1 LUITEKEP:

* He npukny4yysajTe ro
NPOM3BOLOT BO MPUKMYYOK LUTO
e nabas, naneseH o,
LUTEKepPOT, CKPLLEH, BasikaH,
MPCEH, CO PU3MK Of, KOHTAKT CO
BoAa (Ha npumep, BoAa LWITO
MOXe [a UcTeuve o LUaHKoT).

* He gonupajte ro npukny4okoT
CO BnaxHu paue! He
NCKINYYyBajTe ro CO Brieyerwe
Ha kabenoT, cekoraw
N3BIIEKyBajTe ro ApXejKu ro
MPUKY4OKOT.

* [poBepeTe ganu WITEeKepoT Ha
npoun3eoaoT e 6e3begHoO
BKIy4YeH BO 04BOAOT 3a Aa ce
nsberHe cosgaBame
ernekTpu4eH nak.

A1.4 Be3begHocT npu
TpaHcnopT

* icknyyeTe ro npomnssodoT of
enekTpuyHaTa mpexa npeg ga
ro TpaHcnopTmpare.

* [Mpon3BoaoT e TEXOK, Tpeba
Aa ro Hocat Hajmanky aBajua
nyre.

* He kopucTeTe ja Bpatata u/
UNn paykaTa 3a TpaHCcnopT

UM NPeMecTyBah€e Ha
Npon3BoaoT.

« He cTaBajte gpyru npeametu m

Ha NPOM3BOLOT N HOCETE o
ncnpaseHo.

» Kora Tpeba ga ro
TpaHcnopTupaTe NpoM3BOAoT,
3aBUTKajTe ro co matepujan 3a
nakyBah-e CO Meyp4mtsa Unm
aeben KapToH 1 UBPCTO
3anenerte ro. [NpuuBpcreTe ro
Npon3BOAO0T LBPCTO CO fieHTa
3a [a cnpeynTe oWTeTyBake
Ha OTCTPaHNUBUTE UMK
NOABWMKHUTE OENOBU Ha
npoun3BoaoT 1 NPON3BOAOT.

* [poBepeTe ro LUenokynHuoT
narnea Ha Npon3BogoT 3a
KakBa OMNo wTeTa LWTO MOXe
Aa ce criyumna 3a BpemMe Ha
TpaHCNopTOoT.

A1 .5 be3b6egHocT Npu
UHCTanauumja

* lNpen pa ro nHctanupare,
npoBepeTe gann Npon3esoaoT
e owteTeH. [loKonky
NPoOn3BOAO0T € OLUTETEH, HE IO
WHCTanupajTe.

* He nHcranupajte ro
npon3sogoT BO OnNnanHa Ha
N3BOPU Ha TONNMHA
(pagwjaTopw, WNOPETH, UTH.).

» ONKpyXyBat€TO Ha cuUTe
BEHTUALMCKN KaHanu Ha
npoun3BoaoT Heka buae Ha
OTBOPEHO.

» 3a pa ce cnpeyn nperpeeatse,
npoun3sogoT He Tpeba fa ce
WHCTanupa 3ag ykpacHu
BpaTu.

MK /7



ALS Be3begHocT npu

ynotpeba

* [poBepeTe ganu nponssonoT
€ VCKINyYeHu no cekoja
ynoTtpeba.

 [lokonky Hema ga ro
KOpUCTUTE NPon3Boa0T
noAonro Bpeme, NUCKNyyeTe ro
NN UCKITyYeTe ro
OCUrypyBa4oT Of KyTujata co
oCurypyBauu.

* He pakyBajTe co HeucnpaBeH
WNKN OLITETEH NPOU3BOA.
[loKOnKy v uma, ucknyyeTte rm
npuKnyyoumTe 3a cTpyja/ rac
Ha NPOM3BOAOT U NOBMKAjTE rO
OBJ1AaCTEHMOT CepBUC.

* He kopucTeTe ro npomssoaoT
ako CTaknoTo Ha npeagHaTta
BpaTa e u3BageHo nnm
HanykHaTo.

* He ce ka4vyBajTe Ha
npous3BOAOT 3a a godatute
HeLITO 1M nopagm Koja émno
apyra npuymHa.

* He kopucTeTe ro npomssoaoT
Kora BalueTo pacygyBare unm
KoopAuHauuMja e HapyLUeHO Co
ynotpeba Ha ankoxon n/mnu
apora.

« 3ananueuTe npegMeT LWTo ce
YyyBaaT BO obracTa KajlwTo ce

roTBM MoXxe ga ce 3ananart. He

4yyBajTe 3ananueu NpeameTu
BO obriacTa KajLTo ce roTBu.
» PaukaTta Ha pepHaTa He e
cylwanHuua 3a kpnu. Kora ro
KOPUCTUTE NMPOU3BOAOT, He

3aKauyBajTe Kpnu, pakaBuLm m

UMW CANYEH TEKCTUN Ha
paykaTa.

* LLlapknuTe Ha BpaTaTa Ha
NpOM3BOAOT Ce NnomecTyBaat
npu OTBOpPakE N 3aTBOPaH-€
Ha BpaTaTa u MoXe aa ce
3arnasar. Npn oTBOpame/
3aTBOpar-€ Ha Bparara, He
ApXxeTe ro AenoT COo LWapKu.

A1 .7 MNpepynpenyBawa
3a Temnepartypa

- MPEAYNPEOQYBAME:
JloctanHuTe AenoBu Ha
NpPoOM3BOA0T Ke BuaaT XeLKu
3a BpeMe Ha ynoTtpebarTa.
Tpeba oa ce BHMMaBa ga ce
n3berHe gonnpare Ha
Npou3BOAOT U rpejHUTe
enemeHTn. leua nop 8-
roguilHa Bo3pacT He Tpeba aa
ce npubnuxysaaT 4O
npoun3eoaoT 6e3 Bo3paceH.
He cTtaBajTe 3ananuswu/
€KCMNI03nBHM MaTepujanm Bo
6nmn3nHa Ha Npon3BOAOT,
buaejkn paboBuTe Cce XeLKu
poneka pabotu.

[pxeTe ce HacTpaHa goaeka
ja oTBOpaTe BpaTaTta Ha
pepHata, bugejkn moxe aga ce
ncnywTun napea. Napeata
MoOXe fa Bu ja nsropum pakara,
nuueTo N/unn ouuTe.

3a Bpeme Ha paboTaTa,
Npon3BOAOT MOXe Aa CTaHe
Xexok. Tpeba na ce BHMMaBa
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Aa ce nsberHe gornpamwe Ha
Xewkunte aenosun, BHaTpe BO

pepHaTa u rpejHNTe eneMeHTu.

» Cekorall KopucTeTe pakaBuum
3a pepHa OTNOPHM Ha TONSIMHA
[AOA€eKa ja cTaBaTe xpaHaTta BO
XellKka pepHa nnu ja sBagute
XpaHaTa of XellkaTta pepHa
UTH.

ALS YnoTtpeba Ha

goaaroum

» BaxHo e XunyeHata ckapa n
nocny>xaBHUKOT Aa bugat
NpaBUITHO NOCTaBEHN Ha
XuyeHuTte nonuuu. 3a
nogetanHn nHgopmauuu,
nornegHeTe Bo AenoT
»ynotpeba Ha gogaroumn®.

» [logaTounTe Moxe ga ro
owiTeTaT CTakNoTo Ha BpaTaTa
npu 3aTBopaw-€ Ha BpaTaTa Ha
npounssogoT. Cekoralu
TypKajTe rv gogatoumte oo
KpajoT Ha MecTOTO KajlTo ce
roTBW.

f 1.9 bBe36egHocT npu
rotBewe

* Bupete BHMMaTenHu kora
KOPUCTUTE ankoxosiHu
nujanoun Bo BawwwnTte jagemra.
AnKoxonoT ucrnapysa Ha
BMCOKN TEMMNepaTypu N MOXe
Aa npegussuka noxap éuaejkm
MOXe [a ce 3ananm Kora ke
A0jae BO KOHTAKT CO >KELUKN
NMOBPLLVHN.

« OTnagoum of xpaHa, Macro,
WTH. BO obnacTa KajliTo ce
roTBM MOXe fa ce 3ananar.
Mpen pa rotBuTe, OTCTPaHeTe
ja TakBata rpyba HeuncToTuja.

» OnacHocCT oA Tpyehse co

XpaHa: He gossonyBajte

XpaHaTta a CTom BO pepHaTa

noeeke of 1 4ac npeg unu no

roTeBeweT10. Bo cnpoTtnBHO

MOXe€ Aa Npean3Buka Tpyere

CO XpaHa unu bonecTu.

He 3arpeBajTe 3aTBOpEHU

KOH3EpPBW N CTaKNeHn Ternun Bo

pepHata. [MpuTUcoKkoT WwTo 6un

ce Hacobpan Bo KoH3epBaTta/

Ternata Moxe ga npeansBuka

Aa nykHe.

CtaBeTe ja MpcHaTa xapTuja

BO caf 3a rotBehe Unm Ha

A0AaTOKOT Ha pepHaTa

(nocnyxaBHUK, Xn4yeHa ckapa

M Crl.) CO XpaHa 1 cTaBeTe ro

BO 3arpeaHaTa pepHa.

OTcTpaHeTe rn npekymepHuTe

napyvHa MpCcHa xapTuja LWTo

BMCaT 04 4OAATOKOT Unn

cafoT 3a fa nsberHeTe pu3smnk

oA Aonupawe Ha rpejHute
enemMeHTn Ha pepHara. He

KopucTeTe MpCHa xapTuja Ha

TemnepaTypa Ha pepHaTta

NMoBMCOKa 04 MakcumanHarta

TemnepaTtypa 3a ynotpeba

HaBedeHa Ha MpcHaTa xapTuja

LWITO ja KopucTtute. He ctaBajte

MpCHa XapTuja Ha OcHoBaTa

Ha pepHara.
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* He cTaBajTe TaBu 3a neyeme,
CaoBMW UM anyMmMHUymMmcka
donuja ANPEKTHO Ha OHOTO Ha
pepHaTa. HacobpaHaTa
TONMMHA MOXe Aa ro owTeTn
AHOTO Ha pepHarTa.

» 3aTBOpETE ja BpaTaTa Ha
pepHaTta 3a Bpeme Ha
neyewETO Ha ckapa. Tonnute
NOBPLUNHN MOXe [a
npeansBukaaT nsropeHmum!

« XpaHaTta LITO He e norogHa 3a
nevyere cosgasa OnacHoOCT oA
noxap. NeyeTte Ha ckapa camo
XpaHa LWTo e norogHa 3a
CuUIeH oraH Ha ckapa. Ucto
Taka, He NoCcTaByBajTe ja
XpaHaTta npeMHory garneky Bo
3a4HWOT gen Ha ckapata. Oea
€ Ha)KeLKOTO MecTo U
MpCHaTa XxpaHa MoXe fa ce
3ananu.

1.10 Be36epgHocT npu
oaapxyBawe n
YyucTtekwe

* [MoyekajTe Npon3BoaoOT Aa ce
onagwv npea ga ro YNCTuTe.
TonnuTte NOBPLUMHU MOXe Aa
npegussukaaT naropeHmum!

* Hukoraw He uncreTte ro
Npon3BOAOT CO LUNpULake
UNn uctypare Boaa Ha Hero!
[MocTon pusunk of cTpyeH yaap!

* He kopucteTe cpeacTaa 3a
YncTerwe Ha napea 3a
YncTeHe Ha NPon3BoaoT
Ouaejkn Toa moxe aa
npeansBrkKa enekTpuyeH yaap.

* He kopucteTte rpybum
abpasvBHM cpeacTBa 3a
YncTere, MeTanHu CTpyrasnku,
XM4YHa BOMHA MW BapuKMHa 3a
YncTewe Ha HagBOPELLHOTO
CTakno oA BpartaTa Ha
pepHaTa / (QOKOMKy uma)
CTaKnoTo of ropHaTta BpaTa Ha
pepHaTa. OBne matepujanu
MOXaT Aa npeavssukaat
rpebene 1 KpLewe Ha
CTaKfeHnTe NOBPLUNHW.

» Cekorawu ogp>kyBajte ja
KOHTponHaTta Tabna yucra u
cyBa. Mokpa 1 BankaHa
noBpLUNHA MOXe fa
npegmssuka npobnemu BoO
paboTaTa Ha yHKUMnTE.
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2 YnarcTBa 3a 3aliTUTaA Ha XXMBOTHaTa cpeguHa

2.1 OupekTuBa 3a oTnagoT

2.1.1 Bo cornacHocT co
OwvpekTuBaTa 3a oTnagHa
eneKTpUYHa U efleKTPOHCKa
onpema (OEEO) n dbpnamwe Ha
[OTPaeHUoT NPou3BoL

OBoj npon3sog ce NpUAPXKyBa KOH
AnpeKkTnBaTa 3a oTnagHa enekTpudHa n
eneKTpoHcKa onpema Ha EBponckarta YHuja
(2012/19/EU). OBoj npon3Boa uma
cummbon 3a knacudukaumja 3a oTnagHa
ereKkTpyUYHa 1 enekTpoHcKa onpema
(OEEO).

OBoj Npoun3Bof € Npon3BeaeH

CO BUCOKOKBanuUTETHU AENoBU

1 MaTepujanu Koum Moxat

NMOBTOPHO Aa ce KopucTat u ce

NnorodHu 3a peuuknpame.
B 32702 He dpnajTe ro
0TNagHMOT NPOM3BO. 3aeHO CO
HOpMarnHWoT AoMalleH U Apyr oTnag Ha
KpajoT Ha HErOBUOT XKMBOTEH BEK.
OpHeceTe ro o COGMPHO MECTO 3a
PELMKIMpaHe Ha enekTpuyHa u
erneKkTpoHcka onpema. MoxeTe ga
npaLlaTe BO fiokanHata agMuHUCTpauuja
3a OBMe MecTa 3a cobupatse.
CooaBeTHOTO OTCTpaHyBake Ha anapaToT
romara BO cripevyBare Ha HeraTuBHUTE
rocrneauum rno XuBoTHaTa cpeauHa u
34paBjeTo Ha nyreTo.

Bo cornacHocT co [lupektuBara 3a
orpaHuyyBak€e Ha onacHuTe
cynctaHuum (RoHS):

OBoj npon3sog ce NpuAPXKyBa KOH
[vpekTuBaTta 3a orpaHuyyBare Ha
onacHute cynctaHuumn (RoHS) Ha
Esponckara YHuja (2011/65/EU). He
COOPXM LUTETHU 1 3abpaHeTn MaTepujanmu
HaBefeHu Bo [upekTuBaTa.

2.2 NHdopmaumm 3a nakyBaweTo

MaTepujanute oa nakyBaH€eTO Ha
NPOM3BOAOT Ce NPOU3BEAEHN 0f
maTtepujanu 3a peumKknmpare Bo

COrnacHOCT CO HalUWUTe ApXKaBHU
perynaTuBu 3a XuBoTHaTa cpeavHa. He
¢hpnajTe ro oTNaoT of NakyBakETO CO
0TNafoT oA AOMaKUHCTBOTO WUNW Apyr
oTnaj, ofHeceTe ro Ha MecrTara 3a
cobvpare maTepujanu o nakyBaka
onpenerneHu of rnokarnHuTe BracTu.

2.3 Mpenopaku 3a 3awTena Ha
eHepruja

Cnopep EY 66/2014, nHcopmauunTe 3a
eHepreTckaTa eMKacHOCT MOXe Ja ce
HajoaT Ha noTBpaaTta 3a Npou3BodoT
ucrnopadaHa co npon3BoaoT.

CnepgHuBe npeanosn ke Bu nomorHaTt ga ro

KOpucTMTEe BalumoT NponsBoa Ha eKOMOLLIKA

N eHepreTckn edmkaceH HauvH:

» Oamp3HeTe ja 3amp3HaTaTa xpaHa npeg
[a ja nevete.

» Bo pepHaTta kopucTteTe TEMHU Unu
emMajnupaHn cagosm Kou nogobpo ja
npeHecyBaart TonnuHaTa.

* AKO e HaBeZieHO BO peLenToT Unu
ynaTCTBOTO 32 KOPMCHUKOT, CeKorall
3arpeBajTe ja npeTxogHo. He oTBopajTe
ja BpaTaTa Ha pepHaTa 4YecTo 3a Bpeme
Ha neYexeTo.

* VcknyueTe ro npomssogot 5 go 10
MWHYTW Npes KpajoT Ha BPEMETO Ha
neyerse Npu AONrOTPaAjHU Neveksa.
MoxeTe pna 3awTteaunte go 20%
ereKkTpynYHa eHepruja co KOpUCTeHE Ha
npeocTtaHartaTa TonnuHa.

» ObupgeTe ce Aa rotBuTe NoBeke oA egHo
janere NcToBpeMeEHO BO pepHaTa.
Mo>xeTe NCTOBPEMEHO a roTBUTE CO
CcTaBare [Be TeHLepunHa Ha pelueTkara.
OcBeH T0a, aKko r1 roteute obpounte
e[leH Nno Apyr, ke 3awTteguTe eHepruja
ouaejkn pepHata Hema aa ja nsryom
TonnuHarTa.

* He ja oTBOpajTe BpaTaTa 3a Bpeme Ha
neyerwETO CO hyHKUMjaTa 3a paboTa
»EKO 3arpeBare co BaHTunarop“. Ako
BpaTaTta He ce 0TBOpa, BHaTpeLUHaTa
Temneparypa Ke ce onTuMmamMpa 3a
3alTena Ha eHepruja Bo byHKumjaTa 3a
pabota ,Eko 3arpeBane co BaHTMnaTop®

MK/ 11



M OBaa TeMnepartypa MOoXe fa ce
pa3nunKyBa o OHa LUTO € NPpUKaXKaHO Ha
EeKpaHoT.

3 BawwuoTt npousBog

3.1 BoBea BO npon3BoaoT

e
10 4 r ) C ) C ) C ) C ) |
i
9« p 2*
> 3**
4
8 < >
7 < )
» 5
5 \
l |
| |
1 » 6
1 KoHTponHa Tabna 2 Cwjannyka
3 Kuuenun nonvum 4 MoTop Ha BeHTMNaTopoT (3a4
yernu4yHarta nno4a)
5 BpaTa 6 Pauka
7 [OoneH rpeay (nog yenuyHaTa nnoya) 8 [Monox6u Ha nonuuute
9 TopeH rpejay 10 Oynuurba 3a BEHTUNauuja
* Ce pasnuKkyBa BO 3aBMCHOCT Of] MOAESOT. 3.2 BoBea n ynotpeba Ha

Moxxebu BawmMoT Npom3Boa HE € ONPEMEH CO
cujanuyka, unu TMNoT u mectononoxbaTa Ha KOHTponHata Tabna Ha

cujanuykaTa ce pasnukyeaaT of OHa LUTO e npoun3BoaoT
npuKaxaHo Ha unycTpauujaTa. . .
Bo oBoj fen, MoxeTe Aa ro Hajaete

**  Ce pa3nvkyBa BO 3aBUCHOCT O MOAENOT.

Balu1OT Npou3Boz Moxebu He e onpeMeH co nperneaoT U OCHOBHUTE ynoTpebu Ha

XKunyaHa pelueTtka. Ha cnvkarta e npukaxaH KOHTpOIHaTa Tabna Ha npon3BoaoT. Moxe

NPOM3BOA CO XuUYaHa pelleTka Kako npumep. [1a MMa Pasfivkv BO CIIMKIATE W HEKOM
KapaKTepUCTUKMN BO 3aBUCHOCT O TUMOT Ha
npouseos.
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3.2.1 KoHTponHa Tabna

11 10 9 8
R geows
o e "\ o HEH3g &
R c BOEATE g
[l | AT} |
| | |
| | | | | [
1 2 3 4 5 6 7

1 Konye 3a BKIy4yBae/UCKIy4yBake
3 Konue 3a HamanyBare

5 TMone Ha nHaukaTopoT 3a
Temneparypa

7 Konye 3a No4yeToOK/Kpaj HA NeYeHETO

9 TlMone Ha MHOMKaTopOT 3a Tajmep/
BpemeTpaene

11 Konye 3a nokadyBare

3.2.2 BoBep 3a KOHTpOJIHaTa Tabna
Ha WwnopeToT

MHpukaTop 3a BHaTpeluHaTa
TemnepaTtypa Ha pepHaTa

MoxeTe oa fo3HaeTe Konkaea e
BHaTpeLLHaTa TemnepaTypa Ha pepHaTa o
CcMMOOMOT 3a BHATpeLLHa TemnepaTtypa Ha
avcnnejot. Kora ke 3anoyHe roTBeHETO,
cMMBONOT ce rreja Ha AMCNNejoT u Kora
BHaTpeLLHaTa Temneparypa ke ja 4OCTUrHe
noctaBeHaTa TemnepaTtypa, OCBETIIEHO €
ceKoe HMBO Ha cumbBonoT.

Oucnnej Ha dpyHKUUN

PaboTHuTe hyHKLMM Ha pepHaTa ce
NpUKaXkaHW Ha OUCMNEejoT CO PyHKLMM.
Cekoja hyHKLMja ce akTMBMpa CO JONup.
Cwute hyHKUMM Ha OUCMNEjOT Ce LeMaTCKu,
LUTO 3HA4YM Jeka Moxe aa He bugat
pocTtanHu Ha BawwmoT npomnssog.
®yHkuMMTE Ha BawwmoT npomssop ce
onuLIaHn BO AENoT CO HacrnoB
,LOnepaTnBHM OyHKLMM Ha pepHaTa®“.

2 [wncnnej Ha dyHKUUK

4 Konye 3a nocTaBku Ha
TemneparypaTa

6 Konye 3a 3aknyyvyBane CO Kry4

8 Konue 3a anapm
Konye 3a Bpeme v noctaBku

O6nacTn Ha UHAUKaTOPM:

QR AP
o ol & Ia\
I I I Ml
i =T &)
A > g
Konuuma :
€O : Konye 3a Bpeme 1 NocTasku
°C : Konue 3a nocTasku Ha TemnepaTypaTa
@' : Konue 3a 3aknyuyBaH-e CO Knyy
Q : Konye 3a anapm
Pl : Konue 3a noueTok/kpaj Ha NeyereTo

Mone Ha MHAMKaTOPOT 3a Tajmep/BpeMeTpaeH-e :
: Cumbon 3a Bpeme Ha neyex-e/Bpeme BO [eHOT

: Cumbon 3a anapm
: Cumbon 3a nocTaBku

: Cumbon 3a 3akny4vyBare CO KiyY

: Cumbon 3a neyerse CO €KO BEeHTUNaTop

D& OO

: Cumbon 3a HUCKO HMBO Ha napea *
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4 : Cum6on 3a BMCOKO HIBO Ha napea *

f : Cumbon 3a coHaa 3a meco *

*

Ce pasnuKkyBa BO 3aBVUCHOCT O/ MOZESOT Ha

*

Ce pasnukyBa BO 3aBWCHOCT Off MOAESOT Ha
npoussodoT. Moxe Aa He e JocTaneH BO BalUMoT
mogern.

npou3soaoT. Moxe Aa He e AocTaneH Bo BalnoT 3.3 ®yHKuuu 3a paboTta Ha pepHaTa
moger.

Mone Ha MHAVKATOPOT 3a TemnepaTypa :
P : CumbBon 3a neverse

°

O

: Cumbon 3a Temnepatypa

: Cumbon 3a Temnepatypa Bo pepHaTa

Ha tabenarta co doyHKLUMM Ce npuKaXKaHu
dyHKUMMTE 3a paboTa LWTO MoXeTe Aa
KopucTuTe Bo BaluaTa pepHa u
HajBUCOKUTE U HAJHUCKUTE TeMnepaTypu
LITO MOXe [a ce nocraeaT 3a oBue
dyHKUMK. Pegocnenot Ha pexvMnTte Ha

Af} : Cum6on 3a 6p3o sarpesare
- paboTa npukaxaH OBAe MOXe Aa ce
: Cumbon 3a sakny4era epata pasnukyBa o pacrnopefoT Ha Bawmot
npon3eoa.
Cumbon o
ncer Ha
3a . |Onuc Ha dyHKunja Temnepatypa |[Onuc u ynotpe6a
byHKUM] C)
a

Pa6ota co BeHTMNaTOp

PepHarta He e 3arpeaHa. PaboTu camo BeHTUNaTopoT (Ha
3a0HMOT suA). 3aMpaHaTaTa xpaHa co rpaHynu rnoseka ce
oAMp3HyBa Ha cobHa TemnepaTypa, 3roTBeHaTa xpaHa ce
napu. BpemeTo noTpe6GHoO 3a oAMp3HyBae Ha Liemno napye
MECO € MOJOIIro OTKOSIKY 38 XpaHa CO XUTapKu.

%

3arpeBare Ha JHOTO U

XpaHarta ce 3arpesa UCTOBPEMEHO Of rope U of JONy.

Tpeba Aa ce 3roTBU, ce roTBM NoaeaHakso 1 6p3o. Ce roTem co
efieH nnex.

40-280 [MorogeH 3a konayu, neyvBa Unu Kkonayum u Yopbm Bo kananu
Ha nnacoHoT
3a neyerse. Ce roTBU CO eeH nrex.
Bkny4eHo e camo NOHUCKOTO rpeetbe. [oroaeH e 3a xpaHa Ha
3arpeBare ogosgona 40-220 koja Tpeba aa ce 3apymeHu Ha gHoTo. OBaa dpyHKumnja Tpeba
— [a ce KOPUCTM 1 3a NECHO YNCTEHE CO napea.
—
3arpeBame Ha gHoTO/ TonnuoT Bo3ayXx LUTO Ce 3arpeBa Co roOpHUTE U JOSHUTE
% nnadgoHOT CO NOMOLL 40-280 rpejauu ce aucTpmbynpa nogeaHakBo 1 6p3o HM3 pepHaTa co
— Ha BeHTUnaTop BeHTUnaTopoT. Ce roTBM CO eAeH Nnex.
TonnuoT BO3ayX LUTO Ce 3arpeBa Co rpejaqoT Ha
BEHTUNATOpPOT Ce pacrnopeayBa efHakBo U 6p30 HM3 LenaTa
3arpeBatbe co
BEHTNATO 40-280 pepHa co NoMoLL Ha BEHTMNaTopoT. [orogHo e 3a rotBewe Ha
P XpaHaTa BO NoBeKe TaBUMHa Ha pasnuyHu H1MBOA Ha
pelueTkara.
3a fa 3awTeauTe eHepruja, MoXe Ja ja KopucTuTe oBaa
yHKLMja HAaMeCTOo Aa ja kopuctute “3arpeBate co
@ Eko 3arpeBate co 160-220 BeHTMnartop” Bo oncer og 160-220°C. Ho, BpemeTo Ha
BaHTUMaTop roTBewe ke 6uae manky nogonro. Ynotpebarta Ha oBaa
thbyHKuMja e objacHeTo BO AenOT co HacnoB ,PaboTere co
KOHTPOIHaTa eAuH1La Ha pepHaTa“.
: Pa6oTaT JOMHMOT rpejay v rpeeweTo Co BEHTUNaTop.
@ Muua dyHkumrja 40-280 A pel P P
Co0/BETHO € 3a roTBewe nuua.
—
— PabotaT cyHKUMMTE 3a rOPHO rpeerse, AOMHO rpeete 1
U ; rpeetbe co BeHTMnaTop. Cekoja cTpaHa o Npov3BoAoT LUTO
® 3D" chyHKLMja 40-280 p P Ja cTpara oA np iy
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w
PaboTn manaTta pelueTka 3a ckapa Ha TaBaHOT Ha pepHaTa.
[onHa ckapa 40-280 p b pep
CoopBeTHa € 3a Neyerbe Nomanu KoNYMHU Ha ckapa.
wwW
PaboTu ronemara pelueTka 3a ckapa Ha TaBaHOT Ha pepHaTa.
Llena ckapa 40-280
CoopBeTHa e 3a Neyerbe ronemMm KoMUnHM Ha ckapa.
ww TonnuoT Bo3ayXx LUTO Ce 3arpeBa Co rofiemaTa peLleTka 3a
Llena ckapa co nomoLu
Ha BeHTUNATOp 40-280 ckapa 6p30 ce AucTpubyrpa Bo pepHaTa Co BEHTUNATopOT.
CoopBeTHa e 3a neyerbe ronemMmn KOMUYnHM Ha ckapa.
Ce KOPUCTM 3a OApPXYyBake Ha XpaHaTa Ha Temnepartypa
OppxyBate TonnmHa 40-100 P APKY! P patyp
nogroTeeHa 3a paboTa noJonro Bpeme.

Q DdyHkuwmja 3a ned -

Ce kopucTu 3a nevewe neb. [lojjoBHaTa nocTaBeHa
TemnepaTtypa 1 BpeEMe MOXe [a He ce MeHyBaar.

J’ AKTVBUPatLE Ha

OononHuTenHa -
000

yHKupja

Ce KOPWCTM 3a aKTUBMPak-e Ha onepaTnBHM PYHKLMUM LUTO He
ce NpuKaxkaH! Ha NOYETOKOT Ha AUCNNEjOT CO PYHKUMN.

3.4 [JopaToumn Ha NnpoM3BOAOT

MocTojaT pasnuyHn gogaTtoum Bo BawmoTt
npounsBoA. Bo oBoj en goctanHu ce onuc
Ha JgogaTtouuTe M onucy 3a npaBunHa
ynotpeba. Bo 3aBMCHOCT o4 MOAENOT Ha
Npon3BOAOT, UCMOPAYaHNOT A0AATOK
Bapupa. Cute gogaToum onuLiaHn BO
ynaTcTBOTO 3a ynotpeba moxebu He ce
JocTanHu 3a BawwvoT npoussos.

CapoBuWTe BO BHaTpeLLUHOCTa Ha
@ anapaToT MoXe Aa ce
nedopmupaar kako pesynrtaT Ha
TonnuHata. OBa He Bnujae Ha
yHKLUMOHarHocTa.

[edopmauujaTta ncyesHyBsa kora
cafoT Ke ce u3nagu.

CraHgappaeH cag

Ce KOPUCTKU 3a ne4yumBa, 3aMp3HaTa XpaHa u

3a NnpXxeHwe ronemun napymmea.

Ona6ok cag

Ce KopuCTK 3a neumnBa, NpXexe ronemMm
napyvha, CodHa XpaHa unu 3a cobupatre
Ha MCTEYHM Macna npu neYexe Ha ckapa.

XXnyeHa ckapa

Ce KOpUCTY 3a NpXKeH-e UNKn cTaBake Ha
XpaHaTa wTo Tpeba Aa ce neve, Npxu u
AWHCTa Ha nocaKkyBaHaTa nonuua.

Ha mogenu co Xu4eHu nonuum :
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Ha mogenu 6e3 Xu4yeHu nonuum :

3.5 Ynotpeba Ha gogaTouuTe Ha
npousBooT

Monwvuu 3a rotBexe

Wma 5 HMBOa Ha Nosvumm Ha nonuuarta Bo
[enoT 3a roteewse. Pegocnenor Ha
nonuuMTe MoXeTe Ja ro BuauTe v BO
BpojknTe Ha NpegHaTa pamka Ha pepHaTa.

Ha mopgenu co XxuyeHu nonuum :

nOCTaByBaH:e Ha MeTalieH paXeH Ha
nonuuyunTe 3a roteeme

Ha mogenu co XxuuyeHu nonuum :
BaxHO e npaBunHo fda ja noctaBuTe
XuyeHaTta pelueTka Ha XXuYeHuTe
cTpaHu4Hu nonvum. flogeka ja
nocTaByBaTe XuyeHaTta peLleTka Ha

rocakyBaHaTa nonvua, OTBOPEHWNOT Aen
Mopa aa 6uge Hanpen. 3a nogobpo
roTBEHE, XKNYeHaTa peLueTka Mmopa aa
Ouae npuLBPCTEHA HAa ToYkaTa 3a
3anupatbe Ha xuveHaTa nonvua. He cmee
[a NoMuHe npeky TodkaTta 3a 3anupare 3a
na [ojae Ao 4onvp co 3aAHWOT Syf Ha
pepHarta.

Ha mogenu 6e3 Xn4yeHu nonuum :
BaxHo e npaBWNHO Aa ro nocraBute
METanHUOT PaXKeH Ha CTPaHUYHUTE
nonvun. MeTanHuoT paxeH nva egHa
Hacoka Kkora ce noctaByBa Ha nonuvuaTa.
[opeka ro noctaByBate MeTanHUOT paXeH
Ha cakaHaTa nonuua, OTBOPEHWOT Aen
Mopa aa buae Hanpeg.

p— = A

~ 44
=L
%

=

=
~L

nOCTaBYBaI'be Ha nnexoT Ha nonuuyute
3a roreemwe

Ha mogenu co XXu4yeHu nonuum :

McTo Taka, BaXKHO e MpaBuiHO aa
NnocTaBUTE NIIEXOBUTE Ha XXUYEHUTE
CcTpaHu4Hu nonuuu. [logeka ro
rnocTaByBaTe MrexoT Ha NocakyBaHaTa
rnonuvua, HeropaTa cTpaHa HaMeHeTa 3a
Opxerwe mopa aa 6uge Hanpeq. 3a
nogobpo rotTeBere, NexoT Mopa Aa ce
npuuUBpCTU Ha BanabHaTMHaTa 3a
3anuparse Ha XudeHata nonuua. He cmee
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Ja NnoMuHe Npeky Brag6HaTuHaTa 3a Ha mopenu co Xu4yeHu nonuum :
3anvpatse 3a Ja gojae 4o Aonup co
3aH1OT Sma Ha pepHarTa.

Ha mopenu 6e3 XXu4yeH NONMLUM :

McTo Taka, BaXKHO e NpaBUiHO Aa
noctaBuTe NNEXOBUTE HA CTPaHUYHUTE
nonuuun. NnexoT nma egHa Hacoka Kora ce
noctaByBa Ha nonuuata. [logeka ro
noctaByBaTe MnexoT Ha NnocakyBaHaTa
nonvua, HeropaTa cTpaHa HameHeTa 3a
OpXerwe mopa ga buge Hanpea.

®dyHKUMja 3a 3anupatse Ha nne - Ha
MopAenn CO XUYEeHU Nonuum

Mma un dyHKumja 3a 3anvparse 3a Aa ce
cnpeyn NNexoT Aa nu3nese of xudyeHaTa
nonuua. flogeka ro otcTpaHysaTe niexor,
ocnobogete ro of 3agHaTa

®yHKuMja 3a 3anUpae Ha MeTanHuoT BAnabHaTUHaTa 3a 3anvparse 1 rnosreyere
paxeH ro KOH cebe gogeka He CTUrHe Ao

Mma cyHKkupja 3a sanvpat-e 3a fa ce npeaHaTa cTpaHa. Mopa aa ja nomuHeTe
CnpeYn MEeTanHnoT paXeH Aa n3nese oA oBaa BanabHaTvHa 3a 3anvpare 3a
xuyeHarta nonuua. Co osaa yHkumja LIeNIOCHO A1 O OTCTpaHuTe.

MoXeTe necHo v 6e3beaHo Aa ja nssaguTe
XpaHaTa. [lofeka ja oTcTpaHyBaTe
XnyeHaTa ckapa, MoXeTe Aa ja nosneyeTe
Hanpep Aofdeka He CTUrHe A0 TouvkaTa Ha
3anupare. Mopa ga ja nommHeTe oBaa
TOYKa 3a LIeNoCHO a ja OTCTpaHuTe.

7.

f
4‘4
|

MK/ 17



WcnpaBHO nocTaByBawe Ha MeTarnHUoOT
paXkeH 1 TaBYeTO Ha TeNeKConckute
WwrHKU-Ha moaenu co XuyeHu nonuum m
TenecKorcka WwuHa

BnarogapeHve Ha TenecKonckMTe LWWHW,
NNexoBMTE UM METANHNOT PaXeH Moxe
necHo aa ce nocrtasart u n3sagart. Kora
KOPUCTUTE NIIEXOBU U METaIHN paXkHU Co
TeneckonckaTa LwuHa, Tpeba aa ce
BHVMMaBa UIMWYKUTE Ha NpegHaTta u
3agHaTta CTpaHa Ha Teneckomnck1Te WrHM
Aa ce noTnupaart Ha paboBuTe Ha paxeHoT
1 NnexoT (MpuKaxaHn Ha cnvkara).
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3.6 TexHuukm cneumncpukauumn

OnwTn cneundmkaumm

HapgopeLluHn AMmMeH3nn Ha Npon3BoaoT (BUCUHa/

WwpuHa/anabounHa) (Mm) 5951594 /567

[MMeH3nmn 3a nHcTanupawe Ha pepHaTta (BucuHa/

590 - 600 /560 /min. 550
WwvpuHa/anabounHa) (Mm)

HanoH/®pekBeHumja 220-240V ~; 50 Hz

Bua 1 npecek Ha kaben WTO ce KOpUCTW/MOrogeH 3a

yroTpe6a BO NPOU3BOAOT MuH. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

BkynHa noTtpoluyBayka Ha eHepruja (kW) 3,3

Twun Ha pepHa MynTudyHkumMoHanHa pepHa

OcHoBU NHpopmaumnTe 3a eHepreTckaTa 03Haka Ha AOMaLLHWUTE eNEKTPUYHU PepHU ce AafeHn BO COrMacHOCT CO
crangappot EN 60350-1 / IEC 60350-1. BpegHocTuTe ce ogpeayBaat BO (hyHKUMUTE 3arpeBame Ha HOTO U Ha
nnadoHOT Unu (ako e NpucyTHo) 3arpeBare Ha AHOTO/MNad)OHOT CO MOMOLL HAa BEHTUNATOP CO CTaHAApAHO
NnosHeHE.

Knacata Ha eHepreTcka edrkacHOCT ce ogpeayBa BO COrMACcHOCT CO CrieAHaTa nNpropuT13auyja Bo 3aBUCHOCT Of
TOa Aanu peneBaHTHUTE PYHKLMM NOCTOjaT BO NPOM3BOAOT UNM He nocTojaT. 1-Eko 3arpeBare co BaHTUNaTop , 2-
3arpeBatbe co BeHTUnaTop , 3-[lonHa ckapa co NoMoLL Ha BeHTunaTop , 4-3arpeBarbe Ha HOTO 1 Ha NnadoHOT.

TexHunuknTe cneundurkaumm Moxe aa ce nameHat 6e3 NpeTxo4HO U3BeCTyBawe 3a
Oa ce nogobpu KBanNnUTETOT HA NPOM3BOAOT.

CnuknTe BO oBa ynaTtCTBO Ce LWeMaTCKu 1 Moxebu He ce coBnaraar LefIoCHO CO
BawwoT npounssog.

LUTO ro NpuapYyxyBa ce Ao6KeHN Bo nabopaTopuCcKM YCIIOBU BO COTMAacHOCT CO
peneBaHTHWUTe cTaHaapau. Bo 3aBucHOCT of ycrnoBuTe Ha paboTa 1 Ha OKonuHaTa
Ha NPOM3BOAOT, OBME BPeJHOCTH MOXe Aia Ce pasnvKyBaar.

@ BpegHocTnTe HaBegeHN Ha eTUKETUTE Ha NPOU3BOLAMTE UMK BO p,oxymeHTau,MjaTa
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4 lpBaynoTtpeba

Mpen oa 3ano4HeTe CO KOPUCTEHE Ha
Bawwuot npoussog, ce npenopayyea ga ro
HanpaBuTe HaBeOeHOTO BO CledHUTE
[EenoBn CooaBeTHO.

4.1 MNpBo nocTtaByBawe Tajmep

Cekorall noctaBeTe ro BpEMeTo
npen Aa ja kKopucTTe pepHaTa.
AKO He ro noctaeuTe, Hema aa

MOXeE @ roTBUTE BO HEKOW MOZENM
Ha pPepHMU.

1. Hdopeka pepHaTta e uckny4veHa (a
BPEMETO Ce NprKaxyBa Ha eKpaHoT),
JonpeTe ro TacTepoT (9 okony 3
CeKyHAM 3a Aa ro aktmempaTe MEHUTO
3a NOCTaBKM.

= EkpaHOT npukaxysa onbpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLun
onbpojyBareTo, Ce akTuBMpa
MEHMWTO 3a MOCTaBKMW.

(q

2. [onpeTe ro TactepoT O egHall 3a aa
ro akTMBMpare noneTo 3a TajMep.

= [loneTo 3a TajMep ¥ cUMBONOT §5¢
TpenkaaT Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaeHe.

3. MNocTaBeTe ro BpemMeTo CO AonMpane
Ha TacTepuTe =/— 1 akTuBMpajTe ro
NoeTo 3a MUHYTU CO AONUPakLEe Ha
TactepoT (O efHall.

= [loneTo 3a MUHYTU U CUMBOIOT 5%
TpenkaaT Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpeMeTpaeHe.

/ !
e &

4. [onpeTe rn Tactepute +/— 3a pa ja
noctaBmTe MuHyTaTa. [oTBpaeTe ja
noctaBKkaTa Co Jonvpake Ha TacTepoT
O egHaLu.

= BpewmeTo e noctaBeHo n cumbonoT
46% nocTojaHo CBETH.

AKO NpBOTO NOCTaByBah€e Ha

@ TajMepoT He ce N3BpLUU, BPEMETO
3anoyHyBa Of 4acoT MOCTaBEH Npu
npoLiecoT Ha MPOM3BOACTBO.
MoxeTe aa ro nsmexHute
nocTaByBaH-e€TO 3a BPEMETO
noJoLHa Kako LUTO € OnuLaHo BO
paenot ,MocTtaBku®.

Bo cny4aj Ha gonr npeknH Ha
@ enekTpuyHaTa eHepruja,

rnocTaBKkaTa 3a BpEME Ce OTKaXyBa.

Tpeba NoBTOPHO Aa ce NocTaBu.

4.2 TpBo YncTtewe

1. OTcTpaHeTe r1 cute matepujanu of
nakyBaHeTO.

2. WN3BapeTe v cuTe gogartoum oa
pepHaTa 06e36eneHn Co Npomn3BoaoT.

3. TMpownsBogoT Heka paboTn 30 MUHYTU 1
noToa Uckny4veTe ro. Ha 0oBoj HaunH,
ocTaTouuTe 1 CNoeBUTE KoM MOXeotu
ocTaHane BO pepHaTta 3a Bpeme Ha
NpPoV3BOACTBOTO Ce CoropysaaT M
yucTart.

4. Kora pakyBaTte CO Npo13BOAOT,
n3bepeTe ja HajBMCOKaTa Temneparypa
1 dyHKLMjaTa 3a paboTa co Koja
paboTtart cute rpejaym Bo Bawmot
npowussoa. Buaete Bo ,dyHKuuK 3a
paboTta Ha pepHata [» 14]“. MoxeTe ga
HayunTe Kako fa pakyBaTte CO pepHaTta
BO CrieHVoT Aen.
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5. lMoyekajTe pepHaTa Aa ce onagw.

M3GpuiueTe v NOBPLUMHUTE Ha
NPOU3BOAOT CO BiaXHa Kpna unmu
CYHI'ep 1 UcyLleTe v co Kpna.

Mpepn Aa riv KopucTuTe gogarTouuTe:
VcuncteTe rv gogaTouuTe LUTO M
OTCTpaHVBTE OA pepHaTta co BoAa co
[EeTepreHT U MeK CyHIrep 3a YNCTEHE.
3ABEJIELLKA: Hekon netepreHTy unm
CcpefncTBa 3a YNCTeHE MOXe Aa
npeansBrkaaT owTeTyBake Ha

5 Kopuctewe Ha pepHaTta

nosplmHaTta. He kopucTteTe abpasvBHM
AETEPreHTU, NPaLloLm 3a YUCTEHE, KpeMu
3a YNCTEHE UMK OCTPU NpeamMeTu 3a
BpEME Ha YNCTEHETO.

3ABEJIELUKA: 3a Bpeme Ha npeaTta
ynotpeba Moxe fa ce nojaear 4ag u
Mupm3ba Hekonky Yaca. OBa € HopMarHo U
camo Tpeba gobpa BeHTUNaumja 3a ga rm
oTcTpaHuTe. N3berHyBajTe AUPEKTHO
BAMLUYBaHE Ha 4adoT M MUpU3bUTe LWTOo ce
dopmupaar.

5.1 OnwTu nucpopmaumm 3a
KOpUCTEH€ Ha pepHaTa

BeHTunatop 3a napgewe ( Ce pasnukyBa
BO 3aBUCHOCT O[] MOAENOoT Ha
npoussofoT. Moxe Aa He e gocTaneH Bo
BawuoT mogern. )

BawwnoT npor3Boa nma BeHTunaTop 3a
napewe. BeHTunatopot 3a nagewe
aBTOMaTCKM Ce aKTuBMpa Kora e noTpebHo
W M nagv v NpegHuoT Aen Ha Npou3BoaoT
n mebenot. ABTOMaTCku ce AeakTuBmpa
Kora npoLLecoT Ha nagekse ke 3asplum. Ke
nsnerysa Tonon Bo3gyx Had BpataTa Ha
pepHaTa. He nokpuBajTe rv oBre O0TBOpU 3a
BEHTMnauumja co HuwWTo. Bo cnpoTueHO,
pepHaTa Moxe Aa ce nperpee.
BeHTunaTtopot 3a nagewe ke Npofoskn ga
paboTn 3a Bpeme Ha paboTaTta Ha pepHaTa
WMn MO UCKMYyYyBaHeTO Ha pepHaTa

(mpubnmxkHo 20-30 MUHYTH). [JOKONKY
roTBMTE CO NpOrpamMupare Ha TajMepoT Ha
pepHarta, Ha KpajoT of BpeMeTO 3a
neyewe, BEHTUNATOPOT 3a Nagere ce
ncknyyyBa co cute pyHKUMN. KopncHukoT
He MOXe [ia ro oapenu BpeMeTo Ha paboTa
Ha BeHTUnaTopoT 3a nagewe. Ce BKyyyBa
1 nckny4vyea astomartcku. OBa He e
rpeLuka.

OcBeTnyBate Ha pepHaTa
OcBeTrnyBaHeTO Ha pepHaTa ce BKIy4vyBa
Kora pepHaTta Ke noyHe ga neye. Kaj Hekoun
MOZenu OCBETNYBaH-ETO € BKITy4YEHO 3a
BpeMe Ha nevereTo, JoAeKa Kaj Hekou
MOZENM ce UCKIy4vyBa Nno oapeaeHo
BpeMe.

[okonky BpaTaTa Ha Npou3BoAOoT ce
oTBOpM fofeka paboTu pepHaTa Unu € Bo
3aTBOpeHa nonoxba, ocBeTnyBakeTo Ha
pepHaTa ce BKIy4YyBa aBTOMaTCKM.

5.2 PaboTeH-e Ha KOHTpPOJIHaTa eAUHMULIA HA pepHaTa

OnwTu npeaynpenyBaka 3a egMHULATA

3a KOHTpoOna Ha pepHarta

* MakcumanHoTo Bpeme LUTO MOXe Aa ce
noctasu 3a nevewe e 5:59 yaca. Bo
dyHKUMjaTa 3a YyBake Ha TonnMHaTa,
oBa Bpeme nsHecyBa 23:59 yaca. Bo
Cry4aj Ha MpeKvH Ha CTpyja, NPeTXoaHo
NoCTaBEeHOTO BpeMeTpaere Ha
neyeHeTo 1 NeYeHeTo Ce OTKaxyBaar.

» [opeka npaBuTe kakeu 6Guno
npunarogyBaka, CooABETHUTE cuMbornn
TpenkaaT Ha ekpaHoT. NoTpebHo e aa rm

3ayyBaTe HanpaBeHWTe NOCTaBKW, UMK CO
Jonvpare Ha COOABETHUOT TacTep BO
ONMCOT UMK CO YEKar-e KPaTKo Bpeme.

* AKO BpPeMETO 3a neyere e NocTaBeHo
Kora nevyer-eTo Ke 3anoyHe,
NnpeocTaHaToTo BpeMe Ce NpuKaxyBa Ha
€eKpaHoT.

+ [lokonky e Bkry4YeHa noctaskaTta 3a 6p3o
3arpeBarbe Ha KOHTposHaTa eanHnLa,
cMMBONOT Af ce MnojaByBa Ha eKpaHOT
Kora ke 3arno4HeTe COo neyvere U pepHaTa
6p30 ja gocTUrHyBa TemneparypaTa LTo
ja noctaBmBTE 3a nedvene. 3a
rnocTaekaTa 3a 6p30 3arpeBame, BugeTe
ro genor ,Ayarlar®.
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1 Konue 3a Bkny4vyBarbe/UCKNyyyBahe 2 [Oucnnej Ha yHKUMMU
3 Konye 3a HamanyBane 4 Konye 3a nocTaBku Ha
Temnepartyparta
5 TMone Ha MHOuKaTopOT 3a 6 Konuye 3a 3akny4vyBarbe CO Kny4
Temneparypa
7 Konye 3a noyeTok/Kpaj Ha NeYeHeTo 8 Konue 3a anapm
9 Tllone Ha uHAMKaToOpOT 3a Tajmep/ 10 Konye 3a Bpeme n nocTtaBku
BpemMeTpaehe

11 Konue 3a nokauyBane

*

Ce pasnuKkyBa BO 3aBWCHOCT Off MOAESOT Ha

R nponssoaoT. Moxe Aa He e AocTaneH Bo BalmoT
=L mopern.
Q o 2 Q .
DI 000 & Mone Ha MHAWKAaTOPOT 3a TeMnepaTypa :
- ’ “ P : Cumbon 3a neverse
°C e = &l °C : Cum6on 3a Temnepartypa
" l—l |—I I—I ' ) i : Cumbon 3a TemnepaTypa Bo pepHaTa
Af} : CumBon 3a 6p3o sarpesarse
Konumtba : : Cumbon 3a 3aknydeHa spata *
O : Konue 3a Bpeme 1 nocTasku .
h Ce paanvkyBa BO 3aBVMCHOCT Of] MOJENOT Ha
C :Konue 3a noctasku Ha TemnepaTtypaTta nponssoaoT. Moxe Aa He e AocTaneH Bo BalMoT

mogen.
: Konue 3a 3akrydyBatbe €O Kryu

- Konue sa anapwm Bkny4yyBak-e Ha pepHaTa

1. Bkny4yeTe ja pepHaTa co gonupare Ha

4l
tactepot O .

Mone Ha MHAUKaTOPOT 3a TajMep/BpemeTpaetse :
: Cumbon 3a Bpeme Ha nevere/Bpeme BO AEHOT

: Konye 3a noyeTtok/kpaj Ha neyeHeTo

= OTKaKo pepHaTa ke ce BKIy4u, Ha

> DG & OO

®

: Cumbon 3a anapm
: Cumbon 3a nocTtaBku

: Cumbon 3a 3aknyvyBame CO Knyy

: Cumbon 3a neyerse Co KO BEHTUMaTop
: Cumbon 3a HUCKO HMBO Ha napea *
: Cumbon 3a BUCOKO HMBO Ha napea *

: Cumbon 3a coHaa 3a meco *
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€KpaHOT ce MpuKaxyBa yHKUpjaTa 3a
npsa ynotpeba. ®yHkuujaTa 3a
pabota, Temnepartyparta, BpeMeTo Ha
neyere U anapMoT MoXxe Ja ce
npunarofar kora ekpaHoT € BO OBOj
cTaTyc.



AKO He ce HanpaBeHM NoCTaBKM Ha
OBOj eKpaH, pepHaTa Ke ce UCKIy4n

3a okony 5 MWHYTW, @ Ha eKpaHOoT
Ke ce npuKkaxe YaCOBHUKOT.

WUcknyuyBare Ha pepHaTa

WcknyyeTe ja pepHaTa co gonuparse Ha
konueTto (D . Ha ekpaHOT ke ce npukaxe
YaCOBHWKOT.

Pa4yHo neyense co n3bop Ha
Temnepartypa u pyHKumja 3a paboTtemse.
MoxeTe fa rotBuTe co Toa WTO Ke
HanpaBWTe pavHa KOHTpona (Ha Balla
COMNCTBEHA KOHTpora) 6e3 Aa ro noctaBuTe
BPEMETO 3a Neyvere co n3bupare Ha
Temneparyparta n dyHkuujaTa Ha
paboTewe cooaBeTHa 3a xpaHarta.
®yHkumjaTa ,3arpeBare Ha AHOTO U Ha
nnadoHoT* n noctaekute Ha 180 °C ce
NMpUKaXkaHW Kako NpUMep Ha CrvKnTe.

1.

BknyueTe ja pepHaTa co fonupare Ha
tactepot (D .

HonpeTe ja yHkumjaTa 3a paboTere
KOja cakaTe Aa ja akTMBupate Ha
eKpaHoT 3a PyHKLUMK.

Ako dbyHKUMjaTa LWITO cakaTe Aa ja
aKkTuBmpare He e Mery (PyHKuMnTe Ha
paboTere LWTO ce nojaByBaaT NpBY Ha
€KpaHoT 3a PyHKUMKN, MOXeTe Aa rm
akTuBmpare yHKLunTe 3a paboTa BO
AOMNHWOT pej co gonupane Ha
,AKTUBUpaH-E Ha AOMOMHUTENHA
dyHKUmja“.

Ha ekpaHOT ce nojaByBa NpeTxogHo
nocTaBeHaTa TemnepaTypa 3a
dyHkumjaTa 3a paboTa LWTO ja
nsbpaste. Jonpete ro Tacteport °C 3a
Aa ja n3aMeHuTe TemnepatypaTa.

= Cumbornort °C ke Tpenka Ha
eKpaHoT 3a TemnepaTypa.

[MocTaBeTe ja nocakyBaHaTta
Temnepartypa Ha nevewe co

npuTUCKakbe Ha TacTepuTe =/— .
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AKo ja nameHute yHkumjaTa 3a
paboTa no MeHyBaHETO Ha

npeTxoaHo nocTaBeHaTa
Temneparypa 3a yHKuujaTa 3a
paboTa, nocnegHo nocrtaBeHara
Temnepartypa ke ce npukaxe Ha
ekpaHoT. MeryToa, ako nsbpaHata
Temrnepartypa He e BO paMKUTE Ha
TemrnepaTypHUOT ONcer Ha
n3bpaHata yHKUMja 3a paboTere,
Ce NpuKaxxyBa HajBucokarta
Temnepartypa Ha Taa yHKUMja 3a
paboTteme.

6. MNoTBpaeTe ja nocraBeHaTa

TemnepaTypa co [onMpare Ha Kon4eTo
o

= Cumbonot °( ke cBeTn nocTojaHo
Ha ekpaHOT 3a TemnepaTypa.

+\ © 000 e
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7. To nocTtaByBake€ Ha (byHKUMjaTa 3a

paboTetbe 1 TemnepatypaTa gonpeTe
ro tactepot Pl 3a aa 3anoyHeTe co
nevere.

+\ © 0000 &

Iare
oL » <

= °C

= PepHara ke novHe BeaHaw aa pabotu
Ha n3bpaHaTa dyHKuMja 1
Temnepartypa. Ha ekpaHoT 3a
Temnepartypa ce npukaxysaaT
cumbormte | u P . BpemeTo Ha
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neyemne Ke 3anoyvHe fa oadpojysa Ha
ekpaHoT. Kako wTto TemnepatypaTa
BHaTpe BO pepHaTa ja 4OCTUrHyBa
nocraBeHaTta TemnepaTypa, ke ce
OCBeTNU cekoja dasa of
TemnepartypaTa Ha pepHaTta co
cumbBonoT | . PepHaTta Hema
aBTOMAaTCKU a ce UCKNy4n buaejku
MaHyenHoOTO neyewe ce u3spLuysa 6e3
nocTaByBah-€ Ha BPeEME 3a Nneyetse.
Mopa ga ynpaByBaTte CO NeyYereTo n
camu a ja ucknyunte pepHaTta. Kora
neyexeTO Ke 3aBpLUM JOoMpeTe ro
tactepot P |l 3a oa ro 3aepinTe
neverseTo unm gonpete ro tTactepot (D
3a LIeNOCHO [a ja UCKINy4nTe pepHarta.

Meyerse co nocTtaByBawe Ha BpeMeTo
3a neyvyeme:

Moxxe fa HanpaBuTe pepHaTa aBTOMATCKu
[a ce UCKIyyyBa Ha KpajoT o BPEMETO CO
nsbvpare Ha Temnepartypara u
dyHKUMjaTa 3a paboTere cooaBeTHa 3a
XpaHaTa 1 Co NocTaByBak€e Ha BpemMeTo 3a
neyere Ha TajMepoT. PyHKLMjaTa
~3arpeBare Ha AHOTO M Ha NnadoHOT" n
noctaBkuTe 3a 180 °C 1 BpeMe Ha ne4vene
of, 45 MUHYTK ce NpuKaXkaHu Kako npuMmep
Ha CrivkuTe.

1. BknyyeTe ja pepHaTa co gonupare Ha
tactepot (D .

2. [onpeTe ja dyHKUMjaTa 3a paboTere
KOja cakaTe Aa ja akTMBupaTe Ha
€KpaHoT 3a PYHKLMN.

3. Ako dyHKUMjaTa WTO cakaTte Aa ja
aKkTMBMpaTe He e Mery OyHKLMKUTE Ha
paboTeme LITO Ce nojaByBaat NpBuU Ha
€KpaHoT 3a PYHKUMKN, MOXeTe Aa v
aKkTuBMpate dyHKuunTe 3a paboTa BO
[OOMNHWOT pej co Jonupane Ha
,#AKTMBUpaH-E Ha AOMOMHUTENHA
dyHKumja“.

4. Ha ekpaHOT ce nojaByBa NpeTxogHo
noctaBeHaTa Temneparypa 3a
dyHKkumjaTa 3a paboTa WO ja
nsbpaste. [lonpeTe ro tactepot °( 3a
[a ja n3aMeHuTe TemnepatypaTa.

= Cumbornort °( ke Tpenka Ha
eKpaHoT 3a TemnepaTypa.

5. lNocTtaBeTe ja nocakyBaHaTa
TemnepaTtypa Ha nevewe co

npuUTUCKaH-e Ha TacTepuTte ==/— .
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AKo ja nsmeHute pyHkumjaTa 3a

@ paboTa no MeHyBaHEeTO Ha

NpeTxoHO nocTaBeHaTa
Temnepatypa 3a yHkumjaTa 3a
paboTa, nocnefHo nocrtaseHara
Temnepartypa Ke ce npukaxe Ha
ekpaHoT. MeryToa, ako nsbpaHara
Temnepartypa He e BO paMKuTe Ha
TemnepaTypHMUOT ONncer Ha
nsbpaHaTa dyHKUMja 3a paboTerse,
ce NpuKaxyBa HajBucokaTta
Temnepartypa Ha Taa yHkuuja 3a

paboTemse.

6. lNoTBpaeTe ja noctaBeHaTa
Temnepartypa co Aonvpare Ha KON4eTo
-]

= Cumbonot °( ke cBeTW NocTojaHo
Ha ekpaHOT 3a TemnepaTypa.
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7. DonpeTe ro Tactepot () egHall 3a
BPEMETO Ha Nneyeme.

= [locTtaBeHaTa BpegHocT og 30
MUWHYTU Ce NnojaByBa Ha eKpaHoT 3a
TajMep/BpemeTpaere 1 cumobonoT

 Tpenka.
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3a 6p30 npunarogysake Ha

@ BPEMETO 3a NeYere, MOXeTe Aia ro
aKTMBMpaTe BPEMETO 3a Nevere
Ha 30 MUHYTK CO MpUTUCKaHE Ha
KOHTPONHOTO TpKanLe Ha pepHaTta
UnKn gonupatrse Ha TactepoT O
OTKaKo ke ce nocrtasaTt dyHKuUmjaTa
3a paboTtete 1 Temnepartypara, a
BPEMETO MOXe [a ro U3MeHuTe Cco
BPTEHE Ha KOHTPOMHOTO TpKarnue
Ha pepHaTa HageCcHO/HaneBso.

®

lMocTaBeTe ro BpemMeTo Ha neyexe co
ponvpatbe Ha Tactepute ==/— .
AKTuBMpajTe ja NnocTaBkaTa 3a
OCBETNEHOCT CO MOBTOPHO AoNMpare
Ha TactepoT (.

© °0045
— >l
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. BO° e
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BpemeTo Ha nevere ce 3ronemysa

@ 3a 1 MuHyTa BO npBuTE 15 MUHYTH,
a no 15 MuHyTU ce 3ronemMyBa 3a 5
MUHYTW.

9. lNo nocTtaByBare Ha yHKUMjaTa 3a
paboTewe, TemnepaTypara v BpemeTo
Ha nevetse, gonpete ro tactepot P || 3a
[a 3anoyYHeTe Co neyetbe.

C
11> ¢ s

= PepHara Ke 3anoyHe BegHall aa
paboTu co nsbpaHata dyHKumja 1
Temneparypa, a Ha eKpaHoT Ke ce
nojaeu oabpojyBar-e Ha BPEMETO
Ha neyene. Ha ekpaHoT 3a
Temneparypa ce npukaxysaaT
cumbonute | v P . Kako wro
TemnepaTtypaTta BHaTpe BO
pepHarTa ja JOCTUrHyBa
noctaBeHaTa Temneparypa, ke ce

OCBeTNN cekoja dasa of
TemnepartypaTta Ha pepHaTa co
cumborot | . Kora BpemeTo Ha
neyere Ke 3aBpLun, Ce NnojaByBa
TekcToT ,,End“ Ha ekpaHOT 3a
Temneparypa, TajMepoT Ke gage
3BYYHO NpeaynpenyBame, a
neyereTo ke npecraHe.

10.MNpepynpenyBatkbeTO SBOHU eAHa
MUHyTa. [IOKOMKy ro gonpeTte TactepoT
Pl noneka ce nasa 3ByyHOTO
npenynpenyBakbe, a Ha eKpaHoT 3a
Temnepartypa ce npuKaxyBa TEKCTOT
»End“, pepHaTa ke npogomku ga
paboTu Ha HeoapeaeHo BpeMe.
WcknyyeTe ja pepHaTta co gonvpare Ha
konyeTo (D . [lokornky ce Aornpe HeKoj
TacTep OCBEH OBKE, 3By4YHOTO
npenynpenyBare Ke npecTtaHe.

Eko 3arpeBak€e CO BaHTUNaTop

Co uen fa 3awtegute eHepruja, MoxeTe

Aa ja kKopucTuTe oBaa (yHKLMja HamMecTo

Aa ja kopuctute ,3arpeBare co

BeHTUNatop“ Bo oncer og 160-220°C. Ho;

BPEMETO 3a nevere ke buage marnky

noaonro.

1. BknyyeTe ja pepHaTa co gonvpare Ha
Tactepot (D .

2. [JonpeTe u 3agpxeTe ja pyHKUMjaTa 3a
pabota ,3arpeBare Co BeHTUnaTop” Ha
€eKpaHoT 3a (PYHKUMM 3 CEKYHAW.

= EKpaHOT npukaxysa oa0pojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLuu
on6pojyBareTo, ke ce npukaxe
cumbonoT ¢9 Ha ekpaHoT 3a
TajMep/BpeMeTpaere 1 ce
akTMBupa dyHkuumjata ,Eko
3arpeBar€e CO BaHTMnarTop”.

@ — — — p—
+\ © 0000 »
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3. Moxe ga ja nameHnTe nocraBeHaTta
Temnepartypa 1 NoCTaBeHOTO BPeEME 3a
neYyeH-e Kako LITO € onuLlaHo BO
npeTxogHuTe aenosu. [lotoa moxe Aa
3arno4yHeTe COo NneYyeHe.

= Bo pexwumor ,Eko 3arpeBane co

BaHTUNaTop“, CBETUNKATa CBETU
nokpaTko oA Apyrata dpyHkumja 3a
neyene nopagwu 3awuTefa Ha eHepruja
Oo[eka ce neve.

®dyHKuMja 3a nebd

BawaTta pepHa nma ,®yHkumja 3a neb”

nocebHo aeduHmpaHa 3a npaeetrse neob.

lMocTaBkuTe 3a TemnepaTtypa 1 Bpeme Ha

dyHKUMjaTa ce HeMEHNMBWN.

CocTojku

* 500 rp. 6paLuHo

* 15 rp. wekep

* 10 rp. MHCTaHT KBaceL,

* 10 rp. coH4ornegoBo Macno

* 8rp.con

» 300 mn Boga (35°C)

3a ropHMoOT aen Ha TecToTo

e 2 CyneHu Naxuum COHYOrnea0BO Macno

MopgroToBka

1. TNpocejTe ro 6pawHoTo Bo Anabok caa.
HopnajTte wekep BO GpallHOTO U
XOMOFeHO U3MeLLajTe ro.

2. HanpaseTe gynka BO cpefunHaTa Ha
OpaluHOoTO, Ao4ajTe ro KBACELOT, conTa
1 coHyornenoBoTo macno. Ce ncrtypa

Tonna Boda NnocTeneHo, NoYHyBajku on
CTpaHuTe Ha cagorT.

3. MeceTe ro TeCcToTO payHo Unn BO

MaluvHa 3a Mecene Tecto okony 10- 15

MUHYTU.

4. CBpTeTe ro M3MeceHoTO TECTO HEKOJKY
naTu co paka 1 cTaBeTe ro Bo caj.
HaHeceTe 1 naxuyka COHYOrnegoBo
Macro Ha TecTOTO 1 NOKpWjTe ro co
nposvpHa conuja, Taka LWTo Ke ro
Jornpe TecToTo.

5. OTkako ke ro nokpmeTe TeCTOTO CO
nposupHa ¢onuja, NokpujTe ro co
pebena kpna n octaeeTe Aa
dhepmeHTUpa Ha cobHa TemnepaTypa.

6. 3emeTe ro TectoTo oepmeHTMpaHo 60
MUWHYTK, CTaBeTe ro Ha maca u
npekronete ro 4- 5 natu 3a ga ce
OTCTpaHu Bo3ayxoT BHaTpe. HaHeceTe 1
naxun4yka COHYOrneoBo Macmno Ha
TECTOTO M NOKPWjTE ro CO MPOSUpHa
donuja, Taka WTO Ke ro Aonpe TecToTo.
OcTaBeTe ro TecToTo ia HapacHe yLiTe
30 MyHYyTM Ha cobHa Temnepartypa.

7. CTaBeTe ro nnexoT Ha TpeTaTa nonuua
BO pepHara.

8. BknyyeTe ja pepHaTa co Aonupare Ha
tactepot (D .

9. AKTMBUpajTe ro OONHWUOT pea Ha
yHKUMM Ha paboTere Co fonvpare
Ha ,AKTMBMpaHe Ha OOMNOMHUTENHA
dyHKUMja“ Ha ekpaHoT 3a PYHKLUN.

10.AonpeTe ,PyHKUMja 3a Neb” Ha ekpaHoOT
3a yHKLUN.

x| @ [¥ [¢] [&
@D i I [ A K
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11.3anoyHeTe Co neverbe Co AoNMpaHe Ha
tactepor Pl .

+\ © °[0d0 e

b . e
Ccurse [

12.Ha kpaj Ha BpemeTO 3a neyekre, ce
AaBa 3BYYHO NnpeaynpeayBake eqHa
MuHyTa. Ako ro gonpete Ttactepot D,
pepHaTa ke ce uckny4u. [Jokonky ce
JA0rMpe HeKoj TacTep OCBEH OBUe,
3BYYHOTO NpegynpeayBare ke
npecraHe.
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5.3 lMNocTtaBkKn

OpbpojyBarseTo 3-2-1 ce

@ npukaxysa Ha ekpaHoT BO
MeHMjaTa UnNmn NoCTaBKUTE KOU ke
Guaat akTMBUpaHu Co NpUTHUCKame
nogonro Bpeme. Kora ke nomvHe
oabpojyBareTo, ce akTuBupa
PeneBaHTHOTO MEHWN UK NocTaBKa.

AKTUBUpatbe Ha 3aKnyvyBaHweTo

Co kopucTehe Ha hyHKLMjaTa 3a
3aKnyyyBake, MOXeTe [a ja 3alTutuTe
e[uvHMLaTa 3a ynpaByBake Of NPeYKu.

1. Jonperte ro Kon4yeTo (3] Aodeka He ce
nojasu cMBOMOT (3 Ha ekpaHoT 3a
TajMep/BpeMeTpaeHse.

ar O j Q
- "C

4

= EkpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLumn
on6pojyBareTo, cumbornoT (5 ce
npuKaxkyBa Ha eKpaHoT 3a Tajmep/
BpeMeTpaeHe 1 ce akTuBmpa
3akny4vyBaweTo. OTKako ke ce nocTaBsu
3aKIyyYyBaHkETO Ha KOMYMHA ako ce
[0Mpe HEeKoj TacTep Unu ce NPpUTUCHe
KOHTPOJIHOTO TpKarnue Ha pepHarTa,
TajMepoT ke UCNYLUTU 3BYYEH CUrHarn, a
cumbBonoT (3 ke Tperka.

S=ial
+ O 7L

N i (&

[oneka e akTMBHO 3akIy4yBah-eTO

@ Ha KOoM4Yuka, TacTepuTe Ha
KOHTpOsHaTa egnHuLa He Moxe aa
ce kopucTaT. 3akny4yyBaHeTo Ha
Konynta Hema ga duae oTkaxkaHo
BO CNny4aj Aa “Ma NpPeknH Ha

cTpyja.

[eakTuBupame Ha 3aKny4vyyBawbeTo

1. [onpeTe ro Kon4yeTo 3 Aoaeka He ce
nojaev cMBOIOT (5] Ha eKPaHoT 3a
TajMep/BpemMeTpaeHse.

= EkpaHOT npukaxxyBa ogopojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLun
0a6pojyBareTo, CUMBOIIOT (3] ke
ncyesHe o eKpaHoT 3a Tajmep/
BpeMeTpaehe 1 ce AeakTnBupa
3aKnyyyBaHETO.

MocTraByBak€e Ha anapmoT

MoxxeTe ucto Taka ga ja kopuctute
euHuuaTa 3a ynpaByBahe Ha OBOj
npou3BoA 3a kakBo 6UNo npegynpenysake
UM NOTCETyBakE LUTO HE € NMOBP3aHO CO
neyewe. AnapMoT Hema BnujaHue Bp3
paboTHuTe dyHKUMM Ha pepHaTa. Ce
KOpUCTK 3a npegynpeaysawe. Ha npumep,
MOXeTe [a ro KOpUCTUTE anapmoT Kora
cakaTe [a ja CBPTUTE XpaHaTta BO pepHaTta
BO ogpeneHo Bpeme. LLTom ke nomuHe
BPEMETO LUTO CTe ro nocTaBuse, TajMepoT
ke Bu gage ayovo npegynpegyBame.

MakcrmanHoTO Bpeme Ha anapmoTt
Moxe aa 6uge 23 vyaca 59 MuHyTH.

1. Oonperte ro Tactepot £\ 3a ga ro
nocTaBuTe BpeMeTO Ha anapMor.

= [loneTo 3a MUHYTK 1 cumBonoT L
ke 3anoyHaT Aa TpenkaaT Ha
eKpaHoT 3a TajMep/BpeMeTpaeHse.

ninininE
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2. lpBoO noctaBeTe M MUHYTUTE CO
[onvparse Ha Tactepute =+/—n
aKkTMBMpajTe ro NoneTo 3a TajMep co
Jonuparbe Ha TacTepoT L\ edHall.

3. lMocTaBeTe ro BpeMeTO COo Jonupare

Ha TacTepute =+/— . [onpeTe ro
MOBTOPHO TacTepoT A\ 3a Aa ja
noTBpAMUTE MOCTaBKaTa.
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= Cum6050oT £} NOCTOjaHO CBETU U
BPEMETO Ha anapMoT ke 3arnoyvHe
Aa oabpojyBa Ha ekpaHoT 3a
Tajmep/BpemeTpaeme.

4. OTkako ke 3aBpLUM anapMoT, NoYHyBa
[a Tpenka cuMbonoT L) 1 BU AaBa
3BYYHO NpeynpeayBatrse.

[okornky BpeMeTo Ha anapmort 1
@ BPEMETO 3a NeYeHe ce NOCTaBeHN

Ha UCTO BpeMe, MOKYCOTO BpeMe ce

npukaxxyBa Ha ekpaHoT 3a Tajmep/

BpemeTpaeHe.

Mcxnyquarbe Ha anapmMmoTt

1. Ha kpaj Ha BpemeTo Ha anapmor,
npegynpenyBakeTo ce crnylia efHa
MuHyTa. [lonpeTe Koj 6uno TacTep 3a ga
ro npekuHeTe ayamno
npegynpenyBakeTo.

= ConpeHo € ayano npenynpenyBsame.
AKo cakaTe fia ro oTkaxeTte anapmor;

1. HonpeTe ro egHall TactepoT £ 3a Aa ro
nocraeuTe NMOBTOPHO BPEMETO Ha
anapmor.

= Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaene Ke NoYHe aa Tpenka
cumbonort L\ .

2. BpTeTe ro KOHTPONHOTO TpKanue Ha
pepHaTa HagecHO/HaneBo Aofeka
BPEMETO Ha anapMoT JOCTUrHe
,00:00.

MNocTaByBame Ha rmacHocTa

MoxeTe fa ja noctaBuTe jauMHaTa Ha

3BYKOT Ha eguHMLaTa 3a ynpaByBaH-e.

BawaTa pepHa Tpeba aa uae ncknyyeHa

3a [a ja u3BpLUM OBaa NnocTaBka.

1. Jopeka pepHaTa e uckny4eHa (a
BPEMEeTO Of AEHOT e NpuKaxaHo Ha
eKpaHoT), JonpeTe ro KonyeTo (O okomny
3 cekyHAM 3a Aa ro aktmesmMpare MeHUTo
3a NoCTaBKM.

= EKpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLuu
oabpojyBareTo, ce akTuBupa
MEHWTO 3a NOCTAaBKM.

(q

2. [onpeTte ru Tactepute -I-/— [ogeka He
ce nojasu ,,b-1 nnu ,,b-2* Ha ekpaHoT
3a Tajmep/BpemeTpaeHe.

(]

C @&

3. AKTMBMpAjTE MM NOCTaBKUTE 3a rMacHOCT
CO MOBTOPHO AONMpakLe Ha TacTepoT (0.

= Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaene NnoyHysa fa Tpernka
CUMBONOT 5% .

4l

4. TocTaBeTe ro NocakyBaHWOT TOH CO
npuTUCKatbe Ha TacTepuTte =+/— .

5. TMoTBpaeTe ro NoCTaBeHNOT TOH CO
MOBTOPHO A0NUpake Ha KonyeTo (3 unu
NpPUTUCKaHE Ha KOHTPOJSTHOTO TpKarye
Ha pepHaTa.
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MocTtaByBake Ha OCBETNIEHOCTa Ha
eKpaHoT

MoxeTe Aa ja nocTaBuTe OCBETIIEHOCTa Ha
eKpaHoT Ha eguHMLaTa 3a yrnpaByBatse.
BawwaTta pepHa Tpeba aa 6uae ncknyyeHa
3a [a ja u3BpLUM OBaa NnocTaBka.

1. Jopneka pepHaTta e uckny4veHa (a
BPEMETO Of] AEHOT € MNpUuKaxaHo Ha
€KpaHoT), fonpeTe ro kon4eTo () okony
3 cekyHaM 3a Aa ro akTuBMpaTe MEHUTO
3a NoCTaBKM.

= EkpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLun
on6pojyBareTo, ce akTMBMpa
MEHMWTO 3a MOCTaBKMW.

(q

2. [onpeTe r1 Tactepute =/— nopexa He
ce nojaeu ,,b-1%, ,,b-2“ nnu ,,b-3“ Ha
€KpaHoT 3a TajMep/BpeMeTpaeH-e.

N g

3. AkTuBMpajTe ja nocTaekaTa 3a
OCBETIEHOCT CO NOBTOPHO AONMpaHe
Ha TacTepoT .

= Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaeHe NoyHyBa [a Tpenka
cumbonor % .

4. TlocTaBeTe ro NocakyBaHoOTO
BPEMeTpaeH-e CO KonunkbaTa ==/— .

5. lNoTBpaeTe ja ocBeTneHocTa co
MOBTOPHO AOMNMpare Ha TacTepoT ()
U NPUTUCKaHE Ha KOHTPOJSTHOTO
TpKarnue Ha pepHaTa egHalll.

MocTaByBake Ha (hyHKUMjaTa 3a 6p30
3arpeBam€ (3acunyBay)

MoxxeTe aBTOMaTCKM Aa paKkyBaTe co
neyexweTo Ha BawwmoT npoussop co
dyHKuMjaTa 3a 6p30 3arpeBare. 3a oBaa
uen, Tpeba Aa ja akTmBupaTe nocraBkata
3a 6p30 3arpeBane. Bawarta pepHa Tpeba
Aa bvae ucknyyeHa 3a Aa ja M3BpLM oBaa
rocTaska.

1. [opeka pepHaTta e uckny4yeHa (a
BPEMETO Of] AEHOT € NpUKaxkaHo Ha
eKpaHoT), AonpeTe ro kon4yeTto () okony
3 cekyHaM 3a fa ro akTuBMpaTe MeHUTo
3a MNOCTaBKU.

= EKpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLum
oabpojyBaeTo, Ce akTuBMpa
MEHMWTO 3a NOCTaBKMU.

(q

2. Donperte rv konunwata 4/— fopexa
ce nojaeat cumbonoT 2§ u ,,OFF“ Ha
€KpaHoT.

N g

3. AKTMBMpajTe ja nocTaBkaTta 3a 6p30
3aTonnyBake (3acuryBad) co
[onvpare Ha TacTepoT (9 .

= Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaeHe NnoyHyea faa Tpernka
CcUMBONOT 5% .
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4. 4+ Co ponupatse Ha TacTepoT ,,OFF*
nocraekara Ha ,,ON“ Ha ekpaHOT.

©)
2\ C

5. MoTtBpaeTe ja noctaekara 3a 6p3o
3arpeBatbe (3acunyBay) Co NOBTOPHO
Jonuparse Ha TacTepot () .

MoxeTe ga ja nckny4yumte

@ nocTaBkaTa 3a 6p30 3arpeBare co
ncrarta nocranka. Co BpTere Ha
nocraskarta Ha ,,OFF*“ moxe ga ce

OTKaXke nocrtaekara 3a 6p3o
3arpeBatbe.

MeHyBaH-e Ha yacoT

3a [ga ro cMeHuTe YacoT LWTO NPEeTX04HO
cTe ro nocraswure,

1. Jopaeka pepHaTta e uckny4veHa (a
BPEMETO Of, AeHOT € MpuKaXKaHo Ha
eKpaHoT), fonpeTe ro kon4eTo () okony
3 cekyHaM 3a [a ro akTMBMpaTe MEHUTO
3a NocTaBKu.

= EkpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLum
onbpojyBaeTO, Ce akTUBMpa
MEHMWTO 3a MOCTaBKMW.

(q

2. JonpeTe ro Tactepot (Y egHall 3a Aa
ro akTmBMpare nosieTo 3a Tajmep.

= [loneTo 3a TajMep v cUMBONOT §5¢
TpenkaaT Ha eKpaHoT 3a Tajmep/
BpeMeTpaeH-e.

3. lMocTaBeTe ro BpemeTo CO AonMpane
Ha TacTepuTte =+/— 1 aKTUBMpajTE ro
noneTo 3a MUHYTV CO AoMMpare Ha
TactepoT (O egHalu.

= [MoneTo 3a MUHYTM 1 cUMBONOT 3%
TpenkaaT Ha eKkpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaeHe.

+ © I EI j,I_{ D Q
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4. [onpeTe 1 Tactepute <+/— 3a ga ja

noctaBnuTe MMHyTaTa. nOTBp,D,eTe ja
noctaBkaTa COo Aonupawe Ha TacTepoT

O egHalLl.
= BpeMeTo e nocTtaBeHo 1 cUMBonoT
46% NocTojaHo ceeTuU.

6 OnwTm nHopmaumm 3a nevYeHeTo

Bo oBoj nen moxeTe Aa HajoeTe coBeTH 3a
NMOAroToBKa M rOTBEH-E€ Ha XpaHaTa.

Mnyc, oBoj Aen ja onuwyBa xpaHaTa
TecTupaHa Kako Npou3BoAnTEN U
HajcooaBeTHMTE NOCTaBKU 3a OBaa XpaHa.
[Moco4eHn ce n cooaBeTHUTE NOCTaBKU Ha
pepHaTa 1 gogaTouuTe 3a oBaa xpaHa.

6.1 OnwTK NnpegynpeayBaka 3a

neyexwe BO pepHaTa

- [loneka ja oTBOpaTte BpaTaTa Ha pepHaTta
3a BpeMe Ha WUnu no nevyew-eTo, Moxe Aa
ce nojasu Bpena napea. [Napeata moxe
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Aa Bu ja naropu pakata, nuueTo n/unm
ouuTe. [lpxKeTe ce HacTpaHa Aoaeka ja
OoTBOpaTe BpaTaTta Ha pepHarta.
MHTeH3nBHaTa napea LWTO ce co3fasa 3a
BpeMe Ha nevereTo Moxe Aa opmupa
KOHOEH3VpaHu Kanku Boda Ha
BHaTPELUHOCTa 1 HaABOpPELLHOCTa Ha
pepHaTta v Ha ropH1Te 4EeNnoBU Ha
mebenoT nopaau TemnepartypHara
pasnuka. OBa e HopmanHa u gusmyka
nojaea.

TemnepaTypata 1 BpeMEHCKUTE
BPeOHOCTU 3a roTBeHe AafeHn 3a
XpaHaTta Moxe Aa ce pa3nvkysaaT BO
3aBUCHOCT O peLenToT v KonmymHara.
Mopaam oBaa npuynHa, oBYE BpeaHOCTH
ce JaJeHn Kako oncesu.

Cekoralu oTcTpaHyBajTe v
HEeMCKOpUCTEHUTE JoAaToUM O pepHaTa
npen Aa 3anovyHeTe CO rOTBEHE.
[opaTouuTte WITO Ke ocTaHaT BO pepHaTa
MOXe [ja cripeyar xpaHaTa [a ce roteu
CO NpaBUITHNTE BPEAHOCTMU.

3a xpaHa wTo Ke ja rotBuTe cnopen Baw
COMNCTBEH peLenT, MoXeTe [a ce
noBMKaTe Ha Cru4YHa xpaHa JajeHa BO
TabenuTe 3a roTBexe.

KopucTterweTto Ha obreHnTe gogatoum
rapaHTupa geka ke pobuete Hajoobpu
nepdgopmaHcy Ha rotBewe. Cekoral
BHUMaBajTe Ha NpeaynpeayBanarta u
MHopMaLmnTe JafeHn o
NPOU3BOAMTENOT 3a HAaZBOPELLHUTE
Cafi0BU1 3a rOTBEH-E LUTO Ke T
KOpUcTuTe.

MpcHata xapTuja WwTo Ke ja kopuctute
npu roTBEHETO UCEYETE ja BO COOABETHA
ronemMmnHa 3a cagoT BO KOj Ke roTeuTe.
MpcHaTa xapTuja WwTo n3nerysa og
cafoT MOXe [ia co3faae puU3nkK of
W3ropeHnLM u Aa Bnvjae Ha KBanutetToT
Ha neyeneTo. KopucteTe ja MpcHaTa
XapTuja WTo Ke ja KopUCTUTE BO
HaBeEeHNOT TeMMnepaTypeH orcer.

3a 0obpu nepdopmaHcK Ha nevereTo,
CTaBeTe ja XxpaHaTta Ha npenopayaHaTa
npasunHa nonuua. He nameHysajte ja
nonoxbarta Ha nonuuaTa 3a Bpeme Ha
neyexeTo.

6.1.1 MeunBa 1 xpaHa 3a BO pepHa m

OnwTu nHcopmauumn

+ [MpenopayyBame KOpUCTEHE HA
popaToumTe Ha Npom3BoAoT 3a fo6pu
nepdopmaHcuK Ha roTBereTo. AKO
KOpPUCTWTE HAJBOPELLEH Caj 3a roTBeHe,
npeTnoYnTajTe cagoBu LUTO Ce TEMHMU,
HenennMBM 1 OTMOPHU Ha TOMNSMHA.

* Ako ce npenopayyBa NpeTxogHo
3arpeBarbe BO TabenaTa 3a rotBeme, He
3abopaBajTe Aa ja cTaBuTe xpaHaTta BO
pepHaTa no 3arpeBaheTo.

* AKo roTBuTe CO caf 3a roTBeHe Ha
yyeHaTa peLueTka, CTaBeTe ro BO
cpegmHaTa Ha XudeHaTa pelueTka, a He
BO 6nn3mHa Ha 3agHWOT sua.

+ Cute maTtepwjanu LITO Ce KopucTaT 3a
npaBetbe neunsa Tpeba ga GuaoaT cBexm
1 Ha cobHa TemnepaTtypa.

» CTaTycoT Ha roTBeHe Ha XxpaHaTa Moxe
[Aa Bapupa BO 3aBWCHOCT Of KOnnM4mHaTa
Ha XpaHa 1 ronemMuHaTa Ha cagoBuTe 3a
roTBEH-E.

» MeTanHute, kepaMU4KnTE N CTaKNEHUTE
Kananwv ro npofosiKyBaaT BpeMeTo Ha
roTeex-e, a A0JTHUTE NOBPLUNHN Ha
rneymsaTa He 3atemMHyBaaT paMHOMEPHO.

* AKO KOpUCTUTE XapTuja 3a Neyere, Moxe
Aa ce 3abenexun mano 3aaTemMHyBame Ha
JornHaTta noBpLUMHa Ha xpaHaTa. Bo
oBaa cutyauuja, Moxebu ke Tpeba ga ro
NpoJOIKNTE roTBEHETO NpubnmkHo 10
MUHYTW.

» BpepgHocTtuTe HaBegeHu Bo TabenuTte 3a
roTBeH-€ Ce oapeayBaart kako pesyntaTt
Ha TeCToBUTE U3BPLLUEHN BO HallnuTe
nabopatopuu. BpegHocTuTe WO Cce
norogHu 3a Bac moxe fa ce
pasnuKyBaaT o OBME BPEAHOCTW.

» CTaBeTe ja xpaHaTa Ha coofBeTHaTa
nonuvua npenopavaHa Bo Tabenarta 3a
rotBewe. [onuua 1 ce ogHecyBa Ha
JonHaTta nonuua Ha pepHara.

CoBeTu 3a neyere Konaum

* AKO KONayoT € NPeMHory cyB, 3rofieMeTe
ja Temnepartypata 3a 10°C u ckpareTe ro
BPEMETO Ha Mneyer-e.

* AKO KONayoT e BnaxeH, kopuctete mana
KOMWUYMHA TEYHOCT UNnn HamareTe ja
Temneparypara 3a 10°C.
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* AKO FrOpHVOT [ieN O KOna4yoT € U3rOpPEH,
cTaBeTe ro Ha JonHara nonuua,
HamareTe ja Temnepartypara u
3rofieMeTe ro BpEMETO Ha NeYeHE.

* AKO BHaATpeLLUHOCTa Ha konayoT e 4obpo
3roTBEHa, HO OHaABOP € fnennvea,
KopucTeTe nomarky Te4YHOCT, HamaneTe
ja TemnepaTypaTa 1 3ronemeTe ro
BPEMETO Ha rOTBEH-E.

CoBeTu 3a neumsa

* AKO Ne4nmBOTO € MPEMHOrY CyBO,
3ronemeTte ja TemnepartypaTta 3a 10°C u
cKpaTeTe ro BPEMETO Ha roTBeHE.
Hamaukajte rn kopute co coc koj ce
COCTOV 0 MeLuaBvHa Of, MIeKo, Macro,
jajua u jorypTt.

¢ AKO NeYmBOTO nosieka ce roTeu,

BHMMaBajTe febenvHarta Ha Ne4YmBoTO
LITO CTe ro NoAroTBuMMe Aa He usnese of
nnexor.

AKO NeYnBoTo ce 3aTEMHU Ha
NnoBpLUMHaTa, HO JHOTO He € 3rOTBEHO,
BHMMaBajTe KoNM4MHaTa Ha coc LWTo ja
KOPUCTUTE 3a NeYnBOTO Aa He buge
NPeMHOry Ha IHOTO Ha neYynBoTo. 3a
paMHOMEpPHO 3aTeMHyBak€e, obuaeTe ce
pamMHOMEpPHO Aa ro pacnopeanTe cocoT
Mery KOpuTe 1 NeYnBOTO.

[NeyeTe ro neynBoTO BO Nnonoxba un
Temnepartypa cooaBeTHa Ha Tabenara 3a
roteewe. AKO AHOTO C€ yLITE He €
[OBOJHO 3aTEMHETO, CTaBETE o Ha
[JorHaTa nonuua 3a crnefHoTO rOTBEeHE.

TabGena 3a roTBeH-€ Ha NeYnBa u XpaHa BO pepHa

Mpeanos3u 3a neyewe co eaeH nnex

XpaHa [Oopatoum wto |PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba ga ce pa6oTa nonuuara (°Cc) neyewe
KopucTart (MUHYTH)
(npu6n.)
CranaapaeH can 3arpeBatbe Ha
TopTta Bo cagoT |, P [HOTO U Ha 3 180 30...40
nnacgoHoT
Kanan 3a konay 3arpesatLe o
TopTa BO Kanan |Ha XuyeHa ckapa P 2 180 30...40
o BEHTUNaTop
CranmapaeH ca 3arpeBatbe Ha
CuTHM Konaumn . Aaph A [HOTO U Ha 3 160 25...35
nnacgoHoT
Cuthmkonaun  |CT@HAAPAeH cap |3arpesare co | 150 25...35
BeHTUNaTop
Kpy>eH kanan 3a
Konay co
wjametap on 26 3arpeBatbe Ha
Manguwinan A [HOTO U Ha 2 150 30...40
cm co 3aTBopay
nnagoHoT
3a Xu4yeHa ckapa
KpyxeH kanan 3a
Konay co
Mananwnanx AvjameTap of 26 |3arpesare o |, 150 35 ... 45
cm co 3aTBopay  |BeHTURaTop
3a Xu4eHa ckapa
3arpeBatse Ha
Buckeutn Cap 3aneymBa * |OHOTO U Ha 3 170 25...35
nnagoHoT
Bucksutun Cap 3a neynea * SarpeBatse co 3 170 20...30
BeHTUnaTop
3arpeBatse Ha
Neunsa *CTaHnap,qu cag |gHoTto/nnadgoHOT 2 180 35 . 45
CO NoMoLL Ha
BEHTUNaTop
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XpaHa Oopatoum wto |PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba ga ce pa6oTa nonuuara (°C) neyewe
KopucTaTt (MUHYTH)
(npubn.)
CraHnapaeH ca 3arpeBatbe Ha
3emunyka . AapA A [HOTO U Ha 2 200 20...30
nnagoHoT
3emnuka *CTaH,u,ap,qu can |3arpeBate co 3 180 20 ... 30
BeHTUnaTop
CranmapneH ca 3arpeBatbe Ha
WHerpaneH ne6 |, Aaphy A [HOTO U Ha 3 200 30...40
nnacgoHoT
Wherpanew ne6  |CTHAAPACH can | 3arpesare co |4 200 30 ... 40
BeHTUNaTop
CrakneH /
mMeTaneH 3arpeBatse Ha
Na3zaru npaBoaroneH cag |AHOTO U Ha 2vn 3 200 30...40
Ha XunyeHa ckapa |nnadoHoT
KpyxeH upH
MeTarneH kanan  |3arpeBare Ha
Muta o jabonko |[3a co Avjametap |AHOTO M Ha 2 180 50...65
oA 20 cm Ha nnadgoHoT
XuueHa ckapa **
Kpy>xeH LpH
. meTanet kanan 3arpeBatse co
MuTa o jabonko |3a co avjameTap BeHTUNaTOp 3 170 50 ...65
o 20 cm Ha
XnyeHa ckapa **
CranaapaeH can 3arpeBate Ha
Muua . P [OHOTO U Ha 3 280 5...9
nnagoHoT
Muua CranpapneH can |y, o dviimia |2 280 5...10
I'Ipe.qnosu 3a roreew€e CO ABa nrnexa
XpaHa Oopatoum wto | PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba pa ce paboTa nonuuara (°C) neyewe
KopucTaTt (MUHYTH)
(npu6n.)
2-CtaHpapaeH
cag *
CuTHI Konaum sarpesare co |5 4 150 25...35
4-Cap 3a neussa |BEHTUNATOP
2-CtaHpapaeH
cag*
BuckeuTY sarpesare co |y 4 170 25..35
4-Cap 3a neunsa |BEHTMNATOP
1-CtanpapaeH
cag*
Meunsa Sarpesaweco |y 4 180 40...50
4-Cap 3a neunsa |BEHTMNATOP
2-CtaHpapaeH
cag *
3emuuka Sarpesare co |5 4 180 20 ... 30

4-Cap 3a neymBa
*

BEHTUINATOP
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Ce npenopavyBa NPeTXOAHO 3arpeBare Ha Cekoja HaMmpHULA.

*OBue Jogdatoumn Moxebu He ce BKIyYeHM BO BALLUMOT MOAEN.

**OBve foAaToum He ce BKIyYeHu Bo BalwmoT mogen. OBue 4oAATOLM MOXaT A4a ce KynaT BO MPOAaBHULMUTE.

TabGena 3a roTBewe co (pyHKUMjaTa 3a
pa6ora ,,Eko 3arpeBame co
BaHTUNaTop*

He meHyBajTe ja noctakaTa 3a
Temnepartypa no 3anoyHyBaHEeTO Ha
roTBEHETO BO (PyHKUMjaTa 3a paboTa
,EKO 3arpeBare Co BaHTunartop“.

He ja oTBOpajTe BpaTaTa Ha pepHaTta 3a
BPEME Ha rOTBEH-ETO CO PyHKLMjaTa 3a
paboTa ,Eko 3arpeBane CO BaHTMIaTop®.

Ako BpaTaTta He ce 0TBOpa,
BHaTpelLHaTa Temneparypa ke ce
onTMMU3Mpa 3a 3alliTeja Ha eHepruja, a
OBaa TemnepaTtypa MoXe aa ce
pasnuKyBa of, OHa LUTO € NpUKaXKaHo Ha
€eKpaHoT.

He 3arpeBajTe Bo chyHKumjaTa 3a paboTta
,EKO 3arpeBah-e CO BaHTMUMIaTop®.

XpaHa [oparToum wro Mo3unuunja Ha Temnepatypa (°C) Bpeme Ha nevemwe
Tpeba pa ce nonuuara (MuHYTH) (NPMOGN.)
KopucTat

CuWTHM Konaun CraHpapgeH cag * 3 160 25...35

Bucksutn CraHpapaeH cag * 3 180 25...35

MNeynBa CraHpapaeH cag ™* 3 200 45 ... 55

3emunyka CraHpapaeH cag * 3 200 35...45

* OBve gopaToum MoXebu He ce BKITyYeHU BO BaLLMOT MoZe.

6.1.2 Meco, puba 1 XXnBMHa

KHy‘-IHVI TOYKU 3a neYewe Ha CKapa

3a4nHyBaHETO CO COK Of, JIMMOH U
©61bep npen ga ce roTeu LIENOTO
MUNELLKO, MUCMPKA U FofieMuTe napymka
Meco Ke rn 3ronemu nepdopmaHcuTe Ha
rOTBEHETO.

3a meco co kocku ce notpebHn 15 go 30
MWHYTV NoBeke 3a [ia Ce 3roTBY OTKOIKY
hmneTo co npxetse.

Tpeba ga npecmeTtate okony 4 0o 5
MUWHYTW BpeMe 3a roTBeHe Mo
caHTumeTap of gebenuHara Ha MecoTo.
OTkako Ke ucteye BpeMeTO Ha roTBEH-E,
YyyBajTe ro MecoTo BO pepHaTa okony 10
MUHYTK. COKOT 0f, MecoTo nogobpo ce
pacrnopefyBa Ha NpP>XeHOTO MEeCO U He
n3reryBsa Kora ce ce4ye MecoTo.

Pubute Tpeba ga ce ctaBat Ha nonuua
Ha CpeaHOo UMM HUCKO HMBO BO YMHWja
OTNOpHa Ha TonnunHa.

[oTBETE MM NpenopavaHuTe o6poun BO
TabenaTa 3a roTBere CO efeH MNnex.
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TabGena 3a roTBew-€ Meco, pu6a U nunewkKo

caf Ha noHucka
nonuua.

XpaHa [Oopatoum wto | PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba pa ce paboTa nonuuara (°C) neyewe
KopucTart (MUHYTH)
(npubn.)
Kpemenanna CraHpapaeH ca, 33£§?§1:2332?40T 15 muryti 250/
(uena) / Budtek |, Aaphy A 1A 3 makc, nocrne 180 (60 ... 80
CO NoMOLL Ha
(1 kg) ... 190
BEHTUNaTop
3arpeBatse Ha
JarHelukmn 6yt *CTaHnap,qu cag |gHoTto/nnadgoHOT 3 170 85 110
(1,5-2 kg) CO NOMOLL Ha
BEHTUNaTop
KunueHna ckapa * 3arpesarbe Ha
MpXeHo NUNeLWKo |Cragerte eneH [nAHoTto/nnacdoHoT 15 MuHyTI 250/
A 2 60 ... 80
(1,8-2 kg) caj Ha noHucka | CO MOMOLL Ha makc, nocne 190
nonmua. BEHTUNaTop
YKunuyeHa ckapa *
lMpxeHo NUNeLKo |Cragete eneH 3arpesatse co 2 200 ... 220 60 . 80
(1,8-2 kg) cap Ha MoHucka  |BEHTUNaTop
nonvua.
YKunueHa ckapa *
MpkeHo NUNeWKo |Cragerte eneH I . 15 MuHyTn 250/
(1,8-2 kg) cap Ha noHucka 3D" doyHKkumja 2 Mmakc, nocne 190 60...80
nonvua.
CraHfapaeH ca, 3:;?'?)7:1::3)2?40T 25 mnkyTh 250/
Mwucupka (5.5 kg) |« AapA A A 1 makc, nocne 180 |150 ... 210
CO MOMOLL Ha 190
BEHTUNAaTop o
25 muHyTH 250/
Mucupka (5.5 kg) |CTEHRBPACH CBA. |uanw goopiia (1 makc, nocre 180|150 ... 210
... 190
Andera ckapa®  |3arpesatse Ha
Pu6a Crasete epen  [AHOTO/MNAhOROT |5 200 20 ...30
caj Ha noHucka | CO Momoll Ha
nonuua. BEHTURaTop
YKunuyeHa ckapa *
Pu6a Cragete efieH "3D" pyHKUMja 3 200 20...30

Ce npenopavyBa NpPeTX0A4HO 3arpeBare Ha cekoja HaMmpHULa.

*OBve gogaTtoumn Moxebu He ce BKITyYeHU BO BaLUMOT MOAEN.

**OBuWe foaaToum He ce BKIyYeHW Bo BawmvoT mogen. OBve foaaToumn Moxar Aa ce KynaTt Bo NpoAaBHULMTE.

6.1.3 Ckapa

LipBeHoTo mMeco, pubaTa 1 MecoTo of
XMBUWHa B6p30 3aTeMHyBa Kora ce neye Ha
ckapa, apxu ybasa kopa 1 He ce CyLUW.
MecoTo o hmneTtun, MecoTo of paxeH,
Konbacute, Kako U COYHMOT 3eNIeHYYK
(oomatu, Kpomua, UTH.) ce ocobeHo

norogHu 3a neYvyerwe Ha ckapa.

OnwTu npeaynpenyBama
+ XpaHarta LUTO He e norogHa 3a neyewe
co3faBa OnacHoCT of noxap. Mevete Ha

cKkapa camMo xpaHa LUTO e norogHa 3a
CUMEH oraH Ha ckapa. Mcto Taka, He
nocTaByBajTe ja XxpaHaTa NpemMHory

paneky Bo 3aAHWOT Aen Ha CKapaTa. Osa
e Haj)KeLLIKOTO MeCTO U MpCHaTa XpaHa

MOXe Oa ce 3ananu.
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- 3aTBOpeTe ja BpaTaTa Ha pepHarTa 3a .
BpeMe Ha neyeH-eTo Ha ckapa. He
neyeTe Ha cKkapa co OTBOpeHa BpaTa.

Tonnute NOBPLUMHM MOXe Aa
npegusBuKaaT nsropeHuum!

Kny4yHu Touku 3a ckapaTa

» [NoaroTBeTe ja xpaHaTta co criMyHa

,qe6env|Ha N TeXUHa KOJIKY LUTO € MOXHO
noeeke 3a ckapaTa.
« CraBeTe v napumkata wro Tpeba fga ce
revaTt Ha ckapa Ha XuyeHaTa pelleTka
WM XKMYEHWOT Mex 3a ckapa Taka LUTo

ke rv pacnpenenvTte 6e3 ga v

HagMuHyBaTe AUMEH3NNTE Ha rpejaqOT.

TaGena 3a rorBeH-€ Ha CKapa

Bo 3aBucHocT oa aebenvHarta Ha
napunksaTa wWTo Tpeba aa ce neyat Ha

CKapa, BpeMeTO 3a rotBewe aageHo Bo

Tabenarta Moxe Aa Bapupa.
JIn3HeTe ja xxudyeHaTa peluetka unm
XXMYEHWOT nnex 3a ckapa Ao
nocaKkyBaHOTO HBO BO pepHaTa. AKO

roTBUTE Ha XMYyeHaTa peLueTka, nuarajte

ro NNexoT Ha pepHaTa A0 goNiHaTta
nonuua 3a ga ce co6epaT mMacnarta.

lonemuHaTa Ha MNexoT of pepHaTa LTo
ke ro nusrate Tpeba aa Guae Takea LITO

Ke ro nokpue LenmMoT NpocTop Ha
ckapata. OBoj nnex moxebu He e
ncrnopayaH co npoussonot. Ctasete
MarnkKy Bofa BO MNexoT o4 pepHaTa 3a

JTECHO 4YncteHwe.

XpaHa LOopaToum wto No3unuunja Ha Temnepatypa (°C) BpeMe Ha neuyewse
Tpeba pa ce nonuuara (MuHYTH) (NPMGHN.)
KopucTat

Puba XKunuena ckapa 4-5 250 20...25

Mapunrba nunewko | XKuuyeHa ckapa 4-5 250 25...35

Kodpre (renewko) - 121y o1 ckapa 4 250 20 ... 30

KOnmuuHa

Jarvewxa XKunyena ckapa 4-5 250 20...25

KpemeHaana

Kpemenapna - YKuueHa ckapa 4-5 250 25...30

(napuntba meco)

Tenewxa Xunyena ckapa 4-5 250 25...30

KpemeHazana

3eneHyyk rpatuH XKunyena ckapa 4-5 220 20...30

Toct YKunueHna ckapa 4 250 1...3

Ce npenopavyBa NpeTxo4HO 3arpeBatbe 5 MUHYTY 3a Cekoja XpaHa LUTO Ce roTBW Ha ckapa.

MpeBpTeTe rn napymkarta xpaHa no 1/2 o BKynHOTO BpEME Ha roTBEHE Ha ckapa.

6.1.4 TecTnpame Ha xpaHa

» XpaHaTa BO oBaa Tabena 3a rotBewe ce
noaroteyea criopef ctaHgapaoT EN
60350-1 3a ga ce onecHu TecTupakeTo

Ha NpoM3BOAOT 3a MHCTUTYTUTE 3a

KOHTpOna.
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TaGena 3a roTBewe 3a TeCTUpate o6poLm

Mpeanos3u 3a neyerwe co eaeH nnex

4-Cap 3a neumBa
*

BEHTUNaTop

XpaHa [Oopatoum wto | PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba pa ce paboTa nonuuara (°C) neyewe
KopucTart (MUHYTH)
(npubn.)
CranmapneH ca 3arpeBatse Ha
Konauun . AapA A [OHOTO U Ha 3 140 20...30
nnagoHoT
Ha mopgenu co
KUYEHW nonuum
3
Konauu S)TaHp.ap,qu cap |3arpeBare co 140 15 .25
BeHTUNaTop Ha mopenu 6e3
KUYEHW MOMULM
2
CraHnapaeH ca 3arpeBatbe Ha
CUTHM Konauun . AapA A [HOTO U Ha 3 160 25...35
nnagoHoT
CWTHM konaun *CTaH,u,ap,qu can |3arpesarbe co 3 150 25...35
BeHTUnaTop
KpyxeH kanan 3a
Konay co
niameTap on 26 3arpeBatbe Ha
ManauvwnaH A OHOTO U Ha 2 150 30...40
cm co 3aTBopay
nnagoHoT
3a Xu4eHa ckapa
KpyxeH kanan 3a
Kona4 co
MaHauwnan OvjameTap og 26 |3arpeBatbe co 2 150 35 45
cm co 3aTBOpay  |BeHTUnaTop
3a Xu4eHa ckapa
Kpy»xeH upH
MeTaneH kanan  |3arpeBatbe Ha
Muta on jabonko |[3a co avjametap |AHOTO M Ha 2 180 50...65
oA 20 cm Ha nnagoHoT
XnyeHa ckapa **
Kpy>keH LpH
MeTaneH kanan g oo o oo
Muta o jabonko |[3a co AvjameTtap BeHFT)mnaTo 3 170 50 ...65
on 20 cm Ha p
Xn4eHa ckapa **
I'Ipep.nosu 3a roreewe CO ABa nrnexa
XpaHa [Oopatoum wto |PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba ga ce pa6oTa nonuuara (°Cc) neyewe
KopucTart (MUHYTH)
(npu6n.)
2-CtaHpapaeH
cag *
CuTHY Konaum sarpesare co |y 4 150 25..35
4-Cap 3a neunsa |BeHTMIIATOP
2-CtaHpapaeH
cag*
Konaumn Sarpesatse o 2-4 140 15...25
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Ce npenopavyBa NPeTXOAHO 3arpeBare Ha Cekoja HaMmpHULA.

*OBue Jogdatoumn Moxebu He ce BKIyYeHM BO BALLUMOT MOAEN.

**OBve foAaToum He ce BKIyYeHu Bo BalwmoT mogen. OBue 4oAATOLM MOXaT A4a ce KynaT BO MPOAaBHULMUTE.

Ckapa

XpaHa [oparoum wro MNo3unumnja Ha Temnepatypa (°C) Bpeme Ha nevewe
Tpeba pa ce nonuuara (MuHYTH) (NPMOGN.)
Kopucrar

Kocpre (renewko) - 121y 011 ckapa 4 250 20 ... 30

KOMUYnHa

Toct XKunyena ckapa 4 250 1...3

Ce npenopavyBa nNpeTxo4Ho 3arpeBare 5 MUHYTH 3a ceKoja XpaHa LTO Ce roTBu Ha CKapa.

MpespTeTe rv Nnapunkata xpaHa no 1/2 of BKyNHOTO BpeMe Ha roTeerse Ha ckapa.

7 OppxyBate U YNCTeHe

7.1 OnwTu nncpopmaumm 3a
YyncTewe

OnuwTHn npeagynpeayBakba

* [Mo4ekajTe npom3BOOOT Aa ce onaaun
npeg aa ro Ynctute. Tonnute NoBpLUUHK
MOXe [a npean3smkaaT uaropeHmum!

* He rv npumeHyBajTe geTtepreHTuTe
OVIPEKTHO Ha XeLLKM NoBpLUMHK. Toa
MOXe [a Npeav3BrKa TpajHu AaMKu.

* lMpownsBopoT Tpeba TemenHo aa ce
NCYMCTM M UCYLLN MO Cekoe paboTemse.
Taka, ocTaTtounTe Of XpaHa NecHo ke ce
ncyucTaT U ke ce Cnpeyn HUBHOTO
ropewse kora Npou3BoA0T NoJoLHa
NMOBTOPHO ke ce kopucTu. Taka,
paboTHMOT BEK Ha anapaToT ce
npoJonXKkyea v npobnemuTe LWTO 4eCTo
ce CpeTHyBaarT ke ce Hamanar.

* He kopucTeTe cpeacTBa 3a YNCTeHE CO
napea.

* Hekou poeTepreHTn nnu cpeactsa 3a
4YUCTEHE MOXE a NpeausBukaat
OLWTeTYBakE Ha NOBpLUMHATA.
HecooaBeTHu cpeacTaa 3a YnMcTene ce:
6enunno, Npon3BoaAMn 3a YUCTEHE KON
coapxaT amOoHuWjaK, KucenvHa unm
Xnopug, Npon3Boan 3a YNCTEHE CO
napea, CpeficTBa 3a OTCTpaHyBake
6urop, oTCTpaHyBa4M Ha JaMKu 1 'pra,
abpasunBHM NPOM3BOAN 3@ YNCTEHE
(kpema 3a uncTere, NPaLLOoK 3a
yucTere, abpasmBHa YeTka M YyeTka LWTo
rpebe, xuua, CyHrepu, Kpnu 3a YucTere
LUTO COApPXaT HEYNCTOTHja U ocTaToum
Of, LETEPreHT).

* He e notpebeH nocebeH matepujan 3a
YMCTEHE 32 YNCTEHETO MO CEeKoja
ynoTtpeba. VicuncteTe ro anapaTtoT co
OeTepreHT 3a MMere cafoBu, Tonna
BOZa M MeKa Kprna unu CyHrep u ucyliete
ro co cyBa Kpna.

» BHumaBajTe LenocHo aa ja usbpuilete
npeocTtaHataTa TEYHOCT MO YUCTEHETO U
BeAHaLl NCUMCTETE ja XpaHaTta LITo
npcKa HaoKOoIy 3a BpEME Ha rOTBEH-ETO.

* He MujTe HUTY eleH COCTaBeH Aen Ha
anapaTtoT BO MallvHa 3a MyeHe CaJoBMW.

WHoKC - He'pfocyBayky NOBPLUNHU

* He kopucTeTe cpeacTBa 3a YACTEHE KOU
coppXar KucenuHa unum xrnop 3a
YMCTEHE Ha He’procyBayky - MHOKC
MOBPLUMHU 1 PaYKM.

» He'procyBaykaTta - MHOKC NOBPLUMHA
MOXe fa ja npoMeHn 6ojaTa co Tek Ha
Bpeme. OBa e HopmarnHo. o cekoe
paboTene, ncuncTeTe co 4eTepreHT
norofeH 3a He'procyBavka UInm MHOKC
noBpLUMHa.

* YycTeTe co Meka kpra co canyHuua u
TeuYeH feTepreHT (Koj He rpebe), noroaeH
3a MHOKC MOBPLUMHK, BHMaBajTe Aa
OpuieTe Bo edHa Hacoka.

» OTcTpaHeTe v gamkuTe of JIMMOH,
Macro, ckpob, MNeKo 1 NPOTENHN Ha
CTaKNeHnTe Y MHOKC MOBPLUNHUTE
BefHaw 6e3 Aa yekate. [lamkniTe Moxe
Aa 'prfocaat no 4oNr BpEMEHCKM nepuog.

» CpeacrtBata 3a YMCTEHE UcnpckaHu/
HaHeceHW Ha nospLuMHaTa Tpeba
BefHall Aa ce ncuncrat. AGpasmBHUTe
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cpeacTtBa 3a YNCTewe LUTO Ce OCTaBEeHU
Ha noBpLIMHaTa npean3BuKyBaaTt
nospLwunHaTa aa nobene.

EmajnupaHu noBpLunHu

* [Mo cekoja ynotpeba, ucumcrete rm
eMajnupaHnTe NOBPLUNHM CO AETEPreHT
3a Mvere cafoBu, Tonna Boga u Meka
Kpna unu cyHrep n ucyLueTte rv co cysa
Kpna.

* Ako BawwmoT nponssog nma yHKumja 3a
NIECHO YNCTEeH-E CO Napea, MoXeTe Aa
HanpaBuTe NIECHO YNCTEHE CO Napea 3a
rniecHa HernocTojaHa HeuncToTuja.
(Bupete BO “IlecHo 4ncTene co napea
[» 407".)

+ 3a TeluKn AamMK1 MOXe [a ro KopucTuTe
CpeaCcTBOTO 33 YUCTEHE PEPHU U CKapu
LUTO ro npenopadyysa Beb-cTpaHuLaTa Ha
BalumoT npoussog n cyHrepye 3a
ynucTere WTOo He rpebe. Hemojte pa
KOpUCTUTE CPeACTBO 3a YNCTEHE Ha
Ha[BOpELLHNTE MOBPLUWHM Ha pepHaTa.

» PepHata mopa ga ce nanagw npep ga ja
ncyncTunTe obracra 3a rotBeme.
YnCTeHETO Ha XKELLUKU MOBPLUNHMK Ke
co3fazie U onacHoOCT of, noXap U
OLWITETYBaKE HA eMajnMpaHaTta
noBpLUMHa.

KaTanuTu4iku noBpLUMHU

» CTpaHu4HWTE suaoBu BO obnacTa 3a
roTBEHE MOXaT Aa buaaTt NokpreHu
CaMo CO eMajnupaHn NN KaTanuTuyku
svaosun. Bapupa Bo 3aBUCHOCT 07,
MoAenor.

» Karanutuuknte smaoBu umaart necHa
MaT 1 MOpO3Ha NOBpLUMHA.
KaTtanutnykute smpooBu Ha pepHaTa He
Tpeba ga ce yucTar.

» Katanutuukute noBpLUMHK ancopbupaat
macno bnarogapeHue Ha Heroeata
noposHa CTPyKTypa v NoyHyBaaTt Aa
cBeTaT Kora noBpLUMHaTa € 3acuTeHa co
Macro, BO OBOj Crlyyaj ce npernopadvysa
[a ce 3aMeHaT JenoBuTe.

CTakneHu NoBpPLUNHN

» Kora unctute ctakneHu noBpLUMHN, HE
KopucTeTe TBpAU METarHM CTpyranku un
abpa3unBHM MaTepujanu 3a YNCTeHe.
Moxar fa ja owTeTar cTakneHaTa
noBpLUMHa.

* McuncteTe ro anapaToT CO AeTepreHT 3a
Muerse cagoBu, Tonna Boga u
MUKpodunbep kpna cneundmryHa 3a
CTaKneHy NOBPLUMHU U UCYLLETE o CO
cyBa Mykpodmbep kpna.

* AKo MmMa ocTaToK Of AEeTEPreHToT No
YMCTEHETO, M3OpULLETE TO CO NagHa
BOAA M MCYyLLETE ro CO YncTa 1 cyBa
MUKpogunbep kpna. MpeoctaHaTMoT
AeTepreHT MoXe Aa ja owTteTn
CTakrneHaTa noBpLUMHa ClieAHWoT nart.

» Bo Hukoj cnyyaj He Tpeba aa ce unctu
MCYLLEHMOT OCTaTOK Ha cTakneHarta
NoBpLUMHA CO HazabeHN HOXEBU, XuU4eHa
BOJTHAa UMW CNNYHW anaTkuy 3a rpebetse.

* MoxeTe ga rv oTCcTpaHuTe AamKkuTe of
Kanuuym ()konTu 4aMKun) Ha cTakneHara
MoOBpPLUMHA CO KOMepLMjanHO 4OCTarnHoTo
CpeacTBO 3a OTCTpaHyBawe Gurop, co
CpeacTBO 3a OTCTpaHyBake GUrop Kako
OLEeT UINN COK Of JIMMOH.

* AkO noBpLUMHaTa € MHOry usBankaHa,
HaHeceTe ro CpeacTBOTO 3a YNCTEHE Ha
AamkaTa co CyHrep 1 noyekajte nogonro
BpemMe npaBuiHo Aa npopaboTtu. MNotoa
ncuncTeTe ja cTakrneHaTa nospLUMHA CO
BMaxHa kpna.

 lNpomeHaTa Ha GojaTa 1 JamkuTe Ha
CTakneHaTa MoBpLUMHa Ce HOPManHu n
He ce pedeKkTn.

MnacTuyHu genoBu n 060eHn

NOBPLUNHU

* YucTeTe rm nNacTMyHMUTE OENOBU U
000EeHNTE NOBPLUMHN CO AETEPreHT 3a
MUeHe cagoBu, ToMna Boga U Meka kpna
UINN CyHIep 1 NCyLLEeTe M Co CyBa Kpna.

* He kopucTeTe TBpaW MeTarnHu cTpyranku
1 abpa3snBHU CPEACTBA 33 YNCTEHE.
Moxxe fa rv oiTeTaT NoBpLUNHUTE.

* lMorpuxeTe ce cnojknTe Ha cocTaBHUTE
OenoBun Ha Npoun3BodoT Aa He buaar
OCTaBeHM BNaXkHW U CO AeTepreHT. Bo
CMPOTUBHO, MOXe [ia HacTaHe Kopo3uja
Ha crojkuTe.

7.2 [JopaTtoum 3a YNCTEHE

He cTaBajTe rv gogatouuTte Ha Npou3BoAo0T

BO MalLMHa 32 MUEeHE CaloBM1, OCBEH aKo
He e NouHaKy HaBeJeHo BO ynaTCTBOTO 3a
ynotpeba.
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7.3 Yuncrtewe Ha KOHTpoOsHaTa
Tabna

» Kora rv yuctute KOHTponHuTe Tabnm co
TpKanua, u3bpuweTte rn Tabnute un
TpKarnuara co BnaxHa Meka Kkpna v
ucylieTe i co cyBa kpna. He rm
OTCTpaHyBajTe Tpkanuara u QUXTyH3uTe
nof HYB 3a Aa ja ucumctute Tabnara.
KoHTponHaTta Tabna v TpkanuaTta Moxe
Aa ce owrTeTar.

» [logeka rm YNCTUTE MHOKC KOHTPOMHUTE
Tabnu co Tpkanua, He KopucTeTe
CcpefcTBa 3a YNCTEHE Ha MHOKC OKOMy
TpkanueTo. MNoka3atenuTte okony
TpKanueTo Moxe Aa ce usbpuLuar.

* YncTteTe rm KOHTpONHUTE Tabnu Ha
JONup COo BriaxkHa Meka Kpna v ucyluete
rm co cysa kpna. Ako BawmoT npoussog
numa yHKuMja 3a 3aknyyyBare Ha
KOM4YuHea, NOCTaBETE ro 3aKMyyvyBaHeTo
npeg Aa ja yictute KOHTponHaTa Tabna.
Bo cnpoTtuBHO, Ha TacTepute MoXe fa ce
CMy4n HEMPaBUITHO OTKPUBAH-E.

7.4 Yucrtew-e Ha BHaTpPELUHOCTa Ha
pepHaTa (ob6nacT 3a rotBeHe)

Cnepete 1 YekopuTe 3a YACTEHE
onvwanu Bo aernot ,OnwTn nHgopmaumm
3a 4YncTeHe" cnopes TUNOBUTE Ha
noBpLUMHK BO BalwaTa pepHa.

Yucrewe Ha CTpaHUYHUTE SUOOBU Ha
pepHaTta

CTpaHu4HuTe snaoBu BO obrnacTa 3a
roTBete MoXaT Aa buaaTt NnoKpueHu camo
CO emMajnMpaHun Unu KaTanuTUy4Kku SuaoBu.
Bapupa Bo 3aBUCHOCT oA MOAENOT.
[okonky uma katanuTuykv sma, BugeTe Bo
penot ,Katanutuykm nospLumHn® 3a
NHopMaLnK.

Ako BawmoT nponssog € Mogen co XuyeHa
nonuua, oTCTpaHeTe M XUYeHUTEe Nonuum
npes 4a rm YnctTuTe CTPaHUYHUTE SUOBMU.
lMoToa 3aBpLueTe ro YNCTEHETO Kako LUTO €
onvwaHo Bo Aernot ,OnwTtn nHgopmaumm
3a YncTeHEe" cnopes TUMNOT Ha MNOBpLUMHA
Ha CTPaHWYHWOT SUA.

3a pa ce oTcTpaHaTt CTpaHU4YHUTE
XUYEHU NONULN:

1. OTcTpaHeTe ja npeAHaTa cTpaHa Ha m
KMYeHaTa MonmLa Co MoBrekyBakbe Ha

CTPaHUYHNOT Sna BO CNpOTUBHA HacokKa.

2. lNoBrieyeTe ja xunyeHata nonvua KoH
cebe 3a Aa ja oTCTpaHMTE LENOCHO.

3. 3a noBTOpHO Aa ce npuuBpcTaTt
nonuumMTe, NOCTankMUTe LWTO ce
npuMeHyBaaT Npu HUBHOTO
OTCTpaHyBare Mopa fja ce NoBTopaT of
KpajoT 40 NOYETOKOT, COOABETHO.

7.5 JlecHO yncTewe co napea

OBa 0BO3MOXyBa NMECHO YNCTEHE Ha
HeyncToTWjaTa (LUTO HEMa [a OCTaHe
AO0Ir0) Koja € oMeKkHaTa of napeaTa BO
pepHaTta v o4 Kankute BoAa KOHOAEH3MPaHu
BO BHaTpeLUHUTE MOBPLUMHM Ha pepHaTa.

1. V3BapgeTe v cute gogaTtoum o,
pepHaTa.

2. Hopajte 500 mn BOAa BO NexoT 1
cTaBeTe ro Ha BTopaTa nonuua o
pepHaTa.

p
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3. lNocTtaBeTe ja pepHaTa Ha PeXUMOT Ha
paborta ,3arpeBawe ogosgona“ n Heka
pabotn 20 MmmHyTM Ha 100°C.

BegHaw oTBopeTe ja BpataTa u

n3bpuLLeTe ja BHATPELLUHOCTa Ha pepHaTa

CO BnaxeH cyHrep unu kpna. Kora ke ja

oTBOpUTE BpaTaTa Ke ce UcnyLUTV napea.

OBa MOXe fa npeTcTaByBa pU3KMK Of,

nsropeHuumn. buaete npetnasnuem Kora ja

oTBOparTe BparaTa.

3a TBpOornaea He4yncToTwWja, UcHMCTeTE ro

NPON3BOAOT CO AETEPreHT 3a MUEHE

cagoBu, Tonna Bo4a U Meka Kpna unu

CYHIep U UCyLLEeTe ro CO CyBa Kpna.

Bo cyHKUMjaTa 3a NeCHO YncTere

@ CO Napea, ce o4ekyBa AofaneHaTa
BOAa [a ucnapv 1 KoHAeH3unpa Ha
BHaTpeLLHaTa CTpaHa Ha pepHaTa
M BpaTaTa Ha pepHaTa 3a Aa ja
OMeKHaT fecHaTta HeuucToTuja
dopMmpaHa Bo pepHarTa.
KoHaeHsauujaTa co3gaaeHa Ha
BpaTaTa Ha pepHaTa MOXe [a Kane
HaoKorny Kora ke ce oTBopU
BpaTaTta Ha pepHaTa. M3bpuwiete
ja KoHOeH3auwnjaTa BeAHaLl no
OTBOpPaH-E€TO Ha BpaTaTa Ha
pepHaTa.

7.6 Yucrtewse Ha BpaTaTa Ha
pepHaTta

MoxeTe poa rv usBaguTe BpaTarta Ha
pepHaTa u Hej3avHUTe cTakna 3a aa rm
ucunctute. Kako ga ce n3sagar Bpature 1
nposopuuTte e o6jacHeTO BO AenoBuTe
»Baaewe Ha BpaTaTa Ha pepHaTta“ n
»BaAewe Ha BHaTpelHUTe cTakna Ha
BpaTtara‘“. OTkako ke rm nssagute
BHaTpPELLUHUTE CTakna Ha BpaTara,
NCUYNCTETE ' CO AETEPreHT 3a MUEHe
cafioBu, TOMNSa BOAA U Meka Kpna unm
CyHI'ep 1 ncyLueTe rv co cysa kpna. 3a
ocTaTouy of Bap LUTO MOXe Aa ce
dopMupaaT Ha CTaknoTo Of pepHarta,
n3bpuLLeTe ro CTakNoTo CO OLET U1
ucnnakHeTe.

He kopucTeTe rpyou abpasvBHu
@ cpefcTBa 3a YUCTEHE, MeTarnHu

CTPYrarnkw, >Xu4eHa BoIHa unm

BapuKUHa 3a YMCTEHE Ha BpaTaTa

Ha pepHaTa 1 CTakrnoTo.

(Ce pasnukyBa BO 3aBUCHOCT O MOZENoT
Ha npou3sogoT. Moxe Aa He e gocTaneH
BO BaLMOT Mogen.) No koHAaeH3aumjaTa Bo
pepHaTta, MoXe [a ce NnojaBu BUpYE Unn
Briara BO kaHanoT Ha 6a3eHoT noj
pepHaTa. M36puwieTe ro oBOj kaHan Ha
6a3eHoT co BraxHa Kprna 1 notoa ucyLuete

ro.
_ [ _ : l _

Bapere Ha BpaTaTa Ha pepHaTta
1. OTBOpeTe ja BpaTaTta Ha pepHaTa.

2. OTBoOpeTe ' CrojKk1UTe BO MPUKITYYOKOT
3a LWapKku Ha NpefHaTa BpaTa AecHO U
NEeBO CO TypKare Hafosy Kako LUTO e
npuKaxkaHo Ha crvkara.

3. BupgosuTe Ha wapku ce pasnvkysaaTt
kako (A), (B), (C) TnnoBu cropep,
MoZenoT Ha npoussogoT. CnegHuTe
CMUKKN NOKaXxyBaaT Kako Ja ce OTBOpU
CEeKOj TUM Ha LWapKu.

4. WapkaTa og T1n (A) e gocTanHa Bo
HOPMarHu TUNOBM Ha BpaTu.

A

=&y
/

5. WapkaTta og Tun (B) e gocTtanHa Bo
TUMOBW Ha BpaTU CO MEKO 3aTBOPaH-E.
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6. Lapkata og tmn (C) e gocranHa Bo
TUMOBW Ha BpaTW CO MEKO OTBOPaH-e/
3aTBOpake.

7. [oBepneTe ja BpaTaTa Ha pepHaTa A0
nonyoTBopeHa nonoxoba.

8. lNoBneueTe ja n3BageHara BpaTa
Harope 3a ga ja ocrnoboauTe og
JecHaTta 1 neBaTa LWapka u nssagete
ja.

3a NoBTOPHO Aa ce NpuLBpPCTU
@ BpaTara, noctankute LwTo ce
npuMeHyBaaT Npu Hej3NHOTO
OTCTpaHyBake Mopa fa ce
MoBTOPAT O KPajoT 40 NMOYETOKOT,
coopnBeTHo. Kora ja MoHTupaTe
BpaTaTta, BHMMaBajTe aa v
3aTBOPUTE CMOJKUTE Ha
MPUKIYYOKOT Ha LlapkaTa.

7.7 Bagew-e Ha BHaTpPeLWHOTO
CTakKkro Ha BpaTaTa Ha pepHaTta
BHaTPELIJHOTO CTaKno o4 npeaHaTta Bpata

Ha Npon3BOAOT MOXe Aa ce n3saaun 3a
YnCcTeHe.

1. OTBOpeTe ja BpaTaTa Ha pepHaTa.
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[MoBneyeTe ro NNacTUYHMOT COCTaBEH

Oen, NpukayeH Ha ropHUOT Aen of
npeaHaTa BpaTa, koH cebe co
MCTOBPEMEHO NPUTUCKaHE Ha TOYKNTE
Ha NPUTUCOK o4 ABeTe CTpaHu Ha
COCTaBHVOT Jen u n3sagerte ja.

Kako WTo e npukaxaHo Ha cnukaTa,
HEXHO NOAWrHEeTE ro HajBHATPELUHOTO
ctakno (1) koH ,A“ 1 noTtoa n3BageTe ro
CO noBrnekyBahe KOoH ,B*.

HajsHaTtpeluHo 2* BHaTpeLluHo cTakno

cTakno (mMoxe fa He e
pocranHo 3a BawwmoTt
mogen)

. Ako BalumoT nponsBoA uma BHaTpeLLHO

cTaksno (2), noBTOpeTe ro UCTUOT
npoLec 3a aa ro otkauute (2).

MpBMOT YeKkop Ha nNperpynupaxe Ha
BparTaTa € NOBTOPHO Aa ro ckrnonute
BHATPELUHOTO cTakno (2). MNoctaseTe ro



3aKkoceHnoT pab Ha cTaknoTo Aa ce
CpeTHe Co 3aKoceHMoT pab Ha
nnacTnyHMoT oTeop. (Jokonky BawwuoT
NpPOM3BOA4 MMa BHATPELLHO CTaKro).
BHaTtpeluHoTO cTakno (2) mopa ga buge
NpUKayeHo Ha NNacTUYHNOT OTBOP
HajbrnvcKy A0 HajBHATPELUHOTO CTaKIo
(1).

6. [opeka NOBTOPHO ro ckrnomnysaTe
HajBHaTpeLIHOTO cTakmno (1), obpHeTe
BHMMaHWe [a ja nocTaBuTe
ucnevaTeHaTa CTpaHa Ha CTakrnoTo Ha
BHaTpeLUHOTO cTakno. Of Kny4yHo
3Ha4eHEe € aa rm nocTaBuTe JONHUTE
arnu Ha HajBHaTpeLLHOTOo cTakno (1) 3a
[a v UIcnornHyBaaT AONHUTE NNacTU4HU
oTBOpPMU.

7. MNpuTucHeTe ja NNAaCTUYHUOT COCTaBeH
[en KOH pamMKaTta AOAeKa He ce ChnyLuHe
LKIUK® 3BYK.

7.8 Yucrewe Ha cujanuuarta Ha
pepHaTta

Bo cnyyaj na ce nsBarnka ctakneHaTa
BpaTa Ha CBeTUIIKaTa Ha pepHaTta BO
obnacra 3a rotBeme; UCHYUCTETE CO
JeTepreHT 3a Muerwe cagoBu, Tonna Boaa
N MeKa Kpna WU CyHrep u ucylueTe co
cyBa kprna. Bo cny4aj Ha gedekT Ha
cBeTurkaTa Ha pepHaTta, MoXeTe Ja ja
3amMeHunTe CBeTUNKaTa Ha pepHaTta
cneaejku rm genosuTte LWITO crneaart.

3ameHyBaH-€ Ha cBeTurKaTa Ha pepHarta

OnwTHn npeagynpeayBakba

» 3a fga usberHeTe pu3nK of eneKkTpuyeH
yaap npeg 4a ja 3aMeHuTe ceeTurkara
Ha pepHarTa, UCKIy4eTe ro NpoM3BoaoT U
rnoyekajte pepHaTa ga ce onagu.
TonnuTte NOBPLUMHN MOXe Aa
npeansBukaaTt nsropeHnum!

» OBaa pepHa ce HanojyBa CO efneKkTpuyHa
CBEeTUIKa CO BXXapeHo BIiakHO CO
nomanky og 40 W, nomarnky og 60 mm BO
BUCWHa, nomarnky og 30 mm BO
AvjameTap unu xanoreHa cBeTusika co
G9 npuknyyoum co MOKHOCT nomana oA
60 W. CBeTunknute ce nNorogHu 3a
paboTta Ha Temnepatypu Hag 300 °C.
CBeTUnknTe 3a pepHaTta ce JoCTarnHu Kaj

OBacTEHW CEPBUCK UMW MULEHLMPAHN
TexHn4apu. OBOj MPOM3BOL, COOPXKM
cBeTUIKa o eHepreTcka knaca G.

» [lonoxbaTa Ha ceeTunkaTa Moxe fa ce
pasnuKkyBa of OHaa npukaxaHa Ha
CrnukKarTa.

+ CeTunkaTa LUTO Ce KOPUCTU BO OBOj
npou3Boj He e norogHa 3a ynotpeba npu
OCBETIyBak€ Ha JOMALLHW NPOCTOPUN.
Llenta Ha oBaa cBeTwmnka e Aa My
NMOMOrHE Ha KOPUCHWKOT Aa rv Buan
npexpaHbeHnTe NpPoM3BoaN.

+ CBeTunkure LUTO Ce KopuctaT BO OBOj
npov3BoA Mopa Aa n3gpxaTt eKCTPEMHU
U3NYKM YCIIOBK KaKo LUTO Ce
Temnepatypu Hag 50 °C.

Dokonky Bawara pepHa uma okpyrna

cBeTusKa,

1. Wckny4yeTe ro nponsBoaoT of CTpyja.

2. OTcTpaHeTe ro CTakrneHuoT Kanak
BPTEjKWN FO CMPOTUBHO Of CTPENKUTE Ha
YaCOBHUKOT.

’—\
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3. AKo cBeTunkata BO pepHaTa e o4 TUnoT
(A) npukaxaHa Ha cnukaTa nogony,
3aBpTeTe ja cBeTUNKaTa Ha pepHaTa
KaKo LUTO € NpUuKaxaHo Ha crnvkaTta u
3ameHeTe ja co HoBa. AKo e moaern of
Tunot (B), n3BageTe ja kako WTO €
MPUKaXaHo Ha crvkaTa n 3aMeHeTe ja
CO HOBa.
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4. T1oBTOpPHO HaMeCTeTe ro CTakMeHMoT
Kanak.

Hokonky Bawarta pepHa MMa KBagpaTHa
cBeTUsKa,

1. WUcknyyeTe ro nponsBogoT Of CTpyja.

2. OTCcTpaHeTe M XunyeHuTe nonmum
cnopep, onucor.

8 PewaBare npobnemu

3. lMoawurHeTe ro 3awWTUTHUOT CTakneH

Karnak Ha cBeTuskaTa co wpaduurep.
MpBO OTCTpaHeTe ja 3aBpTKaTa, ako Mma

3aBpTKa Ha KBagpaTHaTa CcBeTUIkKa BO
BaLUMOT npousBoa.

4. Axo cBeTunkaTa BO pepHaTa e og TUnoT
(A) npukaxaHa Ha cnvkaTta nogony,
3aBpTeTe ja CBeTUNKaTa Ha pepHaTta
KaKo LUTO € NpMKaXaHo Ha crvkaTa u
3aMeHeTe ja co HoBa. AKO e Moaen of
Tunot (B), n3BageTe ja Kako WTo e
NpUKaxaHo Ha crvkaTa n 3aMeHeTe ja
CO HOBa.

5. MMOBTOPHO HAMECTETE ro CTaKIEeHUOT
Kanak v >XuieHuTe nonuuu.

Ako npobnemMoT NPoAOoIKM NO crnefewe Ha
ynaTtcTBaTta BO OBOj Aef, KOHTaKTupajTe ro
BalumoT npogasay unv oBNacTeH cepBuC.
He obuaysajte ce camu aa ro nonpasuTe
Npon3BOAOT.

Mapea ke nsneryBa gogeka pabortun
pepHarTa.

* HopmanHo e ga ce Buan napea 3a Bpeme

Ha paboTereTo. >>> OBa He e rpeLuka.

Ce nojaByBaat Kanku BoAa 3a Bpeme Ha

roTBeHeTo

* NapeaTa WTO ce co3faBa 3a Bpeme Ha
roTBEHETO Ce KOHAEH3Mpa Kora Ke Aojae
BO KOHTaKT CO NaHu1 NOBPLUMHM HagBOp
o4 NPOV3BOAOT M MOXe Aa opmMmumpa
Kankn Boga. >>> OBa He e rpeLuka.

Ce cnywaat MeTanHu 3ByLu goaeka

npou3BoAOT ce 3arpesa v naam.

* MeTanHute oenoBu Moxe fa ce
npoLuMpart u Aa ucnywraar 3ByLM Kora
ce 3arpesaat. >>> OBa He e rpeLuka.

MpousBopoT He paboTu.

* OcurypyBayoT MOXe [a e HencrnpaseH
UIn n3ropeH. >>> [posepeTe M
ocurypyesauuTe BO KyTujata co
ocurypysauu. lNMpomMeHeTe rv JOKONKy e
noTpebHO nnu BKIy4YeTe rm NOBTOPHO.

* AnapaTtoT Moxe Aa He € MPUKIyYeH BO
(3a3emjeH) wTekep. >>> lNMpoBepeTe
Aanu anapaToT e NPWKIyYeH BO LUTeKep.

* (Ako uma Tajmep Ha BawmoT anapar)
KonuuwaTa Ha KoHTponHaTta Tabna He
pabotar. >>> Ako BawmoT npoussos
MMa 3aknyyyBah-€e Ha Kon4uka, Moxe Aa
€ OBO3MOXEHO 3aKNy4vyBaH€eTo,
OHEBO3MOXETe ro 3aKnyyyBaHeTo.

CBeTnoTO Ha pepHaTa He e BKITy4€eHO.

» CBeTunkaTa Ha pepHaTa MOXe fa e
HeucnpasHa. >>> 3aMeHeTe ja
cBeTurkaTa Ha pepHaTa.

* Hewma ctpyja. >>> NpoBepeTe ganu
enekTpuyHaTa Mpexa paboTu 1
npoBepeTe M ocurypyBadmTe BO
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KyTVIjaTa CO ocurypysa4u. [MpomeHeTe rn
ocurypysavunTe OOKOJIKY € I'IOTpe6HO nnum
BKIny4eTe r'm NnOBTOPHO.

PepHara He 3arpeBa.

* PepHaTta Moxe fa He e nocTaBeHa Ha
oapeneHa dyHKuMja 3a rotTeere n/unm
Temneparypa. >>> [loctaseTe ja
pepHaTa Ha ogpefaeHa yHKLMja 3a
roTBeke u/vunu TemnepaTtypa.

» 3a mogenu co Tajmep, He e NoCTaBeHo
Bpeme. >>> [ocTaBeTe ro BpemeTo.

* Hewma ctpyja. >>> NpoBepeTe ganu
enekTpuyHaTa Mpexa paboTu 1
NpoBepeTe ' OCUrypyBadmTe BO
KyTujaTa co ocurypysauu. lNpomeHeTe rm
ocurypyBaumnte JOKOSKY e noTpebHo unm
BKITy4eTe MM MOBTOPHO.

» Bpatara Ha pepHaTa Moxebu e
oTBOpeHa. >>> [MpoBepeTe fanu
BpaTaTa Ha pepHaTa e 3aTBopeHa. AKO
BpaTaTa Ha pepHaTa CTou OTBOpPEHa
noeeke og 5 MUHyTW, NocTaBkaTa 3a
BpeMme HarnpaBeHa 3a rotBene Ke ce
OTKaxe U1 rpejaunte Hema aa paborar.

(3a mogenu co Tajmep) EkpaHoT co
TajMep Tpenka unM cuMb6onoT 3a Tajmep
€ OTBOpEH.

* Vimano npekunH Ha cTpyja NpeTxo4Ho.
>>> [locTaBeTe ro BpemeTo / Vcknyyete
M KOHTPOIMHWUTE TpKarnua Ha Npon3BOAOT
1 MOBTOPHO MOCTaBeTe ' Ha
nocakyBaHaTa nonoxba.

OTKaKo Ke 3ano4He roTBeH-eTo,
cumbornoT P Ke Tpenka Ha eKpaHoT 1
MMa 3BYy4YHO npegynpegyBatse.

* BpaTata Ha pepHaTa Moxebu e
oTBOpeHa. >>> [MpoBepeTe ganu
BpaTaTa Ha pepHaTa e LiefloCHO
3aTBopeHa. KoHTakTupajTe co oBnacTeH
CepByC ako AedeKTOT NPOAOIIKMN.
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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d’avoir choisi I'appareil Beko . Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'appa-
reil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'utili-
sation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d’autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de I'utilisateur :

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

RE- Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.
MARQUE

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

+ Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

+ Si I'appareil est remis a une
autre personne pour un usage
personnel ou a des fins d’utili-
sation d’occasion, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil et les autres docu-
ments et pieces pertinents
doivent également étre remis.

* Notre entreprise ne peut étre
tenue pour responsable des
dommages qui peuvent se pro-
duisent si ces instructions ne
sont pas respectées.

* Le non-respect de ces instruc-
tions annule toute garantie.

« Faites toujours effectuer les
travaux d'installation et de ré-
paration par le fabricant, le ser-
vice agréé ou une personne
que l'entreprise importatrice
désignera.

+ Utilisez uniquement des pieces
d’origine et des accessoires
d’origine.

« Evitez de réparer ou de rempla-
cer tout composant de I'appa-
reil sauf si cela est clairement
spécifié dans le manuel d'utili-
sation.
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+ N'apportez pas de modifica-

tions techniques au produit.

A1 .1 Utilisation prévue

* Cet appareil est congu pour

étre utilisé a domicile. Il n'est
pas destiné a un usage com-
mercial.

* N'utilisez pas I'appareil dans

les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. Cet appareil est destiné
a une utilisation dans les mé-
nages et dans les cuisines du
personnel de magasins, de bu-
reaux et d’autres environne-
ments de travail.

+ AVERTISSEMENT : Cet appa-

reil doit étre utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d'autres fins
comme le chauffage d’'une
piece.

Le four peut étre utilisé pour
décongeler, cuire, frire et griller
les aliments.

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé comme chauffage ou
plague chauffante. Il n’est pas
recommandé de suspendre les
serviettes ou les vétements sur
la poignée pour les faire sé-
cher.
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1.2 Seécurite des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes dont
les aptitudes physiques, sen-
sorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manquent d'expérience et de
connaissances, a condition
gu’ils soient encadrés ou for-
meés a l'utilisation sécuritaire et
aux dangers de l'appareil.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I'entretien de
I'appareil, a moins qu'ils soient
sous surveillance.

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes ayant
des capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales limitées
(y compris les enfants), sauf si
elles sont gardées sous sur-
veillance ou regoivent les ins-
tructions nécessaires.

Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.
Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques. Les
enfants et les animaux domes-

tiques ne doivent pas jouer
avec l'appareil. En outre, ils ne
doivent ni grimper dessus niy
entrer.
* Ne mettez pas d’objets a por-
tée des enfants sur 'appareil.
AVERTISSEMENT : pendant

I'utilisation, les surfaces acces-

sibles de I'appareil sont

chaudes. Tenez les enfants a

I'écart de I'appareil.
* Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des |é-
sions ou une asphyxie.
Lorsque la porte est ouverte,
ne posez aucun objet lourd
dessus et ne laissez pas les
enfants s’y asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d'endommager les char-
nieres de la porte.
* Pour la sécurité des enfants,

débranchez la prise d'alimenta-

tion et rendez I'appareil inutili-
sable avant de le mettre au re-
but.

A1 .3 Securiteé électrique

* Branchez |'appareil a un cou-
rant avec prise de terre proté-
gée par un fusible qui corres-
pond aux courants nominaux
indiqués sur la plaque signalé-
tique. Contactez un technicien
qualifié pour l'installation de la
mise a la terre. N'utilisez pas
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I'appareil sans prise de terre
conformément aux réglemen-
tations locales / nationales.

La fiche ou le raccordement
électrique de I'appareil doit se
trouver dans un endroit facile-
ment accessible (ou il ne sera
pas affecté par la flamme de la
plaque de cuisson). Si cela est
impossible, il doit y avoir un
mécanisme (fusible, interrup-
teur, interrupteur a clé, etc.) sur
I'installation électrique a la-
quelle I'appareil est connecté,
conforme a la réglementation
électrique et séparant tous les
pbles du réseau.

L'appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pendant
I'installation, la réparation et le
transport.

Branchez 'appareil dans une
prise conforme aux valeurs de
tension et de fréquence indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.

Si votre appareil n'est pas équi-
pé d’'un cable, utilisez unique-
ment le céble de connexion dé-
crit dans la section "Spécifica-
tions techniques”.

Ne bloquez pas le cordon d’ali-
mentation sous et derriere |'ap-
pareil. Ne placez aucun objet
lourd sur le cordon d'alimenta-
tion. Le cordon d'alimentation
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ne doit pas étre plié, coincé, ni
entrer en contact avec une
source de chaleur.

La surface arriére du four de-
vient chaude lorsque vous I'uti-
lisez. Les cordons d'alimenta-
tion ne doivent pas toucher la
surface arriere, les raccords
peuvent étre endommageés.
Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-
non, l'isolation du cable peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d'un court-circuit.
Utilisez uniquement des cables
originaux. N'utilisez pas de
cables coupés ou endomma-
gés ni de cables intermé-
diaires.

Si le cordon d'alimentation est
endommagé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d’éventuels dangers.
AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez a débrancher I'appareil
de l'alimentation électrique
pour éviter tout risque d’élec-
trocution. Débranchez I'appa-
reil ou désactivez le fusible de
la boite a fusibles.



Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d’'une fiche :

* Ne branchez pas lI'appareil
dans une prise de courant mal
fixée, sortie de son support,
cassée, sale, huileuse, avec un
risque de contact avec de I'eau
(par exemple, de I'eau qui peut
s'écouler du comptoir).

« Evitez de toucher la fiche avec
des mains humides ! Ne la dé-
branchez jamais en tirant le
cordon. Veuillez toujours tenir
a partir de la fiche.

+ Assurez-vous que la fiche de
I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour
éviter la formation d’arcs élec-
triques.

1.4 Sécurité des trans-
ports

+ Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de I'alimenta-
tion électrique avant de porter
I'appareil.

+ L'appareil est lourd, il doit étre
porté par au moins deux per-
sonnes.

* N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer I'appareil.

* Ne posez pas d'autres articles
sur l'appareil et transportez-le
en position verticale.

+ Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d’'emballage a
bulles ou du carton épais et at-
tachez-le avec du ruban adhé-
sif. Fixez fermement I'appareil
avec du ruban adhésif pour
éviter d’éventuels dommages
aux pieces amovibles ou mo-
biles de I'appareil et a I'appa-
reil proprement dit.

Vérifiez I'aspect général de
I'appareil afin de détecter tout
dommage qui aurait pu se pro-
duire lors du transport.

1.5 Sdreté des installa-
tions

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fier qu'il n'est pas endomma-
gé. S'il est endommagé, ne
I'installez pas.

* Ne l'installez pas a proximité
de sources de chaleur (radia-
teurs, cuisiniéres, etc.).

+ Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.

* Pour éviter la surchauffe, n'ins-
tallez pas l'appareil derriere
des portes décoratives.

A1 .6 Sécurité d'utilisation

+ Assurez-vous que l'appareil
soit éteint apres chaque utili-
sation.
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+ Si vous n'utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez le fu-
sible de la boite a fusibles.

* Ne l'utilisez pas s'il est défec-
tueux ou endommageé. Le cas
échéant, débranchez ses rac-
cordements électriques / de
gaz et appelez le service auto-
risé.

* N'utilisez pas l'appareil sila
porte en verre a été retirée ou
est fissurée.

* Ne montez pas sur I'appareil
pour atteindre quoi que ce soit
ou pour toute autre raison.

* N'utilisez jamais I'appareil

lorsque votre discernement ou

votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d'alcool et/ou
de drogues.

Les objets inflammables

conservés dans la zone de

cuisson peuvent prendre feu.

Ne rangez jamais les objets in-

flammables dans la zone de

cuisson.

La poignée du four n’est pas

un seche-serviettes. Lorsque

vous utilisez I'appareil, n"accro-
chez pas de serviettes, ni de
gants, ni de textiles similaires
sur la poignée.

* Les charnieres de la porte du
produit bougent lors de I'ouver-
ture et de la fermeture de la

1.7
A ture

porte et peuvent se bloquer.
Lors de 'ouverture / la ferme-

ture de la porte, ne tenez pas la

piece a partir des charniéres.

Alertes de tempéra-

+ AVERTISSEMENT : Les par-
ties accessibles du produit se-
ront chaudes pendant ['utilisa-
tion. Il faut veiller a ne pas tou-
cher le produit et les éléments
chauffants. Les enfants de
moins de 8 ans ne doivent pas
s'approcher de I'appareil sans
la présence d’'un adulte.

Ne placez pas de matiéres in-
flammables ou explosives a
proximité de I'appareil, car les
bords seront chauds pendant
son utilisation.

« Eloignez-vous lors de I'ouver-
ture de la porte du four, car ce
dernier peut dégager de la va-
peur. La vapeur peut vous bri-
ler la main, le visage et / ou les
yeux.

L'appareil peut devenir chaud
pendant le fonctionnement. Il
faut veiller a ne pas toucher les
parties chaudes, l'intérieur du
four et les éléments chauf-
fants.

Utilisez toujours des gants de
cuisine résistants a la chaleur
lorsque vous placez des ali-
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ments dans le four chaud ou
lorsque vous les retirez du four
chaud.

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

* Il est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étagéres
métalliques. Pour plus d'infor-
mations, reportez-vous a la
section «utilisation des ac-
cessoires».

* Les accessoires peuvent en-
dommager la vitre de la porte
lors de la fermeture de la porte
de I'appareil. Poussez toujours
les accessoires jusqu’a I'extré-
mité de la zone de cuisson.

1.9 Consignes de sécu-
rité relatives a la cuis-
son

+ Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température
et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
gu’il entre en contact avec des
surfaces chaudes.

+ Les déchets alimentaires,
I'huile, etc. dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Avant la cuisson, enlevez ces
grosses saletés.

* Risque d'intoxication alimen-
taire : Ne laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d’'une heure avant ou aprés la
cuisson. Sinon, ils peuvent pro-
voquer des intoxications ali-
mentaires ou des maladies.

* Ne chauffez pas les boites fer-

mées et les bocaux en verre

dans le four. La pression sus-
ceptible de s'accumuler dans
la boite / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

Placez le papier sulfurisé dans

un ustensile de cuisine ou sur

un accessoire du four (plateau,
grille métallique, etc.) avec les
aliments et placez-le dans le
four préchauffé. Retirez tout
excédant de papier sulfurisé
qui déborde de lI'accessoire ou
du récipient pour éviter qu'il ne
touche les éléments chauf-
fants du four. N'utilisez jamais
de papier sulfurisé a une tem-

pérature de four supérieure a

la température d’utilisation

maximale spécifiée sur le pa-
pier que vous utilisez. Ne met-
tez jamais le papier sulfurisé
en contact avec le four.

Ne placez pas de plateaux de

cuisson, de plats ou de papier

aluminium directement au bas
du four. La chaleur accumulée
pourrait endommager le fond
du four.
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* Fermez la porte du four pen-
dant la grillade. Les surfaces
chaudes peuvent causer des
bralures !

* Les aliments qui ne sont pas
adaptés aux grillades pré-
sentent un risque d’incendie.
Faites griller uniguement les
aliments qui sont adaptés a un
feu de barbecue intense. Ne
placez pas non plus les ali-
ments trop loin a 'arriere de la
grille. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras
peuvent prendre feu.

1.10 Seécuriteé relative a
I'entretien et au net-
toyage

+ Attendez que I'appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les

surfaces chaudes peuvent cau-

ser des brdlures !

* Ne lavez jamais I'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d’eau! Il existe un risque
d’électrocution !

* N'utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer I'appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.

* N'utilisez pas de produits de

nettoyage abrasifs durs, de

grattoirs métalliques, de fil de
laine métallique ou de produits
d’eau de Javel pour nettoyer la
vitre de la porte avant / (le cas
échéant) vitre de la porte supé-
rieure du four. Ces matériaux
peuvent provoquer des rayures
sur les surfaces en verre et
leur rupture.

Gardez toujours le panneau de

commande propre et sec. Une

surface humide et sale peut
entrainer des dysfonctionne-
ments.

2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

Cet appareil est conforme a la directive
DEEE de I'Union européenne (2012/19/UE).
Le produit posséde un symbole de classifi-
cation attribué aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec

des pieces et matériaux de

qualité supérieure, réutilisables

et adaptés au recyclage. Par

conséquent, ne le mettez pas
L au rebut avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point de
collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Vous pouvez de-
mander a votre administration locale quels
sont ces points de collecte. L'élimination
correcte de l'appareil permet d'éviter les
conséquences négatives pour I'environne-
ment et la santé humaine.
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Conformité avec la directive RoHS :

Votre appareil est conforme a la directive
RoHS de I'Union européenne (2011/65/UE).
Il ne comporte pas de matériaux dangereux
et interdits mentionnés dans la directive.

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiére d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d’'emballage
avec les déchets ménagers ou autres, ap-
portez-les aux points de collecte des maté-
riaux d’'emballage désignés par les autori-
tés locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les informa-

tions sur l'efficacité énergétique figurent

sur le regu fourni avec le produit.

Les recommandations ci-aprés vous aide-

ront a utiliser votre appareil de fagon écolo-

gique tout en économisant de I'énergie.

+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.
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Dans le four, utilisez des récipients
sombres ou émaillés qui transmettent
mieux la chaleur.

S'il est indiqué dans la recette ou le ma-
nuel d’utilisation, préchauffez toujours.
N’ouvrez pas la porte du four trop sou-
vent pendant la cuisson.

Eteignez I'appareil 5 a 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson pro-
longée. Vous pouvez économiser jusqu'a
20 % d'électricité en utilisant la chaleur
résiduelle.

Essayez de faire cuire plus d’'un plat a la
fois au four. Vous pouvez cuire en méme
temps en plagant deux cuiseurs sur la
grille. De plus, si vous faites cuire vos re-
pas I'un aprés l'autre, vous économiserez
de I'énergie, car le four ne perdra pas sa
chaleur.

N’ouvrez pas la porte du four lors de la
cuisson en mode “Chaleur tournante
éco”de fonctionnement. Si la porte n'est
pas ouverte, la température interne est
optimisée pour économiser I'énergie
dans la “Chaleur tournante éco” fonction
d’utilisation,et cette température peut
étre différente de celle qui est affichée a
I'écran.




3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil

*%

—_— 1
10 «¢ 5]
i
9« p 2*
> 3**
8 < >4
7 < )
=\
= > 5
Yo \
l |
| |
! h . » 6
1 Panneau de commande 2 Lampe
3 Etageéres grillagées 4 Moteur du ventilateur (derriére la

5 Porte

7 Appareil de chauffage (sous une
plaque en acier)

9 Chauffage supérieur

Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
que votre appareil ne soit pas équipé d'une
lampe, ou que le type et I'emplacement de la
lampe soient différents de ce qu'indique l'illustra-
tion.

Cela varie selon le modéle de I'appareil. Votre
produit n'est peut-étre pas équipé d'une grille.
Dans l'image, un produit avec un support métal-
lique est montré a titre d'exemple.

10
3.2

plaque en acier)
Poignée
Positions de I'étageren

Ouvertures de ventilation

Présentation et utilisation du pan-
neau de commande de I'appareil

Dans cette section, vous trouverez I'apergu
et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et cer-
taines caractéristiques peuvent varier selon
le type d'appareil.
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3.2.1 Panneau de commande

11 10 9 8
!
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| | |
! ! | | ! |
1 2 3 4 5 6 7

Touche marche/arrét
Touche de diminution de la valeur
Zone d'indication de la température

Touche de démarrage/arrét de la
cuisson

9 Zone d'indication de la durée et du
temporisateur

N o=

11 Touche d’augmentation de la valeur

3.2.2 Introduction au panneau de com-
mande de I'appareil

Symbole de température interne du four
Vous pouvez déterminer la température in-
terne du four grace au symbole de tempéra-
ture intérieure a I'écran. Lorsque la cuisson
commence, le symbole est visible sur
I'écran et lorsque la température intérieure
atteint la température programmeée, chaque
niveau du symbole s’allume.

Affichage de fonction

Les fonctions de travail de votre four sont
indiquées sur I'affichage des fonctions de
votre four. Chaque fonction s’active lorsque
vous appuyez dessus. Toutes les fonctions
affichées a I'écran sont schématiques ;
elles peuvent ne pas étre disponibles sur
votre appareil. Les fonctions de votre pro-
duit sont décrites dans la section intitulée

« Fonctions de fonctionnement du four ».

2 Affichage de fonction

4 Touche de réglage de la température
6 Touche de verrouillage des touches
8 Touche d'alarme

10 Touche du minuteur et de réglages

Zones d'indicateurs :

QB A i
OO0 2
O “Hogo a 2 N,
- BOAOOT
C Soooey @
Touches :

€O : Touche du minuteur et de réglages
°C :Touche de réglage de la température
Iil' : Touche de verrouillage des touches
[\ :Touche d'alarme

DIl : Touche de démarrage/arrét de la cuisson

Zone d’indication de la durée et du temporisateur :

(O : Symbole de I'heure de cuisson/du moment de la
journée
: Symbole d’alarme

4% : Symbole des réglages

E-I : Le symbole de verrouillage des commandes

49 : Symbole de cuisson avec ventilateur écologique
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@ : Symbole de vapeur a bas niveau *
[

4> : Symbole de vapeur & haut niveau *

f : Symbole du thermometre a viande *
*

*  Celavarie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.

3.3 Fonctions d'utilisation du four

Cela varie selon le modele de I'appareil. Il se peut Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.

Zone d'indication de la température :

P :Symbole de cuisson

°

: Symbole de température

i : Symbole de la température du four

ﬁ!ﬂ : Symbole du chauffage rapide (booster)

: Symbole de verrouillage de la porte *

les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures
les plus élevées et les plus basses qui
peuvent étre réglées pour ces fonctions.
L'ordre des modes de fonctionnement indi-
qués ici peut étre différent de la disposition
sur votre I'appareil.

Sym-
boles
des
fonctions

Description des fonc-
tions

Plage de tem-
pérature (°C)

Description et utilisation

Décongelation avec
ventilateur

Le four n'est pas chauffé. Seul le ventilateur (sur le mur arriére)
fonctionne. Les aliments congelés avec des granulés sont len-
tement décongelés a température ambiante et les aliments
cuits sont refroidis. Le temps nécessaire a la décongélation
d'un morceau de viande entier est plus long que pour les ali-
ments contenant des céréales.

Z

Convection naturelle

40-280

Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au méme
moment. Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux gateaux
et ragodts dans des moules a patisserie. La cuisson se fait a
I'aide d'un seul plateau.

Chauffage par le bas

40-220

Seul le chauffage inférieur est en marche. Il convient aux ali-
ments dont la partie supérieure doit étre brunie. Cette fonction
doit également étre utilisée pour faciliter le nettoyage a la va-
peur.

Chauffage de haut /
bas assisté par ventila-
teur

40-280

L'air chauffé par les appareils de chauffage supérieur et infé-
rieur est distribué de fagon égale et rapide dans tout le four
grace au ventilateur. La cuisson se fait a I'aide d'un seul pla-
teau.

Chaleur tournante

40-280

L'air chauffé par I'appareil de chauffage soufflant est distribué
de fagon égale et rapide dans tout le four grace au ventilateur.
Il convient a la cuisson de vos aliments sur plusieurs plateaux
a différents niveaux d'étagéres.

Chaleur tournante éco

160-220

Afin d’économiser de I'énergie, vous pouvez utiliser cette fonc-
tion au lieu d'utiliser “Chaleur tournante” entre 160 et 220 °C.
Mais le temps de cuisson sera légerement plus long. L'utilisa-
tion de cette fonction est expliquée dans la section intitulée

« Fonctionnement de I'unité de commande du four ».

Fonction Pizza

40-280

L'appareil de chauffage inférieur et le chauffage soufflant fonc-
tionnent. Il convient a la cuisson des pizzas.

Fonction « 3D »

40-280

Les fonctions de chauffage supérieur, de chauffage inférieur et
de chauffage par ventilateur fonctionnent. Chaque c6té du pro-
duit a cuire est cuit de maniére égale et rapide. La cuisson se
fait a I'aide d'un seul plateau.

lel|®] [®]]|®][=l|

Gril inférieur

40-280

La petite grille au plafond du four fonctionne. Elle convient aux
grillades en petites quantités.
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. N La large grille située sur le plafond du four fonctionne. Elle est
Grille compléte 40-280 -3 - "
appropriée pour les grillades en grande quantité.
WW . s L'air chauffé par la grande grille est rapidement distribué dans
Gril complet assisté par N . -
- 40-280 le four grace au ventilateur. Elle est appropriée pour les
ventilateur ) L
grillades en grande quantité.
Ell ilisé r maintenir | liments a une températur
Garder chaud 40-100 Eees:t yt sée pour maintenir les alime ,tg a une température
préte a étre servie pendant une longue période.

Q Fonction pain -

Il est utilisé pour faire du pain. La température et I'heure de dé-
part ne peuvent pas étre modifiées.

\lt Activation de la fonc-

o o o tion supplémentaire

Elle permet d'activer les fonctions de commande qui n'appa-
raissent pas au départ sur |'affichage des fonctions.

3.4 Accessoires de I'appareil

Votre appareil comporte divers acces-
soires. Dans cette section, vous trouverez
la description des accessoires ainsi que les
descriptions de leur utilisation appropriée.
Selon le modeéle de 'appareil, I'accessoire
fourni varie. Tous les accessoires décrits
dans le manuel d'utilisation peuvent ne pas
étre disponibles dans votre appareil.

Les plateaux a l'intérieur de votre
@ appareil peuvent étre déformés
sous l'effet de la chaleur. Cela n'a
aucun effet sur la fonctionnalité. La
déformation disparait lorsque le

plateau est refroidi.

Plateau standard

Il est utilisé pour les patisseries, les ali-
ments surgelés et la friture de gros mor-
ceaux.

Plateau profond

Il est utilisé pour les patisseries, la friture
de gros morceaux, les aliments juteux ou
pour la collecte d’huiles coulantes lors des
grillades.

Grille métallique

Il est utilisé pour frire ou placer les aliments
a cuire, frire et mijoter sur la grille désirée.
Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :
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Sur les modéles sans étagéres en fil mé-  Mise en place de la grille métallique et du
tallique : : plateau métallique sur les étageres de cui-
sine FR

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :
Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étageres métalliques latérales.
En plagant la grille métallique sur I'étagére
souhaitée, la partie ouverte doit étre orien-
tée vers I'avant. Pour une meilleure cuis-
cpe s . son, la grille métallique doit étre fixée sur le
3.5 l,"'hsat'?n des accessoires de point d'arrét de I'étagére métallique. Elle ne
I'appareil doit pas traverser la butée et entrer contact
Etagéres de cuisson avec la paroi arriére du four.

Il existe 5 niveaux de position des étagéres
dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga-
lement voir I'ordre des étagéres en regar-
dant les numéros figurant sur le cadre fron-
tal du four.

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étagéres latérales. La grille
métallique n'est orientée que vers une
seule direction lorsqu’elle est placée sur
I'étagére. En plagant la grille métallique sur
I'étagere souhaitée, la partie ouverte doit

Sur les modéles sans étagéres en fil mé-  €tre orientée vers l'avant.

T T z

tallique : : - 2y 7
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Mise en place du plateau sur les étagéres
de cuisine

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres métalliques la-
térales. Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagére souhaitée, son coté congu pour
étre tenu doit se trouver vers l'avant. Pour
une meilleure cuisson, le plateau doit étre
fixé avec la butée sur I'étagére métallique.
Elle ne doit pas traverser la butée et entrer
contact avec la paroi arriére du four.

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres latérales. Le
plateau n’est orienté que vers une seule di-
rection lorsqu'il est placé sur I'étagére.
Lorsque vous placez le plateau sur I'éta-
gére souhaitée, son c6té congu pour étre
tenu doit se trouver vers 'avant.

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui empéche
la grille métallique de basculer de I'étagére
métallique. Grace a cette fonction, vous
pouvez sortir votre nourriture facilement et
en toute sécurité. Tout en retirant la grille
métallique, vous pouvez la tirer vers I'avant

jusqu’a ce gqu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
compléetement.

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

s

Fonction d'arrét de plateau-- Sur les mo-
déles avec étageéres en fil métallique

Il existe également une fonction de butée
qui empéche le plateau de basculer de
I'étagere métallique. Tout en retirant le pla-
teau, libérez-le de la prise d'arrét arriére et
tirez-le vers vous jusqu'a ce qu'il atteigne le
coté avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrét pour la supprimer compléte-
ment.
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Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télescopi-
quesModeéles a étageéres grillagées et
rails télescopiques

Grace aux rails télescopiques, les plateaux
ou la grille métallique peuvent étre facile-
ment installés et retirés. Lors de I'utilisation
de plateaux et de grilles métalliques avec le
rail télescopique, il faut s’assurer que les
broches, a I'avant et a l'arriére des rails té-
lescopiques, reposent sur les bords de la
grille et du plateau (comme indiqué sur la
figure).
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3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/profon- 505 /594 /567

deur)(mm)

Dimension d'installation du four (hauteur/largeur/profon- 590 - 600 /560 /min. 550
deur)

Tension/fréquence 220-240V ~; 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation

dans I'appareil min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consommation totale d’énergie (kW) 33

Type de fours Four multifonction

Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours électriques domestiques sont données
conformément a la norme EN 60350-1 / [EC 60350-1. Les valeurs sont déterminées en fonctions Chauffage de
haut / bas assisté par ventilateur ou (si elles sont présentes) Convection naturelle avec la charge standard.

La classe d'efficacité énergétique est déterminée selon |'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions perti-
nentes existent ou non sur I'appareil. 1-Chaleur tournante éco , 2-Chaleur tournante , 3-Gril inférieur assisté par venti-
lateur, 4-Convection naturelle.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d’'améliorer
la qualité de I'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a votre appareil.

compagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de 'appareil.

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation ac-
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4 Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Reéglage de I'heure pour la pre-
miére fois

Réglez toujours I'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne la réglez pas, vous ne pour-

rez pas cuisiner dans certains mo-
déles de four.

1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s'affiche sur I'écran), touchez la
touche (© pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des parametres.

= Un compte a rebours de 3-2-1 ap-
parait sur I'écran. Une fois le
compte a rebours terminé, le menu
des parametres est activé.

(q

2. Appuyez sur la touche O pour activer le
champ du temporisateur.

= Le champ Minutes et le symbole {6
clignotent a I'écran.

3. Réglez I'heure de la journée en appuyant
sur les touches <+/— et activez le
champ Minutes en appuyant a nouveau
sur la touche ©©.

= Le champ Minutes et le symbole ¢
clignotent a I'écran.

4. Appuyez sur les touches =+/— pour ré-
gler les minutes. Confirmez le réglage
en appuyant sur la touche (© une seule
fois.

= L'heure de la journée est réglée et
le symbole $¢ s’allume constam-
ment.

Si le premier réglage de minuterie

@ n'est pas effectué, I'heure de la
journée commence a I'heure définie
lors du processus de production.
Vous pouvez modifier les réglages
de I'heure de la journée plus tard tel
que décrit dans la section « Ré-
glages ».

En cas de panne de courant prolon-

@ gée, le réglage de I'heure du jour est
annulé. Il devrait étre remis en
place.

4.2 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four pré-
vu a l'intérieur du produit.

3. Allumez I'appareil et laissez-le fonction-
ner pendant 30 minutes, puis éteignez-
le. De cette facon, les résidus et les
couches qui ont pu rester dans le four
pendant la fabrication sont brilés et net-
toyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
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ment du four [» 58]». Vous pouvez ap-
prendre comment faire fonctionner le
four dans la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6. Essuyez les surfaces du produit avec un
chiffon ou une éponge humide et sé-
chez-les avec un chiffon.

Avant d'utiliser les accessoires ;

Nettoyez les accessoires que vous retirez

du four avec de I'eau savonneuse et une

éponge de nettoyage douce.

5 Utilisation du four

REMARQUE : Certains détergents ou
agents de nettoyage peuvent endommager
la surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
cremes de nettoyage ou d’objets pointus
pendant le nettoyage.

REMARQUE : Lors de la premiére utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez d'in-
haler directement la fumée et les odeurs
qui se forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modéle de appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre
appareil. )

Votre produit est équipé d’un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidis-
sement est activé automatiquement en cas
de besoin et refroidit a la fois la face avant
de I'appareil et le four. Il est automatique-
ment désactivé lorsque le processus de re-
froidissement est terminé. L'air chaud sort
par la porte du four. Evitez de couvrir ces
ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue a fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou aprés
I'arrét du four (pendant environ 20 a 30 mi-

nutes). Si vous cuisinez en programmant la
minuterie du four, a la fin du temps de cuis-
son, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes les
fonctions. L'utilisateur ne peut pas détermi-
ner la durée de fonctionnement du ventila-
teur de refroidissement. Il s’allume et
s’éteint automatiquement. Ce n'est pas une
erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque le
four commence la cuisson. Dans certains
modeles, I'éclairage est en marche pendant
la cuisson, tandis que dans d'autres, il
s'éteint apres un certain temps.

Si la porte de I'appareil s’ouvre alors que le
four fonctionne ou est en position fermée,
I'éclairage du four s’allume automatique-
ment.

5.2 Fonctionnement de I'unité de commande du four

Avertissements généraux sur I'unité de

commande du four

+ La durée maximale qui peut étre définie
pour le processus de cuisson est de 5:59
heures. Dans la fonction de maintien au
chaud, cette heure est de 23:59 heures.
En cas de panne de courant, la cuisson et
la durée de cuisson préréglées sont an-
nulées.

+ Lors des réglages, les symboles corres-
pondants clignotent a I'écran. Il est né-
cessaire de sauvegarder les réglages ef-

fectués, soit en touchant la touche cor-
respondante dans la description, soit en
attendant un court instant.

+ Si la durée de cuisson est réglée lorsque
la cuisson commence. Le temps restant
s’affiche a I'écran.

+ Sile réglage du préchauffage rapide est
actif sur I'unité de commande, le A§ appa-
rait sur I'affichage lorsque vous commen-
cez a cuisiner et que le four atteint rapi-
dement la température que vous avez dé-
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finie pour la cuisson. Pour les réglages
de préchauffage rapide consultez la sec-
tion “Ayarlar”

11 10 9 8
I
lIl » {3} ?
% € X [¢] [& 102 2
+\ © |‘||‘||_||_|@. Q
D OF [ O et — T >
° ]
B B @ T/ [|3ﬁ|‘|||||>1 fT‘ ‘
1 2 3 4 5 6 7
1 Touche marche/arrét 2 Affichage de fonction
3 Touche de diminution de la valeur 4 Touche de réglage de la température
5 Zone d'indication de la température 6 Touche de verrouillage des touches
7 Touche de démarrage/arrét de la 8 Touche d’alarme
cuisson
9 Zone d'indication de la durée et du 10 Touche du minuteur et de réglages
temporisateur
11 Touche d’augmentation de la valeur
“> : Symbole de vapeur a bas niveau *
N 4 4> : Symbole de vapeur & haut niveau *
O |:| |:||:I I—l Q : Symbole du thermometre a viande *
O Yoooo s 2 # : Symbole du ‘
= ’ “ *  Celavarie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
oC |:| |:| |:| C = @I qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.
A |_| |_| |_| ' é Zone d'indication de la température :

: Symbole de cuisson

Touches :

| 4
°C :symbole de température
1
€O :Touche du minuteur et de réglages i

: Symbole de la température du four
°C : Touche de réglage de la température : Symbole du chauffage rapide (booster)

: Symbole de verrouillage de la porte *

"Bl &

[E' : Touche de verrouillage des touches

Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut

[\ :Touche d'alarme . ; e "
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.

DIl : Touche de démarrage/arrét de la cuisson

Zone d’indication de la durée et du temporisateur : Mise en marche du four

(O :Symbole de I'heure de cuisson/du moment de la 1. Mettez le four en marche en appuyant
journée sur la touche (.
[\ :Symbole d'alarme . .
= Une fois le four mis en marche, la pre-
£ : Symbole des réglages miére fonction de cuisson s'affiche a
I-E-I : Le symbole de verrouillage des commandes I'écran. La fonction de fonctionnement,

49 : Symbole de cuisson avec ventilateur écologique
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la température et le temps de cuisson
peuvent étre réglés lorsque I'écran est
dans cet état.

Si aucun réglage n’est effectué
dans cet écran, le four s’éteint au

bout de 5 minutes environ et I'heure

© [0
2W

is\gDD° &

du jour s’affiche a I'écran.

Arrét du four
Eteignez le four en appuyant sur la touche
. L'heure de la journée s'affiche a I'écran.

Cuisson manuelle pour la sélection de la
température et de la fonction de cuisson
du four

Vous pouvez cuisiner a I'aide d'une com-
mande manuelle (sous votre propre
contréle) sans régler le temps de cuisson
en sélectionnant la température et la fonc-
tion de cuisson spécifiques a vos aliments.
A titre d’exemple, la fonction «Convection
naturelle » et les parametres de 180 °C sont
indiqués sur les images.

1. Mettez le four en marche en appuyant
sur la touche .

2. Appuyez sur la fonction d'utilisation que
vous souhaitez pour la cuisson sur
I'écran de fonction.

3. Sila fonction que vous souhaitez activer
ne fait pas partie des fonctions de com-
mande qui apparaissent en premier sur
I'affichage des fonctions, vous pouvez
activer les fonctions de commande de
la rangée inférieure en appiuyant sur Ac-
tivation de la fonction supplémentaire”

4. Latempérature prédéfinie pour la fonc-
tion d'utilisation sélectionnée s’affiche a
I'écran. Appuyez sur la touche °C pour
modifier cette température.

= Le symbole °C apparait a I'écran de
température.

5. Réglez la température de cuisson sou-
haitée en touchant les touches 4/—.

Si vous changez la fonction de

@ fonctionnement aprés avoir modifié
la température préréglée de la fonc-
tion de fonctionnement, la derniére
température réglée s’affiche a
I'écran. Toutefois, si la température
sélectionnée n'est pas comprise
dans la plage de température de la
fonction de fonctionnement sélec-
tionnée, la température la plus éle-
vée pour cette fonction de fonction-
nement est affichée.

6. Confirmez la température réglée en ap-
puyant sur la touche °C .

= Le symbole °C clignote a I'écran de
température.

+\ © 000 e

R T
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7. Aprés avoir configuré la fonction de

fonctionnement et la température, ap-
puyez sur la touche P |l démarrer la cuis-
son.

T © |

-/ ¢ gl

00 e

|'C
[l 29 &

= Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la tempéra-
ture sélectionnées. Sur 'affichage de la
température, les symboles | et p sont

affichés. Le temps de cuisson com-
mence a compter sur I'écran. Lorsque
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la température a l'intérieur du four at-
teint la température définie, chaque
étape du symbole de température |

du four s’allume. Le four ne s’éteint pas
automatiquement car la cuisson ma-
nuelle se fait sans réglage du temps de
cuisson. Vous devez controler la cuis-
son et I'éteindre vous-méme. Lorsque
la cuisson est terminée, appuyez sur la
touche P |l pour terminer la cuisson ou
sur la touche (D pour éteindre compleé-
tement le four.

Cuisson effectuée par le réglage du temps
de cuisson

Vous pouvez faire en sorte que le four
s'éteigne automatiquement a la fin du
temps imparti en sélectionnant la tempéra-
ture et la fonction de fonctionnement spéci-
fiques a votre aliment et en réglant le
temps de cuisson sur la minuterie. A titre
d’exemple, la fonction «Convection natu-
relle » les réglages de temps de cuisson a
180 °C et 45 minutes sont illustrés dans les
images.

1. Mettez le four en marche en appuyant
sur la touche (D.

2. Appuyez sur la fonction d'utilisation que
vous souhaitez pour la cuisson sur
I'écran de fonction.

3. Sila fonction que vous souhaitez activer
ne fait pas partie des fonctions de com-
mande qui apparaissent en premier sur
I'affichage des fonctions, vous pouvez
activer les fonctions de commande de
la rangée inférieure en appiuyant sur Ac-
tivation de la fonction supplémentaire”

4. Latempérature prédéfinie pour la fonc-
tion d'utilisation sélectionnée s’affiche a

I'écran. Appuyez sur la touche °C pour
modifier cette température.

= Le symbole °C apparait a I'écran de
température.

5. Réglez la température de cuisson sou-
haitée en touchant les touches 4/—.

o il
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Si vous changez la fonction de

@ fonctionnement aprés avoir modifié
la température préréglée de la fonc-
tion de fonctionnement, la derniére
température réglée s’affiche a
I'écran. Toutefois, si la température
sélectionnée n'est pas comprise
dans la plage de température de la
fonction de fonctionnement sélec-
tionnée, la température la plus éle-
vée pour cette fonction de fonction-
nement est affichée.

6. Confirmez la température réglée en ap-
puyant sur la touche °C .

= Le symbole °C clignote a I'écran de
température.

oy e

R T

7. Appuyez une fois sur la touche (O pour
régler le temps de cuisson.

(]

= La valeur réglée de 30 minutes ap-
parait sur I'affichage de la minute-
rie/durée et le ©© symbole clignote.

NP 20030 s
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-7/t B0° e

FR/ 68

S BN




Pour régler rapidement le temps de

@ cuisson, vous pouvez activer le
temps de cuisson de 30 minutes en
appuyant sur le (© bouton de com-
mande du four ou en touchant la
touche aprés avoir réglé la fonction
de fonctionnement et la tempéra-
ture, et vous pouvez modifier le
temps en tournant le bouton de
commande du four vers la droite/
gauche.

8. Appuyez sur les touches =+/— pour ré-
gler le temps de cuisson. Confirmez le
réglage en appuyant sur la touche .

© °0045
— >l
N STok
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<

Le temps de cuisson augmente
d’une minute au cours des 15 pre-

mieres minutes et de 5 minutes

aprés 15 minutes.

9. Aprés avoir configuré la fonction de
fonctionnement et la température, ap-
puyez sur la touche P |l pour démarrer la
cuisson.

O
D\ o °00Hs o

o 7] C
e B0,

= Votre four commence a fonction-
ner immédiatement a la fonction et
a la température sélectionnées et
le compte a rebours du temps de
cuisson s’affiche sur I'écran. Sur
I'affichage de la température, les
symboles | et p sont affichés.
Lorsque la température a l'intérieur
du four atteint la température défi-
nie, chaque étape du symbole de
température | du four s'allume.

Une fois le temps de cuisson réglé
terminé, « Fin » apparait sur I'affi-
chage de la température, la minu-
terie émet un avertissement so-
nore et la cuisson s’arréte.

10.L’avertissement retentit pendant une mi-
nute. Si vous touchez la touche p|| alors
que l'avertissement sonore est donné et
que le texte « Fin » s’affiche a I'écran, le
four continue de fonctionner indéfini-
ment.. Eteignez le four en appuyant sur
la touche (. Si vous touchez une
touche autre que celles-ci, l'avertisse-
ment sonore s'arréte.

Chaleur tournante éco

Afin d'économiser de I'énergie, vous pou-
vez utiliser cette fonction au lieu d'utiliser
“Chaleur tournante” entre 160 et 220 °C.
Mais le temps de cuisson sera légérement
plus long.

1. Mettez le four en marche en appuyant
sur la touche .

2. Touchez et maintenez la fonction de
fonctionnement “Chaleur tournante” sur
I'affichage des fonctions pendant 3 se-
condes.

= Un compte a rebours de 3-2-1 ap-
parait sur I'écran. Lorsque le
compte a rebours est terminég, le
symbole ¢9 apparait sur 'affichage
minuterie/durée et la fonction
“Chaleur tournante éco est activée.
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3. Vous pouvez modifier la température ré-
glée et définir la durée de cuisson tel
que décrit dans les sections précé-
dentes. Ensuite, vous pouvez commen-
cer a cuisiner.

= En mode “Chaleur tournante éco”, la
lampe s'allume plus brievement que les
autres fonctions de cuisson en raison
de I'économie d'énergie pendant la
cuisson.

Fonction pain

Votre four posséde un "Fonction pain défini
spécifiquement pour la fabrication du pain.
Les paramétres de température et d’heures
de la fonctionne sont pas modifiables.
Ingrédients

+ 500 g de farine

+ 15 gde sucre

+ 10 g de levure instantanée

+ 10 g d'huile de graines de tournesol

« 8 gde sel

+ 300 ml d’eau (35 °C)

Pour le dessus de la pate
+ 2 cuilléres a café d’huile de tournesol

Préparation

1. Tamisez la farine dans un récipient pro-
fond. Ajoutez du sucre sur la farine et
mélangez le tout de fagon homogeéne.

2. Faites un puits au milieu de la farine,
ajoutez la levure, le sel et I'huile de tour-
nesol. L'eau chaude est versée progres-
sivement, en commencgant par les cotés
du récipient.

3. Pétrissez la pate a la main ou dans une
pétrisseuse pendant environ 10 a 15 mi-
nutes.

4. Retournez la pate, qui a été pétrie, plu-
sieurs fois a la main et mettez-la dans
un récipient. Ajoutez 1 cuillere a café
d’huile de tournesol sur la pate et recou-
vrez-la d’un film étirable de maniere qu'il
touche la pate.

5. Apres avoir recouvert votre pate de film
alimentaire, couvrez-la d'un linge épais
et laissez-la fermenter a température
ambiante.

6. Prenez votre pate, qui a fermenté pen-

dant 60 minutes, sur le plan de travail et
pliez-la 4 a 5 fois pour enlever l'air a I'in-
térieur. Ajoutez 1 cuillere a café d’'huile
de tournesol sur la pate et recouvrez-la
d’un film étirable de maniére qu'il touche
la pate. Laissez la pate lever pendant
encore 30 minutes a température am-
biante.

7. Placez le plateau du four sur la troi-

siéme étagere de votre four.

8. Mettez le four en marche en appuyant
sur la touche (D.

9. Activez les fonctions de fonctionnement

de la rangée inférieure en touchant le
“Activation de la fonction supplémen-
taire” sur I'affichage des fonctions.

10.Touchez “Fonction pain sur l'affichage
des fonctions.
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11.Démarrez la cuisson en appuyant sur la
touche Pl

+\ © °[0d0 e

A 3 e
C ClU»s

12.Une fois le temps de cuisson écoulé,
I'avertissement sonore retentit pendant
une minute. Si vous appuyez sur la
touche (D, le four s'éteint. Si vous tou-
chez une touche autre que celles-ci,
|'avertissement sonore s'arréte.

FR/70




5.3 Réglages

Le compte a rebours 3-2-1 est affi-
@ ché a I'écran dans les menus ou les
réglages qui doivent étre activés
par une pression prolongée. Une
fois le compte a rebours terminé, le

menu ou le réglage correspondant
s'active.

Activation du verrouillage de touches

En utilisant la fonction de verrouillage de la
clé, vous pouvez protéger les interférences
de l'unité de commande.

1. Appuyez sur la touche (§ jusqu’a ce que
le symbole [ apparaisse sur I'affichage
minuterie/durée.

ar O :| Q
- "C

= Un compte a rebours de 3-2-1 apparait
sur |'écran. Lorsque le compte a re-
bours est terming, le symbole & appa-
rait sur I'affichage minuterie/durée et le
verrouillage de la touche est activé.
Une fois la clé verrouillée, si une touche
est touchée ou si le bouton de com-
mande du four est enfoncé, le minuteur
émet un signal sonore et le & symbole
clignote.

- O
- ® &

Désactivation du verrouillage de touches

1. Appuyez sur la touche (3 jusqu’a ce que
le symbole [ apparaisse sur l'affichage
minuterie/durée.

= Un compte a rebours de 3-2-1 apparait
sur I'écran. Lorsque le compte a re-
bours est terming, le & symbole dispa-
rait sur I'affichage minuterie/durée et le
verrouillage de la touche est désactivé.
Réglage de I'alarme
Vous pouvez également utiliser I'unité de
commande de I'appareil pour tout avertis-
sement ou rappel autre que la cuisson.
L'horloge de I'alarme n’a aucun impact sur
le fonctionnement du four. Elle est utilisée
a des fins d'avertissement. Par exemple,
vous pouvez utiliser I'alarme lorsque vous
voulez retourner les aliments au four a une
certaine heure. Dés que I'heure que vous
avez réglée est écoulée, la minuterie émet
un avertissement sonore.

La durée maximale de I'alarme peut
étre de 23 heures 59 minutes.

Lorsque le verrouillage des touches
est activé, les touches de l'unité de
commande ne peuvent pas étre uti-

lisées. Le verrouillage de touches
ne se désactive pas en cas de

panne de courant.

1. Appuyez sur la touche £ une fois pour
régler le temps de I'alarme.

= Le champ des minutes et le QA
symbole commencent a clignoter
sur I'affichage minuterie/durée.

0 I‘I?I"‘IWQ
— 4
"V a

2. D'abord, réglez les minutes en touchant

les touches =+/— et activez le champ
de la minuterie en touchant une fois la
touche A\.

3. Réglez I'heure en appuyant sur les

touches =+/—. Appuyez & nouveau sur
la touche 2 pour confirmer le réglage.

i O
- °C
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= Sur I'affichage minuterie/durée, le
L le symbole s'allume en continu
et le temps d’alarme commence a
compter sur I'écran.

4. Une fois que I'heure de I'alarme est
écoulée, le symbole 2 commence a cli-
gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.

Si I'heure de I'alarme et le temps de
@ cuisson sont réglés en méme

temps, le temps le plus court est af-

fiché sur I'affichage minuterie/du-

ree.

Désactivation de I'alarme

1. Une fois le temps de I'alarme écoulé,
I'avertissement sonore retentit pendant
une minute. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter l'avertisse-
ment sonore.

= L'avertissement sonore s'arréte.
Si vous souhaitez désactiver I'alarme ;

1. Appuyez une 2 fois sur la touche pour
réinitialiser la période d'alarme.

= Le Ll symbole commence a cligno-
ter sur I'affichage minuterie/durée.

2. Tourner le bouton de commande du four
vers la droite/gauche jusqu’a ce que
I'heure d'alarme atteigne “00:00”.

Réglage du volume

Vous pouvez régler le volume de l'unité de

commande. Votre four doit étre éteint pour

effectuer ce réglage.

1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s'affiche sur I'écran), touchez la
touche (© pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des paramétres.

= Un compte a rebours de 3-2-1 ap-
parait sur I'écran. Une fois le
compte a rebours terminé, le menu
des paramétres est activé.

(q

2. Appuyez sur les touches <+/— jusqu’a
ce que le symbole b-1 ou b-2 s’affiche
sur I'écran de minuterie.

2 (]

N

3. Activez le réglage du volume en ap-
puyant a nouveau sur la touche Q.

= Le symbole & clignote sur I'affi-
chage minuterie/durée.

4l

4. Réglez la période de votre choix en ap-
puyant sur les touches =+/—.

5. Confirmez la tonalité en touchant © a
nouveau la touche ou en poussant une
fois le bouton de commande du four.

Réglage de la luminosité de I'écran

Vous pouvez régler la luminosité de I'écran
de I'unité de commande. Votre four doit
étre éteint pour effectuer ce réglage.

1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s'affiche sur I'écran), touchez la
touche © pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des parametres.
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= Un compte a rebours de 3-2-1 ap-
parait sur I'écran. Une fois le

compte a rebours terminé, le menu

des parametres est activé.

(q

2. Appuyez sur les touches <+/— jusqu’a

ce que le symbole d-1 », d-2 ou d-3 s’af-

fiche a I'écran.

N g

3. Activez le réglage de la luminosité en
appuyant a nouveau sur la touche (.

= Le symbole & clignote sur I'affi-
chage minuterie/durée.

4. Réglez la période de votre choix en ap-
puyant sur les touches =+/—.

5. Activez le réglage de la luminosité en
touchant €9 a nouveau la touche ou en
poussant une fois le bouton de com-
mande du four.

Réglage de la fonction de préchauffage ra-

pide (Booster)
Vous pouvez faire fonctionner la cuisson

sur votre produit automatiquement avec la

fonction de préchauffage rapide. Pour ce
faire, vous devez activer le réglage du pré-

chauffage rapide. Votre four doit étre éteint

pour effectuer ce réglage.
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1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s'affiche sur I'écran), touchez la
touche © pendant environ 3 secondes

pour activer le menu des parameétres.

= Un compte a rebours de 3-2-1 ap-
parait sur I'écran. Une fois le
compte a rebours terminé, le menu
des parametres est activé.

(q

. Appuyez sur les boutons <+/— jusqu'a

ce que le symbole 4]} et OFF appa-
raissent sur I'écran.

N g

. Activez le réglage Préchauffage rapide

(booster) en appuyant a nouveau sur la
touche €.

= Le symbole i clignote sur I'affi-
chage minuterie/durée.
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. =+En touchant la touche “OFF” réglage
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5. Activez le réglage Préchauffage rapide
(booster) en appuyant a nouveau sur la
touche (.

Vous pouvez désactiver le réglage
@ de préchauffage rapide en suivant

la méme procédure. En tournant le

réglage « OFF (ARRET) », vous

pouvez annuler le réglage du pré-
chauffage rapide.

Modification de I’heure du jour
Pour modifier I'heure du jour que vous avez
précédemment définie,

1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s’affiche sur I'écran), touchez la
touche (© pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des parameétres.

= Un compte a rebours de 3-2-1 ap-
parait sur I'écran. Une fois le
compte a rebours terminé, le menu
des parametres est activé.

(q

2. Appuyez sur (O la touche pour activer le
champ du temporisateur.

= Le champ Minutes et le symbole
clignotent a I'écran.

© . | |‘:'j 0

>l

3. Réglez I'heure de la journée en appuyant

sur les touches =+/— et activez le
champ Minutes en appuyant a nouveau
sur la touche ©.

= Le champ Minutes et le symbole
clignotent a I'écran.

o 19 E
+ i 8

e &

4. Appuyez sur les touches =+/— pour ré-
gler les minutes. Confirmez le réglage
en appuyant sur la touche © une seule
fois.

= L’heure de la journée est réglée et
le symbole $¢ s'allume constam-
ment.

6 Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des
conseils sur la préparation et la cuisson de
vos aliments.

Cette section décrit certains des aliments
testés en tant que producteurs et les para-
métres les plus appropriés pour ces ali-
ments. Les réglages du four et des acces-
soires appropriés pour ces aliments y sont
également indiqués.

6.1 Avertissements généraux concer-
nant la cuisson au four
+ Lorsque vous ouvrez la porte du four pen-

dant ou aprés la cuisson, de la vapeur
brilante peut s’en échapper. La vapeur

peut vous brdler la main, le visage et/ou
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du
four, tdchez de rester a I'écart.

+ La vapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes d’'eau de
condensation a l'intérieur et a I'extérieur
du four, et sur les parties supérieures de
I'appareil en raison de la différence de
température. Il s'agit d’'un phénomeéne
physique et normal.

+ Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la quan-
tité. Pour cette raison, ces valeurs sont
fournies sous forme de plages.
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+ Retirez toujours les accessoires non utili-
sés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four
peuvent empécher que vos aliments
cuisent a de valeurs de température ap-
propriées.

+ Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.

+ L'utilisation des accessoires fournis vous
permet d’obtenir les meilleures perfor-
mances de cuisson. Prétez toujours at-
tention aux avertissements et aux infor-
mations fournis par le fabricant pour
d’autres ustensiles de cuisine que vous
utilisez.

+ Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfurisé
déborde du récipient, cela peut causer
des bralures et affecter la qualité de
votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé
dans la plage de température indiquée.

+ Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagére
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de I'étagére pendant la cuisson.

6.1.1 Patisseries et aliments cuits au
four

Informations générales

+ Nous vous recommandons d'utiliser les
accessoires de I'appareil pour obtenir
une bonne performance de cuisson. Si
vous utilisez un ustensile de cuisson
autre que ceux fournis, optez pour un us-
tensile de couleur sombre, antiadhésif et
résistant a la chaleur.

+ Si le préchauffage d’aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite.

+ Sivous cuisinez a l'aide d’'ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-les
au milieu de la grille, et non prés du mur
arriere.
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Tous les ingrédients utilisés dans la fabri-
cation des patisseries doivent étre frais
et a température ambiante.

L'état de cuisson des aliments peut varier
selon la quantité de nourriture et la taille
des ustensiles de cuisine utilisés.

Les moules en métal, en céramique et en
verre prolongent le temps de cuisson et
les surfaces inférieures des péatisseries
ne brunissent pas uniformément.

Si vous utilisez du papier sulfurisé, un pe-
tit brunissement peut étre observé sur la
surface inférieure de I'aliment. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10 mi-
nutes.

Les valeurs indiquées dans les tables de
cuisson sont déterminées a la suite des
tests effectués dans nos laboratoires.
Les valeurs qui vous conviennent
peuvent étre différentes de celles-ci.
Placez vos aliments sur I'étagére appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a I'étagére infé-
rieure du four comme étagere 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

Si le gateau est trop sec, augmentez la
température de 10°C et diminuez le
temps de cuisson.

Si le gateau est humide, utilisez une pe-
tite quantité de liquide ou réduisez la
température de 10°C.

Si le dessus du géateau est brilé, placez-
le sur une étagére inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

Si l'intérieur du gateau est bien cuit, mais
que I'extérieur est collant, utilisez moins
de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

Si la patisserie est trop séche, augmen-
tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce com-
posée d’'un mélange de lait, d’huile, d'ceuf
et de yaourt.




+ Sila patisserie cuit lentement, veillez a ce
que I'épaisseur de la pate que vous avez
préparée ne déborde pas du plateau.

+ Sila surface de la pate est dorée et que
le fond n’est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de la
pate n’est pas trop importante. Pour que

la patisserie soit dorée de fagon uni-
forme, essayez d’'étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pate et la pate.
+ Faites cuire votre pate a la position et a
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagere in-
férieure pour la prochaine cuisson.

Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four
Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
géere

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Gateau sur le pla-

Convection natu-

métal sur grille
métallique **

relle

Plateau standard 3 180 30 .40
teau * relle
Gateau dans le Moule a gateau
sur la grille métal- |Chaleur tournante |2 180 30..40
moule :
lique **
Petits gateaux flateau standard E;zl)lr;vectlon natu- |4 160 25 35
Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante (3 150 25..35
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diameétre avec relle 2 150 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante |2 150 35..45
pince sur grille
métallique **
Biscuit Pla.teati de patis- |Convection natu- 3 170 25 35
series relle
Biscuit Plaf(eali de patis- Chaleur tournante |3 170 20..30
series
Chauffage de
Pétisserie flateau standard haut / bas assisté |2 180 35..45
par ventilateur
Brioche flateau standard |Convection natu- 2 200 20 .30
relle
Brioche flateau standard Chaleur tournante |3 180 20..30
Pain entier E’Iateau standard g;lr;vectlon natu- 3 200 30 .40
Pain entier flateau standard Chaleur tournante |3 200 30..40
Récipient rectan-
Lasagne gulaire en verre / |Convection natu- 20u3 200 30 . 40
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Aliment Accessoire a uti- [Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C)|Durée de cuis-
liser sation géere son (en min) (en-
viron)
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diamatre syr |Convectionnatu- |, 180 50... 65
pommes - P relle
grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diameétre sur  |Chaleur tournante |3 170 50 .. 65
pommes - P
grille métallique
*%
Pizza flateau standard |Convection natu- 3 280 5. 9
relle
Pizza Plateau standard Fonction Pizza 2 280 5..10

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de Iéta-
gere

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Petits gateaux

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

150

25..35

Biscuit

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

170

25..35

Péatisserie

1-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

1-4

180

40 .. 50

Brioche

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

180

20..30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Table de cuisson avec fonction d'utilisa-

tion « Chaleur tournante éco »

+ Ne modifiez pas le réglage de la tempéra-
ture aprés avoir commencé la cuisson
dans la fonction d’utilisation « Chaleur
tournante éco ».

+ N'ouvrez pas la porte du four lorsque
vous cuisinez avec la fonction d'utilisa-
tion « Chaleur tournante éco ». Si la porte

ne s’ouvre pas, la température interne est
optimisée pour économiser I'énergie et
cette température peut étre différente de
celle qui est affichée a I'écran.

+ Ne préchauffez pas le four lors de la
fonction d'utilisation « Chaleur tournante

éco ».
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Aliment Accessoire a utiliser

Position de I'étagére

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Température (°C)

Petits gateaux Plateau standard * 3 160 25..35
Biscuit Plateau standard * 3 180 25..35
Patisserie Plateau standard * 3 200 45 .. 55
Brioche Plateau standard * 3 200 35..45

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

6.1.2 Viande, poisson et volaille

Les points clés des grillades

+ L'assaisonnement avec du jus de citron
et du poivre avant la cuisson de tout le
poulet, de la dinde et des gros morceaux
de viande permettra d’améliorer la qualité
de la cuisson.

« Il faut 15 a 30 minutes de plus pour faire
cuire une viande désossée que de faire

frire un filet.

+ Vous devez calculer environ 4 a 5 mi-
nutes de cuisson pour chaque centimétre
d’'épaisseur de la viande.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

+ Une fois la durée de cuisson terminée,
gardez la viande au four pendant environ
10 minutes. Le jus de la viande est mieux
réparti sur la viande frite et ne ressort
pas lorsque vous découpez la viande.

+ Le poisson doit étre placé sur une éta-
gére de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante a la chaleur.

+ Faites cuire les plats recommandés dans
le tableau de cuisson avec un seul pla-

teau.

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Chauffage de

*

par ventilateur

aprés 180 ... 190

gget?la(in;ler)/ *Plateau standard haut / bas assisté |3 ;5:\::128%0/?2)8 60 . 80
9 par ventilateur P
, Chauffage de
.(J1ag_¢ezt|((1 e)ugneau flateau standard haut / bas assisté (3 170 85..110
! 9 par ventilateur
Grille métallique * Chauft d
. g auffage de
Eo)ulet frit (1.8-2 | placez un plateau | haut / bas assisté |2 ;Srgsn1295c10/max, 60 ... 80
g ‘sufr’u_ne etagere | par ventilateur P
inférieure.
Grille métallique *
Eg)‘"et frit (18-2 |placez un plateau |chaleur tournante |2 200... 220 60.. 80
sur une étagére
inférieure.
Grille métallique *
Poulet frit (1.8-2  |Placez un plateau |Fonction «3D» |2 15mn 250/max, ¢4 g9
kg) sur une étagére apres 190
inférieure.
Chauffage de
Turquie (5,5 kg) Plateau standard haut / bas assisté |1 25 mn 250/max, 150..210
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Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-

liser sation gére son (en min) (en-
viron)
. Plateau standard . 25 mn 250/max,

Turquie (55kg) |, Fonction «3D» |1 aprés 180 .. 190 150 ... 210

Grille métallique *
Chauffage de

Poisson Placez un plateau |hayt / bas assisté |3 200 20..30
surune etagere | par ventilateur
inférieure.
Grille métallique *

Poisson Placez un plateau |Fonction « 3D » |3 200 20..30
sur une étagere
inférieure.

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

6.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu'ils sont
grillés, ils gardent une belle cro(te et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.

Avertissements généraux

Les aliments qui ne sont pas adaptés aux
grillades présentent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les aliments qui
sont adaptés a un feu de barbecue in-
tense. Ne placez pas non plus les ali-
ments trop loin a I'arriere de la grille. Il
s'agit de la zone la plus chaude et les ali-
ments gras peuvent prendre feu.

Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des
brilures !

Table barbecue

Les points clés des grillades

Préparez autant que possible des ali-
ments dont I'épaisseur et |le poids sont si-
milaires a la grille.

Placez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de I'appareil de
chauffage.

Les durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de
I'épaisseur des morceaux a griller.

Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu'au ni-
veau souhaité dans le four. Si vous cuisi-
nez sur la grille métallique, faites glisser
la plaque de four vers I'étagére inférieure
pour récupérer I'huile. La plaque de four
que vous ferez glisser doit étre dimen-
sionnée de maniére a couvrir toute la sur-
face de la grille. Ce plateau peut ne pas
étre inclus dans I'appareil. Mettez un peu
d’eau dans la plaque de four pour faciliter
le nettoyage.

Aliment Accessoire a utiliser | Position de I’'étagére | Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Poisson Grille métallique 4- 250 20..25

Morceaux de volaille |Grille métallique 4- 250 25..35

Rzﬂj;tefzdgggqgg Grille métallique 4 250 20 ...30

Cotelette d’'agneau Grille métallique 4-5 250 20..25




Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I'étagére

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Steak - (cubes de

viande) Grille métallique 4-5 250 25..30
Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25..30
Gratin de légumes Grille métallique 4-5 220 20..30
Pain grillé Grille métallique 4 250 1..3

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

6.1.4 Aliments test

+ Les aliments de cette table de cuisson
sont préparés conformément a la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
I'appareil pour les instituts de controle.

Tableau de cuisson pour repas expérimentaux

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Sablé (biscuit su-

Plateau standard

Convection natu-

grille métallique
*%

cré) M relle 3 140 20..30
Sur les modeéles
avec étageres en
5 (biscuit su- fil métallique :3
Sa})le (biscuit su E‘Iateau standard Chaleur tournante 140 15 25
cré) Sur les modeéles
sans étageres en
fil métallique : :2
Petits gateaux flateau standard g;lr;vectlon natu- |4 160 25 35
Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante (3 150 25..35
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diamétre avec relle 2 150 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diamétre avec Chaleur tournante |2 150 35..45
pince sur grille
métallique **
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diametre sur |COnvection natu- 1, 180 50 ... 65
pommes f P relle
grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diameétre sur  |Chaleur tournante |3 170 50 .. 65
pommes
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Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment Accessoire a uti- [Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C)|Durée de cuis-
liser sation gere son (en min) (en-
viron)
2-Plateau stan-
o dard *
Petits gateaux _|Chaleur tournante 150 25..35
4-Plateau de pa-
tisseries *
2-Plateau stan-
5 (biscuit su- |dard *
Sa})le (biscuit su _|Chaleur tournante 140 15..25
cré) 4-Plateau de pa-
tisseries *

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Grille

Aliment

Accessoire a utiliser | Position de I’étagére | Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Boulettes de viande

(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4

250 20..30

Pain grillé Grille métallique 4

250 1..3

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brilures !

+ N’appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque l'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problémes fré-
guemment rencontrés sont réduits.

« N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
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I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a
récurer, creme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sale-
té et des résidus de détergent).

+ Aucun produit de nettoyage spécial n'est

nécessaire lors du nettoyage effectué
aprés chaque utilisation. Nettoyez I'appa-
reil a I'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux
ou d'une éponge, puis séchez-le avec un
chiffon sec.Nettoyez I'appareil a I'aide
d’'un détergent a vaisselle, d’eau chaude
et d'un chiffon doux ou d'une éponge et
séchez-le a I'aide d’un chiffon sec.




+ Assurez-vous d'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil dans un lave-vaisselle.

Inox - surfaces inoxydables

+ N'utilisez pas d’agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

+ La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Apres chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté a la
surface en acier inoxydable ou en inox.

+ Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux sa-
vonneux et d’'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d'essuyer dans un sens.

« Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

+ Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.

Surfaces émaillées

+ Aprés chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d’'un détergent
a vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ Si votre produit dispose d'une fonction de
nettoyage facile a la vapeur, vous pouvez
vous en servir pour les salissures légeres
non permanentes. (Voir “Nettoyage facile
ala vapeur [ 84]".)

+ Pour les taches difficiles, vous pouvez
utiliser un nettoyant pour four et grill re-
commandé sur le site Web de la marque
de votre produit et un tampon a récurer
non abrasif. N'utilisez pas de produit de
nettoyage de four externe.

+ Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque d'incen-
die et des dommages a la surface
émaillée.

Surfaces catalytiques

+ Les parois latérales de la zone de cuis-
son peuvent uniqguement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modeéle.

+ Les parois catalytiques ont une surface
Iégérement mate et poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.

+ Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d’huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les piéces.

Surfaces en verre

+ Lorsque vous nettoyez des surfaces en

verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-

liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager la sur-
face en verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d’'un détergent

a vaisselle, d’eau chaude et d'un chiffon

en microfibres spécifique pour les sur-

faces en verre et séchez-le a I'aide d’'un
chiffon sec en microfibres.

+ Si des résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

+ Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grattage
similaires.

+ Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a I'aide d’'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

+ Sila surface est tres sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a I'aide
d’'une éponge et patientez longtemps
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qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a l'aide d'un chif-
fon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la sur-
face en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

+ Nettoyez les piéces en plastiques et les
surfaces peintes a I'aide d'un détergent a
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
Ils peuvent endommager les surfaces.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

7.2 Accessoires de nettoyage

N'introduisez pas les accessoires de I'appa-
reil dans un lave-vaisselle sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

7.3 Nettoyage du panneau de com-
mande

+ Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a 'aide d’un chiffon
doux humide et séchez-les a I'aide d’'un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le
panneau. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, nutilisez
pas d’agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés au-
tour du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les touches.

7.4 Nettoyage de I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modéle. S'il existe une paroi ca-
talytique, reportez-vous a la section « Pa-

rois catalytiques » pour plus d'informations.

Si votre produit est un modeéle a étagéres
grillagées, retirez les étageéres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéeres métalliques la-
térales :

1. Retirez la partie avant de I'étagére mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez I'étagere grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.

3. Pourinsérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.
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7.5 Nettoyage facile a la vapeur

Cela permet de nettoyer facilement la sale-
té (qui ne reste pas longtemps) qui est ra-
mollie par la vapeur a l'intérieur du four et
par les gouttelettes d'eau condensées dans
les surfaces internes du four.

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four.

2. Ajoutez 500 ml d'eau dans le plateau et
placez-le sur la 2eéme étagére du four.

p

AN

3. Réglez le four sur le mode de fonction-
nement "Chauffage par le bas" et faites-
le fonctionner a 100°C pendant 20 mi-
nutes.
Ouvrez immédiatement la porte et essuyez
I'intérieur du four avec une éponge ou un
chiffon humide. De la vapeur sera libérée
lors de I'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de brllures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.
Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-
duit a I'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-
@ cile a la vapeur, il est prévu que

I'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté Iégere qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dés que
vous ouvrez la porte du four, es-

suyez la condensation.

(Cela varie selon le modeéle de I'appareil. Il
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil.) Aprés la condensation a l'in-
térieur du four, une flaque ou de I'humidité
peut se produire dans le canal de la piscine
sous le four. Essuyez ce canal de piscine
avec un chiffon humide apres utilisation et
séchez-le.

. B

7.6 Nettoyage de la porte du four

Vous pouvez retirer la porte de votre four et
les vitres de la porte pour les nettoyer. La
procédure de retrait des portes et des fe-
nétres est expliquée dans les sections

« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Aprés
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les a l'aide d'un détergent a vais-
selle, d’eau chaude et d’un chiffon doux ou
d’'une éponge et séchez-les a 'aide d’'un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire qui
peuvent se former sur la vitre du four, es-
suyez la vitre avec du vinaigre et rincez.
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N'utilisez pas de produits de net-
@ toyage abrasifs durs, de grattoirs

métalliques, de fil de laine métal-

liqgue ou de produits d'eau de Javel

pour nettoyer la porte et le verre du
four.

Retrait de la porte du four
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de char-
niére de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Les types de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modéle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charniere.

4. La charniére de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

S

5. La charniere de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
souple.

6. La charniére de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.

7. Mettez la porte du four en position semi-
ouverte.

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les
@ procédures appliquées lors du re-
trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
l'installation de la porte, assurez-

vous de fermer les attaches sur le
support de charniére.

7.7 Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de I'appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

2. Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en poussant simultanément
sur les points de pression des deux c6-
tés du composant et retirez-le.
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7.8 Nettoyage de la lampe du four

Au cas ou la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net- m
toyez-la a I'aide d’'un détergent a vaisselle,

d’eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une

éponge et séchez-la a I'aide d'un chiffon

sec. En cas de panne de la lampe du four,

vous pouvez la remplacer en suivant les

étapes suivantes.

3. Soulevez délicatement la vitre intérieure Remplacement de la lampe du four

(1) vers « A » puis retirez-la en tirant Avertissements généraux

vers « B » comme l'illustre la figure. - Pour éviter tout risque d'électrocution
avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brilures !

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de
moins de 60 mm de hauteur, de moins de
30 mm de diametre, ou une lampe halo-
géne a douille G9 de moins de 60 W de
puissance. Les lampes sont adaptées a

1 Vitre intérieure 2% Vitre int«_érieure (II se un fonctionnement a des températures
peut qu'il ne soit pas - N o
disponible pour votre supérieures a 300 °C. Les lampes pour
produit) fours sont disponibles aupres des ser-
. . L o vices agréés ou des techniciens agréés.
4. SII yotre appa[elll est doteAd une V|trle in- Cet appareil contient une lampe de
térieure (2), répétez la méme procédure classe énergétique G.
pour la retirer (2). - La position de la lampe peut différer de
5. La premiére étape du montage de la celle indiquée dans la figure.
porte consiste a insérer la vitre inté- * Lalampe utilisée dans cet appareil n'est
rieure (2). Placez le bord biseauté du pas adaptée a I'éclairage des pieces de la
verre de maniére a ce qu'il rejoigne le maison. Cette lampe permet a ['utilisa-
bord biseauté de la fente en plastique. teur de voir les aliments.
(Si votre appareil comporte une vitre in-  * Les lampes utilisées dans cet appareil
térieure). La vitre intérieure (2) doit étre doivent résister a des conditions phy-
fixée 2 la fente en plastique la plus siques extrémes telles que des tempéra-
proche de la vitre intérieure (1). tures supérieures a 50 °C.
6. Lorsque vous remontez la vitre inté- rS(l):g;re four est équipé d’une lampe
’

rieure (1), veiller a placer le c6té impri-
mé de la vitre sur la vitre intérieure. llest 1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
essentiel de placer les coins inférieurs trique.

de la vitre (1) pour atteindre les fentes

o - 2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
inférieures en plastique.

nant dans le sens antihoraire.
7. Poussez le composant en plastique vers

le cadre jusqu'a ce que vous entendiez

un « clic ».
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3. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-

gure et remplacez-la par une nouvelle. 3. Soulevez le couvercle de protection en
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti- verre de la lampe a l'aide d'un tournevis.
rez-le comme indiqué sur la figure et Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis sur
remplacez-le par un nouveau. la lampe carrée de votre produit.

4. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modéle de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

4. Remettez le couvercle en verre.
Si votre four est équipé d’une lampe
carrée,

1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez les étageres grillagées confor-

mément a la description. 5. Remettez le couvercle en verre et les
étageres grillagées.

8 Deépannage
Si le probléme persiste méme apres obser- Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-

vation des instructions contenues dans dant la cuisson

cette partie, contactez votre fournisseurou - La vapeur générée pendant la cuisson se

un service de maintenance agréé. N'es- condense lorsqu'elle entre en contact

sayez jamais de réparer votre appareil par avec des surfaces froides a I'extérieur du

vous-méme. produit et peut former des gouttelettes

De la vapeur se dégage lorsque le four d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

fonctionne. Des bruits métalliques se produisent pen-

+ Il est normal de voir de la vapeur qui dant que I'appareil chauffe et refroidit.
s'échappe pendant le fonctionnement. - Les parties métalliques peuvent se dilater
>>> Ceci n'est pas une erreur. et produire des sons lorsqu'elles sont

chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.
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L'appareil ne fonctionne pas.

+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

+ Il se peut que l'appareil ne soit pas bran-
ché sur la prise (mise a la terre). >>> Véri-
fiez que 'appareil est bien branché sur la
prise.

« (Sivotre appareil est équipé d’'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
produit est équipé d'un verrou a clé, le
verrou a clé peut étre activé, désactivez
le verrou a clé.

Le voyant du four n'est pas allumé.

+ Lalampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

+ Pour les modéles avec minuterie, I'heure
n'est pas réglée. >>> Réglez I'heure.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

+ La porte du four est peut-étre ouverte.
>>> Assurez-vous que la porte du four est
fermée. Si la porte du four reste ouverte
pendant plus de 5 minutes, le réglage du
temps de cuisson est annulé et les élé-
ments chauffants ne fonctionnent pas.

(Pour les modeéles avec minuterie) L'affi-
chage de la minuterie clignote ou le sym-
bole de la minuterie reste ouvert.

+ ll'y a déja eu une panne de courant. >>>
Réglez la durée/Désactivez le bouton de
fonction de I'appareil et mettez-le a nou-
veau dans la position souhaitée.

Apres le début de la cuisson, le symbole p
clignote a I'écran et un avertissement so-
nore retentit.

+ La porte du four est peut-étre ouverte.
>>> Assurez-vous que la porte du four est
complétement fermée. Contactez le ser-
vice agréé si le probleme persiste.

ELEMENTS
PAPIER

_ REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
A LA LIVRAISON EN MAGASIN  EN DECHETERIE

&
b
o
Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent
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