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Bienvenue chez Electrolux ! Nous vous remercions d’avoir choisi
I’'un de nos appareils.

Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, des dépannages, des informations
sur le service et les réparations :
www.electrolux.com/support

Sous réserve de modifications.
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1. /A CONSIGNES DE SECURITE

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

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement

2 FRANCAIS



surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap trés important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et

jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles

deviennent chauds pendant l'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

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

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

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

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

L'appareil doit étre installé et le cable remplacé uniquement
par un professionnel qualifié .

L'appareil doit étre branché sur le secteur a l'aide d'un
cable de type HOSVV-F pour supporter la température du
panneau arriére.

Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude
inférieure a 2 000 métres.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé sur les navires,
bateaux ou vaisseaux.
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N'installez pas I'appareil derriére une porte décorative pour
eviter tout risque de surchauffe.

N'installez pas I'appareil sur une plateforme.

N’utilisez pas I'appareil au moyen d’'une minuterie externe
ou d’un systéme de commande a distance séparé.
AVERTISSEMENT : Il peut étre dangereux de laisser
chauffer de la graisse ou de I'huile sans surveillance sur
une table de cuisson car cela pourrait provoquer un
incendie.

N'utilisez jamais d’eau pour éteindre le feu de cuisson.
Eteignez I'appareil et couvrez les flammes, par exemple
avec une couverture ignifuge ou un couvercle.
ATTENTION : Toute cuisson doit étre surveillée. Une
cuisson courte doit étre surveillée en permanence.
AVERTISSEMENT : Risque d'incendie : N'entreposez rien
sur les surfaces de cuisson.

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

Les objets métalliques tels que les couteaux, les
fourchettes, les cuilléres et les couvercles ne doivent pas
étre placés sur la surface de la table de cuisson car ils
peuvent devenir chauds.

AVERTISSEMENT : Si la surface est fissurée, éteignez
I'appareil pour éviter tout risque de choc électrique. Si
I'appareil est branché a I'alimentation secteur directement
en utilisant une boite de jonction, retirez le fusible pour
déconnecter 'appareil de I'alimentation secteur. Dans tous
les cas, veuillez contacter le service aprés-vente agrée.
AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.
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Avant toute opération de maintenance, déconnectez

I'alimentation électrique.

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

d'électrocution.

Si le cable d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant, a
son service apres-vente ou a toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

Soyez prudent lorsque vous manipulez le tiroir de
rangement. |l peut étre tres chaud.

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

inverse.

Un moyen de déconnexion doit étre prévu dans le cablage
fixe conformément aux régles nationales d’installation.
AVERTISSEMENT : Utilisez uniquement les dispositifs de
protection pour table de cuisson congus ou indiqués comme
adaptés par le fabricant de I'appareil de cuisson dans les
instructions d'utilisation, ou les dispositifs de protection pour
table de cuisson intégrés a I'appareil. L'utilisation de
dispositifs de protection non adaptés peut entrainer des

accidents.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

/\ AVERTISSEMENT!

L’appareil doit étre installé uniquement
par un professionnel qualifié.

Retirez l'intégralité de I'emballage.
N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommage.

Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.
Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez l'appareil car il est lourd. Utilisez

toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

Ne tirez jamais I'appareil par la poignée.
Les dimensions du meuble de cuisine et
de la niche d'encastrement doivent étre
appropriées.

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

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

Certaines pieces de l'appareil sont
électrifiées. Placez I'appareil de fagon a
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éviter que I'on puisse toucher les pieces
dangereuses.

* Les cotés de I'appareil doivent rester a
co6té d'appareils ou d'éléments ayant la
méme hauteur.

* N'installez pas l'appareil prés d'une porte
ou sous une fenétre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
I'appareil lors de I'ouverture de celles-ci.

» Veillez toujours a installer des
stabilisateurs afin d'éviter que I'appareil ne
bascule. Reportez-vous au chapitre
« Installation ».

2.2 Branchement électrique

doivent étre retirés du support), un
disjoncteur différentiel et des contacteurs.

« L'installation électrique doit étre équipée
d'un dispositif d'isolement a coupure
omnipolaire. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d’ouverture du contact
d’au moins 3 mm.

« Fermez bien la porte de I'appareil avant de
brancher la fiche a la prise secteur.

2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures et de brdlures.
Risque d’électrocution.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

* L'ensemble des branchements électriques
doit étre effectué par un technicien
qualifié .

» L’appareil doit étre relié a la terre.

» Assurez-vous que les parameétres sur la
plaque signalétique sont compatibles avec
les étalonnages électriques de
I'alimentation secteur.

» Utilisez toujours une prise antichoc
correctement installée.

» Nutilisez pas d’adaptateurs multiprises et
de rallonges.

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

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

* Ne branchez la fiche d’alimentation a la
prise de courant qu’a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise principale est
accessible une fois I'appareil installé.

» Sila prise est desserrée, ne branchez pas
la fiche d’alimentation.

» Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher I'appareil. Débranchez
toujours la prise secteur.

» Nutiliser que des dispositifs d’isolation
corrects : coupe-circuits de protection de
ligne, fusibles, (les fusibles a visser
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» Ne modifiez pas les spécifications de
I'appareil.

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

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

+ Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

« Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. L’air chaud peut étre évacué.

« N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.

« N'utilisez pas I'appareil comme surface de
travail et ne mettez pas d’aliments en
contact direct avec celui-ci.

» n'utilisez pas I'appareil comme surface de
cuisson directe. La cuisson doit toujours
étre effectuée a I'aide d’un récipient
approprié.

* N'utilisez pas de feuille d'aluminium ou
d'autres matériaux entre la surface de
cuisson et le récipient, sauf indication
contraire du fabricant de cet appareil.

« N'utilisez que les accessoires
recommandés pour cet appareil par le
fabricant.

« Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuveés a des fins de conservation.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’incendie et d’explosion.

« Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les



objets chauds a distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.

Les vapeurs que dégagent I'huile chaude
peuvent provoquer une combustion
spontanée.

Une huile déja utilisée peut contenir des
restes d’aliments et provoquer un incendie
a une température plus basse qu’avec une
huile neuve.

Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a I'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.
Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

« Les récipients de cuisson en fonte, en
aluminium ou dont le fond est endommagé
peuvent provoquer des rayures. Soulevez
toujours ces objets lorsque vous devez les
déplacer sur la surface de cuisson.

2.4 Entretien et nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de

dommages a l'appareil.

/N\ AVERTISSEMENT!
Risque de dommages a l'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou
d’autres objets directement sur le fond
de l'appareil.

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

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

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

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

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

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

Ne laissez pas de récipients chauds sur le
bandeau de commande.

Ne laissez pas le contenu des récipients
s’évaporer entierement.

Prenez soin de ne pas laisser tomber
d’'objets ou de récipients sur I'appareil. La
surface risque d’étre endommageée.
N’activez pas les zones de cuisson avec
un récipient vide ou sans récipient.

« Avant d'effectuer toute opération
d'entretien, mettez I'appareil hors tension.
Débranchez la fiche d'alimentation de la
prise secteur.

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

* Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez votre service aprés-vente
agréé.

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

* Des graisses ou de la nourriture restant
dans I'appareil peuvent provoquer un
incendie.

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

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

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

* Ne nettoyez pas I'émail catalytique (le cas
échéant) avec un détergent.

2.5 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d’électrocution.

» Concernant la/les lampe(s) se trouvant a
I'intérieur de ce produit et les lampes de
rechange vendues séparément : Ces
lampes sont congues pour résister a des
conditions ambiantes extrémes dans les
appareils électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I'’humidité, ou
sont congues pour signaler des
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informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas prévues pour
étre utilisées dans d’autres applications et
ne conviennent pas pour I'éclairage des
pieces d’une maison.

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

» Utilisez uniquement des lampes ayant les
mémes spécifications.

2.6 Service

» Pour réparer I'appareil, contactez le
service apres-vente agréeé.

» Utilisez uniquement des pieces de
rechange d'origine.

3. INSTALLATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

3.1 Emplacement de I’appareil

®

N’installez pas la cuisiniere a proximité
de I'évier ou du meuble avec évier. Des
gouttes d’humidité/d’eau peuvent
pénétrer entre le panneau latéral et le
meuble et, dans le temps, endommager
la peinture du panneau latéral.

Vous pouvez installer votre appareil
autonome avec des meubles sur un ou deux
cbtés et dans le coin.

Pour les distances minimales d’ajustement,
vérifiez le tableau.

L ——
\ /
Al —
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2.7 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.

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

« Débranchez I'appareil.

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

Distances minimales

Dimensions mm
A 400
B 650
C 150

3.2 Données techniques

Tension 230V
Fréquence 50 - 60 Hz
Classe d’appareil 1
Dimensions mm
Hauteur 858
Largeur 500
Profondeur 600




3.3 Mise a niveau de I'appareil

Utilisez de petits pieds au fond de I'appareil
pour régler la surface supérieure de I'appareil
sur d'autres surfaces.

3.4 Protection anti-bascule

Réglez la hauteur et la zone de I'appareil
avant de fixer la protection anti-bascule.

/\ ATTENTION!

Assurez-vous d’installer la protection
anti-bascule a la bonne hauteur.

®

Assurez-vous que la surface derriére
I'appareil est lisse.

Vous devez installer la protection anti-
bascule. Si vous ne l'installez pas, I'appareil
peut basculer.

Votre appareil indique le symbole affiché sur
'image (le cas échéant) pour vous rappeler
qu'il faut installer la protection anti-bascule.

Installez la protection anti-bascule B - 343
mm en dessous de la surface supérieure
de l'appareil et de A a 67 mm du cété de
I'appareil, dans l'orifice circulaire situé sur
un support. Vissez-la dans un matériau
solide ou utilisez un renfort adapté (mur).

—

2. L’orifice se trouve a gauche, a l'arriére de

'appareil. Soulevez I'avant de I'appareil
et placez-le au milieu de I'espace entre
les placards. SiI'espace entre les
placards est supérieur a la largeur de
I'appareil, vous devez ajuster la mesure
latérale pour centrer I'appareil.

@

Si vous avez modifié les dimensions de
la cuisiniére, vous devez aligner
correctement le dispositif a bout arrondi.
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/\ ATTENTION!

Si I'espace entre les placards est
supérieur a la largeur de I'appareil, vous
devez ajuster la mesure latérale pour
centrer I'appareil.

3.5 Installation électrique

/\ AVERTISSEMENT!

Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable si vous ne respectez pas les
consignes de sécurité des chapitres
Sécurité.

Cet appareil est fourni sans fiche électrique ni
cable d’alimentation. La borne de connexion
est située derriere le panneau arriére.

/\ AVERTISSEMENT!

Avant de brancher le cable d’alimentation
a la borne, mesurez la tension entre les
phases du réseau domestique. Reportez-
vous ensuite a I'étiquette de connexion
située a I'arriére de I'appareil pour utiliser
l'installation électrique correcte. Réaliser
ces étapes dans 'ordre permet d’éviter
les erreurs d’installation et
d’endommager les composants
électriques de I'appareil.
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Types de cables appropriés pour les
différentes phases :

Phase Diamétre min. du ca-
ble

1 3 x 6,0 mm?

3 avec neutre 5x 1,5 mm?

/\ AVERTISSEMENT!

Le cable d’alimentation ne doit pas entrer
en contact avec la partie de I'appareil
hachurée sur l'illustration.




4. DESCRIPTION DU PRODUIT

4.1 Vue d’ensemble

S L

colorId6 0

=y N =S
NE—- B O

=\

Manettes de la table de cuisson

4.2 Agencement des zones de cuisson

1] B H
| ==
140 mm 140 mm
N
120/180 mm 140 mim
i

d H @&

Manette de réglage de la température
Indicateur/symbole de température
Programmateur électronique

Eclairage/symbole/voyant de la table de
cuisson

A Manette de sélection des fonctions du
four

Touche Vapeur plus
Résistance

Eclairage

Ventilateur

Support de grille, amovible
Bac de la cavité

Niveaux de la grille

EREEEER

Zone de cuisson 1 200 W

Sortie cuisson vapeur - le nombre et la
position varient selon le modéle

Zone de cuisson 1 100 /2 000 W
Zone de cuisson 1 200 W
Indicateur de chaleur résiduelle
@ Zone de cuisson 700 /1 700 W

B NE

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Préchauffage et nettoyage
initiaux
Préchauffez I'appareil vide avant la premiéere

utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de
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dégager des odeurs désagréables et de la
fumée. Ventilez la piéce pendant le
préchauffage.

1. Retirez tous les accessoires et les
supports de grille amovibles de I'appareil.

2. Réglez la fonction E] . Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 1 h.

3. Réglez la fonction . Réglez la
température maximale. La température
maximale pour cette fonction est 210 °C.
Laissez I'appareil fonctionner pendant 15
min.

4. Réglez la fonction , appuyez sur :

SteamBake . Réglez la température
maximale. Laissez I'appareil fonctionner
pendant 15 min.

5. Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

6. Nettoyez I'appareil et les accessoires
uniquement avec un chiffon en microfibre,
de I'eau chaude et un détergent doux.

7. Remettez les accessoires et les supports
d’étagére amovibles a leur position
initiale.

5.2 Réglage de I'heure

Vous devez régler I'neure avant de mettre le
four en marche.

Le voyant Q) clignote lorsque vous branchez
I'appareil a I'alimentation électrique, lorsqu'il y
a eu une coupure de courant ou que le
minuteur n'est pas reglé.

Appuyez sur la touche + ou — pour régler
la bonne heure.

Au bout d'environ 5 secondes, le
clignotement s'arréte et I'neure réglée
s'affiche.

5.3 Modification de I’heure

@

Vous ne pouvez pas modifier 'heure
actuelle si 'une des fonctions est activée.

Appuyez sur O a plusieurs reprises jusqu’a
ce que le voyant de la fonction Heure actuelle
clignote.

Pour régler I'heure, reportez-vous au chapitre
« Réglage de I'heure ».

6. PLAQUE DE CUISSON - UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Description des zones de
cuisson

Les zones de cuisson disposent d’'un
thermostat et fonctionnent de maniére
intermittente (s’éteignent puis se rallument)
en fonction du niveau de cuisson sélectionné.

6.2 Niveau de cuisson

Symboles Fonction

0 Position d'arrét

@ Zone double

§ Maintien au chaud
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Symboles Fonction

1-9

Utilisez la chaleur résiduelle pour
diminuer la consommation d’énergie.
Désactivez la zone de cuisson environ

5 a 10 minutes avant la fin de la cuisson.

Réglages de la température

Tournez la molette de la zone de cuisson
souhaitée sur le niveau de cuisson requis.
Le voyant de contrdle de la table de cuisson
s’allume.

Pour terminer la cuisson, tournez la manette
sur la position Arrét.

Lorsque toutes les zones de cuisson sont
désactivées, le voyant de contréle de la table
de cuisson s’éteint.



6.3 Utilisation de la zone de cuisson
simple

Pour utiliser une zone de cuisson simple,
tournez la manette appropriée dans l'une des
positions suivantes :1-9.

®

Pour les niveaux de cuisson 1-3, la zone
reste rouge pendant environ
2-3 secondes puis se désactive.

®

La zone fonctionne a son niveau de
puissance maximum lorsque vous réglez
le niveau de cuisson sur 8 ou 9.

6.4 Activation et désactivation des
plaques extérieures (doubles ou
ovales)

Vous pouvez ajuster la surface de cuisson a
la dimension de vos récipients.

1. Sivous choisissez un niveau de cuisson
entre 1 et 9, seule la partie centrale de la
zone de cuisson fonctionne.

2. Pour activer la plaque extérieure, tournez
la manette vers la droite en dépassant le

réglage 9 sur 0.

3. Puis tournez la manette vers la gauche
jusqu'au niveau de cuisson souhaité

(1-9). La partie centrale et la plaque

extérieure fonctionnent ensemble.
Pour désactiver la plaque extérieure, tournez
la manette sur la position ARRET. La partie
centrale et la plaque extérieure ou ovale se
désactivent. Le voyant s'éteint. Pour
redémarrer la partie centrale de la zone de
cuisson, choisissez un niveau de cuisson
entre 1 et 9.

6.5 Voyant de chaleur résiduelle

/\ AVERTISSEMENT!

Tant que le voyant est allumé, il existe un
risque de brllures dues a la chaleur
résiduelle.

L’indicateur s’allume lorsqu’une zone de
cuisson est chaude, mais il ne fonctionne pas
si I'alimentation électrique est coupée.

L’indicateur peut également s’allumer :

e pour les zones de cuisson voisines, méme
si vous ne les utilisez pas,

* lorsque des récipients chauds sont placés
sur la zone de cuisson froide,

* lorsque la plaque de cuisson est a l'arrét
mais que la zone de cuisson est encore
chaude.

L’indicateur s’éteint lorsque la zone de
cuisson s’est refroidie.

7. PLAQUE DE CUISSON - CONSEILS ET ASTUCES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

7.1 Récipients de cuisson

Les résultats de la cuisson dépendent du
matériau des récipients utilisés.

@

N'utilisez pas de récipient dont la base
présente des bords ou des stries
prononcées, par exemple des poéles en
fonte, sur une table de cuisson en
céramique. lls peuvent rayer ou éroder
définitivement la surface de la table de
cuisson.

®

Le fond du récipient de cuisson doit étre
aussi plat et épais que possible.
Assurez-vous que le fond du récipient est
propre avant de le placer sur la surface

@

Les récipients de cuisson avec un fond
en émail, en aluminium ou en cuivre
peuvent laisser des traces sur la surface
vitrocéramique.

de la table de cuisson.
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Pour économiser I'énergie et garantir le
fonctionnement correct de la table de
cuisson, le fond du récipient doit présenter un
diameétre minimum approprié (au moins égal
au diametre de la zone).

7.2 Guide de cuisson simplifié

.

=g

L/

e

@

Les données du tableau sont fournies a
titre indicatif uniquement.

O

Lttt

X

v

Réglages de la Utilisez pour : Durée Conseils

température (min)

§ 1 Gardez au chaud les aliments cuits. sinéces-  Placez un couvercle sur le récipient.

- saire

1-2 Sauce hollandaise ; faire fondre : beur- 5 - 25 Mélangez de temps en temps.
re, chocolat, gélatine.

2 Solidifier : omelettes, ceufs cocotte. 10 - 40 Cuisinez avec un couvercle.

2-3 Faire mijoter des plats a base derizet 25-50 Ajoutez au moins deux fois plus d'eau
de laitage, réchauffer des plats cuisi- que de riz. Remuez les plats a base
nés. de lait durant la cuisson.

3-4 Cuisez les légumes, le poisson et la 20-45 Ajouter quelques cuilléres a soupe
viande a la vapeur. d’eau. Vérifiez la quantité d’eau pen-

dant le processus.

4-5 Pommes de terre a la vapeur et autres 20 - 60 Couvrez le fond de la cuve avec 1 a
légumes. 2 cm d’eau. Vérifiez le niveau d’eau

pendant le processus. Gardez le cou-
vercle sur la cuve.

4-5 Cuisez de plus grandes quantités d’ali- 60 - 150 Ajoutez jusqu’a 3 | de liquide et des in-
ments, des ragodts et des soupes. grédients.

6-7 Faire revenir : escalopes, cordons si néces- Retournez-le si nécessaire.
bleus de veau, cotelettes, rissolettes, saire
saucisses, foie, roux, ceufs, crépes,
beignets.

7-8 Friture, galettes de pommes de terre, 5-15 Retournez-le si nécessaire.
biftecks, steaks.

9 Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, saisir de la viande (goulasch, boeuf braisé), cuire des

frites.

8. PLAQUE DE CUISSON - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant

la sécurité.
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8.1 Informations générales

Nettoyez la table de cuisson aprés chaque
utilisation.




» Utilisez toujours un récipient dont le fond
est propre.

* Ne laissez pas le contenu des récipients
s’évaporer entierement ou atteindre des
températures excessivement élevées.

» Les rayures ou les taches sombres sur la
surface en verre n'affectent pas les
performances de la plaque.

» N'utilisez pas de couteaux ou d’autres
outils métalliques tranchants pour nettoyer
la surface en verre.

» Utilisez un grattoir recommandé
uniquement comme outil supplémentaire
aprés le nettoyage standard.

» Attendez que la plaque refroidisse et
nettoyez la surface avec un chiffon
humide et un gel, poudre ou tablette non
abrasif. Apres le nettoyage, essuyez la
surface avec un chiffon doux.

8.2 Nettoyage de la table de cuisson

* Enlevez immédiatement : le plastique
fondu, les feuilles de plastique, le sucre et

les aliments contenant du sucre car la
saleté peut endommager la table de
cuisson. Veillez a ne pas vous briler.
Tenez le racloir spécial incliné sur la
surface vitrée et faites glisser la lame du
racloir pour enlever les salissures.

* Une fois que la table de cuisson a

suffisamment refroidi, enlevez : traces
de calcaire et d'eau, projections de
graisse, décolorations métalliques
luisantes. Nettoyez la table de cuisson a
I'aide d'un chiffon humide et d'un
détergent non abrasif. Apres le nettoyage,
essuyez la table de cuisson avec un
chiffon doux.

« Pour retirer les décolorations
métalliques brillantes : utilisez un
mélange de levure chimique et de jus de
citron ou de vinaigre.

9. FOUR - UTILISATION QUOTIDIENNE

/N\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Activation et désactivation du
four.

1. Tournez la manette de sélection des
fonctions du four pour sélectionner une
fonction.

2. Tournez la manette du thermostat pour
sélectionner la température.

L'éclairage s'allume lorsque I'appareil est en

marche.

®

Pour les fonctions sans chauffage, il n'est
pas nécessaire de régler la température.

3. Pour éteindre le four, tournez la manette
des fonctions du four et le thermostat sur
la position Arrét.

9.2 Thermostat de sécurité

Un mauvais fonctionnement du four ou des
composants défectueux peuvent causer une
surchauffe dangereuse. Pour éviter cela, le
four dispose d'un thermostat de sécurité
interrompant I'alimentation électrique. Le four
se remet automatiquement en
fonctionnement lorsque la température
baisse.

9.3 Fonctions du four

0 Position d'arrét
Le four est éteint.

Eclairage du four
Pour allumer I'éclairage méme si aucune fonc-
tion de cuisson n'est sélectionnée.

SteamBake

Pour ajouter de I'humidité en cours de cuisson.
Pour obtenir la bonne couleur et une croite
croustillante pendant la cuisson. Pour rendre
plus juteux pendant le réchauffement. Pour sté-
riliser des fruits et légumes.
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I

Chaleur tournante légére
Pour préparer des rotis tendres et juteux ou
pour déshydrater des fruits et Iégumes.

Chauffage inférieur
Pour cuire des gateaux a dessous croustillant.

Chauffage Haut/Bas
Pour cuire et rétir des aliments sur un seul ni-
veau.

Q) O U =8k&

Gril fort
Pour faire griller des aliments peu épais en
grandes quantités et pour griller du pain.

R

Turbo gril

Pour rétir de plus grosses piéces de viande ou
de volaille avec os sur un seul niveau. Pour
gratiner et faire dorer.

K

Chaleur tournante

Pour cuire ou rétir simultanément sur plusieurs
niveaux des aliments nécessitant une tempéra-
ture de cuisson identique, sans que les sa-
veurs se mélangent.

Chaleur Tournante Humide

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

Durant cette cuisson, la porte du four doit res-
ter fermée pour éviter d'interrompre la fonction,
et pour garantir une consommation d'énergie
optimale.

Lorsque vous utilisez cette fonction, la tempé-
rature a l'intérieur de la cavité peut différer de
la température sélectionnée. La puissance du
chauffage peut étre réduite. Pour obtenir des
recommandations générales sur les économies
d'énergie, consultez le chapitre « Efficacité
énergétique, « Four - Economie d'énergie ».
Cette fonction est congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson. Pour les instruc-
tions de cuisson, reportez-vous au chapitre

« Conseils », Chaleur Tournante Humide.

AirFry /

Chaleur tournante

Pour faire frire des aliments avec moins d’huile
ou sans papier sulfurisé. Pour des plats, tels
que des frites ou des pizzas.

Pour cuire sur deux niveaux maximum simulta-
nément et pour sécher les aliments. Réglez la
température entre 20 et 40 °C en dessous de
la Chauffage Haut/Bas.

Décongélation

Pour décongeler des aliments. Le temps de dé-
congélation dépend de la quantité et de la
grosseur des plats surgelés.

16
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9.4 Activation de la fonction :
SteamBake

Cette fonction permet d'apporter plus
d'humidité en cours de cuisson.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de brilures et de dommages a
I'appareil.

L'humidité qui s'échappe peut provoquer des
brdlures :

* N'ouvrez pas la porte de I'appareil lorsque
cette fonction est activée : SteamBake.

* Soyez prudent en ouvrant la porte de
I'appareil apres I'arrét de la fonction :
SteamBake.

@

Reportez-vous au chapitre « Conseils ».

1. Ouvrez la porte du four.

2. Remplissez le bac de la cavité d’eau du
robinet.
La capacité maximale du bac de la cavité
est de 250 ml.
Remplissez le bac de la cavité avec de
I'eau uniquement lorsque le four est froid.

3. Réglez la fonction : SteamBake .

4. Appuyez sur la touche Vapeur Plus .
La touche Vapeur Plus fonctionne
uniqguement avec la fonction :
SteamBake.

Le voyant s'allume.

5. Tournez la manette du thermostat pour
sélectionner une température.

6. Placez les aliments dans I'appareil et
fermez la porte du four.

/\ ATTENTION!

Ne remplissez pas le bac de la cavité
avec de I'eau en cours de cuisson ou
lorsque le four est chaud.

7. Pour désactiver I'appareil, appuyez sur la

touche SteamBake, tournez les
manettes des fonctions du four et la
température sur la position Arrét.
Le voyant de la touche SteamBake s'éteint.
8. Retirez I'eau du bac de la cavité.



/\ AVERTISSEMENT!

Assurez-vous que l'appareil est froid
avant de vider I'eau du bac de la
cavité.

10. FOUR - FONCTIONS DE L'HORLOGE

10.1 Affichage A. Fonctions de I'horloge
B. Minuteur
A ;
|
L gobg ©
- |

10.2 Touches

Touche Fonction Description
—_ MOINS Pour régler I'heure.
@ HORLOGE Pour régler une fonction de I'horloge.
+ PLUS Pour régler I'heure.
[ Vapeur plus Pour activer la fonction : SteamBake.

10.3 Tableau des fonctions de I'horloge

Fonctions de I’horloge Application

@ HEURE ACTUELLE Pour régler, modifier ou vérifier 'heure actuelle.

(=Y DUREE Pour régler la durée de fonctionnement de I'appareil.

Q MINUTEUR Pour régler le décompte de temps. Cette fonction n’a aucun effet sur le
fonctionnement du four. Vous pouvez utiliser le MINUTEUR a tout mo-
ment, méme lorsque le four est éteint.

10.4 Réglage de la DUREE 4. Lorsque la durée programmée s'est
1. Sélectionnez une fonction du four et la écoulée, 12! clignote et un signal sonore
température. retentit. L'appareil se met a l'arrét
2 A @ 5 olusi . automatiquement.
- APPUYEZ Sur s a plusieurs reprises 5. Appuyez sur une touche pour arréter le
jusqu'a ce que Il commence a clignoter. signal sonore.

3. Appuyez sur -|— ou — pour régler le 6. Tournez la manette des fonctions du four
temps de la DUREE. et la manette du thermostat sur la

L'affichage indique =1, position Arret.
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10.5 Régler la MINUTERIE

1. Appuyez sur @ a plusieurs reprises
jusqu'a ce que Q commence a clignoter.

2. Appuyez sur +
durée requise.

La MINUTERIE se met en marche

automatiquement au bout de 5 secondes.

3. Alafin du temps de cuisson programmé,
un signal sonore retentit. Appuyez sur
une touche pour arréter le signal sonore.

4. Tournez les boutons de fonction du four
et de température sur la position d'arrét.

ou — pour régler la

11. FOUR - UTILISATION DES A

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

11.1 Insertion des accessoires

Accessoires disponibles en fonc-
tion du modeéle. Scannez le code
QR pour vérifier comment utiliser
les accessoires fournis avec vo-
tre appareil. Vous pouvez com-
mander les accessoires en option
séparément. Pour plus d'informa-
tions, veuillez contacter votre re-
vendeur local.

De petites indentations augmentent la
sécurité et offrent une protection contre le
renversement. Ce sont également des
dispositifs anti-basculement. Le rebord de la
grille empéche les ustensiles de cuisine de
glisser hors de la grille.

PInsérez I'accessoire (grille métallique/
plaque) entre les rails du support de grille.
Assurez-vous que la grille touche Il'arriere de
I'intérieur du four.

18 FRANCAIS

10.6 Annuler des fonctions de
I'horloge

1. Appuyez sur O plusieurs fois jusqu'a ce
que le voyant de la fonction souhaitée
clignote.

2. Maintenez la touche — enfoncée.
Au bout de quelques secondes, la fonction de
I'horloge s'éteint.

CCESSOIRES

"

Si votre plateau a une pente, positionnez-le
vers l'arriere de l'intérieur du four.

S'’il y a une inscription sur I'accessoire,
assurez-vous qu'’il est face a vous.

Si vous utilisez un plateau avec des trous,
placez le plateau/la poéle en dessous pour
recueillir les liquides égouttants.

11.2 Rails télescopiques

@

Vous pouvez installer les rails
télescopiques a différents niveaux,
excepté au niveau 4.

Installation des glissieres
télescopiques

1. Faites pivoter la glissiere télescopique
d'environ 90°.

2. Faites glisser le loquet a I'arriére de la
glissiere télescopique sur un rail de



support de grille. Veillez a placer la
glissiére du bon c6té du four.

1cm

3. Tournez la glissiére dans la bonne

position. L’élément de butée qui se trouve

a une extrémité de la glissiere
télescopique doit pointer vers le haut.

4. Poussez la glissiére tout le long jusqu'a la

paroi arriére du four.

5. Poussez I'extrémité avant de la glissiére
télescopique contre le rail de support de

grille. Il'y a un clic lorsque le loquet a
I'extrémité avant s'enclenche
correctement.

6. Suivez les mémes étapes pour retirer la

deuxieme glissiere télescopique.
Assurez-vous que les deux glissiéres
télescopiques sont au méme niveau.

Retrait des glissiéres télescopiques

1. Veuillez appuyer et maintenir enfoncé le
loquet sur I'extrémité avant de la glissiére
télescopique.

——

—

1

T
™

2. Sortez I'extrémité avant de la glissiere du
support de grille.

3. Faites pivoter la glissiére télescopique
d'environ 90°.

4. Retirez l'extrémité arriére de la glissiére
du support de grille.

5. Suivez les mémes étapes pour retirer la
deuxieme glissiere télescopique.

12. FOUR - CONSEILS ET ASTUCES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

®

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont
indiqués qu’a titre indicatif. lls varient
selon les recettes, la qualité et la quantité
des ingrédients utilisés.

12.1 SteamBake

@

Avant le préchauffage, remplissez le
creux de la cavité avec de I'eau
uniquement lorsque le four est froid.

Reportez-vous au chapitre « Activation de la
fonction » SteamBake"
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Pain

Aliments Eau dans le Température Durée (min) Niveau de Accessoires
bac de la cavi- (°C) la grille
té (ml)
Pain Blanc1) 100 180 35-40 2 Uti_lisez un plateau de
cuisson.
Pain et petits 100 200 20-25 2 Utilisez un plateau de
pains1) cuisson.
Pizza maison1) 100 230 10-20 1 Uti_lisez un plateau de
cuisson.
Focaccia1) 100 190 - 210 20-25 1 Utilisez un plateau de
cuisson.
Biscuits, sco- 100 150 - 180 10-20 2 Utilisez un plateau de
nes, crois- cuisson.
sants1)
Gateau aux pru- 100 180 20 2 Dans un moule a ga-
nes, tarte aux teaux
pommes, petits
pains a la can-
nelle1)
1) Préchauffez le four vide pendant 5 minutes avant la cuisson.
Cuisson a partir de produits surgelés
Aliments Eau dans le Température Durée (min) Niveau de Accessoires
bac de la cavi- (°C) la grille
té (ml)
Pizza, surge- 150 200 - 210 10-20 2 Utilisez la grille métalli-
ieel) que.
Croissant sur- 150 160 - 170 25-30 2 Utilisez un plateau de
gelé1) cuisson.
1) Avant la cuisson, faites préchauffer votre four vide pendant 10 minutes.
Régénération des aliments
Aliments Eau dans le Température Durée (min) Niveau de Accessoires
bac de la cavi- (°C) la grille
té (ml)
Pain Blanc 100 110 15-25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.
Pain et petits 100 110 10-20 2 Utilisez un plateau de
pains cuisson.
Pizza maison 100 110 15-25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.
Focaccia 100 110 10-20 2 Utilisez un plateau de

cuisson.
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Aliments Eau dans le Température Durée (min) Niveau de Accessoires

bac de la cavi- (°C) la grille
té (ml)

Légumes 100 110 15-25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Riz 100 110 15-25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Pates 100 110 15-25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Viande 100 110 15-25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Rotir

Aliments Eau dans le Température Durée (min) Niveaude Accessoires

bac de la cavi- (°C) la grille
té (ml)

Roti de porc 200 180 65 - 80 2 Utilisez la grille métalli-
que et le plateau de
cuisson.

Réti de boeuf 200 200 50 - 60 2 Utilisez la grille métalli-
que et le plateau de
cuisson.

Poulet 200 210 60 - 80 2 Utilisez la grille métalli-
que et le plateau de
cuisson.

R6ti de dinde 200 200 70-90 2 Utilisez la grille métalli-
que et le plateau de
cuisson.

12.2 Chaleur Tournante Humide Y]

Aliments Tempé- Durée Niveau Accessoires

rature (min) de la
(°C) grille

Pain et pizza

Brioches 190 25-30 2 plateau de cuisson ou plat a rétir

Pain & Petits pains 200 40 -45 2 plateau de cuisson ou plat a rotir

Pizza surgelée, 350 g 190 25-35 2 grille métallique

Gateaux sur un plateau de cuisson

Gateau Roulé 180 20-30 2 plateau de cuisson ou plat a rétir

Brownie 180 35-45 2 plateau de cuisson ou plat a rotir

Gateaux dans des moules

Soufflé 210 35-45 2 six ramequins en céramique sur une grille

métallique
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Aliments Tempé- Durée Niveau Accessoires
rature (min) de la
(°C) grille

Fond de tarte en génoise 180 25-35 2 moule a tarte sur une grille métallique
Génoise 150 35-45 2 moule a gateau sur une grille métallique
Poisson

Poisson en sachet, 300 g 180 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Poisson entier, 200 g 180 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
Filets de poisson, 300 g 180 30-40 2 plaque a pizza sur la grille métallique
Viande

Viande en sachet, 250 g 200 35-45 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
Brochettes de viande, 200 30-40 2 plateau de cuisson ou plat a rotir

500 g

Petites patisseries

Cookies 170 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
Macarons 170 40 - 50 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Muffins 180 30-40 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
Biscuit salé 160 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Biscuits sablés 140 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
Tartelettes 170 20-30 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Végétarien

Mélange de légumes en 200 20-30 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
sachet, 400 g

Omelettes 200 30-40 2 plaque a pizza sur la grille métallique
Légumes sur plaque, 700 g 190 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
12.3 AirFry
Produits de boulangerie

Aliments Quantité Température  Durée (min) Niveau de

(°C) la grille

Croissant, surgelé env. 350 g 180 - 220 15-30 2
Pate feuilletée, surgelée env. 400 g 180 - 220 15-35 2
Pate feuilletée, fraiche env. 300 g 180 - 220 15-35 2
Pizza, surgelée env. 340 g 180 - 220 20-35 2
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Produits a base de pomme de terre

Aliments Quantité Température  Durée (min) Niveau de
(°C) la grille
Frites, surgelées env. 650 g 180 - 220 20-30 2
Frites épaisses, surgelées env. 600 g 180 - 220 20-30 2
Pommes quartiers, surgelés env. 650 g 180 - 220 15-25 2
Croquettes env. 450 g 180 - 220 15-30 2
Légumes frais
Aliments Quantité Température  Durée (min) Niveau de
(°C) la grille
Lamelles de courgettes, fraiches1) env. 500 g 180 - 220 25-35 2
1) Ajoutez 1 cuillére a café d’huile d’olive pour qu’elles n’adhérent pas
Autre
Aliments Quantité Température Durée (min) Niveau de
(°C) la grille
Escalopes, surgelées env. 300 g 180 - 220 15-25 2
Beignets de crevettes, surgelés env. 200 g 180 - 220 15-25 2
Anneaux de calamar, surgelés env. 250 g 180 - 220 15-25 2
Nuggets de poulet, surgelés env. 300 g 180 - 220 15-25 2
Batonnets de poisson, surgelés env. 500 g 180 - 220 15-25 2
12.4 linformations pour les laboratoires d’essais
Aliments Fonction Tempéra- Accessoires Niveau Durée
ture (°C) de la gril- (min)
le
Petits gateaux (16 par Chauffage 160 plateau multi-usages 3 20-30
plateau) Haut/Bas
Petits gateaux (16 par Chaleur tournante 150 plateau multi-usages 3 20-30
plateau)
Petits gateaux (16 par Chaleur tournante 160 plateau multi-usages 1+ 3 30-40
plateau)
Tarte aux pommes Chauffage 190 grille métallique 1 65-75
(2 moules de 20 cm de Haut/Bas
diamétre, décalés en dia-
gonale)
Tarte aux pommes Chaleur tournante 180 grille métallique 2 70 - 80

(2 moules de 20 cm de
diametre, décalés en dia-
gonale)
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Aliments Fonction Tempéra- Accessoires Niveau Durée
ture (°C) de la gril- (min)
le
Génoise allégée Chauffage 180 grille métallique 2 20-30
Haut/Bas
Génoise allégée Chaleur tournante 160 grille métallique 2 25-35
Génoise allégée Chaleur tournante 170 grille métallique 1+3 30-40
Biscuits sablés / tresses ~ Chauffage 140 plateau multi-usages 3 15-30
feuilletées Haut/Bas
Biscuits sablés / Tresses ~ Chaleur tournante 140 plateau multi-usages 3 20-30
feuilletées
Biscuits sablés / Tresses  Chaleur tournante 140 plateau multi-usages 1+ 3 15-30
feuilletées
Pain grillé Gril fort 250 grille métallique 3 5-10
Viande de boeuf ha- Turbo gril 250 grille métallique ou 3 15a20
cheel) plat a rotir premiére
face ;10 a
15 seconde
face

1) Préchauffez le four pendant 10 minutes.

13. FOUR - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

13.1 Remarques concernant le
nettoyage

Nettoyez la fagade du four avec un chiffon
doux, de I'eau chaude et un produit de
nettoyage non agressif.

Pour le nettoyage des surfaces métalliques,
utilisez un produit de nettoyage spécifique.

Nettoyez I'intérieur du four aprés chaque
utilisation. L’accumulation de graisse ou
d’autres résidus alimentaires peut provoquer
un incendie. Le risque est particulierement
élevé pour la grille.

Nettoyez tous les accessoires aprés chaque
utilisation et laissez-les sécher. Utilisez un
chiffon doux avec de I'eau chaude et un
produit de nettoyage. Ne lavez pas les
accessoires au lave-vaisselle (sauf le plateau
AirFry).
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Nettoyez les taches tenaces avec un
nettoyant spécial pour four. N'appliquez pas
de nettoyant pour four sur les surfaces
catalytiques.

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs
et le plateau AirFry avec un produit nettoyant
abrasif ou des objets tranchants.

13.2 Fours en acier inoxydable ou
en aluminium

Nettoyez la porte uniquement avec une
éponge ou un chiffon humides. Séchez-la
avec un chiffon doux.

N'utilisez jamais de produits abrasifs ou
acides ni d'éponges métalliques car ils
peuvent endommager la surface du four.
Nettoyez le bandeau de commande du four
en observant ces mémes recommandations.



13.3 Nettoyage du gaufrage de la
cavité

Le processus de nettoyage élimine les
résidus calcaires qui s'accumulent dans le
bac de la cavité aprés une cuisson a la
vapeur.

®

Nous vous recommandons de respecter
la procédure de nettoyage au moins tous
5 a 10 cycles de la fonction : SteamBake.

1. Versez 250 ml de vinaigre blanc dans le
bac de la cavité au fond du four.

Utilisez du vinaigre au maximum a 6 %
sans herbes.

2. Laissez le vinaigre dissoudre les résidus
de calcaire a température ambiante
pendant 30 minutes.

3. Nettoyez la cavité avec de I'eau chaude
et un chiffon doux.

13.4 Retrait des supports de grille

Pour nettoyer le four, retirez les supports de
grille.

/N\ ATTENTION!

Soyez prudent lorsque vous retirez les
supports de grille.

1. Ecartez I'avant du support de grille de la
paroi latérale.

H—

QJ\

((

LTS

2. Ecartez l'arriere du support de grille de la
paroi latérale et retirez le support.

Réinstallez les accessoires que vous avez
retirés en répétant cette procédure dans
I'ordre inverse.

13.5 Nettoyage catalytique

La cavité est revétue d'émail catalytique. Elle
absorbe les graisses

Avant d'activer le nettoyage catalytique :

« retirez tous les accessoires .

* nettoyez la sole du four avec de l'eau
chaude et un détergent doux.

« nettoyez la vitre interne de la porte du four
avec un chiffon doux et de I'eau tiede.

1. Réglez la fonction E]
2. Réglez la température maximale et
laissez le four fonctionner pendant
1 heure.
3. Eteignez le four.
4. Lorsque le four a refroidi, nettoyez la
cavité a l'aide d'un chiffon doux humide.
Les taches ou la décoloration de la surface
catalytique sont sans effet sur le nettoyage
catalytique.

13.6 Retrait et installation des vitres
du four

Vous pouvez retirer les vitres internes pour
les nettoyer. Le nombre de vitres différe selon
les modéles.

/\ AVERTISSEMENT!

Gardez la porte du four légerement
ouverte pendant le processus de
nettoyage. Si vous I'ouvrez
complétement, elle peut se fermer
accidentellement, ce qui pourrait causer
des dommages.
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/\ AVERTISSEMENT!
N’utilisez pas I'appareil sans les

/\ ATTENTION!

Veillez a installer la vitre intérieure dans
le logement approprié.

panneaux en verre.

1. Ouvrez la porte jusqu'a ce qu'elle soit a
un angle d'environ 30°. La porte se
maintient seule lorsqu'elle est Iégérement
ouverte.

2. Tenez la garniture de porte (B) sur le
bord supérieur de la porte des deux cotés
et poussez vers l'intérieur pour libérer le
joint du clip.

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

/\ AVERTISSEMENT!

Lorsque vous retirez les vitres, la
porte du four essaie de se fermer.

4. Saisissez le bord supérieur des vitres de
la porte et tirez-les vers le haut une par
une.

5. Nettoyez la vitre a I'eau savonneuse.
Essuyez soigneusement la vitre.

Une fois le nettoyage terminé, réinstallez les

vitres et la porte du four. Effectuez les étapes

ci-dessus dans le sens inverse. Installez
d'abord la plus petite des vitres, puis la plus
grande.
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13.7 Le tiroir

Le tiroir de rangement se trouve sous la
cavité du four.

/\ AVERTISSEMENT!
Ne placez pas d’aliments dans le tiroir.

/\ AVERTISSEMENT!

Ne conservez pas d’articles inflammables
tels que du matériel de nettoyage, des
sacs en plastique, des gants de four, du
papier, des produits de nettoyage, des
aérosols, des articles en plastique dans
le tiroir. Lorsque vous utilisez le four, le
tiroir peut se réchauffer. Il existe un
risque d’incendie.

Le tiroir sous le four peut étre retiré pour le
nettoyage.

Retrait du tiroir :

1. Tirez le bac jusqu’a la butée.

2. Soulevez légerement le tiroir afin de
pouvoir le soulever vers le haut en
l'inclinant par rapport a ses guides.

Pour installer le tiroir, suivez la procédure en

sens inverse.

13.8 Remplacement de I'ampoule

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

1. Eteignez le four. Attendez que le four ait
refroidi.

2. Débranchez le four de I'alimentation
secteur.

3. Placez un chiffon au fond de la cavité.

Eclairage arriére

1. Tournez le diffuseur en verre de
I'éclairage pour le retirer.
2. Nettoyez le diffuseur en verre.



3. Remplacez 'ampoule par une ampoule 4.

adéquate résistant a une température de

300 °C.

14. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant

la sécurité.

14.1 En cas d’anomalie de fonctionnement...

Installez le diffuseur en verre.

Probléme

Cause possible

Solution

Vous ne pouvez pas mettre en fonc-
tionnement I'appareil.

L’appareil n’est pas branché a une
source d’alimentation électrique ou
le branchement est incorrect.

Vérifiez que I'appareil est correcte-
ment branché a une source d’ali-
mentation électrique.

Le fusible a disjoncté.

Assurez-vous que le fusible est la
cause du dysfonctionnement. Si les
fusibles disjonctent de maniére ré-
pétée, faites appel a un électricien
qualifié.

Vous ne pouvez pas activer la table
de cuisson ni la faire fonctionner.

Le fusible a disjoncté.

Mettez de nouveau en fonctionne-
ment la table de cuisson et réglez le
niveau de cuisson en moins de

10 secondes.

Le voyant de chaleur résiduelle ne
s’allume pas.

La zone n’est pas chaude parce
qu’elle n’a fonctionné que peu de
temps.

Si la zone a eu assez de temps pour
chauffer, faites appel a un service
apres-vente agréé.

Impossible d’activer le circuit exté-
rieur.

Activez d’abord le circuit intérieur.

Le four ne chauffe pas.

Le four est a I'arrét.

Mettez en fonctionnement le four.

Les réglages nécessaires ne sont
pas effectués.

Vérifiez que les réglages sont cor-
rects.

L’horloge n’est pas réglée.

Réglez I'horloge.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’éclairage est défectueux.

Remplacez I'ampoule.

De la vapeur et de la condensation
se forment sur les aliments et dans
la cavité du four.

Vous laissez le plat dans le four trop
longtemps.

Une fois la cuisson terminée, ne
laissez pas les plats dans le four
plus de 15 a 20 minutes.

La cuisson des plats est trop longue
ou trop rapide.

La température est trop basse ou
trop élevée.

Ajustez la température si nécessai-
re. Suivez les conseils de la notice
d'utilisation.
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Probléme

Cause possible

Solution

Un code d’erreur ne figurant pas
dans ce tableau s’affiche.

Une anomalie électrique est surve-
nue.

Mettez a I'arrét I'appareil avec le fu-
sible de I'habitation ou le disjoncteur
situé dans la boite a fusibles et acti-
vez-le de nouveau.

Si le code d’erreur s’affiche a nou-
veau, contactez le service aprés-
vente.

L’affichage indique « 12.00 ».

Une coupure de courant s’est pro-
duite.

Réglez I'horloge.

Les résultats de cuisson ne sont pas
satisfaisants avec la fonction :
SteamBake.

Vous n'avez pas activé la fonc-
tionSteamBake.

Reportez-vous au chapitre « Activa-
tion de la fonction » SteamBake.

Vous n’‘avez pas rempli le bac de la
cavité avec de I'eau.

Reportez-vous au chapitre « Activa-
tion de la fonction » SteamBake.

Vous n'avez pas activé correcte-
ment la fonction SteamBake avec la
touche Vapeur Plus.

Reportez-vous au chapitre « Activa-
tion de la fonction » SteamBake.

Vous souhaitez activer la fonction
SteamBake, mais le voyant du bou-
ton SteamBakeplus est allumé.

La fonction SteamBake est en
cours.

Appuyez sur le bouton Vapeur Plus

pour arréter la fonction Steam-
Bake.

L’eau dans le bac de la cavité ne
chauffe pas.

La température est trop basse.

Réglez la température sur au moins
110 °C.

Reportez-vous au chapitre «Four -
Conseils».

L’eau sort du bac de la cavité.

Le bac de la cavité est trop rempli.

Mettez a I'arrét le four et assurez-
vous que l'appareil est froid. Es-
suyez I'eau avec un chiffon ou une
éponge. Ajoutez la bonne quantité
d’eau dans le bac de la cavité. Re-
portez-vous a la procédure spécifi-
que.

14.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
Ou un service aprés-vente agrée.

Les informations nécessaires au service
apres-vente figurent sur la plaque
signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de la cavité de I'appareil.
Ne retirez pas la plaque signalétique de la

cavité de l'appareil.
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Nous vous recommandons d’écrire les in-
formations ici :

Modele (Mod.)

Référence produit (PNC)

Numéro de série (SN)




15. EFFICACITE ENERGETIQUE

15.1 Informations de produit selon la norme EU 66/2014

Identification du modele LKR564200W
LKR564200X
Type de plaque Table de cuisson sur cuisiniére
Nombre de zones de cuisson 4
Technologie de chauffage Elément chauffant radiant
Diametre des zones de cuisson circulaires Arriere gauche 14,0 cm
(D) Avant droite 14,0 cm
Avant gauche 18,0 cm
Longueur (L) et largeur () de la zone de Arriere droite W 14,0 cm
cuisson non circulaire L 25,0cm
Consommation d'énergie selon la zone de  Arriére gauche 181.8 Wh/kg
cuisson (EC electric cooking) Arriere droite 184.3 Wh/kg
Avant droite 181.8 Whlkg
Avant gauche 190.1 Wh/kg
Consommation d'énergie de la table de cuisson (EC electric hob) 184.5 Whlkg

Appareil testé conformément aux normes : .
EN IEC 60350-2 .

15.2 Table de cuisson - Economie
d'énergie .
Vous pouvez économiser de I'énergie

pendant la cuisson quotidienne si vous suivez
les conseils ci-dessous.

» Lorsque vous faites chauffer de I'eau,
n’utilisez que la quantité dont vous avez
besoin.

* Dans la mesure du possible, placez
toujours les couvercles sur les récipients
de cuisson.

Posez les récipients sur la zone de
cuisson avant de I'activer.

Le fond du récipient doit avoir le méme
diameétre que la zone de cuisson.
Placez les petits récipients sur les zones
de cuisson les plus petites.

Placez les récipients directement au
centre de la zone de cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour garder
les aliments au chaud ou pour les faire
fondre.

15.3 Fiche d’informations produit et informations produit conformément
aux réglementations (UE) N° 65/2014 et (UE) N° 66/2014

Nom du fournisseur Electrolux

Identification du modele LKR564200V 943005523
LKR564200X 943005521

Indice d’efficacité énergétique 94.9

Classe d’efficacité énergétique A

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven- 0,84 kWh/cycle

tionnel
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Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur

tournante

0,75 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

581

Type de four

Four intégré a la cuisiniere

Masse

LKR564200W 43.0 kg

LKR564200X 44.0 kg

Appareil testé conformément aux normes : EN CEI 60350-1.

15.4 Four - Economie d’énergie

Les conseils ci-dessous vous aideront a
économiser de I'énergie lors de ['utilisation de
votre appareil.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en marche.
Evitez d'ouvrir I'appareil trop souvent pendant
la cuisson. Nettoyez régulierement le joint de
porte et assurez-vous qu'il est bien en place.

Utilisez des plats en métal et des moules et
récipients foncés et non réfléchissants pour
accroitre les économies d'énergie.

Ne préchauffez pas l'appareil avant la
cuisson, sauf recommandation spécifique.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de I'appareil au
minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour garder les
aliments au chaud ou réchauffer d'autres
plats.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
garder les aliments au chaud.

Chaleur Tournante Humide

Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson. Pour plus
d'informations, reportez-vous aux fonctions
de l'appareil au chapitre « Appareil -
Utilisation quotidienne ».

15.5 Exigences en matiére d'information conformément au réglement (UE)

n°® 2023/826

Consommation d’énergie en mode veille

0,8 W

Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan-

ce applicable

20 min

Appareil testé conformément aux normes :
EN 50564.
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16. CONSIDERATIONS ENVIRONNEMENTALES

Recyclez les matériaux portant le symbole

L/:X Placez 'emballage dans les conteneurs
appropriés pour le recycler. Contribuez a la
protection de I'environnement et de la santé
humaine en recyclant les déchets des
appareils électriques et électroniques. Ne
jetez pas les appareils marqués du symbole

@ Concerne la France uniquement :

A DEPOSER

Cet appareil,

ses accessoires
et cordons
se recyclent

:E avec les déchets ménagers. Rapportez ce
produit a votre centre de recyclage local ou
renseignez-vous aupres de votre mairie.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland

A DEPOSER
A LA LIVRAISON EN MAGASIN  EN DECHETERIE

R

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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[No6po pownu y Electrolux! XBana wto cre nsa6panu Haw ypehaj.

Mpubasute caBeTe 3a kopuilherbe, GpoLLype U MHOPMaLWje 3a peLlaBame
npobnema, cepBucrpar-e 1 NonpasKy:
www.electrolux.com/support

3agpkaHo nNpaBo M3MeHa.

CAOPXAJ
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2. BESBEHOCHA YTTYTCTBA. ...t 35
B MOHTAXKA e 38
4. OTTUC TMTPOUBBOIA. ... 41
5. MPE MPBE YTTOTPEBE........cciiiiiiee e 41
6. MJ1OYA 3A KYBAHE — CBAKOOHEBHA YIOTPEBA.........cccoii 42
7. TIITOYA 3A KYBAHE — HATTOMEHE N CABETU. ..o 43
8. MJTOYA 3A KYBAHE — HETA M UYNLWIREME.........coo 44
9. METhHMUA — CBAKOOHEBHA YIOTPEBA ..o 45
10. MERHULUA — ®YHKLUMJIE CATA ... 47
11. MERHNVUA — KOPULLREHE NMPUBOPA.........ooieieeee e 48
12. MERHVUA — HATTOMEHE N CABETW. ... 49
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14. PELLABAHE MPOBJTEMA........oiiiie e 56
15. ENERGETSKA EFIKASNOST ......ooiiiiii e 58
16. EKOJTOLUKA TIUTAHBA. ... 60

1. A BESBBEAHOCHE UH®OPMALIUJE

Mpe nHcTtanaumje un kopuwhewa ypehaja, NaxrLneo
npoyunTajTe NPUNoXeHo ynyTcTeo. [Nponssohay Huje
ofroBopaH 3a 6uno Kakee nospeae Unu LUTETY KOju Ccy
pes3yntaT HeucnpaBHe MHCTanaumje nnu ynotpebe. Yyeajte
ynyTCTBO 3a ynoTpeby Ha 6e36e4HOM M NPUCTYNadYHOM MECTY
3a 6yayhe kopuwhete.

1.1 Be3begHoCT Aeue n oceTrbUBUX ocoba

» OBaj ypehaj mory aa kopucTte geua ctapumja og 8 roguHa u
ocobe ca cMareHUM PU3NYKUM, YYITHUM U MEHTaNHUM
cnocobHocTMMa, kKao ocobe Kojuma HegocTajy UCKYCTBO U
3HaHe, YKONMKO UM ce 0b6e3bean Hag3op unm v ce aajy
ynyTCTBa y Be3u ca ynotpedbom ypehaja Ha 6e3benaH
HaYuH N YKOSIMKO cxBaTajy moryhe onacHoctu. [euy mnaha
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oA 8 roauHa, kao n ocobe ca BeomMa TELLKUM U CIIOXKEHUM
nHBanuautTeTom, Tpeba gpxxaTtn garoe og ypehaja, ocnm
aKko cy nof ctanHUM Hag30pOM.

» [euy Tpeba KOHTponMcaTh Kako ce He 6u urpana ca
ypehajem.

» Opxnte cey ambanaxy garoe of geue u oanioxuTe je Ha
oarosapajyhu HauumH.

* YINIO30OPEHSE: Ypehaj n verosu AOCTYNHU OENOBU MOTY
BuTK Bpenu Tokom Kopuwhewa. [pxute geuy n kyhHe
pybumue garse og ypehaja kaga ypehaj pagu v kaga ce
xnagw.

» [leua He cmejy ga obasrbajy Ynwhere 1 KOPUCHUYKO
oapxaBahse ypehaja 6e3 Hagsopa.

1.2 OnwTe Mepe 6e36eaHOCTHU

» OBaj ypehaj je HaMeHlEH camMO 3a KyBaH-€.

» OBaj ypehaj je Hamek€eH 3a ynoTpeby y jeaHOM
AOManMHCTBY Y 3aTBOPEHUM MPOCTOpPUMA.

* Ypehaj ce Mmoxe KOpUCTUTN Yy KaHLenapujama, XOTeNCKUM
cobama, moTennuma, NaHCMOHNMA, CEOCKUM TYPUCTUYKNM
AoMahuMHCTBMMA U CNNYHUM 0BjekTMMa 3a CMeLUTaj rae
ynoTpeba He 61 npeBasunasuna (npocevaH) HMBO
NOTPOLLH-E Y AOMaNVHCTBY.

» Camo oBnawheHa ocoba Mmoxe ga nHctanmpa oBaj ypehaj u
3amMeHu kabn.

* Ypehaj mopa aa ce npukrby4n Ha Hanajake nNpeko kabna
Tnna HOSVV-F koju moxe ga usgpxm temneparypy 3aghe
nrove.

* [MpensuheHo je aa ce oBaj ypehaj kopuctn go 2000 meTapa
HagMOpPCKe BUCUHE.

» OBaj ypehaj Huje npeaBuheH 3a kopuwherwe Ha
6poaoBMMa, Yamuyuma nnu NNoBUNUMa.

* He uHctanupajte ypehaj nsa ykpacHmx spata kako 6u ce
n3berno nperpesatbe.

* Hemojte nHcTanupatu ypehaj Ha nnatdopmy.
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Ypehajem HeMojTe ynpaBrbaT nomohy crnosbalurer
TajMepa unu 3acebHor cuctema OarbMHCKOr yrnpaBrbaha.
YINO3OPEHE: OnacHo je octaBmbaTu XpaHy Ha rpejHoj
nno4Yn ga ce npXxu Ha mactu unu yroy 6e3 Haasopa, jep
MOXe Aohu 0o noxapa.

Hukaga HemojTe BOOOM racuTu noxap TOKOM KyBamsa.
Nckrbyunte ypehaj, a 3aTum npekpujte nnameH, Hhp.
NpoTMBNOXapHUM hebeToM nnun NoKNomnuem.

OrlMPES: MNpouec kyBaka Mopa Aa ce Hagrnega.
KpaTkoTpajaH npouec KyBakwa Mopa fa ce Haarnena
HenpeKnaHo.

YMNO3OPEHE: OnacHocT o noxapa: Hemojte ognaratu
npegMeTe Ha NoBpLUMHE 3a KyBake.

HemojTe KopucTuTn napoynctad 3a ymwhemwe ypehaja.
Hewmojte kopuctntun rpyba abpasmeHa cpeacTtsa 3a
yuwhere unun owTpe meTanHe cyHhepe 3a ymwhewe
CTaKNeHux BpaTa Unm cTakna Ko, Lwapkuy rnoknonua nioye
3a KyBame jep OHM Mory usrpebaTtn nospLUMHy 360r Yyera
Moxe aohn 0o pacnpckaBaka cTakna.

[MpeomeTe o meTana, NoNyT HOXeBa, BASbYLLKU, Kallvka n
noknonaua, He Tpeba cTtaBrbatv Ha rpejHy NOBPLUUHY jep
MOry nocTaTu Bpenu.

YNO3OPEHE: Ako je noBpLuMHa Hanykna, UCKIby4yuTe
ypehaj n nssyumnte kabn 3a Hanajawe U3 yTmdHuLUe aa
BucTe cnpeunnu cTpyjHu ygap. Y cnyvdajy ga je ypehaj
NPUKIbYYEH Ha MpeXy OANPEKTHO NPEKO pas3BodHe KyTuje,
n3BaguTe ocurypad ga bucre uckrsyumnu ypehaj ns
Hanajawa. Y oba cny4aja, obpaTtute ce oBnawheHom
CEPBUCHOM LIEHTPY.

YINO3OPEHE: Ypehaj n verosu goctynHu genosu mory
6uTK Bpenu Tokom Kopuwhewa. TpyauTte ce aa nsberHere
AoavpuBame rpejHux erieMmeHara.

Kaga Bagute npmnbop nnun nocyhe ns pepHe nnm nx
cTaBrbaTe y pepHy, yBeK HOCUTe 3alUTUTHE pyKaBuLe.
[Mpe pagoBa Ha ogpaBahy UCKIbYUYMTE Hanajake CTPYyjoM.

34 CPICKU



YINO3OPEHE: YBepuTte ce aga je ypehaj uckrbyyeH npe
HEero LWTO 3aMeHuTe cujanuuy kako ducte nsbernm
mMoryhHOCT fa gohe Ao eneKTpUYHOr LokKa.

Ykonuko je kabn 3a Hanajawe owTeheH, era mopa aa
3amMeHu npoussohad, ogrosapajyhu osnawwheHn cepBucHU
LeHTap nnu nuua cnuyHe kBanuduvkaumje, kako 6u ce
nsberna enekTpnyHa onacHocCT.

byauTte naxromBm Kaga gogupyjete ouoky 3a oanaramse.
Moxxe 6utun Bpena.

[la BucTe yKNOHMUNN LWNHE KOoje apXe pelleTke, NpBO
noByUUTE NpeaHun 4eo WKnHa, a 3aTuM 3aawn aeo ga éucte
nx oasojunun og 604HMX 3ngosa. MNoctasmbane WKHa 3a
NOAPLLKY peLueTKe BpLIn ce OOpHYTUM peaocresoMm.
MexaHusam nckroyvera tpeba aa 6yae yrpaheH y ukcHy
€NEeKTPUYHY MPEXY Y CKraay C npaBunmma O enekTpuYHUM
Mpexama.

YINMO3OPEHE: Kopuctnute camo WITUTHUKE 3a NIoYy 3a
KyBar€ Ou3ajHupaHe o cTpaHe npoussohaya ypehaja 3a
KyBaH-€ UIN OHE KOju Cy oA cTpaHe npoussohaya ypehaja y
ynyTCTBY 3a ynoTpeby HaBeaeHn Kao NOrogHn Unm
LUTUTHUKE 3a NAoYy 3a KyBak€ KOju CYy MHKOPNopupaHn y
ypehajy. Kopuwherwe Heogrosapajyhnx WTUTHMUKA 3a Moy
3a KyBare MOXe n3assatu Hecpehe.

2. BESBEJHOCHA YTTYTCTBA

2.1 UHcTanupakwe « He ByuuTe ypehaj 3a pyuny.
*  Kyxursckun geo n yoybreewe mopajy aa
/\ YNO3OPEHE! umajy ofrosapajyhe aumeHsuje.
* HeonxoaHo je npuapxasaTtu ce
Camo KBaI'II/I(bI/I.KOBaHa.OCOGa MOXe ga MUHUMAsHOT pacTojarba of APYrux
MHcTanupa osaj ypehaj. ypehaja 1 KyxukbCkux enemeHara.

*  WHcTtanupajTte ypehaj Ha curypHo u
NPUKNagHO MECTO Koje UCTyHaBa 3axTeBe
3a UHcTanauujy.

* Heku genosu ypehaja cy noa HanoHoMm.
3arpagute ypehaj HameluTajeM Kako
Bucte cnpeunnu OAMPYBaHE ONacHMX
Aenosa.

« CrtpaHe ypehaja mopajy 6utn nopeg
ypehaja nnu jeguHnua ucte BUCUHE.

YKNoHuTe KoMNneTHy ambanaxy.
HemojTe Aa nHctanuparte unm KopucTute
owTeheH ypeha;j.

MpuopxaBajTe ce ynyTcTasa 3a
MOHTUpak-€e Koje cTe gobunu y3 ypehaj.
YBek Bogute padyHa npuimkom
nomepatra ypehaja 3aTto LITO je Texak.
YBEK KOPUCTUTE 3aLUTUTHE pyKaBuLe 1
3aTBOpEHY 00yhy.

CPMCKN 35



Hewmojte moHTUpaTn ypehaj nopen BpaTa
unu ncnog nposopa. OBMM ce cnpeyasa
Aa Bpeno nocyfe 3a kyBare nagHe ca
ypehaja kaga ce oTBope BpaTa unu
nposop.

O6aBe3Ho nNocTaBuTe nomararsno 3a
cTabununsoBate kako ce ypehaj He bu
npespHyo. NMornenajte ogerbak
LMHcTanayuja“.

2.2 MpukrsyunBame cTpyje

omoryhaBa ga nckreyuunte cee gase
Hanajaka ypehaja. LUnprHa koHTakTHOr
0TBOpa Ha pacTaBHOM Mpekugavy mopa
M3HOCUTU HajMare 3 mm.

« [loTnyHo 3aTBOpUTE BpaTa Ha ypehajy npe
HEro LUTO NOBEXETE CTPYjHU yTUKaY y
3UOHY YTUYHMLY.

2.3 YnoTtpeba

/\ YNO30OPEHE!

Pu3uk o noxapa u cTpyjHor yaapa.

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk og noBpeaa v onekoTuHa.

Pusuk og ctpyjHor yaapa.

CBa npukrby4mBama cTpyje Tpeba ga
o06aBu KBanMgMKOBaH enekTpuyap.
Ypehaj mopa aa Oyae ysemrbeH.
MpoBepuTe ga nu cy napameTpu Ha
NAoYMLM Ca TEXHUYKUM
KapakTepucTMKama KoMnaTnbunHm ca
ogrosapajyhum napameTtpuma
enekTpuYHe Mpexe 3a Hanajare.

YBek KopucTuTe NPonucHO yrpaneny
YTUYHULYY Ca 3alUTUTOM Of CTPYjHOr
yaapa.

HewmojTe oa kopuctute agantepe ca BuLle
yTUYHULA 1 NpoAyxHe kabnose.

He nossonuTe Aa kabn 3a Hanajawe
poavpyje nnu 6yae y HenocpeaHoj
6n13vHK BpaTa ypehaja unm Huwe ncnog,
Hera, HapounTo kaga ypehaj pagu unm cy
BpaTa Bpena.

3awTnTta o yaapa Aenosa nof HanoHoMm
1 M30MoBaHMX Aenosa Mopa Aa ce
NPUYBPCTY Tako Aa He MOXe [a Ce YKIOHU
6e3 anata.

Mpukrby4mTe rnaBHM kabn 3a Hanajake Ha
31OHY YTUYHMLY TeK Ha Kpajy MOHTaxe.
Boaute payyHa Aa nocTtoju npucTyn
CTPYjHOM yTMKaYy HaKOH MOHTaXe.

AKoO je 3uaHa yTnyHuua nabaea, HemojTe
Aa NpuKrbyyyjeTe CTPYjHU yTUKau.

He unckrby4yjTe ypehaj noBnayerwem 3a
kabn 3a Hanajawe. Kabn uckreyumTe Tako
wrto heTte nsByhu ytnkad ns ytuyHuue.
Kopuctute camo ncnpasHe pactaBHe
npekngade: 3alTUTHe npekuaade,
ocurypaye (ocurypave ca HaBojem Tpeba
CKMHYTM Ca Hocaya), ayTomaTcke
3alUTUTHE Npeknaaye u KOHTaKTope.

Y enekTpuYHOj MHCTanayuju mopa
NocTojaT! pacTaBHW NpekMaaY Koju Bam
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* HemojTe oa mewarte cneymdukalmjy oBor
ypehaja.

* Bopaute padyHa na otBopu 3a
BeHTUNayujy He byay 3anyLieHu.

* He ocraBrbajte ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

* Ypehaj Tpeba UCKIbYUYNTN HAKOH CBaKe
ynoTpebe.

» bByawuTe onpesHu kag oTBapaTte Bpara
ypehaja ook oH pagun. Moxe paa ce
ocno6oan Bpeo Basayx.

* HewmojTe pykoBaTu ypehajem kaga cy Bam
MOKpe pyke unu kaga gohe y KOHTakT ca
BOAOM.

* HewmojTte kopuctuTn ypehaj kao pagHy
NOBPLUMHY U He CTaBrbajTe XpaHy
OVPeKTHO Ha ypehaj.

* HemojTe npunpemaTt xpaHy UPEKTHO Ha
ypehajy. XpaHy Tpeba yBek kyBaTn y
oarosapajyhum nocygama.

* HewmojTe ga Kopuctute anymMmmHmjymcky
donujy unu gpyre martepujane namehy
NnoBpLUMHe 3a KyBahse 1 nocyha 3a
KyBak-€e, OCVM aKko npoussohay oBor
ypehaja Huje gpyraunje HaBeo.

« Kopuctute camo npubop koju npomnssohay
npenopyuyje 3a oBaj ypeha,.

*  YBeK KOPUCTUTE CTaKmo v Terne norogHe
3a KOH3epBauujy.

/\ YNO3OPEHE!

[MocTojn pusmnk of noxapa v ekcrnnosuje.

» MacTu 1 yrba kaga ce sarpejy Mory aa
ocno6ofe 3anarbuBa ucnapeta. Apxure
nnamMeHoBe Unu sarpejaHe npegveTe
Jarbe ofl MacTu 1 yrba kafia kysaTe ca
IRVIVER




Vicnapemsa koja ocnobahajy Bpena yroa
MOry Aa 13a30BY CMOHTAHO caropeBam-e.
YnotpebrbeHo yrbe, koje MoXe Aa cagpxu
ocTaTKke XxpaHe, MOXe Aa ce 3ananu Ha
HWXKOj TeMNepaTypu Hero yrbe Koje ce
KOPWCTW MO NpBU NyT.

3anarbuBe maTepuje unu npegmete
HaTonrbeHe 3anarbMBMM MaTepujama
HeMojTe CTaBrbaTu yHyTap v nopesa
ypehaja unu Ha wera.

BapHuue unun oTBOpeHu nrameH He cMmejy
na 6yay y 6nmsmHn ypehaja kaga
oTBapaTe BpaTa.

MaxremBo oTBOPUTE BpaTa ypehaja.
Kopuwhemne cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon MoXxe AOBECTU A0 ncnapasarba
arnkoxona v Melliaka ca BasgyXoMm.

oBe npeameTe kaga Tpeba aa ux
romepare o NoBpLUUHY 3a KyBake.

2.4 Hera n unwhewe

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pusnk og noBpeae, noxapa nnm

owrTtehewa ypehaja.

/\ YNO3OPEHE!
MocToju pusmk o owTehena ypehaja.

[a 6ucte cnpeunnu owTtehexe nnm
rybutak 6oje Ha emajnupaHnm
noBpLUMHama:

— He crtaBrmbajTe nocyhe 3a nehHuuy nnm
apyre npeameTe AVPEKTHO Ha AHO
YHyTpaLwwHocTu ypehaja.

— He CcTaBrbajTe anyMuHujymcky conujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPALLUHOCTH.

— Hemojte cunatn Bogy AMPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

— Hewmojte gpxatun y ypehajy BnaxHo
nocyhe 1 xpaHy HaKkoH 3aBpLueTka
KyBaka.

— byaute naxrbneu Kaga ckngate unu
nocrtaerbarte npudop.

['ybutak 60je Ha emajnupaHnm
nospLunHama unu Hephajyhem yenuky He
yTnye Ha cam pag ypehaja.

Kopuctute ay6oku nnex 3a sanvmeeHe

konaye. BohHu cok moxe ga octaBu

TpajHe Mprbe.

Hewmojte ctaBrbatn Bpyhe nocyhe 3a

KyBah€e Ha KomaHaHy Tabny.

He possonute ga TeqHocT y nocyhy 3a

KyBak-€ MOTMNyHO MCnapu.

Masute ga npegmeTn unu nocyhe 3a

KyBakbe He nagHy Ha ypehaj. Moxe ce

OLUTETUTM NOBPLUMHA MIIoYe.
HewmojTe ykrbyumBaTi 30He 3a KyBare
YKOIMKO je nocyhe npasHo unu ra Hema.

Mocyhe oa nueeHor reoxha, anyMmuHujyma

unu ca owTeheHum JHOM MoXxe Aa

HanpaBu orpeboTrHe. YBEK NOAUTHUTE

« [lpe ogpxaBama, Aeaktusmpajte ypehaj.
Vckonyajte MpexHu yTrkay n3 mpexHe
YyTUYHMLE.

« [lpoBepuTe aa nu je ypehaj xnagaH.
[MocToju pusmnk aa ce Nnonome cTakneHe
nnove.

» Opmax 3ameHuTe cTakneHe nnoye Ha
BpaTMma ako ce owTeTte. ObpaTtute ce
OBnawheHoM CEPBUCHOM LEHTPY.

* ByauTe naxroMBM Kaga ckupgate Bparta ca
ypehaja. BpaTa cy TeLwka!

» OcTtauu macHohe u xpaHe y ypehajy mory
n3assaTtu noxap.

* PeposHo unctute ypehaj oa ucre
cnpeynnu nponagakke NoBpPLUNHCKOT
mMaTepujana.

*  Ypehaj ouncturte BNaxHOM MEKOM KpProMm.
KopuctuTe uckrbyyumBo HeyTpanHe
netepiieHTe. Hemojte Kopuctutmn
abpasnBHe npoussBoae, abpasvBHe
jactyunhe 3a ynwhemne, pacteapave unm
MeTarnHe npeamerTe.

*  YKONMKO KOPUCTUTE CMpej 3a pepHy,
npuapxaeajte ce ynyrcrasa o
©6e3begHOCTN Ha ambanaxu.

* HewmojTe 4ncTntn kKaTanuTu4kn emajn
(yKonuko nocToju) HUKaKBUM
OeTepLeHToM.

2.5 YHyTpallH€e OCBeT/beHe

/\ YNO3OPEHE!
Pusuk og cTpyjHor yaapa.

* LUTto ce Tnye jegHe unu BuLLe cujanuua y
OBOM MPOX3BOAY W pe3epBHUX Aenosa
Koju ce npopajy 3acebHo: Te cujanuue cy
HamerbeHe Aa U3apxe eKCTpemMHe
dusunyke ycnose y KyhHum ypehajuma, kao
LITO Ccy TemnepaTypa, Bubpauuje n
BMaXHOCT Basgyxa, Unu cy HamekeHe 3a
npukas nHdopmaumja o pagHoM cTaTycy
ypehaja. Hucy HameneHe 3a gpyre
NpUMeHe 1 HUCY NOorofHe 3a
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ocBeTIbaBake npocropuja y
OomanuHCTBY.
» OBaj Nnpou3Boa cagpxu 3BOp CBETNOCTU

Yuja je knaca eHepreTcke ecdmkacHocTn G.

» Kopuctute camo namnuue nctmnx
cneyudukaumja.

2.6 CepBucupame

* Pagu onpagke ypehaja obpatuTe ce
oBrawheHoOM CEPBUCHOM LiEHTPY.

» Kopuctute camo opurnHanHe pesepsHe
nenose.

2.7 Opgnarame

/\ YNO3OPEHE!

OnacHocT of, noBpefhuBara nnm
ryliema.

3. MOHTAXA

/\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e36egHOCTH.

3.1 MecTo Ha kojem ypehaj cToju

@

He yrpahyjTe wnopet 6113y cygonepe
nnm 6nm3y KyXmHCKor enemeHTa ca
cyponepoM. BnaxHocT/kanu Boge mory
Aa yhy nsmefy 6o4He nnoye n KyxXuHckor
ernieMeHTa 1 BpeMeHOM Mory fa owTeTte
60jy 604He nnove.

MoxeTe aa MoHTMpaTe camocTojehun ypehaj
Ca KyXMHCKUM efleMeHTUMa ca jeqHe unu
[Be CTpaHe u'y yrny.

3a MUHMMarHe pasgarbiHe 3a yknaname
nposepuTe Tadesy.
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« O6paTnTe ce OMLITUHCKAM OpraHuma Aa
Oucte casHanu kako aa oanoxure ypehaj
y oTnag.

*  Wckrbyuute ypehaj us ctpyje.

*  Wceuute MpexHU enekTpuyHu kabn Ha
MECTY Koje je 6nm3y ypehaja n ognoxure
ra.

L ——————
\ /
Al —

MuHumanHe pasgarbuHe

OumeH3unje mm
A 400
B 650
(of 150

3.2 TexHU4YKU nogaumn

HanoH 230V
PpekBeHUMja 50 - 60 Hz
Knaca ypehaja 1




OumeH3unje mm

BucuHa 858
LLinprHa 500
Oy6uHa 600

3.3 HuBenucamwe ypehaja

KopuctuTe mane Hoxuue Ha aHy ypehaja aa
BucTe Noaecunn BUCUHY ropke NoBpLUNHE
ypehaja Tako aa 6yae y MCTOM HMBOY ca
ApYrum nospLunHama.

3.4 3awTUTa o4 HarukawAa

Mopecute oarosapajyhy BUCMHY 1M MOBPLUUHY
3a ypehaj npe Hero LITO NpuYBpCTUTE
3aWTUTY Of Harnkwama.

/\ ONPE3

MpoBepuTe Aa N1 cTe MOHTMpPanu
3alUTUTY Of Harnkbama Ha NpaBsoj
BUCHHW.

®

YBepuTe ce Aa je noBpLUnHa n3a ypehaja
rnarka.

HeonxofHo je Aa MOHTUpaTe 3alTUTy o4
Harnkwama. AKo je He MoHTuparTe, ypehaj
MOXe [a ce HarHe.

Ha ypehajy ce Hanasu cumbon npukasaH Ha
cnuym (ako noctoju) Aa 6u Bac noaceTvo Ha
noTpeby yrpagre 3awTmuTe o4 Harnkbara.

MoHTWpajTe 3aWwTUTy o4 Haruwamwa B -
343 mm ncnopg ropwe nospLuvHe ypehaja
n A - 67 mm og 6o4He cTpaHe ypehaja y
KPY>XHM OTBOpP Ha Hocauy. 3awpadwuTe je
y YBPCTM MaTtepujan unm KopuctTute
nocrojehe ojavarse (3ng).

-

Ha neBoj cTpaHu, ca 3agwe cTpaHe
ypehaja, noctoju oteop. MNoanrHute
npeawu kpaj ypehaja n cmectute ra'y
cpeavHy npoctopa usmehy enemeHarta.
Ako je npocTop n3mehy enemeHata sehu
of WwupuHe ypehaja, mopate nogecuTn
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GOYHy AMMEH3Mjy Tako Aa LieHTpupaTe
ypehaj.

Oproeapajyhe BpcTe kabnoBa 3a
pasnuuuTe chase:

Ako je npocTop nameny enemeHata sehu
of WwupuHe ypehaja, mopaTe nogecut
6OYHY AMMEH3Njy Tako Aa LeHTpupaTe
ypenaj.

3.5 EnekTpu4Ha uHcTanauuja

/\ YNO30OPEHE!

[Mpoussohay He CHOCK OArOBOPHOCT Y
cnyyajy Aa ce He npuapkasaTe mepa
NpeaoCTPOXHOCTU HAaBEAEHUX Y
nornaemy besbegHocrT.

Ypehaj ce ucnopyuyje 6e3 cTpyjHor yTukava u
CTpyjHOr kabna. TepmuHan 3a nNpukIbyyak ce
Hanasu usa 3afHer naHena.

/\ YNO3OPEHE!

Mpe Hero WTOo cnojute cTpyjHM Kabn ca
NPUKIbYYKOM, M3MEpUTE HanoH namehy
daza Ha kyhHOj eneKkTPUYHOj MpEeXMK.
3aTum norneaajte HanenHuuy Ha 3aaH0j
cTpaHu ypehaja ga 6ucte 3Hanu Kojy
eNeKTPUYHy MHCTanauujy aa ynotpebure.
OBaj pepocnep Kopaka cnpeyasa rnojaBy
rpeLuke n owrtehewa enekTpuYHnX
KomMmnoHeHata ypehaja npu
WHCTanmpamy.
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@ ®da3sa MuH. Benu4ymHa Ka-
. 6na

AKO CTe NPOMEHUNN AUMEH3Mje

WwTeawaka, Moparte npaBuHoO 1 3x6,0 mm?

nopaBHaTV 3alITUTY O Harnkara. 3 ca HeyTpanHm 5x1.5 mm?

/A OnPE3 /\ YNO3OPEHE!

Kabn 3a Hanajate He cMe fa foavpyije
Aeo ypehaja koju je oceHYeH Ha cnvuum.




4. OrNNC NMNPON3BOOA

4.1 OnwTK Npukas
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KomaHgHa gyrmag 3a nnody 3a KyBare

4.2 lllema noBpLUKUHE 32 KyBahe
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140 mm 140 mm
N
120/180 mm 140 mim
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5. MPE NPBE YINOTPEBE

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

[yrve 3a Temnepatypy
WHankaTop/cumbon Temnepatype
EnekTpoHcku nporpamatop

JNamnuua/cumbon/vHamkaTop nnove 3a
KyBame

Oyrve 3a dyHKunje pepHe
Oyrme 3a dyHkuujy Mapa Mnyc
pejHn enemeHT

Namnuua

BeHTtunartop

Hocau pelueTtke, NOKpeTHN
Yay6rbema y yHyTpaLlh0CTy
Monoxajn pewweTke

o]~

NEERERE

3oHa 3a kyBare og 1200 W

OpBog nape - 6poj 1 nonoxaj 3aBucu of
moaena

3oHa 3a kyBake og 1100/2000 W
3oHa 3a KyBarse o 1200 W
VHoukaTop npeoctane TonnoTte
A 3oHa 3a kyBare og 700/1700 W

5.1 NMpBo npearpeBawe n Yynwhewe

Mpearpejte npasaH ypehaj npe npse
ynoTtpebe n koHTakTa ca xpaHoM. Ypehaj
MOXe [a ucnyLita HenpujataH MUPUC 1 SUM.
MpoBeTpute coby TokoM NpeArpeBatba.
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1. YKroHWTe CBY AOAATHY OMpeMy M Hocave
peLueTku U3 anapara.

2. TlopecuTe yHKUMjy O . Mopgecute
MakcumanHy Temnepatypy. OctaBsute
ypehaj oa pagun 1 4.

3. Tlopecute dyHKYMjy . Mopecute
MakcumanHy Temnepatypy. MakcumanHa
TemnepaTypa 3a oBy dyHkuujy je 210 °C.
OcrtaBute ypehaj ga paam 15 muH.

4. Tlogecute pyHKUMjY , NPUTUCHUTE:

SteamBake . MogecnTe makcumanHy
TemnepaTtypy. OctaBuTe ypehaj aa pagm
15 MUH.

5. Wckmbyunte ypehaj n cadekajte ga ce
oxnagu.

6. Ypehaj u gogatHy onpemy 4uctTuTe camo
Kprom of, Mukpocpubepa, Mnakom BogoM
1 6narum geTepLeHToM.

7. Bpatute npubop u ykrnowmee Hocave
peLlueTke y NOYEeTHU NOMNOXaj.

5.2 NopewaBake BpemMeHa

Moparte ga nogecuTe Bpeme npe paga ca
pEepHOM.

@ Tpenepu kaga nosexeTe ypehaj Ha fosog
enleKTpUYHe eHepruje, kaaa aohe oo npekvaa
CTpyje unu kaga TtajMep Huje nogeLueH.

MpuTtncHuTe + wm— nAa bucte nogecunu
Ta4yHo Bpeme.

Mocne oTnpunuke NeT CekyHau Tpenepere
npecTaje n gucnnej npykasyje Bpeme Koje cte
nogecunu.

5.3 NpomeHa BpemMeHa

@

He MoxeTe NpOMeHNTM Ta4HO BPeMe ako
paaun Heka of pyHKuuja.

Y3acTonHo npuTuckajte O OOK He MoYHe aa
Tpenhe nHankatop yHKumje TayHo Bpeme.
3a nogeluaBake HOBOr BpeMeHa, norfneaajte
opemak ,logelaBare BpemeHa”.

6. NMJTO4YA 3A KYBAHE - CBAKOAHEBHA YINOTPEBA

/\ YNO3OPEHE!
[Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

6.1 Onuc 30Ha 3a KyBame

3oHe 3a KyBatbe UMajy TepmocTaT U page
ncnpeknaaHo (race ce v NOHOBO nane) y
3aBWCHOCTY of, n3abpaHor cteneHa Tonnore.

6.2 MNogewaBaxe cTeneHa TonnoTe

Cumbonu ®yHkumMja

Monoxaj ,McKby4eHo”

0
@ [BocTpyka 30Ha
A

OppxaBare Tonnote

1-

©

Mopelwasaka cTeneHa TonnoTe
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KopucTuTe 3aoctany Tonnoty ga éucre
CMarUn NOTPOLLKY eHepruje.
[leakTnBupajTe 30Hy 3a KyBahe OKO 5 —
10 MyHyTa Npe 3aBpLUeTKa KyBamAa.

OkpeHunTe ayrme 3a n3abpaHy 30Hy 3a
KyBame ga bucTte nogecunm TonnoTy.
Ynanuhe ce nHgukaTtop KomaHgHe nnoye.
[a bucTe 3aBpLUNNK KyBaHe, OKpEHUTE
AyrMe y rnosoxaj ,MCKIby4eHo”.

Ako Cy CBe 30He 3a KyBaHk-€ [ieakTuBnpaHe,
nHOmKaTop KomaHgHe nnoye he ce yracutu.

6.3 Kopuwhemne jeaHocTaBHe 30He
3a KyBame

[a bucte KOpUCTUNK jeAHOCTaBHY 30HY 3a
KyBar€, OKpeHUTe ogrosapajyhe ayrme Ha
Hekun oa cnegehunx nonoxaja:1-9.



®

3a nogeluaBana Tonnote 1-3, 3oHa
OCTaje upBeHa OKo 2—-3 cekyHae, a 3aTum
ce feaktusupa.

®

30Ha hyHKLMOHULLE HA MaKCUMaNHOM
HWBOY Hanajara Kaga nogecuTe HUBO
TonnoTe Ha 8 unun 9.

[a bucTte geakTMBmMpanu cnorballhsn rpejHu
KpYr, OKpEHWUTE KOMaHAHO AyrMe Ha Mosoxaj
LMCKIbyYeHo". LieHTpanHu 1 cnorbatlksu
rPejHN KPyr UNu oBarnHW NPCTEH caga page
3ajegHo. MiHankaTop ce nckibydyje. 3a
MOHOBHO MOKPeTake LieHTpanHor Aena 3oHe
3a KyBakbe n3abepuTe cTeneH TonnoTe
naveny 1-9.

6.5 MuamkaTop npeocTtarne Tonnore

6.4 AKTBUpame U AeakTUBUpame
cnosbalhUX rpejHUX Kpyrosa
(ABOCTPYKUX U1 OBasTHUX)

MoxeTe Aa nogecuTe NOBPLUMHY Ha KOjoj
KyBaTe Tako Aa ogrosapa AMMeH3ujama
nocyha 3a kysarse.

1. Axo nsabepete cteneH TonnoTe uamehy
1-9, paguhe camo UeHTpanHu 4eo 30He
3a KyBaHe.

2. [a 6ucte akTMBMpanu crnosballkby rpejHn
KpYrT, OKPEHUTE KOMaHAHO AyrMe y cMepy
KpeTama kasarbkv Ha caTy u3Hapg,

BpedHOCTU noaellasana 9 ao 0.

3. 3atum oKkpeHuTe KOMaHOHO ayrme
CYNpPOTHO O KpeTaka Ka3arbke Ha caTy
Ha XerbeHn cteneH Tonnote (1-9).
LleHTpanHu n cnosrsallkbuy rpejHu Kpyr
capa paje 3ajegHo.

/\ YNO3OPEHE!

[ok rog je nHamkaTop BUASBLUB, NOCTOjU
pY3NK Of OMeKoTMHa 36or NpucycTea
npeoctarsne TonsoTe.

MHaukatop je ykibyyeH kaga je 30Ha 3a
KyBatbe Bpena, anv He (OyHKLMOHULLE aKo je
CTPYjHO Hanajake UCKIbYYEHO.

MHamkaTop ce Moxe Takohe yKrbyuuTu:

* 32 OKOJTHE 30HE 3a KyBak-€ YaK U ako Ux
He KopucTUuTe,

* Kap ce Bpesno nocyhe ctaBu Ha xnagHy
30HY 3a KyBatbe,

* Kaj ce nnoya 3a KyBate UCKIby4Yu, anu je
30Ha 3a KyBatbe 1 Jarbe Bpena.

VHOvkaTop ce racuv kaf ce 30Ha 3a KyBahe
oxnagu.

7. MJTO4A 3A KYBAHE - HANTOMEHE 1 CABETU

/\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e3begHoCTH.

7.1 MNMocyhe

PesynTaTu kyBara 3aBuce of matepwujana of
Kora je uspaheHo nocyhe

@

Ha kepamuyke nnove 3a KyBare He
cTaBrbajTe nocyhe yvje AHO nma
NCTaKHyTe UBULIE NN NCNYMNYeHa, HMP.
Turawe of nueeHor reoxna. OHe mory
TpajHO Aa narpeby unu 3apexy
MOBPLUMHY NSI0Ye 3a KyBakse.

®

[Ho nocyha 3a KyBare mopa fa byae
nebeno n wro je moryhe paBHuje.
Ocwrypajte oa oore NoBpLUMHE nocyaa
6yay YvcTe 1 CcyBe Npe Hero LTO UX
CTaBMTe Ha NOBPLUUHY MrioYe.

@

[Mocyhe o emajnvpaHor Yyenvka ca AHOM
of anyMuHujyma nnu 6akpa moxe ga
n3asose npomeHy 6oje Ha
CTaKnoKepamMu4Koj NOBPLUNHMU.

[a bucTe ywiteaenu eHeprujy n ocurypanm
[a nno4a 3a KyBake npaBuiiHoO pagu, OHO
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nocyha mopa 6uTn ogrosapajyher, 7.2 MNojeaHocTaBrbLEHN BOAUY 3a
MUHMManHor npeyvHuka (bapem ncror KyBak-e
NPeYHMKa Kao LITO je NPeYHUK 30He 3a

KyBar-e). @

Mogauu y Tabenu cy camo cMepHuLe.

M M
s = B =

Lz prititd

X v

|_»

MopewaBawe Kopuctutm 3a: Bpeme CaBetu
cTeneHa To- (MuH)
nrnorte
§ 1 [orpeBatse ckyBaHe XpaHe. no notpe- CrtaBuTe nokrnonaw Ha nocyay.
- 61
1-2 Coc xonaHaes; TonrbeHn: macnadl, 5-25 MoBpemeHo nNpomeluajte.

YoKonaaa, xXenatuH.

2 YyBpcTunu: BasgyLluacte omneTe, Ky- 10-40 KyBajTe ca cTaBrbeHVM MOKMonuem.
BaHa jaja.

2-3 [uHcTake jena ca nUpuHYeM un mne- 25-50 [opatun Hajvare ABa nyTa BuLLe
KOM, NMoArpeBaH-e roToBux jena. TEYHOCTU Of KONUYMHE NMUPUHYA, a je-

na ca MIiekom npomeLuaTty Ha nona
BpeMeHa KyBatba.

3-4 [uHcTawe noepha, pube n meca. 20-45 [opajte HeKoNMKO kalmyvua Boge.
MpoBepuTe KONMYNHY BOAE TOKOM
npoueca.

4-5 Kpomnump u gpyro nosphe kyBaHo Ha 20-60 [Ho wepne npekpujte ca 1-2 cm Bo-

napwu. ne. MpoBepute HMBO BOAE TOKOM Npo-
Leca. [lpxkute noknonaw, Ha fMoHuy.
4-5 KyBare Behux konumunHa xpaHe, jenaun 60 - 150 [o 3 | Te4HOCTM 1 cacTojaka.
cyna.
6-7 Tuxo npxere: ogpesak, Tenehu ,kop- no notpe- OkpeHuTe No noTpedu.
OOH 6ne”, koTneTn, dalmpaHe WHU- 6un

une, kobacuue, uurepuua, 3anpLuka,
jaja, nanauuHke, kpodHe.

7-8 Jako npxetrse, peHaaHn Kpomnup, 5-15 OkpeHunTe no notpedu.
neyewa, LWHALME.

9 KyBarbe Boae, KyBake TecTa, 3aneLlawe Meca (rynail, rosefu pubuh), nomdpur.

8. MJTO4YA 3A KYBAHE — HETA 1 YALLTREHE

8.1 OnwTe uHdopmaumje

/\ YNO3OPEHE!

. *  OuuncTuTe Nnoyy 3a KyBake HaKOH CBake
Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

ynoTpebe.
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* YBek kopuctute nocyhe 3a kysame ca
YUCTOM [JOH-OM MOBPLUNHOM.

» He possonute ga nocyhe krby4a Aok ce
He ocyLn unu fa JOCTUrHe npeTepaHo
BMCOKe Temneparype.

* OrpeboTuHe Nnn TamHe Mprbe Ha
CTaKMeHoj NOBPLUUHU He YyTU4Y Ha
nepcdopMaHce nroYe 3a KyBare.

* HemojTe kopucTTH HOXEBE MNK BKNo Koju
Apyrv owtap, MeTanHu anart 3a unwhene
CTaKIneHe noBpLUVHe.

+ Kopuctute npenopyyeHu cTpyray camo
Kao JoaaTtHW anat HakoH ctaHaapaHor
ynwhema.

» YekajTe ga ce nnoyva 3a KyBame oxnagum u
OYMCTUTE NMOBPLUMHY BNAXHOM KProM U
HeabpasvBHUM AeTepLieHToM. HakoH
ynwhetrsa, 0GPULLNTE NOYY 3a KyBahe
MEKOM KpProMm.

8.2 YUnwhene nnoye

*  YKnoHuTe oamax: pacTonrbeHy
nnacTuky, nNnactTuyHy donujy, wehep n

9. NERHNLUA - CBAKOOHEBHA

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

9.1 YkrbyunBawe U UCKIby4nBakwe
pepHe

1. OkpeHuTe gyrme 3a yHKUMje pepHe aa
bucTe nsabpanu Heky yHKUMjY.

2. OkpeHuTe gyrme 3a TemnepaTtypy Aa
6ucte nogecunu Temneparypy.

Jlamnuua ce ykrbyuyje kaga pepHa paau.

®

3a dyHKkumje 6e3 rpejarsa Hema notpebe
[a nofeluasare TemnepaTypy.

3. WckrbyunTe pepHy, OKpeHUTEe KOMaHaHY
ayrmag 3a (oyHKLUmje pepHe n
TemnepaTypy Ha Nonoxaj ,MCKIby4eHo".

9.2 be36egHOCHM TepmocTaT

HenpaBunaH pag pepHe unv HemcrnpasHu
[AernoBu Mory fOBECTU 4O OMacHor
nperpesatba. [la 6v ce oBoO cnpeunno, pepHa
nma 6e3begHOCHM TepMocCTaT Koju npekuaa

XpaHy ca wehepom, y NpoTUBHOM
nprbaBLUTUHA MOXeE [a OLTETW NoYy 3a
KyBahe. Bogute pauyHa kako 6ucte
n3bernu onekotmHe. Kopuctute
cneuwvjanHu cTpyray 3a nrove 3a KyBarbe
Ha CTaKneHoj NoBpLUMHYK, Tako Aa byae
noa OLITPUM YrIIOM U MOMepajTe OLTpuULy
Mo MOBPLUMHMN.

Kana ce nnoya 3a KyBat€e JOBOJbHO
oxriagu YKINoHuUTe: CBETIE Kpyrose of
KaMeHLa 1 Boge, ucnpckane MacHohe u
npomeHy 6oje y BuOy cBeTnyLara
meTana. Ounctute nNnovy 3a KyBame
BMNaXXHOM KPMoOM 1 ca Marno HeabpasunsHor
peteplieHTa. HakoH unwhewa, obpuimnte
nnoYy 3a KyBake MEKOM KProMm.
YknoHute npomeHy 60je y Buay
cBeTnyLaka MeTana: Kopucturte
MeLLlaBUHY npallka 3a NeyuBo un
JIMMYHOBOT cOKa Unu cupheTa.

YIMOTPEBA

Hanajatbe. PepHa ce NoHOBO ayTOMaTCKM
yKIbyuyje kaa Temneparypa onagHe.

9.3 dyHKUMje pepHe

0 Monoxaj ,,uckrby4eHo”
MehHuua je uckrbyyeHa.

Namna y pepHu
3a ykibyumnBarbe namne 6e3 yHkumnje neverba.

SteamBake

3a gopaBamse Bnare TOKOM KyBawa. 3a obu-
jarbe npaBe 60je 1 xpckaBe KopuLe TOKOM
nevetra. 3a Behy COYHOCT NpW NOHOBHOM 3a-
rpesatby. 3a ovyBawe Boha unu nospha.

D) + €] £

JlaraHo neyerbe ca BEHTUNaTopom
3a npunpemy Mekor, COYHOr neYexa unw 3a
cylerse 6uno kor Boha n nospha.

3arpeBatse 040340
3a neyetbe Konaya ca XpckaBoM [0HO0M MoBp-
LIMHOM.

o O)jEE

3arpeBake ofo3ro/ono3no
3a neyerse Ha jeQHOM NOMoXajy peLueTke.
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Bp3o rpunosawe
3a rpunoBame TaHKUX kKOMaja XpaHe y Benu-
KMM KONMYMHama u Toctupatrse xneba.

Typ6o rpunoBame

3a neyetrbe Behux kOMaga meca Unu XvBMHeE C
KOCTMMAa Ha jeHoj peLueTkn. 3a cnpemare
rpaTMHUpaHKX jena v 3a 3aneuarse.

OTI'IyLIJTeHa Bnara Moxe fa n3asose
OneKkoTnHe:

* Hewmojte oTBapaTtu BpaTa Ha ypehajy kaga
Kopuctute yHkumjy: SteamBake.

« [MaxrbnBo oTBOpUTE BpaTa ypehaja HakoH
kopuwhera dyHkumje: SteamBake.

Meyere ca BEHTUNATOPOM

3a npxerbe UNn 3a NpXeHe 1 neYexe xpaHe
Ha UCTOj TemnepaTypu, Ha BULLE Of jeAHOT HU-
BOa pelueTke, 6e3 Meluara ykyca.

@

[Mornepnajte ogerbak ,Hanomexe n

caBeTu”.

BnaxHo neverse y3 BeHTUNaTOp

OBa (hyHKUWja je kopuwheHa 3a ycknahveare
ca KInacom eHepreTcke epuKkacHOCTU 1 3axTe-
BUMa eko-Au3ajHa (y cknagy ca ctaHaapanma
EU 65/2014 n EU 66/2014). TectoBu y cknagy
ca: IEC/EN 60350-1.

Tokom neyewa BpaTa pepHe Tpeba aa byay
3aTBOpEHa kako dyHKLUWja He 61 Buna npeku-
faHa v kako 6u ce ocurypano aa pepHa paau
Ha HajBuLLem Moryhem cTeneHy eHepreTcke
edmkacHocTu.

Kapa kopuctute oBy dyHKUMjy, TemnepaTypa
YHyTap pepHe MOXe [a ce pasnukyje oA 3aaa-
Te Temnepatype. CHara 3arpeBatba Moxe 6utn
yManeHa. 3a onwTte npenopyke y Besu ca
yLITE0OM eHepruje norneaajte nornaere
,EHepreTcka edmkacHocT”, YiuTena eHepruje.
OBa dyHKumja je npeasuheHa 3a ywteny
eHeprije TOkOM KyBaha. 3a ynyTcTBa 3a KyBa-
e, NpoynTajTe ogerbak ,HanomeHe n casetun”,
BnaxHo neyerse y3 BeHTMNATOP.

AirFry /

Meyerse y3 paBHU BEHTUN

3a npxxetse HaMMpHULA ¢ Makse yrba unu 6es
nanvipa 3a nevetse. 3a jena nonyt nomdpuTa
unu nuue. /

3a ncToBpeMeHo neyerbe Ha HajByLLe ABa No-
noxaja pelueTke v 3a cyluere xpaHe. MNogecu-
Te Temnepatypy Aa 6yae Huwxka 3a 20-40 °C
Hero 3a yHKUMjy 3arpeBare 0403ro/oo3ao.

Opamp3aBatbe

3a oamp3aBatrse xpaHe. Bpeme oamp3aaBata
3aBWCY Of] KOMNYMHE W BENUYMHE CMP3HYTe
XpaHe.

9.4 AkTuBupame yHkumje:
SteamBake

OBa yHKLMja omoryhasa noborbluane
BMNaXHOCTW TOKOM KyBakba.

/\ YNO3OPEHE!

[NocToju pusnk o onekoTuHa u
owTehewa ypehaja.
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1. OtBopuTe BpaTa nehHuue.

2. VicnyHuTe yaybrbera y YHYTpallhb0CTh
BOJOM Ca Yecme.
MakcumanHu kanauuteT yaybroera y
YHYTpaLH0CTK pepHe je 250 ml.
WcnyHuTe yoybrbera y yHyTpalH0oCTH
pepHe BOAOM caMo Kaja je xnagHa.

3. TMopecute dyHKymjy: SteamBake @J3y,

MputucHute gyrme Mapa MNnyc @
Oyrme MNapa lMNnyc pagu camo ca
dyHkymjom: SteamBake.

Muaukatop ce ykrby4yje.

5. OkpeHuTe ayrme 3a Temnepatypy Aa
O6ucTe nogecunu TemnepaTypy.

6. CraBute xpaHy y ypehaj n 3atBopute
BpaTa nehHuue.

/\ OMPE3

Hemojte ga ponymwyjete BoAOM
yaybrbere y YHyTpaLlHOCTM TOKOM
KyBaka unu kaga je nehHuua spyha.

7. 3a peaktuBupane ypehaja, npuTucHuTe

SteamBake gyrve , OKpeHuTe
KOMaHgHy ayrmag 3a dyHkuuje nehHuye
1 TeMNepaTypy Ha UCKIbYYEH MOJIOXa;.
MHaukatop ayrmeta SteamBake ce
NCKIbYyYyje.
8. YknoHute Bogy u3 yaybroeray
YHYTPaLLUHOCTU pEPHE.

/\ YNO3OPEHE!

[MpoBepute ga nu ce ypehaj oxnagmo
npe Hero LUTO YKINOHWUTE npeocTtany
BoAy U3 yaybreewa y
YHYTPaLLIHOCTH.




10. NMERAHNUA - ®YHKUWNJE CATA

10.1 Aucnnej

A. O®yHkumje caTa

B. Tajmep
A °
|
) oum A u g
LA -0
Q [ ' ) |- ) | @
-— E—— —
) |
10.2 Oyrmap
Oyrve ®DyHKUMja Onuc
—_ MNHYC 3a nogeluaBake BpemeHa.
CAT 3a nogeluaBake yHKUMje caTa.

O

+ nnyc

3a nogeluaBake BpemeHa.

[ Mapa MNnyc

[a 6ucte aktnsmpanu yHkumjy: SteamBake.

10.3 Tabena ca dyHKUMjama caTta

®DyHKUMja caTa MpumeHa

(_D TAYHO BPEME

3a nogeluaBate, MPOMEHY UMK NPOBePY Ta4YHOr BpeMeHa.

(BN} TPAJAHE

3a nofeluaBate BpEMEHa pafa pepHe.

Q TAJMEP

3a nogelaBake BpeMeHa 3a ofbpojaBame. OBa yHKUMja He yTUYe Ha
pag pepHe. TAJMEP moxeTe aa nogecvTe y 61no KOM MOMEHTY, Yak n

aKo je pepHa UckIbyyeHa.

10.4 NopewaBakwe pyHKUMje
TPAJAHE

1. TNopgecwute pyHKUMjy n TemnepaTypy
pepHe.

2. TlpwuTtunckajTe nsHoBsa O nok 12! e noure
Aa Tpenepu.

3. [lpuTtucHute + unu — pa bucrte
rnogecunu speme.

Ha gucnnejy ce npukasyje =1,

4. Kapa Bpeme nCTekHe, (ot Tpenepu n
ornawasa ce 3BYYHU curHan. Ypehaj ce
ayTomaTcku AeaKkTuBMpa.

5. [puTncHute 6uno koje gyrme ga bucte
UCKIbYUMUNW CUrHan.

6. OkpeHWTe KOMaHAHO Ayrme 3a dyHKuuje

pepHe 1 ayrme 3a Temneparypy Ha
nonoxaj ,MCKIby4eHo".

10.5 NogewaBawe pyHKUMje
TAJMEP

1. TllpuTuckajte nsHosa O AOK Q He rnoyHe

Ja Tpenepm.

2. lpuTtucHUTe + i — na bucre
nogecwnu notpebHo Bpeme.

Tajmep ce aytomaTtckn nokpehe HakoH 5

CeKkyHaM.

3. Kapa ncrekHe nogelueHo Bpeme,
ornaiiaBa ce 3BY4YHW cUrHar.

CPICKU
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MpuTtucHuTe 6uno koje gyrme ga bucre
WCKIbYYWnK curHarn.

OkpeHuTe KOMaHAHO ayrme 3a pyHKumje
pepHe 1 gyrme 3a Temneparypy Ha
nosioxa] ,MCKIby4eHo".

10.6 NoHnwTaBamwe hyHKUMja caTa
1. Tputunckajre n3Hosa O OOK nHamKaTop

notpebHe dyHKUMje He NOYHe Aa
Tpenepwu.

11. METRHNLA — KOPULWTREHE

/\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e36egHoOCTH.

11.1 Y6auumBame npubopa

Mpubop gocTynaH y 3aBUCHOCTH
oa moaena. Ckenupajte QR ko4
Aa bructe npoBepunu Kako faa ko-
pucTuTe Npnbop Koju ce ucrno-
pydyje ca Bawwum ypehajem. On-
LmoHanHu npubop moxeTe ga
Hapy4yuTe noce6Ho. 3a BuULLE UH-
chopmauuja obpaTtuTe ce nokan-
HoM fob6aBrbavy.

Mana yay6reewa nosehasajy 6e36egHocT 1
npyxajy 3awTuty oa Harmkwara. OHa Takohe
cnpevaBajy npeBpTare. VBnua oko nonuue

cnpevaBa knusamne nocyha ca nonuue.

YmeTHuTE npmbop (pelleTtkacTta nonuua /
nnex) nameny Bofuua Ha Hocadvy peLueTke.
MobpuHWTE Ce Aa nonvua AoAMPHE 3a4Hbu
Ae0 YHYTPaLHOCTN PEpHe.

Ako BaLl nnex uma Harnb, noctasute ra
npema 3aghem geny yHyTpalltkOoCcTh
nehHuue.
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2. TlpuTucHuTe n 3agpxnte — .
PyHKUMja caTa ce racu nocne HeKONmMKko
CeKyHaMN.

NMPBEOPA

AKO MOCTOjN HaTNMUC Ha Npubopy, yBepuTe ce
[a je OKpeHyT npema Bama.

AKO KOpUCTUTE NIex ca pynama, ctaBute
nnex / nocyay UcnoA, Aa NpuKynu Te4YHOCTU
Koje Kansby.

11.2 Teneckoncke Bofjuue

@

Teneckoncke BohuLe moxeTe
NnocTaBrbaTy Ha PasnUunTe HUBOE
peLleTke, OCUM Ha HUBO 4.

VHCcTanupake Teneckonckux sofuua

1. OkpeHuTe Teneckoncky Bofuuy 3a
npubnmkHo 90°.

HaByuwuTe gpxay Ha 3agtem Kpajy
Teneckorncke Bofyue Ha LWKHY Hocava
pelleTke. YBepuTe ce Aa cTe noctaBunm
BONWLY Ha nNpasy cTpaHy nehHuue.

2,

3. OkpenuTe BONUUy y ogroBapajyhu
nonoxaj. MpaHn4HUK Koju ce Hanasu Ha



jeoHom kpajy Teneckoncke Bofuue mopa
OUTK OKPEHYT Harope.

4. TypHuTe BORMUY 80 3aawer 3vaa
nehHuue.

5. [ypHuTe npenru kpaj Teneckorncke
BOfMUe y3 WWMHY Hoca4a pelleTke. Yyje
ce KNuK" Kaga ce apxad Ha npeaHem
Kpajy npaBuIIHO 3aKkauu.

6. [lMpaTute ucte kopake aa Gucte
MOHTUpanu Apyry Teneckoncky sofuy.
YBepute ce fa cy obe Teneckoncke
BofjuLe Ha UCTOj BUCKHM.

Yknawan-e Teneckonckux sohuuya

1. TpuTucHuTe 1 gpxnTe gpxay Ha
npegreM Kpajy Teneckoncke sofjuue.

———
T
™2

1

2. TloByuuTe Npepry Kpaj Bofuue oA
Hocaua pelueTke.

3. OkpeHuTe Teneckorncky Bohuuy 3a
npubnmkHo 90°.

4. YknoHuTe 3agmu Kpaj Bofuue 13 Hocava
peLueTke.

5. MMpatuTe nucTe Kopake Aa bructe yKNoHunm
Apyry Teneckoncky Bohuuy.

12. METAHNUA - HATTOMEHE N CABETU

/\ YNO3OPEHE!
Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

®

TemnepaTtypa u Bpeme neyersa
HaBefeHu y Tabenama cy camo
opwujeHTaumoHn. OHu 3aBuUce o
peuienaTta, kBanuteTa 1 KoNM4nHe
ynoTpebrbeHnx cacTojaka.

KBacHo TecTo

12.1 SteamBake

@

[Mpe Hero wWTO NpeTxodHo 3arpejeTe
nehHuuy, ncnyHute yayoroewa y hoj
BOAOM 0K je nehHuua jow xnagHa.

Mornepajte ogervak ,AkTuBMpame yHKUmje:
SteamBake”

XpaHa Bopay yny6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [Monoxaj Mpu6op
rbewbuma y pa (°C) peLueTke
YHYTpalH0-
ctn (ml)
Benu xne61) 100 180 35-40 2 KopucTute nnex 3a
neyerse.
3emmnukel) 100 200 20-25 2 KopucTute nnex 3a
nevyeme.
Nomaha nmqa1) 100 230 10-20 1 KopucTute nnex 3a
neyexe.
®0Kaqa1) 100 190 - 210 20-25 1 Kopuctute nnex 3a

nevyeme.
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XpaHa Bopnay yay6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [lonoxaj Mpu6op
NV IVERY pa (°C) pelueTke
YHYTpaLH0-
ctu (ml)
Kekcuhu, no- 100 150 - 180 10-20 2 Kopuctute nnex 3a
rauuue, neyere.
KpoacaH1)
Konay ca wrsn- 100 180 20 2 Kopuctute kanyn 3a ko-
Bama, nuTa c ja- nave.
bykawma, 3e-
MUYKe ca
L|MMET0M1)
1) Mpe neyersa, 3arpejte y npasHoj nehHuum y Tpajamy og 5 MuHyTa.
KyBare 3amp3HyTe xpaHe
XpaHa Bopay yny6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [Monoxaj Mpu6op
NI VERY pa (°C) pelwieTke
YHYTpaLwH0-
ctu (ml)
3amp3HyTa 150 200 - 210 10-20 2 Kopuctute peluetkacty
I'IVIL|a1) nonuuy.
3amp3HyT 150 160 - 170 25-30 2 Kopuctute nnex 3a
KpoacaH1) neyerse.
1) Mpe neyersa, 3arpejte y npasHoj pepHu y Tpajarwy o4 10 MuHyTa.
PereHepaumja xpaHe
XpaHa Bopay yny6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [lonoxaj Mpubop
L NCTVIVERY pa (°C) pelieTke
YHYTpalwH0-
ctu (ml)
Benu xne6 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a
neyerse.
3emunyke 100 110 10-20 2 Kopuctute nnex 3a
neyerse.
[Howmaha nuuya 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a
nevetse.
Pokava 100 110 10-20 2 Kopuctute nnex 3a
nevetse.
MNosphe 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a
neyerbe.
MupuHay 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a
neyerse.
TecTeHuHa 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a

ne4yeme.
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XpaHa Bopnay yay6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [Monoxaj Mpu6op
L NTVIVERY pa (°C) pelueTke
YHYTpaLH0-
ctu (ml)

Meco 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a

nevetse.
Meyewse
XpaHa Bopay yay6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [Monoxaj Mpu6op
NTVIVERY pa (°C) pelueTke
YHYTpaLwH0-
ctu (ml)

MeyeHa cBumwe- 200 180 65 - 80 2 Kopuctute pelueTka-

TUHa CTy MOnWLYy v Nnex 3a
nevete.

loBehe neverwse 200 200 50 - 60 2 Kopuctute peluetka-
CTy MonuLy v Nnex 3a
nevetse.

Mune 200 210 60 - 80 2 KopucTtute pelwetka-
CTy MonuLy v Nnex 3a
nevetse.

Meyena hypka 200 200 70-90 2 Kopuctute peluetka-
CTy MonuLuy v nnex 3a
nevetse.

12.2 BnaxHo ne4yewe y3 BeHTUNaTop vl

XpaHa Temne- Bpeme Mono- Mpu6op

patypa (MuH) xKaj pe-
(°C) weTke

Xne6 un nuua

Mnetexuue 190 25-30 2 nnex 3a neyewse nnu gy6oku Turaks

3emunyke 200 40 - 45 2 nnex 3a neverwe unu aybokn Turar

3ampsHyTa nuua 350 g 190 25-35 2 pelueTkacTa nonvua

Konauu Ha nnexoBuMa 3a neyewe

LBajuapckn ponat 180 20-30 2 nnex 3a neyewse nnu gy6oku Turaks

BpayHu konay 180 35-45 2 nnex 3a nevewe unm aybokn Turars

Konauu Ha nnexoBuma

Cydbne 210 35-45 2 LIeCT KepaMU4KMX Nocyaa Ha peLueTkacToj

nonuum

Kopuua 3a cnaH 180 25-35 2 nnex 3a cnaH Ha peLleTkacToj nonuum

Bucksut TopTa 150 35-45 2 nnex 3a TOPTY Ha peLleTkacToj Nonuum

Puba
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XpaHa Temne- Bpewme Mono- Mpunbop
patypa (MuH) Xaj pe-
(°C) weTke

Punba y kecu 3a neyere 180 25-35 2 nnex 3a neyewse nnu gy6oku Turaks

300 g

Liena pu6a 200 g 180 25-35 2 nnex 3a neyewse nnu gy6oku Turaks

Pn6reun dunet 300 g 180 30-40 2 nnex 3a Nuuy Ha peLueTkacToj nonuum

Meco

Meco y kecu 3a neyere 200 35-45 2 nnex 3a nevexwe unm aybokn Turar

250 g

Paxtbuhun og meca 500 g 200 30-40 2 nnex 3a neyewse nnu gy6oku Turaks

Manwu neyenu 3anorajun

Konaun 170 25-35 2 nnex 3a neyewse nnu gy6oku Turaks

MakapoHu 170 40 - 50 2 nnex 3a nevexwe unm ay6okn Turar

MadpunHn 180 30 - 40 2 nnex 3a neyewse nnu gy6oku Turaks

YKyCHU Kpekepu 160 25-35 2 nnex 3a nevewe unm aybokn Turars

XpckaBu kekc o cunkasor 140 25-35 2 nnex 3a neyewse nnu gy6oku Turaks

TecTa

Manwu TapToBu 170 20-30 2 nnex 3a nevewe unm ay6okn Turars

BeretapujaHcku

MewaHo nosphe y kecn 3a 200 20-30 2 nnex 3a nevexwe unu ay6okn Turar

neyerse 400 g

Owmnert 200 30-40 2 nnex 3a nuuy Ha peLueTkacToj nonuumn

MoBsphe Ha nnexy 700 g 190 25-35 2 nnex 3a neyewse nnu gy6oku Turaks

12.3 AirFry

Mekapckn npoussoaun

XpaHa Konunuunna Temnepatypa Bpeme (MnH) lNonoxaj
(°C) pelueTke

KpoacaH, cMp3HyT oko 350 g 180 - 220 15-30 2

JlucHato TecTo, CMp3HYTO oko 400 g 180 - 220 15-35 2

JlucHaTo TecTo, cBexXe oko 300 g 180 - 220 15-35 2

Muua, 3ampsHyTa oko 340 g 180 - 220 20-35 2

MpousBoau o kpomnupa

XpaHa KonuuuHa Temnepatypa Bpeme (MuH) Monoxaj
(°C) pelueTke

MomdppunT, 3amMmp3HYyT oko 650 g 180 - 220 20-30 2
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XpaHa KonuuuHa Temnepatypa Bpeme (MuH) Monoxaj
(°C) peLueTke
MomdppunT, Aebeo, cMp3HYT oko 600 g 180 - 220 20-30 2
VceyeH kpomnup, CMp3HYT oko 650 g 180 - 220 15-25 2
KpokeTu oko 450 g 180 - 220 15-30 2
CBexe noBphe
XpaHa KonuuuHa Temnepatypa Bpeme (MuH) Monoxaj
(°C) pelueTke
KpwLuke Tukenua, ceexel) oko 500 g 180 - 220 25-35 2
1) [opatu 1 kawmymLy MacnmHoBOr yrba aa ce He 6u nenuno
Ocrano
XpaHa Konuuuna emnepatypa Bpewme Monoxaj
(°C) (MuH) pelueTke
Oppecuyn, CMp3HYTH oko 300 g 180 - 220 15-25 2
LLikamnu y TecTy 3a neverbe, cMp3HyTM  oko 200 g 180 - 220 15-25 2
KonyToBu nurke, CMp3HyTO oko 250 g 180 - 220 15-25 2
Munehn kpokeTn, CMpP3HYTU oko 300 g 180 - 220 15-25 2
Pn6rbu witanuhn, cmMpanyTi oko 500 g 180 - 220 15-25 2
12.4 Uuchopmaumje 3a MHCTUTYTe 3a TecTUpame
XpaHa ®DyHKUuMja Temnepa- [Mpu6Gop Monoxaj Bpeme
Typa (°C) pewietke  (MUH)
CwuTHM konaym (16 no 3arpeBawe 0403- 160 nnex 3a nevewe 3 20-30
nnexy) ro/ono3no
CuTHM konaum (16 no Mevere ca BeHT- 150 nnex 3a nevexe 3 20-30
nnexy) naTopom
CuTHM konaum (16 no Meyvetbe y3 paBHn 160 nnex 3a neyewe 1+3 30-40
nnexy) BEHTUN
Muta c jabykama (2 3arpeBame ogo3- 190 pelieTkacTta nonvuya 1 65-75
nnexa, @ 20 cm, anjaro-  ro/opo3no
HanHo NOCTaBrbEHO)
Muta ¢ jabykama (2 Meyer-e ca BeHTn- 180 pelwleTtkacTa nonuua 2 70 - 80
nnexa, @ 20 cm, agnjaro-  naTopom
HarHo NocTaBrbEHO)
HemacHa 6ucksut Topta  3arpeBatbe ogo3- 180 peweTkacta nonvua 2 20-30
ro/ono3no
HemacHa 6ucksut Topta  lNeyere ca BeHTU- 160 pelwleTkacta nonvua 2 25-35

naTopom
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XpaHa ®dyHKumja Temnepa- [Mpu6op Monoxaj Bpeme
Typa (°C) peweTke (MUH)
HemacHa 6ucksut Topta  lNMeyerbe y3 paBHn 170 peweTkacta nonvya 1+ 3 30-40
BEHTUN
XpckaBu konay/neymsBo y  3arpeBarbe 0o3- 140 nnex 3a neyewe 3 15-30
Tpakama ro/onosno
Xpckasu konad/neunso y  Neyewe ca BeHTU- 140 nnex 3a neveme 3 20-30
Tpakama natopom
Xpckasu konady/neuymso 'y  lNeyewe y3 pasin 140 nnex 3a nevexe 1+3 15-30
Tpakama BEHTUN
Toct Bp3o rpunosake 250 pelweTkacTa nonvya 3 5-10
Fosehn 6yprep1) Typ6o rpunoBamwe 250 peweTkacta nonvua 3 15-20 npBy
nnm gyooku Turatks cTpaHy; 10—
15 ppyry
cTpaHy

1) MpeTxoaHo 3arpeBajte pepHy 10 MuHyTa.

13. NMEAHNUA - HEI'A N YALWITREHE

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

13.1 HanomeHe y Be3u ca
ynwhewem

OuuncTuTe npeary cTpaHy nehHuye Mekom
Kprom, TOMnsioM BOAOM U CPeaCcTBOM 3a
ynwheme.

3a ynwhene MeTanHMx NoBpLUMHA
KopucTute nocebHo cpeacTBo 3a Ynwhekrse.

YHyTpaLH0CT pepHe Tpeba YMCTUTU HaKoH
cBake ynotpebe. HaromunaHa macHoha vnnu
ApYry ocTaum XxpaHe mMory JOBeCTU 10
noxapa. Pusuk je sehu 3a nnex 3a
rpunoBate.

HakoH cBake ynotpebe, ouncTuTe cas
npubop 1 ocTaBuTe ra Ja ce OCyLUn.
KopuctuTe meky Kpny ca Tonsom BOAOM U
cpeacTteoMm 3a unwhene. He nepute
nogatHu npubop y MalvHKM 3a npake
nocyha (ocum nnexa AirFry).

OuuncTnTe ynopHe Mprbe cneuunjanHnm
CpeAcTBOM 3a uymnwhere pepHu. He
HaHocuTe CpeAcTBO 3a Ynwhere nehHuua Ha
KaTanuTuyke noBpLUNHE.
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He unctute npubop ca HenenrbuBom
noBpLUMHOM u nnex AirFry abpasnBHuM
CpeacTBOM 3a Yuwhere 1 oWTprUm
npegmeTnmMa.

13.2 PepHe on Hephajyher yenuka
WUnu anyMuHujyma

OuucTnte BpaTa pepHe kopuctehm
WCKIbYYMBO BRaxHy Kpny munu cyHhep.
OcyLunTe MEKOM KPMOM.

HemojTe KopuCTUTU YenuyHy ByHyY, KUCENVHE,
HUTK abpa3uBHe maTepwujane, jep OHU Mory
OLUTETUTM MOBPLUUHY PEPHE. Y3 NcTe Mepe
NpefoCTPOXHOCPU OYUCTUTE U KOMAHAHY
Tabny pepHe.

13.3 Ynwheke yay6roemwa y
YHYTPaLIHO0CTH

MocTynak ynwhetba yknawa npeocranm
KameHal, 13 yay6rbema y YHyTpallH0oCTy
pepHe HaKoH MpoLieca nevera Ha napw.

@

[Mpenopy4yyjeMo ga ce cnpoBegeTte
nocTynak yvwhera Makap HakoH CBaKor
5. po 10. umknyca oBe yHKUuje:
SteamBake.




1. Crtasute 250 ml 6enor cupheta y
yaybrbera y YHyTpalHOoCTU Ha OHY
nehHuue.

Kopuctu makcumanHo 6% cupheTta 6e3
burba.

2. OcraBute ga cuphe pactBopu Hacnare
KaMeHLua Ha TemnepaTypu npocropuje y
Tpajawby of 30 MuHyTa.

3. OuuctuTe yHyTpaLlHOCT TOMNIIOM BOAOM U
MEKOM KPOM.

13.4 Yknawawe Hocaya pelueTke

[a 6ucTe ouncTvny pepHy, yKonHuTe
noapLuke 3a peLueTke .

/\ ONPE3

Ey/:mTe NaXxrbMBu NPUNMKOM YKIawaka
NOAPLLKM peLueTaka.

1. N3ByuyuTe npearun 4eo nogpLuke
peLueTke 13 6o4HOr 3uaa.

g
1l —
2. VisByuuTe 3agmu Aeo noapLike pelleTtke
13 6OYHOr 3uaa 1 yKnoHuTe ra.

B

01 5

~—°

WHcTanupajte ussaheHn npnubéop obpHyTMM
penocnenom.

13.5 Katanutuuko unwhemne

YHyTpaLlH0CT pepHe npemasaHa je
KaTanutnykm emajnom. OHa ancopbyje
macHohe.

[Mpe Hero WTo yKby4nTe KaTanuTnyko
ynwhemse:

*  YKIOHWTe caB npubop .

*  QUUCTWTE JHO PEpHE TOMOM BOAOM U
6narum JeTepLeHTOM.

*  O4YUCTWTE YHyTpallHe CTaKmno Bparta
pepHe TONIOM BOAOM Y MEKOM KPTIOM.

1. lMopecute yHKLMjY E]

2. Tlogecute makcumanHy TemnepaTypy u
ocTaBuTe pepHy Aa pagu 1 cart.

3. Vickrbyuute pepHy.

4. Kapa ce pepHa oxnagu, oumcTuTte
YHYTPaLLH0CT MEKOM BII@XKHOM KPMOM.

dneke unu ryéutak 6oje kaTanuTnykor

npemMasa HeMajy yTulaja Ha kaTanuTuiko

yuwhemse.

13.6 Ckngawe n MoHTaxa
cTakneHux nrno4a nehHuue

YHyTpallHe cTakneHe nnove Mory aa ce
CKUHY paaun unwhewa. bpoj ctakneHux nnova
ce pasnukyje Kog pasnmunuTux Mogena.

/\ YNO3OPEHE!

OpxwnTe BpaTta nehHuue 6naro oTBopeHa
TOKOM npoueca umwhera. Kaga nx
NOTMYHO OTBOPUTE, MOry Ce Cry4ajHo
3aTBOPUTMH, LUTO MOXE AOBECTU A0
noTeHuujanHe wrete.

/\ YNO3OPEHE!
Hewmojte aa kopuctute ypehaj 6es

CTaKneHux nro4a.

1. OtBOpUTE BpaTta nog yrnom of
npubnmkHo 30°. BpaTa cToje cama kaga
cy 6naro oTBoOpeHa.

/\

/

w
o
o
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2. [pxwuTte okBup Bpata (b) ca obe cTpaHe
ropt-e UBULIE N NPUTUCHUTE Ka YHYTpa Aa
6ucTe OTNYCTUNU CTE3HY 3anTUBKY.

3. [loByuuTe OKBUp BpaTa Hanpes Aa bucte
ra yKnoHunu.

/\ YNO3OPEHE!

Kapa nsBagute ctakneHe naHene,
BpaTa nehHuue nokylwasajy aa ce
3aTBoOpe.

4. [pxuTe ropksu MBULY CTaKNeHUX naHena
BpaTa 1 NogurHuTe ux jedaH no jeaaH.

5. OuucTtuTe cTakneHy nioyy BOAOM U
canyHuuoM. Maxrsmeo ocynTe
CTaKneHy nnoyy.

Kaga saBpwute ca unwherwem, MOHTUpajTe

cTakneHe nnoye n Bparta nehHuue. MNope

onuncaHe Kopake npatute CynpoTHUM
pepocnegom. [NpBo noctaBuTe mMmaky niovy,

a 3aTum Behy v BpaTa.

/\ OMPE3

MpoBepuTe Aa Nu CTe yHyTpallty
CTaKreHy nroyy NpaBuIiHO NOCTaBUIN Ha
nexuwra.

13.7 ®unoka

duoka 3a ognarawe ce Hanasm ogmMmax Ucnos
YHYTpaLLH0CTU nehHuLe.

/\ YNO3OPEHE!
He ctaBmajte xpaHy y ounoky.

14. PELLABAHSE MNMPOBJIEMA

/\ YNO30OPEHE!

Mornepnajte nornaerba o 6e3begHoCT.
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/\ YNO3OPEHE!

Y duoum HemojTe apaTu 3anaromee
npegmeTe, NonyT matepuvjana 3a
ynwhekre, NNacTUYHUX Keca, pykaBuLa
3a nehHuyy, nanvpa, cpeacTtasa 3a
ynwhere, aepocona Unu NNacTUYHNX
npeameTa. Kaga kopuctute nehHuuy,
hroka moxe fa byae Bpena. MNoctoju
OMacHoCT o noxapa.

duroka ucnog nehHuue Moxe Aa ce yKNoHu
pagun Ynwhera.

Yknawamwe dumoke:

1. WsByumTe h1oKy AOK ce He 3aycTaBu.

2. bnaro nogurHute uokKy, Tako aa ce
MoXe noguhun Harope noA yriom y
OHOCY Ha Knn3aye uoke.

[a bucte MoHTUpanu uroky, cneamTe

npoueaypy yHasaa.

13.8 3ameHa namnuue

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk og ctpyjHor yaapa.
Jlamnuuya moxe 6utn Bpyha.

1. Wckbyunte pepHy. CayekajTe aa ce
pepHa oxnaau.

2. VickrbyuuTte yTuKad kabna 3a Hanajawe
pepHe U3 MpeXHe YTUYHMLE.

3. [HO yHYTpalLHOCTN pepHe NpekpujTe
Kprom.

Cvjanvua Ha 3agtkem 3ngy

1. OkpeHuTe cTakneHu noknonay, cujanuue
Kako 6ucTte ra CKuHynu.

2. Ounctute CTakneHu noknonaw,.

3. 3amenuTe cujanuuy ogrosapajyhom
CcujanuuomMm Koja je OTnopHa Ha
Temnepatype go 300 °C.

4. [locTaBuTe CTakneHn noknonawy.



14.1 WWta y4nHUTH aKo...

Mpobnem

Moryhu y3pok

Pewene

He moxeTe ga ykmbyunte ypehaj.

Ypehaj Huje NpukrbyyeH Ha enek-
TPUYHO Hanajawe Unu Huje npaBun-
HO MPUKIbYYeEH.

Mposepute aa nu je ypehaj npasun-
HO YKIbYYEH Y CTPYjy.

Ocurypay je nperopeo.

MpoBepuTte Aa ocurypay Huje y3pok
KBapa. YKonvko ocurypay Hemnpe-
KMAHO nperopesa, obpaTute ce Ka-
nudmrkoBaHom, oBnawwheHom enek-
Tpuyapy.

He moxeTe fa ykrbyunTe nnody 3a
KyBarbe HUTU [ia je KopucTuTe.

Ocwrypad je nperopeo.

MOHOBO yKIbyuMTE MrloYy 3a KyBaHe
1 NoAecuTe CTerneH TonoTe 3a Ma-
we op 10 cekyHaum.

MHpavkaTop npeocTane Tonnote ce
He yKrbyuyje.

30Ha 3a KyBarbe Huje 3arpejaHa jep
je kopuwheHa camo KpaTko BpeMme.

YKOnuko je 30Ha paguna [0BOSbHO
nyro noa 6yne 3arpejaHa, obpatuTe
ce oBnawheHoOM CepBUCHOM LieH-
TPY.

He moxeTe Aa ykrbyuute cnorbatu-
HoU FPEJHU KPYT.

Hajnpe ykrbyunte yHyTpalluksu rpej-
HW KpYT.

MehHuua ce He 3arpeBa.

PepHa je nckrbyyeHa.

AKTVBMPAjTE PEPHY.

Hucy obaBrbeHa HeonxogHa noa-
eliaBarba.

MpoBepuTe fa nu cy cBa nopelua-
Batba MCMpaBHa.

Car Huje nogeLueH.

MNopecuTe cart.

Cujanvua He pagu.

Jlamna je HeuncnpasHa.

3ameHuTe cujanuuy.

Mapa 1 KoHAeH3auwja ce Tanoxe Ha
XpaHu 1y yHYTpaLIH0CTH pEpHE.

Jerno je octano y pepHu npesuLle
ayro.

He ocTtaBrbajte jeno y pepHu ayxe
of 15-20 MUHyTa HaKoH LITO ce
npoLec neyera 3aBpLUN.

Mpepnyro Tpaje Aok ce jena ckysajy
Unu ce ckyBajy npebp3o.

TemnepaTtypa je npeHucka unu npe-
BUCOKa.

Mo notpebu nogecute Temnepary-
py. MNpaTtute caBeT U3 ynyTcTBa 3a
ynotpeoby.

Ivcnnej npukasyje Wndpy rpetuke
Koje Hema y oBoj Tabenu.

[owno je 4o enekTpUYHOr KBapa.

Wckrbyunte ypehaj nomohy kyhHor
ocurypaya unm cUrypHoCHor npeku-
fava y KyTuju ca ocurypayuma v 3a-
TUM ra NOHOBO YKIbyunTe.

AKO Aucnnej NOHOBO NpUKaxe LWu-
dpy rpeLuke, obpaTtute ce Kopumc-
HUYKO]j CIyx6u.

Ha ancnnejy ce npukasyje ,12.00”.

[owno je Ao HecTaHka cTpyje.

MNoHoBO nogecuTe car.

dyHkuWja He aaje nobpe pesyntaTe
npunukom nevena: SteamBake.

HucTe aktunpanm dyHKuUmMjy
SteamBake.

Mornepnajte ogerak ,AKTUBUpaH-e
yHKkumje: SteamBake".

Hucte ncnynnnu yaybroemwe y yHy-
TPaLWHOCTU PepHe BOAOM.

Mornepnajte ogemak ,AKTUBUPaH-e
dyHKkumje: SteamBake".

HucTe npaBunHo akTMBMpanu yHk-
unjy SteamBake nomohy ayrmeta
JMapa MNnyc”.

Mornepajte ogemak ,AKTUBUPaHe
dyHKumje: SteamBake".
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Mpo6nem

Moryhu y3pok

Pewene

XXenute aa aktvempate yHKUMjy
SteamBake, anu je ungukatop ayr-
meTa SteamBake ykrbyyeH.

dyHkuuja SteamBake je aktusmpa-
Ha.

MputucHute ayrme dyHKumje Mapa

nnyc* na bucrte 3aycrasunu
dyHKumjy SteamBake.

Bopa y yaybrbety He kibyya.

Temnepartypa je npeHucka.

MopecuTe TemnepaTypy HajMawe
Ha 110 °C.

Mornepajte ogemak ,MehHuua — Ha-
rnomeHe u caseTtn”.

Bopa vn3nasu us ygybroeta.

Y yoybrbewy y yHYTpaLH0CTU uma
npesuLle BoAe.

VckrbyunTe pepHy v nyctuTe Aa ce
oxnaaun. ObpuunTe BOAY KPNom mnm
cyHhepom. Cunajte ogrosapajyhy
KONnuuHy Boge y yaybrbemne. No-
rnefajte oapeheHy npoueaypy.

14.2 NMopaumn o cepBUCUpary

YKonvKo He MoxeTe camu Aa npoHaheTe
peluere npobnema, obpatuTe ce npoaaBLy
unu osnawheHoM CEpBUCHOM LIEHTPY.

Mopauy noTpeGHM CEPBUCHOM LIEHTPY
Harnase ce Ha NIoYNLM ca TEXHUYKUM
KapakTepucTMkama. MNnounua ca TEXHUYKUM
KapakTepucTMKkaMa Harnasu ce Ha NpefHoj
CTpaHu OKBMpa YHYTpaLlH0CTY anapara.
HemojTe yknamwaTu NnoynLy ca TEXHUYKUM

anapara.

KapakTepucTMkama 13 yHyTpaLlkb0oCTy

nogaTtke:

Mpenopyyyjemo Bam Aa oBAe 3anuiieTe

Mogen (MOD.)

Bpoj npoussoaa (PNC)

Cepwjckn 6poj (S.N.)

15. ENERGETSKA EFIKASNOST
15.1 UHdopmaumje o npousBoay npema (EY) 6p. 66/2014

VpeHtTndukauyvja mogena

LKR564200W
LKR564200X

BpcTa nnoye 3a kyBawe

Mnova 3a KyBawe yHyTap camocTtojeher wnopeta

Bpoj 3oHa 3a kyBame

4

TexHonorwvja 3arpesaa

['pejay ca 3paverem

MpeyHMK KpyXHUX 30Ha 3a KyBake (J)

3aawa nesa
Mpenra gecHa
Mpenka nesa

14,0 cm
14,0 cm
18,0 cm

OyxunHa (L) v wupuHa (W) 3oHe 3a kyBa-
e Koja Huje KpyxHa

3aama aecHa

L 14,0 cm
[ 25,0 cm

MoTpoluka eHepruije No 30HK 3a KyBake
(EC electric cooking)

3agtba neea
3aana aecHa
Mpeana gecHa
Mpenta nesa

181.8 Whikg
184.3 Whikg
181.8 Whikg
190.1 Whkg

MoTpowra eHepruje nnove 3a kyBawe (EC electric hob)

184.5 Whikg

Ypehaj je Tectupan npema: EN IEC 60350-2 .
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15.2 MNnouva 3a kKyBawe — Ywrena
eneKkTpu4He eHepruje

EnekTpuuHy eHeprujy MoxeTe Aa ywuteauTe
TOKOM CBaKOAHEBHOT KyBaksa ako npartute
[orne HaBeaeHe caseTe.

+ Kapa 3arpeBate Boay, KOPUCTUTE Camo
OHOMNVKO BOAE KOMMKo Bam Tpeba.

o mMoryhHOCTM Ha Nnocyae yBek CTaBuTe
nokrnonue.

* [pe Hero LITO aKkTMBMpaTe 30HY 3a
KyBatbe, CTaBUTE MOCYAY Ha Y.

« [Ho nocyha Tpeba oa nma UCT1 NpeYvHuK

Kao 30Ha 3a KyBame.

* Mame nocyne CTaBJ'bajTe Ha MaH-€ 30He

3a KyBate.

« Tocyay cTaBuTe Ta4yHO Ha CPEAVHY 30He

3a KyBatse.

« 3a fgorpesatse UK OTanare xpaHe

KOpWCTUTE NpeocTasy ToMmoTy.

15.3 lluct uncbopmaumja o nponssony n uHcdopmaumje o nponssoay y
cknapny ca (EY) op. 65/2014 v (EY) 6p. 66/2014

Hasus gob6asrbava Electrolux
WpenTucbukauya mopena L KREB4200X 943008051
MHoekc eHepreTcke edpmkacHoOCTH 94.9

Knaca eHepreTcke epmkacHoOCTH A

MoTpolra eHepruje ca cTaHAapAHUM NyHEHEM, yobr4ajeH pe-

Knum

0,84 kWh/uunknycy

MoTpoluka eHepruje ca cTaHaapaHUM NyHEeHeM, PEXnUM ca (op-

cuparem BeHTunaTopa

0,75 kWh/uyuknycy

Bpoj wynremHa y nehHmum

1

M3Bop Tonnote

Enextpuyna ctpyja

3anpemuHa 581

Twn pepHe PepHa yHyTap camoctojeher wnopeta
LKR564200W 43.0 kg

Maca
LKR564200X 44.0 kg

Ypehaj je Tectupan npema: EN IEC 60350-1.

15.4 MehHuua - ywteaa eHepruje

Cnepnehu caBeTn HaBeeHN y HacTaBKy
nomohu he Bam Aa ywteamTe eHeprujy
npunukom kopuwhemna ypehaja.

YBepuTe ce Aa cy BpaTta anapara 3aTBopeHa
kaga anapart pagu. He oTBapajte Bpata
anapaTa CyBuLLE YECTO TOKOM KyBak-a.
OppkaBajTe 3anTUBKY Bpata YMCTOM U
nocrapajte ce ga 6yge nobpo npuyspluheHa
Ha CBOM MECTY.

KopucTtute meTanHo nocyhe 3a kyBawe 1
TamHe, HepednekTyjyhe nnexose v nocyae
na bucte nosehanu ywteay eHepruje.

Hewmojte npearpesatn ypehaj npe KyBawa
OCVM aKo ce TO MoceGHO He npenopyuyje.

[MpaBuTe WTO Kpahe pasmake namehy
neyera kaja NCTOBPEMEHO npunpemare
HEKONUKO jena.

KyBamw-e ca BeHTUNnaTopom

Kapa je moryhe, kopuctute yHKumje KyBaHa
ca BeHTunaTopom ga bucrte ywtegenm
eHeprujy.
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MNpeocTana Tonnota

Kapa kyBane Tpaje ayxe of 30 MyH.,
CMamuTe TemnepaTtypy anapara Ha MUHUMYM
3-10 muHyTa npe Kpaja KyBama. Kysawe he
ce HacTaBuTK kopucTtehu npeocTtany TOMNOTy
y anapary.

KopucTute npeocTasny TonnoTty 3a
ofpkaBatbe TOMMoTe XpaHe unm 3a
3arpesarbe Apyre xpaHe.

OppkaBak€e XpaHe ToOnyom

M3abepuTe HajHuxe moryhe nogeluaBane
TemnepaType Aa 6ucte nomohy npeoctane
TOMNIOTE OApXanu TOMSOTY XpaHe.

BnaxHo neyere y3 BeHTUNaTop

DyHKUMja je NpeasuieHa 3a yuteay eHepruje
TOKOM KyBar-a. 3a goAaTHe Aetare
nornefajte nornaseree ,anapaTt —
cBakofHeBHa ynoTpeba“, yHKumje anapara.

15.5 3axTeBu 3a nHcpopmauuje npema (EY) 6p. 2023/826

[MoTpolwka eHepruje y pexumy npunpasHocTn

0,8 W

MakcumanHo Bpeme nOTpeGHO Aa onpemMa ayToMaTCKun OOCTUTHE NMPUMEHIBbUBU PEXUM Mane cHare 20 MyH

Ypehaj je TectnpaH npema: EN 50564.

16. EKOJTOLLKA NMUTAHA

Peuvknupajte matepujane o3HayeHe

cumbonom L/:‘-) CraBuTe ambanaxy y
oprosapajyhe koHTejHepe aa bucte je
peuvknupanu. MomosnTe y 3alTUTH XUBOTHE
CpeauHe 1 byACKOr 3apaBiba
peuvknMpakeM oTrnaga Koju noTude og
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eneKkTPUYHUX N eneKkTpoHckux ypehaja. He

oanaxurte ypehaje o3HayeHe cuMbonom E
3ajegHo ca kyhHum oTnagom. OgHecuTe
NPOu3BOZ, NIOKanHoj Cryxo6m 3a peLumknaxy
nnun ce obpaTtuTe nokanHoj agMUHUCTpaUUjn.
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