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Ho6pe pojaoBTe!

Mo4nTyBaH KOPUCHWKY,

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

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

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

Cumbonute 1 HUBHUOT ONUC BO YNaTCTBOTO 3a ynoTpeba:

OnacHocT WwTo MOXe Aa pe3yntupa co CMpT 1Unu nospega.

@ BadkHy MHOPMALMY M KOPUCHW COBETM 3a yrnoTpeba.

MpouwnTajte ro ynatcTBOTO 3a ynoTtpeba.

ij lMpenynpenyBame 3a xeLuka NoBpLUMHA.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 YnarcTtBa 3a 6e36egHocTa

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

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

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

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

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

He npaseTe TEXHNYKN NSMEHU
Ha nNpon3BoaoT.

HameHeTa
ynotpeba

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

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

OBoj npounssopg He Tpeba aoa
Ce KOPUCTM 3a 3arpeBame
YUHUK, CyLLEHE CO
3aKkadvyBan-e Kpnu nnm obneka
Ha padkara.




1.2 [ete, paHnuBa
JINYHOCT M
0e36egHOCT Ha

MUNneHn4Ynmwa

» OBOj Npon3Bog MOXe aa ro
KOpuCTaT Aeua Ha BO3pacT oA
8 roguHn n nocTapwm, Kako u
nyre Kou ce HeJOBOIHO
pa3BMeHn BO hmanyknTe,
CEH30PHUTE U MEHTanHUTe
BELUTUHWN UNN KON HEMaaT
MCKYCTBO U 3Haewe, Cé Joaeka
ce HaarnegyBaHu unu
oby4eHn 3a 6e3begHaTa
ynotpeba n onacHocTuTe oA
nNpon3BOAOT.

Heuarta He Tpeba ga cu
urpaat co Npom3BoOT.
UncteneTo 1 ogp>KyBaHeTO
o[, CTpaHa Ha KOPUCHULMTE He
Tpeba ga rv Bpwar geua,
OCBEH aKO Hema HeKoj LUTO v
Hagrnenyea.

OBoj npounseog He Tpeba aa ro
KopucTaT nyre co orpaHu4eH
oM3NYKN, CETUNEH NN
MeHTaneH kanaumteT
(Bkny4vyBajku rv 1 geuaTta),
OCBEH akKko He ce nog Haa3op
nUnu He rm gobujat NnoTpebHuTe
ynaTtcTBea.

Heuata Tpeba ga 6bugat
HaarnegyBaHu 3a ga ce
ocurypaar geka He cu urpaart
CO NpoM3BOAOT.
EnexkTpnyHuTe nponssoau ce
onacHu 3a geuarta u
MuneHnymwaTa. [leuata un
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MUNeHnYnaTa He cmeaT ga
Cv vurpaart, fa ce KadyBaaTt unm
Aa Brnerysaart BO Npon3BoAoT.
He ctaBajTe npegmeTu WToO
Aeuata Moxe ga rm godgarart
Ha NpoM3BOOT.
NMPEAYNPEAYBAKE: 3a
Bpeme Ha ynoTtpebara,
AocTarnHTe NOBPLUMHMK Ha
NPOM3BOLOT CE XELLKW.
[pxeTe rv geuata noganeky
o[, Npou3BoaoT.
MaTtepujanute 3a nakyBahe
4yyBajTe rv noganeky og godar
Ha geua. NocToun onacHocT oA
noepeaa v 3agyllyBame.
Kora BpaTaTa e OoTBOpEHa, He
CTaBajTe Telku npegMeTn Ha
Hea W He J03BONyBajTe geuaTta
Ja cepaTt Ha Hea. Moxe ga
npegussukaTe NpeBpTyBak-e
Ha pepHaTta unu owTeTyBakbe
Ha LWapKuTe Ha BpaTaTa.
Mpen poa rim nccopnure
ncTpolleHnTe n 6eckopmcHu
Npon3BoOAM:
KcknyyeTe ro npuknyyokoT
3a HanojyBah-€ N n3BageTe
ro og WTeKkepoT.
WcknyyeTe ro kabenot 3a
HanojyBare 1 UCKIy4yeTe ro
CO MPUKIYYOKOT 0
npoun3BogoT.
lNpe3emeTe MepkU Ha
npeTnasnuBoOCT 3a Aa
cnpeuvTe geuara ga Bnesat
BO NpOn3BOAO0T.




4. He posBonysajTe geuaTa ga
Cv urpaat cO Npou3BoaoT
Kora e BO HeaKTUBEH PEXUM.

é 1.3 EnekTpuyHa
6e3begHoCT

* [puknyyeTe ro NpomMsBoLOT BO
3a3eMjeH LUTeKkep 3alTUTEH CO
ocurypysad LITO ogroeapa Ha
NpoueHKuTe 3a cTpyja
HaBedeHW Ha eTukeTaTta 3a
™vn. MHcTanaumjaTa 3a
3a3eMjyBar€ Heka ja Harnpasu
KBanMdgukyBaH enekrpmyap.
He kopucTeTe ro npomssogoT
6e3 3a3emjyBame BO
COrnacHoCT cOo nokanHute/
ApXXaBHUTE perynatmeu.

* [Mpukny4okoT nnu
€neKkTPUYHOTO NOBP3yBaH-€ Ha
anaparort Tpeba ga 6ugat Ha
NeCHO JOCTanHoO MecTO.
[loKOMKy TOa He € MOXHO,
Tpeba ga nma mexaHusam
(ocurypyBad, NpeknHyBay,
NPEKMHYBaAY CO KNy4YeBu 1 Ch.)
Ha enekTpuMyHaTa MHcTanauuja
Ha Koja e NpuKIy4YeH
Npon3BOLOT, BO COrMacHOCT CO
enekTpU4HUTE perynaTtmem u
[a rv oaBojyBa cuTe cTonboBsu
oA MpexarTa.

* VicknyyeTe ro npomMsBogoT o
LUTEKEP UIIN UCKITyYETE 1o
ocurypyBsayoT npej nonpaska,
OLPXXYyBaH-€ M YNCTEHE.

« MpuknyyeTe ro NPOM3BOAOT BO m

LUTEeKep LITO rM UCnonHyBsa
BPEAHOCTUTE Ha HaroH U
dopekBeHUWja HaBedeHN Ha
eTukeTarta 3a Tun.

* ([Jokonky npon3BoaoT HemMa
kaben 3a HanojyBame)
KopucTeTe ro camo kabenot 3a
noBp3yBak-€ ONuLLaH BO
[enort , TeXHUYKU
cneumdukaummn®.

* He 3arnaByBajte ro kabenot
3a Hanojysame nofa v 3af
npousBogoT. He cTtaBajte
TEXOK NpeaMeT Bp3 kabenot
3a HanojyBane. Kabenot 3a
HanojyBare He Tpeba aa ce
BUTKa, rTMeYn 1 aa goara Bo
KOHTaKT CO Koj 6uno nssop Ha
TONSIMHA.

* [poBepeTe ganu kabenort 3a
HanojyBaw€ e 3arnaseH
Aofeka ro crasare
Npon3BOLOT Ha HErOBOTO
MECTO MO MOHTUPaHETO UK
YNCTEHETO.

» 3agHaTa noBpLIMHa Ha
pepHaTta ce 3arpesa npu
ynoTtpeba. Kabnute 3a
HanojyBarwe He cMearT fa ce
ponvpaar o 3agHarta
noBpLUMHa Ha npon3BogoT. Bo
CMPOTUBHO MOXe [a ce
OLITETW.

* He 3arnaByBajte 1
enekTpuyHmTE Kabnu Bo
BpaTaTta Ha pepHaTa 1 Heka He
NMOMWHYBaaT NPEKY XeLLKN
nospLumHN. Bo cnpotmneHo,

MK/ 6



nsonauyujata Ha kabenot 6u
MoOXena fa ce pactonu n aa
npeansBrKa noxap Kako
pesynTtaTt Ha KpaToK Cro;j.
KopucteTte ro camo
opurMHanHuot kaben. He
KOPUCTETE NCEYEHMN UK
oTeTeHu kabnw.

He kopucteTe npogosmkeH
kaben nnn noBekekpaTeH
NPUKNY4OK 3a Aa pakyBaTte Co
BawwmoTt npoussog.
KoHTakTupajte co
OBfACTEHNOT CepBUCEH
LeHTap nnun yBo3HWK 3a a ro
Kopuctute ogobpeHnoT
afjanTep BO criyyaum Kora e
HeonxoaHa ynotpeba Ha
afjanTep 3a KOHBepTop (3a TUn
CO MPUKITYYOK).
KoHTakTupajte co yBO3HUKOT
NN OBNACTEHUOT CEPBUCEH
LeHTap AOKOSKY A0ShKMHaTa
Ha kabenoT 3a cTpyja e
HecooBeTHa.
lMpeHocnnBnTe M3BOpU Ha
eHepruja unv noBekekpaTHUTE
NpUKIy4oun Moxe fa ce
nperpeart 1 fa ce 3ananar.
[NoBeKkekpaTHUTE NPUKIyYoLN
N NPEHOCNNBUTE N3BOPU Ha
eHeprunja gpxete ru nogarneky
o[ Npou3BoaoT.

[okonky kabenoT 3a
HarnojyBar€ € OWTETEH, TOj
Mopa fa ce 3aMeHu o[
NpOM3BOAMTENOT, OBACTEH
cepBuC Unn nuue koe Tpeba
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Aa ro Haeefe KoMnaHujata
YBO3HWK 3a Aa ce cnpeyaTt
MOXXHUTE OMacHOCTW.
NMPEAYNPEOYBAWE: MNMpeg
[a ja 3amMeHuTe cBeTuUnKaTa Ha
pepHaTa, norpmxeTte ce ga ro
NCKITy4nTe NpoOn3BOLOT Of
enekTpuyHaTa mpexa 3a aa
n3berHeTte pm3nK oa
enekTpuyeH ygap. Ncknyyete
ro NpoM3BOAO0T UNK UCKNyYeTe
ro OCUrypyBadoT oA KyTunjata
CO OCUrypyBaumw.

Hokonky BawmoTt nponssog uma

kaben 3a HanojyBake 1 LTekep:

Hukoraw He cTaBajTe ro
NPUKMY4YOKOT Ha NPpOM3BOOOT
BO CKpLUEH, flabaB wrekep unm
LUTeKep HagBop oA Ao3HaTa.
MpoBepeTe ganu WTEKepoT e
LefIoCHO BMETHaT BO J03HaTa.
Bo cnpoTtuBHO, noBp3yBarata
MOXe [a ce nperpeart v ga
npeanssukaaT noxap.
N36erHyBajte ga ro
BMETHyBaTe ypeaoT BO
LUTEKEePU LUTO Ce MPCHMU,
HEYMCTU NN NOTEHUMjaNHO
N3NoXeHn Ha Boaa (Kako LITO
ce OHue BO 6M3nHa Ha
paboTHa nno4a Kage WTo
MOXe fa usnese Boga). Bo
CMPOTUBHO, MOCTOU PU3KK Of
KpaToK Croj 1 CTpyeH yaap.
He gonupajte ro npukny4okoT
CO BIaxkHu paue!



* 3Bne4veTe ro NpUKNy4oKoT oA
LUTEKEePOT KOPUCTEjKM IO
rMaBHUOT AenN Ha NPUKITYy4YOKOT
HaMecTO camuoT Kaben.

A1 .4 be3begHocT npu
TpaHcnopT

* /icknyyeTe ro npomnsBodoT o4
enekTpu4yHaTta Mpexa npeg ga
ro TpaHcnopTupare.

* [Mpon3BoOOT € TEXOK, Tpeba
Aa ro Hocat HajManky asajua
nyre.

* He kopucTeTe ja Bpatata u/
WNKW padvkaTa 3a TpaHcnopT
NN NpemecTyBake Ha
nNpou3BO4OT.

* He cTaBajTe npegmeTn Bp3
anapaTtoT. HoceTe ro
anapaTtoT BepPTUKarHo.

 Kora Tpeba ga ro
TpaHcnopTupaTte nNpomnsBoaoT,
3aBuUTKajTe ro co matepujan 3a
naKyBake CO Meyp4mtsa Unu
neben kKapToH 1 UBPCTO
3anenete ro. LiBpcto
npuuBpCTETE M NOABUXHUTE
AerioBU Ha NpoM3BOAOT 3a Aa
crnpeunTe owTeTyBame.

* [Mpen oa ro nHcTanupare,
nposepeTe ganv Npou3soaoT
€ OLWTEeTEeH Mo TPaHCNopToT.
KoHTakTupajTe co yBO3HUKOT
N1 OBNACTEHUOT CepBUCEH
LeHTap AOKOSKY € OLUTETEH.

A1 .5 be3b6egHocT Npu
UHCTanauumja

* lNpen pa 3ano4vHeTe co
WHCTanauuja, uckny4yeTe ja
eneKkTpuyHara fimHuja Ha Koja
Ke ce NpuKny41 npon3soaoT
CO MCKIy4yBaHe Ha
OCUrypyBayoT.

» Cekorall HoceTe 3alWTUTHU
pakaBuLM Npu NpeBo3 u
WHCTanauywja. Bo cnpoTtusHo,
NnocTou pU3nK o nospena oA
ocTpwu pabosu!

* [pen pa ro nHctanupare,
nposepeTe Janv npon3soaoT
e owTeTeH. He npogonxysajte
CO WMHCTanauuja OOKOSIKY
NPOM3BOAOT € OLUTETEH.

* N36erHyBajte KopucTere Ha
CEeKakBMW TOMJIMHCKO-
n3onaumcku matepujanu 3a
NMOKpMBaHkE Ha BHaATpeLUHOCTa
Ha mebenoT WTo Ke ce
MOHTUpa.

» InpekTHa coHYeBa CBETNNHA U
N3BOPM Ha TOMNJSIMHA, KaKo LITO
ce eneKTPUYHU UNn racHn
rpejaym, He cmeat ga 6uaar
NpPUCyTHW BO obnacTa kage
LITO € MHCTanupaH
npon3BoaoT.

* ONKpyXyBaweTo Ha cuTe
BEHTMMNALMNCKN KaHanu Ha
nNpon3BOAOT Heka buae Ha
OTBOPEHO.
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» 3a na ce nsberHe
nperpeBare, MHCTanauujaTa
Ha Nnpon3BoaoT He Tpeba aa
Ce BpLUM 337 YKpacCHW Kanauu.

» Bo cnyyawu kora racHo upeBo/
LeBKa Unu nnactm4yHa LeBka
3a Boaa ce Haora 3ag
ogpeneHata obnacrt 3a
WMHCTanaumja 3a npon3BoaoT,
HEONXOAHO € fa ce rapaHTupa
AEeKa HEMa KOHTaKT noMmery
Npoun3BO40T M OBUE
KOMyHarHu nuHun. Bo
CNPOTUBHO LipeBOTO/LEeBKaTa
MOXe [a ce 3rMeun.

* AKO MMma LWITekep 3ag MecToTo
Kage LWTO Ke ce MHcTanupa
npoun3BoaoT, Mopa fa ce
ocurypa geka npovsBogoT He
Aoara BO KOHTaKT CO LWTeKkepoT
WX CO NPUKITYYOKOT
NPUKNYYeH BO LUTEKEPOT.

ALG Be3begHocT npu

ynotpeba

* [MpoBepeTe ganu anapaTtoT e
MCKIy4YeH MO cekoja ynoTpeoba.

* AKO HemMa fa ro Kopucturte
Npon3BOLOT NOJOIIO BpeEMe,
NCKNyYeTe ro o WTekep unm
NCKINyYyeTe ro HanojyBaweTo
Of KyTujata co oCUrypyBayu.

* He kopucTeTe ro npomnssogot
aKo ce pacune unm ce owTeTn
AoJeka ce KOpUCTW.
WMcknydyeTe ro nponssodoT of
cTpyja. KoHTakTupajte co

YBO3HUKOT UMY OBNACTEHNOT
CEepBUCEH LieHTap.

« He kopucTeTe ro NnponsBoaoT m

aKo CTaKmnoTo Ha npegHaTa
BpaTa e u3BageHo nnu
HanykHaTo. Bo cnpoTuBHO
NnocTou pU3nK o nospena u
oTeTyBake Ha XUBOTHaTa
cpeaviHa.

* He raseTte ro anapaTtoT of Kkoja
61no npuynHa.

* He kopucTeTe ro nponssogot

kora BaweTo pacyaysare nnu

KOOpAnHaLUMja e HapyLleHo co

ynotpeba Ha ankoxon n/mnm

apora.

3ananueu npeameTn He cmeart

Aa ce 4yyBaat BO U OKOny

MEeCTOTO 3a roteemwe. Bo

CMPOTUBHO TME MOXe Aa

poseaar Ao noxap.

* PauykaTta Ha pepHaTa He e
cywanHuua 3a kpnu. Kora ro
KOpUCTUTE NPOM3BOAOT, He
3aKaJvyBajTe Kpnu, pakaBuum
UNN CNNYEH TEKCTUN Ha
padkara.

* LLlapknute Ha BpaTaTa Ha
npoun3BogoT ce NnomMecTyBaaT
npu OTBOpakE N 3aTBOPaH-E
Ha BpaTaTa u MoXe aa ce
3arnasar. Npn oTBOpak-e/
3aTBOpak-e Ha BpaTaTta, He
ApXxeTe ro AenoT COo LWapKu.

A1 .7 MNpepynpenyBaka
3a Temnepartypa
- MPEQYNPEOQYBAHKSE: Kora
npoun3BoaoT € BO ynoTpeba,
Npon3BOAOT U HEroBUTE
jocTtanHu genosu ke éupart
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Xewkn. Tpeba ga ce BHMMaBa
Aa ce nsberHe gonvpame Ha
NPOM3BOAOT U rpejHUTe
enemeHTun. leuata nop 8-
roguwHa Bo3pacTt Tpeba ga ce
Ap>XaT noganeky o
NpPoOn3BOAOT OCBEH aKo He ce
non NocTojaH Haa3op.

He cTtaBajTe 3ananusu/
€KCMMNO3nBHN Matepujanu BO
6nn3nHa Ha npon3BoaoT,
B6uaejkn noBpnHUTE Ke buaat
XeLKkn goaeka 1oj paboTu.
Opp>kyBajTe pactojaHue kora
ja oTBOpaTe BpaTtaTa Ha
pepHaTa 3a BpeMe unu Ha
KpajoT 04 roTBEH-ETO.
Mapeata moxe ga Bu ja
N3ropu pakaTa, nmueTo u/unm
ouuTe.

3a Bpeme Ha paboTereTo
NPOn3BOAOT € XexXokK. Tpeba
Aa ce BHMMaBa aa ce nsberHe
Aonupake Ha XeLKuTe
OEenoBu, BHATpe BO pepHarta u
rpejHuTEe enemMeHTu.

Cekoralu HoceTe pakaBuum 3a
pepHa OTNOPHM Ha TOMJINHA
Kora pakyBaTe CO NpOW3BOAOT.

A1 .8 Ynortpeba Ha

aopartoum

Ba)kHo e cooaBeTHO ga rm
KOpuUCTUTE gogatoumTte LWTo ce
ncrnopayyBsaart Co NPOU3BOLOT.
3a nogeTanHun nHdopmMauuu,
nornegHeTe BO AenoT
»ynorpeba Ha gogarouuTe
Ha npou3BoAoT".

« 3aTBopeTe ja BpaTaTa Ha
pepHaTa OTKaKO LieNOCHO Ke v
TypHeTe gogaroumTte BO
NPOCTOPOT 3a rOTBEeHE, BO
CMpPOTUBHO TME MOXe Aa yapar
BO CTaKIOTO Ha BpaTaTta u ga
ro owreTar.

A1 .9 bBes3b6egHocT Npu
rotBewe

» bugete BHMmaTenHm kora
KOPUCTUTE anKkoXorHu
nujanoun Bo BawwnTte jagena.
AnkKoxonoT ucnapysa Ha
BMCOKM TEMMepaTypu N MOXe
Aa npenussuka noxap bugejkm
MOXe [a ce 3ananu Kora ke
A0j4e BO KOHTAKT CO >KELUKN
NOBPLLMHN.

» OcraTtouuTe o4 xpaHa BO
obnacTa 3a roTBeh€, Kako
LUTO € MacrnoTo, MoXe aa ce
3ananar. McuucrteTte rv osune
ocTaTtouu npea ga roteuTte.

» OnacHocCT oA Tpyehse co
XpaHa: He fossonyBajte
XpaHaTa fa CTou BO pepHaTa
noeeke oa 1 yac npeg unm no
roTBeweT10. Bo cnpoTtnBHO
MOXe€ Aa Npean3Buka Tpyere
CO XpaHa unu bonecTu.

* He 3arpeBajTe 3aTBOpeHu
KOH3EepBW N CTaKMNEHN TErNn BO
pepHaTa. [1pUTMUCOKOT LWITO 61
ce Hacobpan Bo KoH3epBaTta/
Ternata MoXxe Aa npeamnssuka
Aa nykHe.
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« Kora pepHaTta e Bo ynotpeb6a,
HWKOIALL He cTaBajTe nnex
3a neyemwe, cagosu uUnu
anymuHuymcka convja
ANPEKTHO Ha OHOTO o[,
pepHaTta. Akymynauujata Ha
TOMMAMHA MOXe [a ro owTeTu
AHOTO Ha pepHaTa, na aypu u
MOXe Ja npeansBuka
oLTeTyBaHe Ha KyjHCKMOT
enemMeHT unu NnogoT BO
KyjHaTa.

BHuMmaBajTe Ha crnegHUTE MepKn

Ha NpeTnasnuBOCT Kora

KOPUCTUTE MPCHa NeprameHTHa

xapTuja nnu crndHn

mMartepujanu:

« CTaBeTe ja MpcHaTa xapTuja
BO caj 3a rotBeHe Unun Ha
A00aTOKOT Ha pepHaTta
(nocny>aBHWUK, XXM4YeHa ckapa
N CIl.) CO XpaHa 1 cTaBeTe ro
BO 3arpeaHaTa pepHa.

« 3a oa ce cnpeyn pU3nKoT oA
Aonvpare Ha rpejHuTe
ernemMeHTU Ha pepHaTa un
nornpeyyBarbe Ha NPOTOKOT Ha
TOMon BO34yXx, OTCTPaHeTe ro
BMLLOKOT AeNOBW 04 MpCHa
XapTuja WTOo BUCaT oA
gogartouunte nnm
KOHTejHepuTe. He kopucTeTe
MpCHa xapTuja Ha
TemnepaTypu BO pepHaTa
NMOBMCOKM Off MakcumarHaTa
Temnepartypa 3a ynotpeba
cneuuduumpana o
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npounssogutenot. He ctaBajte
MpCHa xapTuja Ha ocHoBaTa
Ha pepHarTa.

He ctaBajTe ro Bp3
gogarounTe 3a Bpeme Ha
NpeTxXo4Ho 3arpeBamnse.
Cekoralwl nputuckajte Hagony
CO YMHMja Unn cnn4yeH
npegMeT 3a fa cnpednte
neTtakwe Ha maTtepujanoT
nopagu umpkynaumjata Ha
BO3yXOT BO pepHara.
MokpujTe ja camo noTpebHaTa
noBpLUNHA BHaTpe BO
duokaTa.

Mo cekoja ynoTpeba, omokata
Tpeba aa ce umctu n aa ce
3aMeHn cekoja MpCHa xapTuja
UIN CIIMYMHU MaTepujanu wTo
ce KopucTaT BO (huokaTa. Bo
CMPOTUBHO, TEYHOCTUTE LITO
Kane Ha (puokaTa Moxe fa
npegusBuKaaT yag unu gypu u
Aa 3ananar nrnameH.

Ce cospaBa NpoTOK Ha BO34yX
Kora ke ce OTBOpW KanakoT Ha
npounssogoT. MacHaTa xapTuja
MOXe [ia [ojae BO KOHTaKT CO
rpejHUTe eneMeHTn n na ce
3ananu.

Kora kopuctute xuyeHa
ckapa, Tpeba ga nocrasute
nrex Ha gonHaTta peleTka. Bo
CNPOTUBHO, NpexpaHBeHoTo
Macrio U Apyrute KOMMNOHEHTU
LUTO KanHyBaaT Ha AHOTO Ha
pepHaTa Moxe fa co3gagart
ryct yag v fa gosegart Ao
nnamMmeH.




« 3aTBOpeTE ja BpaTaTa Ha
pepHaTa 3a Bpeme Ha
nevyeHeTO Ha ckapa. Tonnute
MOBPLUNHN MOXe Aa
npeaussukaaT naropeHmum!

« XpaHaTta LITO He e norogHa 3a
neyexwe co3gaBa ONacHOCT o[
noxap. Ne4eTe Ha ckapa camo

XpaHa LWTo e norogHa 3a
CUIEeH oraH Ha ckapa. He

CTaBajTe ja xpaHaTa npemHory

Aaneky BO 3a4HWOT Aen Ha
ckapaTta. OBa e HajKeLKoTo

MeCTO U MpcHaTa XpaHa MOoXe

Aa ce 3anarnu.

1.10 Be36egHocT npu
oaApXyBawe n
yncTewe

* [No4vekajTe NnpomsBoOOT Aa ce
onagu npeg aa ro Yicture.
TonnuTte NOBPLUMHK MOXeE Aa
npeanssukaaT nsropeHnum!

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

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

* He kopucteTte rpybum
abpasuBHM cpeacTea 3a
YncTere, MeTanHu CTpyrasnku,
Xn4yaHa BOSHa Unu
mMartepujanu 3a nsbenysare
32 YNCTEHE Ha CTaKMNOTO Ha
npegHaTta BpaTa Ha pepHarta.
OBue maTepujanu moxart ga
npegmasukaat rpeberse n
KpLLEeH-e Ha CTaKkneHute
NOBPLUNHWN.

2 YnartcTBa 3a 3allTUTa Ha XXMBOTHaTa cpeauHa

2.1 OupektuBa 3a oTnagoT

2.1.1 Bo cornacHoct co
OupekTuBaTta 3a oTnagHa
eneKTpuU4YHa 1 eneKTpoHcKa
onpema (OEEO) n dbpnamwe Ha
AOTPaeHUoT NPou3BoL,

OBoj npon3sop ce NpUAPXKyBa KOH

AnpeKkTnBaTa 3a oTnagHa enekTpudHa n

ereKkTpoHcka onpema Ha EBponckaTa YHuja

(2012/19/EU). OBoj nponsBof uma
cummbon 3a knacudukaumja 3a otnagHa
efneKkTpynYHa 1 enekTpoHcKka onpema
(OEEOQ).

OBoj npor3Boa e Npou3BeeH

CO BMICOKOKBaNUTETHW AENOBU

1 MaTepujanu kou Moxar

NMoBTOPHO Aa ce kopucTaT 1 ce

NMorogHn 3a peuunknmpatse.
HE 32702 He chpnajTe ro
OTNagHMOT NPOM3BO/ 3ae4HO CO
HOpMasHWOT AOMaLLEeH W Apyr oTnag Ha
KpajoT Ha HEroBUOT XMBOTEH BEK.
OpHeceTe ro 4o COBMPHO MeCTO 3a
peuuKnMpare Ha enekTpuyHa u
enekTpoHcka onpema. MoxeTte ga
npaLuate BO NloKanHaTa agMUHMCTpaLmja
3a OBME MecTa 3a cobupatse.
CooaBeTHOTO OTCTpaHyBawe Ha anapaToT
romMara BO cripedyBate Ha HeraTuBHUTE
rocrneauum no XXuBoTHaTa cpeauHa u
3[paBjeTo Ha nyreTo.

MK/ 12



Bo cornacHocT co [lupekTuBata 3a
orpaHu4yBake Ha OfacHMTe CyncTaHLuu
(RoHS):

OBOj Mpon3BoA ce NpuAapPKyBa KOH
[vpekTuBaTta 3a orpaHuyvyBare Ha
onacHute cynctaHuum (RoHS) Ha
EBponckata YHuja (2011/65/EU). He
COOPXM LITETHU 1 3abpaHeTn maTepujanu
HaBedeHu Bo [upekTuBaTa.

2.2 NHdopmauum 3a nakyBaw-eTO

MaTtepujanuTe of nakyBareTO Ha
NPON3BOAOT CE NPOU3BELEHN Of,
maTtepwvjanu 3a peLmKknMpane Bo
COrNacHOCT CO HaLUWTe ApXKaBHU
perynaTueu 3a XXUBOTHaTa cpeauHa. He
¢pnajTe ro oTNagoT oA NakyBaHeTO CO
0TNagoT o AOMAKMHCTBOTO UIn Apyr
oTnaj, OfHeceTe ro Ha mecTaTa 3a
cobupare maTtepujanu of nakyBawa
onpeferneHun of fnokanHWTe BnacTu.

2.3 lMpenopaku 3a 3awWiTena Ha
eHepruja

Cnopeg EY 66/2014, nicdopmaunnTte 3a

eHepreTckaTa ehnKacHOCT MOXe aa ce

HajoaT Ha noTBpAarta 3a Npou3BoA0T

ncnopayaHa co npon3BoAoT.

CnepgHuBe npeanosun ke Bu nomorHat ga ro

Kopuctute BawmoT npor3Boa Ha eKOMOLLIKU

N eHepreTckn eprKaceH HaumH:

* OgMp3HeTe ja 3amp3HaTaTa xpaHa npep
[a ja nevere.

Bo pepHaTta kopucteTe TEMHU UNn
eMajnupaHn cagosm kou nogobpo ja
npeHecyBaart TonnuHaTa.

Ako e HaBeeHO BO peLenToT unm
yNaTCTBOTO 3a KOPUCHUKOT, CeKorall
3arpeBajTe ja npeTxoaHo. He oTBopajte
ja BpaTaTa Ha pepHaTa 4ecTo 3a Bpeme
Ha neYyeneTo.

WcknyyeTe ro nponssogoT 5 go 10
MWHYTW NpeJ KpajoT Ha BPEMETO Ha
neyexe Npv JONroTpajHU neversa.
MoxeTe ga sawTteante o 20%
eneKkTpUYHa eHepruja co KOpUCTeHEe Ha
npeocraHaTarta TonmnuHa.

O6upeTe ce ga rotBuTe NoBeke o4 egHO
jagere NCTOBPEMEHO BO pepHaTa.
MoxkeTe NCTOBpPEMEHO Aa roTBUTE CO

CTaBak-€ ABE€ TeHLIepuHta Ha peLlleTKaTa.

OcBeH TOa, aKko v rotesute obpouute
efeH no Apyr, ke 3alTeanTe eHepruja
buaejkn pepHata Hema Aa ja nsryou
TonnMHaTa.

He ja oTBOpajTe BpaTaTta 3a Bpeme Ha
neyeweTO CO (pyHKUMjaTa 3a paboTa
,EKO 3arpeBatrse co BaHTUnatop*“. Ako
BpaTaTta He ce 0TBOpa, BHATpeLLHaTa
Temneparypa ke ce onTummaupa 3a
3aliTena Ha eHepruja Bo pyHKumjaTa 3a
pabota ,Eko 3arpeBane co BaHTMnaTop'
1 OBaa TemnepaTypa MOXe fa ce
pasnuKyBa Of, OHa LUTO € MpUKaXKaHo Ha
€eKpaHoT.

1
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3 BawwuoTt npousBog

3.1 BoBea BO npon3BoaoT

-—> 1
10 4 r ) C ) C ) C ) C ) |
i
9« p 2*
> 3**
4
8 < >
7 < )
» 5
5 \
l |
| |
1 » 6
1 KoHTponHa Tabna 2 Cwjannyka
3 >Kuuenun nonvum 4 MoTop Ha BeHTMNaTopoT (3a4
yenuyHarta nno4a)
5 BpaTa 6 Pauka
7 [OoneH rpeay (nog yenuyHaTa nnoya) 8 [Monox6u Ha nonuuute
9 TopeH rpejay 10 Oynuura 3a BEHTUNauuja
* Ce pasnvKyBa BO 3aBUCHOCT Off MOAESIOT. 3.2 BoBeam ynoTpeGa Ha

Moxxebu BawmoT Npom3Boa HE € ONPEMEH CO
cujanuyka, unu TMNOT U MecTononox6aTta Ha KOHTponHata Tabna Ha
cujanuykaTa ce pasnukyBaaT o OHa LUTO e npoun3BoaoT

npuKaxaHo Ha unycTpauujaTa.

**  Ce pa3nvkyBa BO 3aBUCHOCT O MOLEOT. Bo OBOJ /ien, MOXeTe [la ro Hajaete

Balu1OT Npou3Bos Moxebu He e onpeMeH co nperneaoT U OCHOBHUTE ynoTpebu Ha

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

NPOM3BOA CO XU4aHa pelleTka Kako npumep. [ia MMa pasfivkv BO CAMKIATE W HEKOM
KapaKTepUCTUKMN BO 3aBUCHOCT O TUMOT Ha
npouseos.
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3.2.1 KoHTponHa Tabna

11

@ B

|_| I_I I_I Q
[

P EEE +\ © °H Q
® OA0Od.. ) o1 o
B n c 3HHHY! @
| | | I |
| | [ ——
1 2 4 5 6 7

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

5 TMone Ha nHaukaTopoT 3a
Temneparypa

7 Konye 3a No4yeToOK/Kpaj HA NeYeHETO

9 TlMone Ha MHOMKaTopOT 3a Tajmep/
BpemeTpaene

11 Konye 3a nokadyBare

AKO Uma KonuMha 3a ynpaByBare CO
NPOu3BOAOT, BO HEKOW MoAenu Moxe Aa
6uaaT TakBW LLITO OTCKOKHYBaaT Kora ke ce
npuTucHaT (BHaTpeLLHM Konynkea). 3a aa
ce HampaBaT NoCTaBKU CO OBWE KOMYMHba,
NPBO NPUTUCHETE 0 COOABETHOTO KOMye
HaBHaTpe a noToa m3eneyete ro. OTkako
ke ro HanpaBuWTe NpuUnaroayBarEeTO,
NMOBTOPHO MPUTUCHETE FO HaBHaTpe U
3aMeHeTe ro Kon4yeTo.

3.2.2 BoBepq 3a KOHTposiHaTa Tabna
Ha WwnopeToT

WhaukaTop 3a BHaTpewHaTa
TeMmnepaTypa Ha pepHaTa

MoxeTe aa fo3HaeTe Koskasa e
BHaTpelLHaTa TemnepaTypa Ha pepHaTa of
cum0bonoT 3a BHaTpeluHa TemnepaTtypa Ha
avcnnejot. Kora ke 3anoyHe roTBeHeTo,
cMMBONOT ce rnefa Ha AMCNNejoT u Kora
BHaTpeLLHaTa Temneparypa ke ja 4OCTUrHe
nocTaBeHaTa TemnepaTypa, OCBETMEHO €
CeKoe HMBO Ha CMMBOIIOT.

[ucnnej Ha pyHKUMK

Konye 3a nocraBku Ha
TemnepaTtypaTa

Konye 3a 3akny4yyBame CO Kryy

j A
I
3

2

4

6

8

Kon4e 3a anapm

10 Konuye 3a Bpeme 1 nocTaBku

INucnnej Ha hyHKLUM

PaboTHuTe cbyHKUMM Ha pepHaTa ce
NpUKaXkaH Ha AUCMNEejoT CO OYHKLNN.
Cekoja hyHKLMja ce akTMBMUpa CO JONup.
CuTe pyHKUMM Ha AMCNNEjOT Ce LemMaTCKu,
LUTO 3Ha4M Aeka Moxe Aa He buaat
AocTanHu Ha BawwmoT nponssoa.
dyHKunMTE Ha BawmnoT nponssos ce
onuLIaHn BO A4enoT CO Hacrnos
,OnepaTuBHN yHKUNM Ha pepHaTa“.

O6nacTu Ha UHAUKATOPMK:

R Y.
OO0 2
O “Hogo a 2 N,
- @OCOT !
C agoor) O
Konuuma :
@ N KOHL‘Ie 3a BpeMe N NOCTaBKn

°C : Konue 3a nocTasku Ha TemnepaTypata

Iil' : Konye 3a 3aknyuysarse co knyy
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[\ :Konue 3a anapm °C : Cum6on sa Temnepatypa
|

Pl : Konue 3a noyeTok/kpaj Ha NeyereTo : Cumbon 3a TemnepaTtypa BO pepHara
lMone Ha MHAMKATOPOT 3a TajMep/BpeMeTpaeHse :

: Cumbon 3a Bpeme Ha nevere/Bpeme BO AEeHOT

>

j_ll : Cumbon 3a 6p30 3arpeBare

: Cumborn 3a 3aknyyeHa Bpata *

: Cumbon 3a anapm
P *  Ce pasnukyBa BO 3aBMCHOCT O MOAENOT Ha

- CuM6B0o1 33 NOCTaBKM npom3BofoT. Moxe Aa He e [JOCTaneH BO BaLWMOT
mozen.
: Cumbon 3a 3aknyvyBare CO KIyy

.3 ®OYHKUuMn Ta H HaT
: Cumborn 3a nevyere co eko BEHTUNaTop 3 3 y U‘ 3a pa6° a a pep ara

Ha Tabenarta co chyHKUMM Ce npuKaxaHu
yHKUMMTE 3a paboTa LWTO MOXeTe Aa
KopuctuTe BO BalwaTa pepHa n

: Cumbon 3a HUCKO HMBO Ha napea *

: Cumbon 3a BUCOKO HMBO Ha napea *

D> DS & DO

7 : Cuwmbon sa conna sa meco * HajBUCOKWTE U HajHUCKUTE TemMnepaTypu
*  Ce pasnuKysa BO 3aBMCHOCT O MOAENOT Ha LUTO MOXe fa ce nocrasaT 3a oBne
npounaBogoT. Moxe Aa He e [ocTaneH Bo BalwMoT dyHKUMK. Pegocnenot Ha pexvMnTte Ha
moaen. paboTa npukaxkaH oBae Moxe aa ce

Mone Ha WHOMKaATOPOT 3a TeMnepaTtypa : paanMKyBa oa pacnopep‘OT Ha BaLUVlOT

P : Cumbon 3a neverse npowussog,.

e Oncer Ha

3a .

. |Onuc Ha dyHKumja Temnepartypa |(Onuc n ynotpeba

yHKUMj C)

a
PepHaTa He e 3arpeaHa. PaboTu camo BeHTURNaTopoT (Ha
3aAHVOT sup). 3aMp3HaTaTa xpaHa co rpaHynu noneka ce

0 PaGota co BeHTMNaTop - ofMp3HyBa Ha cobHa TemnepaTypa, 3roTBeHaTa xpaHa ce
napun. BpemeTo notpe6Ho 3a oAMp3HyBak-e Ha Lieno napye
MECO € MoJOIro OTKOSIKY 33 XpaHa CO XUTapKu.
3arpesabe Ha AHOTO 1 XpaHaTa ce 3arpeBa UCTOBPEMEHO Of rope v o Ao1y.
40-280 MoropeH 3a konaun, neymBa UM Konaym u 4Yopbu Bo kananu
Ha nnadoHoT
— 3a neyetre. Ce roTBM CO €AEH nnex.

Bkry4yeHo e camo NOHMCKOTO rpeetse. [NorofeH e 3a xpaHa Ha
B3arpeBare ogosgona 40-220 koja Tpeba aa ce 3apymeHu Ha agHoTo. OBaa dyHKumja Tpeba
[a ce KOPMCTM 1 3a NECHO YNCTeHe CO napea.

3arpeBare Ha gHOTO/ TonnuoT Bo3ayXx LUTO Ce 3arpeBa Co FOpHUTE U JOSHUTE
nnagoHOT CO NomoLU 40-280 rpejaun ce auctpubyupa nogenHakso n 6p3o HU3 pepHaTa co
Ha BeHTURNaTop BeHTUnaTopoT. Ce roTBM CO efeH MNnex.

TonnmoT BO3AyX LUTO Ce 3arpeBa Co rpejaqoT Ha
BEHTUIATOPOT Ce pacrnopeayBa eaHakso v 6p3o HK3 uenaTta
40-280 pepHa co NoMoLL Ha BeHTMNaTopoT. MNorogHo e 3a rotBewe Ha
XpaHaTa BO NnoBeKe TaBuutba Ha pasfMyHu H1YBOA Ha
pelueTkara.

3arpeBatbe co
BEHTUIaTop

3a fa 3awTeauTe eHeprvja, MoOXe Aa ja kopuctute oBaa

byHKUMja HamecCTo Aa ja kopucTuTte “3arpeBame co

Eko 3arpeBate co 160-220 BeHTMnartop” Bo oncer og 160-220°C. Ho, BpemeTo Ha
BaHTUNaTop roteetwe ke Guae manky nogonro. Ynorpebata Ha oBaa

dyHKUMja e objacHeTo BO AenoT co Hacnos ,PaboTtere co

KOHTpOIHaTa eAuH1La Ha pepHaTa“.

PaboTtaT 0onHWOT rpejay 1 rpeeweTo Co BeHTUnaTop.

Mnua dyHkuma 40-280 COOABETHO € 3a roTBeHE NuLa.

@] ®][®] ||
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— Pa6oTtaTt pyHKUMMTE 3@ FOPHO rpeere, AOMHO rpeete 1
. rpeetbe co BeHTMNaTop. Cekoja cTpaHa o4 Npov3BoAoT LUTO
"3D" chyHKumja 40-280 P p ) p 4 np il
Tpeba fda ce 3roTBu, ce rotTeu nogeaHakeo n 6p3o. Ce roteu co
— efleH nnex.
Pab:
aboTn ManaTta pelueTka 3a ckapa Ha TaBaHOT Ha pepHaTa.
[onHa ckapa 40-280 p b pep
CoopBeTHa e 3a Neyerbe Nomanuv KoNMYMHU Ha ckapa.
wwW
PaboTu ronemara pelueTka 3a ckapa Ha TaBaHOT Ha pepHaTa.
Llena ckapa 40-280
CoopBeTHa e 3a Neyerbe ronemMm KoMUmnHM Ha ckapa.
ww TonnuoT Bo3ayXx LUTO Ce 3arpeBa Co rofiemaTa peLleTka 3a
Llena ckapa co nomoLu
Ha BeHTANATOp 40-280 ckapa 6p30 ce AUcTpubyrpa Bo pepHaTa Co BEHTUNATopOT.
CoopBeTHa € 3a Neyerbe ronemMm KoNmMUmnHM Ha ckapa.
Ce KOPUCTK 3a OApPXYyBake Ha XpaHaTa Ha Temnepartypa
OppxyBatbe TonnunHa 40-100 P APy P patyp
nogroTeeHa 3a paboTa noJonro Bpeme.

Q dyHkumja 3a ned -

Ce kopucTu 3a nevewe neb. [lojjoBHaTa noctaBeHa
TemnepaTtypa 1 BpeMe MOXe [a He ce MeHyBaar.

I AKTUBMpaHe Ha
fonosnHuTenHa -

yHKupja

Ce KOpWCTU 3a aKTUBUPak-e Ha onepaTUBHY YHKLMN LUTO He
ce NpYKaXaHW Ha NOYeTOKOT Ha AUCTNEJOT CO OYHKLMM.

3.4 [JopaToumn Ha NnpoM3BOAOT

MocTojaT pasnuyHy gogaTtoum Bo BawwmoTt
npounsBoA. Bo oBoj fen goctanHu ce onuc
Ha gogartouuTe M onucK 3a npaBunHa
ynotpeba. Bo 3aBMCHOCT o MOAENOT Ha
Npou3BOAOT, UCMOPaAYaHNOT AOAATOK
Bapupa. Cute gogaToum onuLiaHn BO
ynaTcTBOTO 3a ynotpeba moxebu He ce
JocTanHu 3a BawwvoT npoussos.

CaposuTe BO BHaTpeLLHOCTa Ha
anapaToT MOXe Aa ce
AedopmMupaar Kako pesynTar Ha
TonnuHata. OBa He Bnvjae Ha
dyHKUMOHaNHocTa.
JedopmauujaTta ncyesHysa kora
cafoT Ke ce u3nagu.

CTtaHpapaeH cag

Ce KOPUCTKU 3a ne4vmBa, 3aMp3HaTa XxpaHa u

3a npXxxexwe ronemun napymmea.

Ona6ok cag

Ce KopUCTY 3a Ne4mnBa, NPXKeHe rornemMm
napyvtba, CodHa XpaHa unu 3a cobupatse
Ha UCTEYHM Macna npuv neyexe Ha ckapa.

XXnyeHa ckapa

Ce KOPUCTU 3a NpXXeHe U CTaBak€ Ha
XpaHaTta WwTo Tpe6a Aa ce neye, npxu un
AWMHCTa Ha nocaKkyBaHaTa nonuua.

Ha mogenu co xxuyeHu nonuum :
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Ha mogenu 6e3 Xu4eHn nonuum :

3.5 Ynotpeba Ha gogaTtouuTe Ha
nponsBoaoT

Monuumu 3a roTeewe

Vima 5 HMBOa Ha no3uumu Ha nonuuaTta Bo
OenoTt 3a rotBewe. Pegocnenot Ha
nonuMuMTe MoXxeTe Aa ro BuauTe 1 BO
OpojknTe Ha NpefHaTa pamMka Ha pepHarTa.

Ha mogenu co xxuyeHu nonuum :

N

5

4

3

2

1

>/

Ha mogenu 6e3 XU4yeHU nonuum :
— — 4
| ~ 3
4; ~ 2
SN 1

nOCTaBYBaI'be Ha MeTaJieH paXXeH Ha
nonvuyuTe 3a roTeemwe

Ha mogenu co XxuyeHu nonuum :

BaxHo e npaBwnHoO Aa ja noctasute
XnyeHaTta pelueTka Ha Xud4eHuTe
CTpaHunyHM nonuuun. [loaeka ja
nocTaByBaTe XXudeHaTa pelueTka Ha
nocakyBaHaTa nonuvua, OTBOPEHVOT Aen
Mopa Aa buae Hanpeq. 3a nogobpo
roTBeH:E, XNyeHarta pelueTka Mopa aa
Ouae npuuBpCTEHA Ha ToYkaTa 3a
3anunpame Ha xuveHaTta nonuua. He cmee
[a NoMuyHe npeky TovkaTta 3a 3anupare 3a
[a [ojoe 4o [onvp Co 3adHMOT Sy Ha
pepHaTa.

Ha mogenu 6e3 XuU4yeHU Nonuum :
BaxHo e npaBWUIIHO Aa ro nocraBuTe
METarnHNOT PaXXeH Ha CTPaHUYHUTE
nonuuu. MeTanHuoT paxeH nva egHa
Hacoka Kora ce noctaByBa Ha nonuvuaTa.
[loneka ro noctaByBaTe MeTaNHUOT paxeH
Ha cakaHaTa nonuua, OTBOPEHMWOT Aen
Mopa Aa bvuae Hanpen.

nOCTaBYBaI'be Ha MJ1IeXoT Ha NoNnuuuTe 3a
roTeemwe

Ha moaenu co xuyeHu nonvum :

McTo Taka, BaXkHO € NpaBuiHO Aa rm
NoCTaBUTE MIEXOBUTE Ha XXUYEHUTE
CTpaHW4HK nonuun. Joaeka ro
rnocTaByBaTe MrexoT Ha NnocakyBaHaTa
nonuvua, HeropaTa cTpaHa HaMeHeTa 3a
apxewe Mopa ga buge Hanpea. 3a
noaobpo roTeewe, NNEXOT Mopa Aa ce
npuuBpCTM Ha BonabHaTuHaTa 3a
3anvparbe Ha XudeHarta nonvua. He cmee
[Aa NoMuHe npeky BnagbHaTvHaTa 3a
3anupame 3a a oojae 4o Jonup co
3aQHNOT SWA Ha pepHaTa.

Ha mopenu 6e3 XXnuyeHn nonuum :

McTo Taka, BaXXHO e npaBuiHO Aa rm
nocTtaBuUTe NNexoBnUTe Ha CTpaHU4YHUTE
nonuuu. MNnexot MMa egHa Hacoka kora ce
nocTtaByBa Ha nonuuarta. [opeka ro
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noctaByBaTe MexoT Ha NnocakyBaHaTa
nonuua, Heroearta cTpaHa HameHeTa 3a
OpXeHe Mopa aa 6uae Hanpeq.

dyHKLMja 32 3anuparbe Ha METaNHUOT
pakeH

Vma dyHKumja 3a 3annparse 3a fa ce
Cnpeyy MeTarH1oT paXeH [a nanese of
XnyeHata nonuua. Co oBaa dyHKUMja
MOXeTe necHo 1 6e36eaHo Aa ja usBaauTe
xpaHaTa. [logeka ja oTcTpaHyBaTe
XWyeHaTa ckapa, MoXeTe Aa ja nosne4veTe
Hanpep gogeka He CTUrHe Ao ToykaTa Ha
3anvpamne. Mopa ga ja nommHeTe oBaa
TOYKa 3a LIeNIOCHO a ja OTCTpaHuTe.

Ha moaenu co XxuyeHu nonuum :

dyHKLMja 32 3anuparbe Ha e - Ha
MOAENM CO XUYEeHU NoNULm

Mma n dyHkumja 3a 3anvparse 3a a ce
Crpeyu NnexoT Aa uanese of xudeHata
nonuvua. [loaeka ro oTcTpaHyBaTe nmnexort,
ocnobopeTe ro of 3agHata
BAnabHaTuHaTa 3a 3anuparse 1 nosneyeTe
ro koH cebe foaeka He CTUrHe [0
npegHaTa ctpaHa. Mopa ga ja nomuHeTte
oBaa BanabHaTuHa 3a 3anupakme 3a
LieroCcHO Ja ro oTcTpaHuTe.

WUcnpaBHo nocrtapyBarbe Ha MeTaJIHUOT
PaXXeH U TaBYETO Ha TeJIEKCONCKuUTe
WwMHM-Ha moaenu co XXuyeHu nonvum u
TernecKorncka wuHa

BnarogapeHne Ha TenecKonCKUTE LLNHW,
NNexXoBUTE UM METANHNOT PaXeH MOoXe
necHo Aa ce noctaeart v nssaaart. Kora
KOPWCTUTE NIEXOBUN N METANHN PaXHW CO
Terneckonckara wuHa, Tpeba ga ce
BHUMaBa UIMWYKUTE Ha npeaHaTta u
3agHaTa CTpaHa Ha TEenecKOmnCKMTe LUWMHN
Aa ce noTnupaar Ha paboBuTe Ha paxxeHoT
1 MnexoT (MpuKaXkaHu Ha crnvkara).
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3.6 TexHuu4ku cneuymucpukauumn

OnwTn cneumdurkaumm

HapBopeluHn AvMeH3un Ha Npou3BoaoT (BUCHMHa/

LnpurHa/gnaboyvHa) (Mm) 595 /594 /567

[IMMeH3nmn 3a nHcTanupake Ha pepHaTta (BUcuHa/

WMpHa/AnaGouMHa) (M) 590 - 600 /560 /min. 550

Hanown/®pekseHumja 220-240V ~; 50 Hz

Bua v npecek Ha kaben LWTO ce KOPUCTW/MOTOAEH 3a

yNoTpe6a Bo NPOU3BOROT MUH. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

BkynHa noTtpoluyBayka Ha eHepruja (kW) 3,3

Twn Ha pepHa MynTudyHkuMoHanHa pepHa

OcHoBW MHbopMaLmmnTe 3a eHepreTckata 03Haka Ha JOMaLLHUTE ENEKTPUYHN PEPHU CE AafEHM BO COMMacHOCT CO
ctaHgappoT EN 60350-1 / IEC 60350-1. BpegHocTute ce oapeayBaat BO pyHKUMWTe 3arpeBare Ha AHOTO U Ha
nnadgoHOT unu (ako e NpucyTHo) 3arpeBame Ha AHOTO/MNadOHOT CO MOMOLL Ha BEHTUNATOP CO CTaHAapAHO
nosiHeke.

Knacata Ha eHepreTcka erkacHOCT ce oapeayBa BO COrMacHOCT CO crneaHaTta npuopuTmaauyja Bo 3aBUCHOCT Of
TOa Janu peneBaHTHUTE hyHKLMM NOCTOjaT BO MPOM3BOAOT UK He nocTojaT. 1-Eko 3arpeBame co BaHTUnarTop , 2-
3arpeBatbe co BeHTUnarTop , 3-[lonHa ckapa Co NOMOLL Ha BeHTunaTtop , 4-3arpeBarbe Ha AHOTO 1 Ha NNadgoHOT.

TexHunuknTe cneundurkaumm Moxe aa ce nameHat 6e3 NpeTxo4HO U3BeCcTyBake 3a
Oa ce nogobpu KBanUTETOT HAa NPOM3BOAOT.

CnuknTe BO oBa ynaTCcTBO Ce LWeMaTCKn 1 Moxebu He ce coBnaraat LefIoCcHO CO
BawwoT npounssog.

BpegHocTuTe HaBegeHN Ha eTUKETUTE Ha NPOU3BOAMTE UK BO ,D,OKyMeHTaLI,VIjaTa
LUTO ro npnapyxyea ce nobnexn Bo J'IaGOpaTOpVICKVI yCnoBu BO COMacHOCT CO
penesaHTHUTE cTaHaapan. Bo 3aBucHOCT og yCcnoBuTte Ha pa60Ta 1 Ha OKOJTMHaTa
Ha Npon3BOAOT, OBME BPEOAHOCTU MOXeE Aa Ce pa3fiMKyBaarT.
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4 lpBaynoTtpeba

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

4.1 MNpBo nocTtaByBawe Tajmep

Cekorall noctaBeTe ro BpemMeTo
npeg 4a ja kopuctuTe pepHara.
AKO He ro noctaBuTe, Hema aa

MOXe [1a FOTBMTE BO HEKOM MOJEenNu
Ha PepHU.

1. [dopeka pepHaTta e uckny4veHa (a
BPEMETO Ce NpuKaxkyBa Ha ekpaHoT),
JornpeTe ro TactepoT (S okony 3
CeKyHOW 3a fa ro aktmesuparte MeHUTo
3a NOCTaBKM.

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

(q

2. [OonpeTte ro Tactepot (O eaHall 3a ga
ro aKTMBMpaTe noneTo 3a Tajmep.

= [loneTo 3a TajMep ¥ CUMBOIOT §5¢
TpenkaaT Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpeMeTpaeH-e.

3. TMocTaBeTe ro BPeMeTO CO JONMPaH-e
Ha TacTepuTe =+/— 1 aKTUBMpajTE ro
MOMeTo 3a MUHYTW CO JONUpatbe Ha
Tactepot & egHalu.

= [loneTo 3a MUHYTW U CUMBOIOT
TpenkaaTt Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaetse.

/ !
e &

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

= BpewmeTo e noctaBeHo n cumbonoT
46% nocTojaHo CBETH.

AKO NMPBOTO NOCTaBYyBak-E€ Ha

@ TajMepoT He ce N3BpLUX, BpEMETO
3arno4YHyBa o 4acoT NOCTaBeH Mnpu
NpoLIecoT Ha NPOn3BOACTBO.
MoxeTe ga ro usmeHuTe
nocTaByBaH-E€TO 32 BPEMETO
noaoLHa Kako LWTO e OnuLLaHo BO
aenot ,MocTaBku®.

Bo cnyyaj Ha gonr npekvH Ha
@ ernekTpuyHaTa eHepruja,

nocTaBkaTa 3a Bpeme ce OTKaxyBa.

Tpeba NOBTOPHO Aa ce NocTasw.

4.2 MNpBo ynuctewe

1. OTcTpaHeTe v cuTe maTepujanu of
nakyBaHeTo.

2. N3BapeTe rn cute gogatoum of,
pepHaTa 06e36eaeHn Co NPOU3BOAOT.

3. lMpownsBogoT Heka pabotn 30 MUHYTU K
noToa uckny4veTe ro. Ha oBoj HaunH,
ocTaTouuTe 1 CNOEBUTE KOU MOXeOU
ocTaHarne BO pepHaTta 3a Bpeme Ha
NpOn3BOACTBOTO Ce coropysaaT 1
yucrar.

4. Kora pakyBaTe CO Npov3BoAoT,
n3bepeTe ja HajBMcokaTa TemnepaTypa
n dyHKumjaTa 3a paboTa co Koja
paboTtaT cuTe rpejayn Bo BawwmoT
npoussod. Bugete Bo ,®yHkuMM 3a
paboTta Ha pepHaTta“. MoxeTe aa
Hay4mMTe Kako [a pakyBaTte CO pepHaTta
BO CrieHvoT gen.

5. lNouekajTe pepHaTa Aa ce onaaw.
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6. MN3bpuweTe rm NoBpLUNHUTE Ha
NPOW3BOAOT CO BMaxHa Kpna unm
CYHI'ep 1 ncyLueTe rv co kpna.

Mpep Aa rm KopucTUTE gopaTouuTe:

WcuncteTe rm gogatoumTe LWTO

OTCTpaHMBTE Of pepHaTa co Boaa Cco

[EeTEpPreHT U MeK CyHIrep 3a YUCTEHE.

3ABEJIELLKA: Hekon netepreHTy unm

CpefcTBa 3a YNCTEHE MOXE Aa

npeansBrkaaT owTeTyBake Ha

5 KopwucTere Ha pepHaTa

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

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

5.1 OnwTu nHcpopmaumm 3a
KOpPUCTEeH€e Ha pepHaTa

BeHTunatop 3a nafiewe ( Ce pasnukyBa
BO 3aBMCHOCT Of, MOAeroT Ha
npousBofoT. Moxe Aa He e gocTaneH Bo
BaWMoT Mogern. )

BawwmoT nponsBoa nma BeHTUNaTop 3a
nafewe. BeHTunaTopot 3a nagewe
aBTOMAaTCKM Ce aKTMBMpa Kora e noTpebHo
W TV nagv v NpegHVoT Aer Ha Npou3BoAoT
1 MebenoT. ABTOMaTCKu ce AeakTmBupa
Kora npoLLecoT Ha Nnagekse ke 3asplum. Ke
nsnerysa TOnon Bo3gyx Haf BpataTa Ha
pepHaTa. Bo3gpxeTe ce oa nokpuame Ha
OBVe OTBOPU 3a BeHTunauuja. Bo
CMPOTVBHO, pepHaTa MoXe Aa ce nperpee.
BeHTnaTopoT 3a nageke Ke Npoaomku aa
paboTu 3a BpeMe Ha paboTaTta Ha pepHaTa
WK MO UCKIyYyBareTO Ha pepHaTa

(npnbnmxkHo 20-30 MuHyTK). JokKonky
roTBMTE CO NpOrpamMupar-e Ha TajMepoT Ha
pepHaTa, Ha KpajoT o BpeMeTo 3a
nevewe, BEHTUNATOPOT 3a nafere ce
UcKnyyyBa co cute PyHKUUN. KOpUCHUKOT
He MOXe [a ro ogpean BpemeTo Ha paboTa
Ha BEHTUNAToOpOT 3a nafere. Ce BKyyyBa
1 ucknyvyea aBTomatcku. OBa He e
rpeLuka.

OcBeTnyBame Ha pepHaTa
OcBeTnyBaHeTO Ha pepHaTa ce BKIy4yBa
Kora pepHaTa ke noyHe ga nede. Kaj Hekou
MOZJENV OCBETIYBaHETO € BKIYy4YEHO 3a
BpeMme Ha nevereTo, JoAeka Kaj Hekon
MOZenu ce UCKNy4vyBa no ogpeaeHo
BpeEME.

[okonky BpaTaTa Ha Npou3BOA4O0T Cce
oTBOpM Aofeka paboTn pepHaTa Unun € Bo
3aTBopeHa nonoxba, ocBeTnyBakeTo Ha
pepHaTa ce BKIlydyBa aBTOMATCKM.

5.2 PaboTeHle Ha KOHTPOJIHaTa egUHULA HA pepHaTa

OnwTH NpegynpeayBara 3a eguHULaTa

3a KOHTpoOria Ha pepHaTa

* MakcrmarnHoTo BpeMe LUTO MOXe Aa ce
noctasu 3a nevewe e 5:59 yaca. Bo
yHKUMjaTa 3a YyBake Ha TOMMMHAaTa,
oBa Bpeme nsHecyBa 23:59 yaca. Bo
Cryyaj Ha NPeKnH Ha CTpyja, NPEeTXO4HO
NOCTaBEHOTO BpEMETpaeH-e Ha
neyer-eTo N NeYeHEeTO Ce OTKaXKyBaar.

» [opeka npaBuTe kakBu 6Guno
npunarogyBaka, CooABETHUTE cUMBOonn
TpenkaaT Ha ekpaHoT. IMoTpebHo e aa rm

3a4yyBaTe HanpaBeHWUTe NOCTaBKU, UM CO
Jonupake Ha COOABETHUOT TacTep BO
ONUCOT UK CO YEKaHE KPaTKO BpeMme.

* AKO BpeMeTo 3a nevere e NocTaBeHo
KOra neyereTo ke 3anoyHe,
npeocTaHaToTo Bpeme Ce NpuKaxkyBa Ha
eKpaHoT.

« [lokonky e BkryyYeHa noctaBkaTa 3a 6p3o
3arpeBare Ha KOHTpOoNHaTa eguHuLa,
cMmBonoT Af ce nojaByBa Ha eKPaHOT
Kora ke 3arnoyHeTe Co nevere U pepHaTa
6p30 ja JocTUrHyBa TemnepaTtypara wTo
ja noctaBmBTE 3a Neverse. 3a
nocraskaTa 3a 6p30 3arpeBarbe, BUaeTE
ro genort ,lMocTtaBkn®.
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1 Konue 3a Bkny4vyBarbe/UCKNyyyBahe 2 [Oucnnej Ha yHKUMMU
3 Konye 3a HamanyBane 4 Konye 3a nocTaBku Ha
Temnepartyparta
5 TMone Ha MHOuKaTopOT 3a 6 Konuye 3a 3akny4vyBarbe CO Kny4
Temneparypa
7 Konye 3a noyeTok/Kpaj Ha NeYeHeTo 8 Konue 3a anapm
9 Tllone Ha uHAMKaToOpOT 3a Tajmep/ 10 Konye 3a Bpeme n nocTtaBku
BpemMeTpaehe

11 Konue 3a nokauyBane

*

Ce pasnuKkyBa BO 3aBWCHOCT Off MOAESOT Ha

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

mogen.
: Konue 3a 3akrydyBatbe €O Kryu

- Kone 3a anapm BknyuyBare Ha pepHaTa

1. Bkny4yeTe ja pepHaTa co gonuvpare Ha
tactepot (D .

4
Mone Ha MHAUKaTOPOT 3a TajMep/BpemeTpaetse :
: Cumbon 3a Bpeme Ha nevere/Bpeme BO AEHOT

: Konye 3a noyeTtok/kpaj Ha neyeHeTo

= OTKaKo pepHaTa ke ce BKIy4u, Ha

> DG & OO

®

: Cumbon 3a anapm
: Cumbon 3a nocTtaBku

: Cumbon 3a 3aknyvyBame CO Knyy

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

: Cumbon 3a coHaa 3a meco *
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AKO He ce HanpaBeHMW NOoCTaBKM Ha

@ OBOj eKpaH, pepHaTa Ke ce UCKIy4n
3a oKosy 5 MUHYTK, @ Ha eKpaHoT
ke ce npukaxke 4aCoBHUKOT.

WcknyyyBame Ha pepHaTa

WcknyyeTe ja pepHaTta co gonvpare Ha
konueTto (D . Ha ekpaHOT ke ce npukaxe
YaCOBHMKOT.

PayHo neyere co u3bop Ha TemnepaTtypa
u chyHKLMja 3a paboTerse.

Mo>keTe ga roTBuTe CO TOA LUTO ke
HanpaBuTe payHa KOHTpora (Ha Bawa
ConcTBeHa KoHTpona) 6e3 ga ro nocrasute
BPEMETO 3a Nevere Co n3bnpare Ha
TemnepartypaTa 1 dyHKumjata Ha
paboTere coofBeTHa 3a XxpaHaTa.
dyHKkumjaTa ,3arpeBarse Ha AHOTO U Ha
nnadgoHoT* n noctaskute Ha 180 °C ce
npuKaXkaHu Kako NpuMep Ha CrnvkuTe.

1. BknyyeTe ja pepHaTa co gonupare Ha
tactepot O .

2. [onpeTe ja hyHKUMjaTa 3a paboTere
Koja cakaTe fa ja akTuBMpare Ha
€KpaHOoT 3a PyHKLMK.
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3. Ako dyHKUMjaTa WTO cakaTte Aa ja
aKkTuBmpare He e Mery yHKumMuTe Ha
paboTemne LTO Ce nojaBysaat NpBuU Ha
eKpaHoT 3a PYHKUMKN, MOXeTe Aa v
aKkTuBuparte dyHKuunTe 3a paboTa BO
[OOMNHWOT pej co Jonupane Ha
,/AKTMBUpaH-E Ha AOMOMHUTENHA

dyHKupmja“.
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4. Ha ekpaHOT ce nojaByBa NpeTxogHo
rnocTaBeHaTa TemnepaTypa 3a
yHKuMjaTa 3a paboTa WTo ja
usbpasTe. JonpeTe ro Tacteport ' 3a
Aa ja n3amMeHuTe TemnepaTypara.

= Cumbonort °C ke Tpernka Ha
eKpaHOT 3a Temneparypa.

5. lNocTtaBeTe ja nocakyBaHaTa
TemnepaTtypa Ha nevewe co

npuTUCKakbe Ha TacTepuTte —H/— .

o il

\ - i
Ne  200F e

AKo ja nameHute yHkumjaTa 3a

@ paboTa no MeHyBaHETO Ha
npeTxoaHo nocTaBeHaTa
Temneparypa 3a yHKuujaTa 3a
paboTa, nocnegHo nocrtaBeHara
Temnepartypa ke ce npvkaxe Ha
ekpaHoT. MeryToa, ako nsbpaHata
Temrnepartypa He e BO paMKUTE Ha
TemnepaTypHMOT Oncer Ha
n3bpaHaTa yHKUMja 3a paboTere,
Ce NpuKaxxyBa HajBucokarta
Temnepartypa Ha Taa yHKUMja 3a
paboTteme.

6. lMNoTBpaeTe ja noctaBeHaTa
TemnepaTtypa co A0onMparke Ha KonyeTo
o

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

N\ © 0000 s
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(]

7. To nocTtaByBake€ Ha (byHKUMjaTa 3a
paboTere 1 Temneparyparta gonpeTe
ro TactepoTt P |l 3a oa 3anouHeTe co
nevere.
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= PepHara ke novHe BegHaw ga pabotu
Ha nsbpaHarta dyHKUMja 1
Temnepatypa. Ha ekpaHoT 3a
Temneparypa ce npukaxysaaT
cumbonute | n P . Bpemeto Ha
nevere Ke 3anoyHe ga ogdbpojysa Ha
ekpaHoT. Kako wto Temnepartypara
BHaTpe BO pepHaTa ja JOCTUrHyBa
noctaBeHaTa Temneparypa, ke ce
oCBeTNM cekoja asa of
TemnepartypaTa Ha pepHaTa co
cumbornoT | . PepHaTa Hema
aBTOMAaTCKU a ce UCKNy4un buaejku
MaHyernHoTO nevere ce u3BpLuyBa 6e3
NnocTaByBahE Ha BPEME 3a MNeyeH-e.
Mopa ga ynpaByBaTte CO neyereTo n
camu aa ja ucknyumnte pepHata. Kora
neyer-eTOo ke 3aBpLUM AOMNpeTe ro
tactepot P || 3a ga ro saspuTte
neyereTo unm gonpete ro tTactepot (D
3a LeSIOCHO [a ja UCKITyunTe pepHaTta.

Meyere co nocTaByBakbe Ha BpeMeTo 3a
neyeme:

Moxe fa HanpaBuTe pepHaTa aBTOMaTCKM
[a ce UCKITyYyBa Ha KpajoT o4 BPEMETO CO
n3bupare Ha TemnepaTypara u
dyHKUMjaTa 3a paboTere cooaBeTHa 3a
XpaHaTa 1 co NocTaByBak€ Ha BPeMeTO 3a
nevyere Ha TajmepoT. PyHKUMjaTa
,3arpeBame Ha AHOTO M Ha NNagoHOT" n
nocraekuTe 3a 180 °C 1 Bpeme Ha nevene
oA, 45 MUHYTK ce NpuKaXkaHn Kako npumep
Ha CrivkuTe.

1. BknyyeTe ja pepHaTa co gonupare Ha
tactepoT (D .
2. [onpeTe ja dyHKUMjaTa 3a paboTere

KOja cakaTe Aa ja akTMBMpate Ha
€KpaHoT 3a PyHKLUMMU.
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3. Ako dyHKuMjaTa WTO cakaTte Aa ja
akTMBUpaTe He e Mery pyHKUMKUTE Ha
paboTetse LUTO Ce NnojaByBaaT NPBU Ha
€KpaHOT 3a (PYHKLMM, MOXETE Aa '
akTMBUpaTe yHKUMKUTE 3a paboTta BO
[OJHWOT pef Co Aonuparse Ha
LAKTMBMpaHE Ha JOMNOMHUTENHA

dyHKumja“.

| & [& [¢] [@
D I I
B R 2

4. Ha ekpaHOT ce nojaByBa NpeTxogHo
noctaBeHaTa TemnepaTypa 3a
dyHKumjaTa 3a paboTa WTo ja
nsbpaete. Jonperte ro Tacteport °( 3a
Aa ja n3amMeHuTe TemnepaTypara.

= Cumbonort °( ke Tpenka Ha
eKpaHoT 3a Temneparypa.

5. lNocTtaBeTe ja nocakyBaHaTa
Temnepartypa Ha rneyewe co

npuTUCKatbe Ha TacTepuTte =/— .

o [l e

EIRInE <
CL @
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AKo ja nameHuTe pyHkumjaTa 3a

@ paboTa No MeHyBaH-EeTO Ha
NpeTxo4Ho noctaBeHaTa
Temneparypa 3a yHKkumjaTa 3a
paboTta, nocnegHo noctaseHara
Temneparypa Ke ce npukaxe Ha
ekpaHoT. MeryToa, ako nsbpanara
Temnepartypa He € BO paMK1Te Ha
TemnepaTypHMOT oncer Ha
nsbpaHaTa dyHKuWja 3a paboTerse,
ce npuKaxyBa HajBucokaTa
Temnepartypa Ha Taa yHkLUMja 3a
paboTere.

6. lNoTBpaeTe ja noctaBeHaTta
Temnepartypa co 4onMpake Ha KOM4YeTo
-]

= Cumborort °( ke cBeTn nocrojaHo
Ha eKpaHOT 3a TemnepaTypa.

N\ © 0000 s
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7. DonpeTe ro TactepoT () eqHall 3a
BPEMETO Ha NeyeH-e.

= [locTtaBeHaTa BpeaHocT og 30
MUWHYTM Ce NnojaByBa Ha €KpaHOT 3a
Tajmep/BpemeTpaere 1 cumbonoT

 Tpenka.

+ °00dn e

-2/t B0° s
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3a Op30 npunarogyBake Ha

@ BPEMETO 3a Ne4vere, MoXeTe [a ro
aKkTMBMpaTe BPEMETO 3a Nevere
Ha 30 MUHYTU CO NMpUTUCKaHe Ha
KOHTPONHOTO TpKanue Ha pepHaTta
Unn gonuparbe Ha TactepoT O
OTKako Ke ce nocraBaTt yHKuujaTa
3a paboTere 1 TemnepaTypara, a
BPEMETO MOXeE a ro U3MeHuTe co
BpTEHE Ha KOHTPOMHOTO TpKanue
Ha pepHaTa HafecHo/Haneso.

8. lMocTaBeTe ro BpeMeTO Ha Neyere co

fonupare Ha TacTepute <+/— .
AKTUBMpa|Te ja NnocTaBkaTa 3a
OCBETEHOCT CO MOBTOPHO AONMpar-e
Ha TactepoT (0.

© °0045

o I[71°C
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BpemeTo Ha nevetrse ce 3ronemysa

@ 3a 1 muHyTa BO npBuTe 15 MUHYTH,
a no 15 MuHyTK ce 3ronemysa 3a 5
MUHYTW.

9. lo nocTtaByBake Ha (byHKUMjaTa 3a
paboTetbe, TemnepaTypata 1 BpemeTo
Ha neyverse, gonpeTte ro Tactepot P |l 3a
[a 3ano4YHeTe co nevyerse.

+\ © °[iH5 8

TaTuks
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= PepHaTa ke 3anoyHe BegHall ga
paboTu co nsbpaHata yHKuMja n
Temneparypa, a Ha ekpaHoT Ke ce
nojasu oabpojyBare Ha BpeEMETO
Ha neyere. Ha ekpaHoT 3a
Temnepartypa ce npukaxysaaT
cumbonute | n P . Kako wTo
Temnepartyparta BHaTpe BO
pepHaTa ja LOCTUrHyBa
noctaBeHaTa Temneparypa, ke ce
oCBeTNM cekoja dasa of
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Temnepartyparta Ha pepHara co
cumbBornot | . Kora BpemeTo Ha
neyere Ke 3aBpLun, ce nojaBysa
TekcToT ,,End“ Ha ekpaHOT 3a
Temnepartypa, TajMepoT Ke Aaae
3BYYHO NpegynpenyBake, a
neYer-eTO ke npecraHe.

10.MpenynpenyBakeTO SBOHM efHa
MuHyTa. [loKOmnKy ro gonpeTte TactepoT
Pl noneka ce naea 3By4HOTO
npeaynpenyBame, a Ha eKpaHoT 3a
Temnepartypa ce npuKaxyBa TEKCTOT
»ENnd“, pepHaTa ke npogormkm aa
paboTn Ha HeoapedeHO BpeMe.
VcknyyeTe ja pepHaTta co gonvpame Ha
konuyeto (D . [lokonky ce Aonpe HekKoj
TacTep OCBEH OBME, 3By4YHOTO
npenynpenyBake ke npecTaHe.

Eko 3arpeBake cO BaHTUNaTop

Co uen fga 3awrtenuTte eHepruja, MoxeTte

[a ja kopuctute oBaa PyHKLMja HamecTo

[a ja kopuctute ,3arpeBare co

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

BPEMETO 3a neyere ke bnae manky

nogonro.

1. BknyyeTe ja pepHaTa co gonupare Ha
Tactepot (D .
2. [onpeTe n 3agpxeTe ja byHKumjaTa 3a

paboTa ,3arpeBare Co BeHTUnaTop” Ha
eKpaHoT 3a PYHKUMU 3 CEKYHAMW.

= EkpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLum
0oa0pojyBakETO, ke ce npukaxe
cumBonoT ¢ Ha ekpaHoT 3a
Tajmep/BpemeTpaene 1 ce
akTmBupa dyHkumjata ,Exko
3arpeBar€ CO BaHTUnaTop*.

@ —_— ) —) —
+\ © 000
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3. Moxe ga ja nsmeHuTe nocrtaBeHara
TemnepaTtypa v NoCTaBeHOTO Bpeme 3a
neyere Kako LWTO e OnuLIaHo BO
npeTxogHuTe Aenosu. MNoToa Moxe Aa
3arnoyHeTe Co neyetse.

= Bo pexumort ,Eko 3arpeBare co

BaHTUNaTop®, cBeTunkaTa cBetu
nokpaTko oA Apyrata dyHkLmja 3a
neyewe nopagu 3awtena Ha eHepruja
[ofaeka ce neve.

®dyHKumMja 3a ned

Bawara pepHa uma ,dyHkumja 3a neb6”

nocebHo gedmHMpaHa 3a npaBene neb.

[MocTaBkuTe 3a Temnepartypa n Bpeme Ha

dyHKUMjaTa ce HeMEHNMBM.

CocTojKu

* 500 rp. 6paLuHo

* 15 rp. wekep

* 10 rp. UHCTaHT KBaceL|,

* 10 rp. coH4ornegoBo Macro

* 8rp.con

» 300 mn Boga (35°C)

3a FOPHMOT feJ1 Ha TeCTOoTOo
e 2 CyneHu naxxmuun coH4yornenoBso mMacro

MoparoroBka

1. TNpocejTe ro 6pawHOTO BO Anabok caa.
Hopajte wekep Bo GpalHOTO U
XOMOFEHO U3MELLIaTE ro.

2. HanpaBseTe aynka Bo cpeauHaTa Ha
GpalliHOTO, A0/ajTe ro KBaceLoT, conTa
1 coHyornenoBoTo Macrno. Ce uctypa
Tonna Boga NnocTeneHo, NoYHyBajku o
CTpaHWTe Ha cafoT.

3. MeceTe ro TeCToTO payHo 1nNun BO
MallvHa 3a Mecewe Tecto okony 10- 15
MUHYTK.

4. CapTeTe ro MU3MeceHOTO TECTO HEKOIKY
naTu co paka u cTaBeTe ro BO caf.
HaHeceTe 1 naxuyka coH4YornegoBo
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Macro Ha TecTOTO 1 NOKpWjTe ro co
nposupHa conuja, Taka LWTo Ke ro

O
[Jornpe TecToTo. i 6] - I_I Q
5. OTkako ke ro nokpmeTe TeCTOTO CO 2 " minink
nposupHa donuja, NoKpujTe ro co > g S

nebena Kpna u octaBeTe Aa

depmeHTUpa Ha cobHa Temneparypa. _
12.Ha Kkpaj Ha BpemeTo 3a ne4etrbe, ce

[aBa 3BY4YHO NpeaynpeayBake eqHa
muHyTa. Ako ro gonpete Tactepot (D,
pepHaTa ke ce uckny4u. [Jokonky ce
[0npe HeKoj TacTep OCBEH OBME,
3BYYHOTO NpeaynpeayBame ke
npecrtaHe.

6. 3emeTe ro Tectoto hepmeHTUpaHo 60
MUHYTW, CTaBeTe ro Ha Maca 1
npeknoneTe ro 4- 5 natu 3a ga ce
OTCTpaHu BO3AyxoT BHaTpe. HaHeceTe 1
NaXuyka COHYOrnea0Bo Macno Ha
TECTOTO ¥ NOKPWjTE o CO MPOSMpHa
donuja, Taka LWITO Ke ro 4onpe TecToTo.
OcTaBeTe ro TecToTO [la HapacHe yLiTe 5.3 MocTaBku
30 MyHYTK Ha cobHa TemnepaTtypa.

OpbpojyBareTo 3-2-1 ce
7. CTtaBeTe ro nnexoT Ha TpeTaTta nonvua NPUKaXyBa Ha ekpaHoT BO

BO pepHarta. MeHwWjaTa UM NOCTaBKUTE KOW Ke
8. BknyderTe ja pepHata co gonvpare Ha Guaar akTMBMpaHu Co NPUTUCKaHE
tactepotr (D . nogonro Bpeme. Kora ke nomvHe

0a6pojyBam-eTOo, Ce akTMBMpa

9. AKTUBMpajTE r0 IONHKOT peA Ha peneBaHTHOTO MEHU UNK NOCTaBKa.

dyHKUMM Ha paboTere Co Jonmpane

Ha ,AKTVBMpaHE Ha AOMNOSHUTENHA AKTHBMpatbe Ha 3aK/y4yyBateTo

dyHKUMja“ Ha ekpaHoT 3a PYHKLUN. Co kopucTere Ha pyHKUMjaTa 3a
3aKnyyyBare, MOXeTe Aa ja 3awTuTuTe
eavHuLaTa 3a ynpaByBake Of NPeyku.

5 & 1. [onpeTe ro Kon4yeTo 3 Aoaeka He ce
D i i nojaBu cUMBOIOT (& Ha eKpaHOT 3a
€l R 2 TajMep/BpeMeTpaeHe.
10.0donpete ,®yHkuMja 3a ne6” Ha ekpaHOT + o :| Q
3a OyHKLMUN. — 9|
— "C
N
@D D = EkpaHOT npukaxysa onbpojysarse
F“ 3-2-1. Kora ke 3aBpLumn

0a6pojyBareTo, CMMGOOT (5 ce

npvkaxxyBa Ha ekpaHoT 3a Tajmep/

11.3ano4HeTe co nevere Co Aonvpare Ha BpEMETpaeHe 1 ce akTnBupa

Tactepot Pl . 3aknyyyBameTo. OTKako Ke ce nocrasu

3aKny4yyBaHeTO Ha KoM4yMHa ako ce
[onpe HeKoj TacTep uUnu ce NpuTucHe
KOHTPOJTHOTO TpKarnue Ha pepHaTa,
TajMepoT ke NCMYLUTN 3BYYEeH CurHan, a
cumMBoroT (3 ke Tperka.

4
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[opeka e aKkTMBHO 3aKkny4yBaH-eTO

@ Ha Kon4yukea, TacTepuTe Ha
KOHTpOnHaTa eguHuua He Moxe Aa
ce kopucTaT. 3aknyyyBaHeTo Ha
Konuukwa Hema aa 6uae oTkaxaHo
BO CIny4aj Aa MMa NPEeKMH Ha
cTpyja.

[JleakTUBUpabe Ha 3aKJTyYyBaHeTo

1. Jonperte ro kon4yeTo (3] Aofdeka He ce
nojaBu cMMBOIIOT (5] HA eKpaHOT 3a
TajMep/BpeMeTpaeHse.

= EkpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLun
on6pojyBareTo, cumBonoT (3 ke
ncyesHe of ekpaHoT 3a Tajmep/
BpeMeTpaeHe ¥ ce AeakTmempa
3aKNy4yBaHETO.

MocTaByBakbe Ha anapMoT

MoxkeTe ucto Taka ga ja Kopuctute
e[uHMLaTa 3a ynpaByBake Ha OBOj
Npoun3BOZ 3a kakBo GUNo npepynpenyBake
UNn NOTCETyBakE LUTO HE € MOBP3aHO CO
neyerwe. AnapmoT Hema BnvjaHue Bp3
paboTHuTe dyHKUMM Ha pepHaTa. Ce
KOpUCTU 3a npegynpeayBakbe. Ha npumep,
MOXeTe [ia ro KOPUCTUTE anapmoT kora
cakaTe [a ja cCBPTWUTe XxpaHaTa BO pepHaTa
BO oapefeHo Bpeme. LLTom ke nomuHe
BPEMETO LUTO CTe ro nocTaBune, TajMepoT
ke Bu page ayguo npegynpegysarbse.

MakcrMManHoTo Bpeme Ha anapmoT
Moxe ga buae 23 yaca 59 MuHyTH.

1. HonpeTe ro TactepoT L)\ 3a ga ro
nocTaBuTE BPEMETO Ha anapmor.

= [loneto 3a MUHYTK 1 cumbonoT L
Ke 3anoyHaT da Tpernkaar Ha
€KpaHoT 3a Tajmep/BpemeTpaeHse.

o 0000*
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2. lpBo NocTaBeTe MM MUHYTUTE CO
nonuparse Ha Tactepute =/—n
aKkTMBMpajTe ro NoneTo 3a TajMep co
[lonvipare Ha TacTepoT [ efHalll.

3. lNocTaBeTe ro BpemeTo CO Aonupare
Ha TacTepute +/— . [lonpeTe ro
MOBTOPHO TacTepoT L) 3a Aa ja
noTBpAMTE NocTaBKaTa.

o J0c0*
) == >
2\ ‘C //ﬁl
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= Cum60soT L MoCTojaHo CBETHU U
BPEMETO Ha anapMoT Ke 3arnoyHe
[a onbpojyBa Ha eKkpaHoT 3a
TajMep/BpemeTpaeHse.

4. OTkako Ke 3aBpLUM anapMoT, NOYHyBa
[a Tperka cumGonoT L 1 B1 gaea
3BYYHO npegynpenyBar-e.

[loKosiKy BpeMeTo Ha anapmoT u
BPEMETO 3a Neyere ce NoCTaBeHu
Ha UCTO Bpeme, NMoKyCOTO BpeMe ce

npvKaxkyBa Ha eKkpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaetse.

UcknyuyBarbe Ha anapMoT

1. Ha kpaj Ha BpemeTo Ha anapMor,
npegynpenyBakeTo Ce crylla egHa
MuHyTa. [lonpeTe Koj 6uno TacTtep 3a ga
ro NpekvHeTe ayamno
npenynpenyBaHeTo.

= ConpeHo e ayavo npeaynpenyBarse.
AKo caKaTe fa ro oTKa}eTe anapmor,

1. [donpeTe ro eqHall TactepoT £\ 3a fga ro
nocTasuTe NOBTOPHO BPEMETO Ha
anapmor.
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= Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaene Ke NoYHe aa Tpenka
cumbonot 2 .

2. BpTeTe ro KOHTPOMHOTO TpKarnue Ha
pepHaTa HagecHO/HaneBo goaeka
BPEMETO Ha anapmoT JOCTUIHE
,00:00“.

MocTaByBalbe Ha rnacHocTa

MoxeTe fa ja noctaBuTe jaymMHaTta Ha
3BYKOT Ha eAgMHMLaTa 3a ynpaByBaH-e.
Bawara pepHa Tpeba aa 6uge ncknyyena
3a [a ja u3BpLUM OBaa NocTaBka.

1. Jopeka pepHaTta e uckny4yeHa (a
BPEMETO Of AEHOT € NpUKaxaHo Ha
€KpaHoT), AonpeTe ro konyeTo () okony
3 cekyHaM 3a fa ro akTuBMpaTe MEHUTO
3a NOCTaBKM.

= EkpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpwm
onbpojyBareTo, ce akTuBMpa
MEHUTO 3a NOCTaBKM.

(q

2. [onpeTe r1 Tactepute -I-/— Joaeka He
ce nojasu ,,b-1“ unu ,,b-2 Ha ekpaHoT
3a Tajmep/BpemMeTpaeHe.

|
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N

3. AKTMBMpajTe rM NocTaBKUTE 3a rNacHOCT

CO MOBTOPHO AoNUpakse Ha TacTepoT (.

= Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpeMeTpaer-e NoYHyBa fa Tpenka
cumbBonoT 6 .

4l

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

5. MoTBpaeTe ro NOCTaBEHMOT TOH CO
MOBTOPHO AOMNMpare Ha KonyeTo {9 unm
NpUTUCKaHke Ha KOHTPOJIHOTO TpKarue
Ha pepHarTa.

MocTaByBake Ha OCBET/IEHOCTA Ha
eKpaHoT

MoxeTe Aa ja nocTaBuTe OCBETNIEHOCTA Ha
€KpaHOT Ha eMHMLaTa 3a ynpaByBatse.
BawwuaTa pepHa TpebGa Aa buae vcknyyeHa
3a [a ja U3BpLUM OBaa NocTaeka.

1. Jopeka pepHaTa e ucknyyeHa (a
BPEMETO Of AEHOT e NpuKaxaHo Ha
€KpaHoT), JonpeTe ro kon4yeTto () okony
3 cekyHAM 3a Aa ro aktmemMpare MeHUTo
3a NocTaBKM.

= EKpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLum
oabpojyBameTo, ce akTuBMpa
MEHUTO 3a NOCTaBKMU.

(q

2. [onpeTte ru Tactepute -I-/— [ogeka He
ce nojasu ,,b-1%, ,,b-2“ unu ,,b-3“ Ha
eKpaHoT 3a TajMep/BpemeTpaeHe.

N g

3. AKTMBUpajTe ja nocTaBkaTta 3a
OCBETIIEHOCT CO NMOBTOPHO A0NMpake
Ha TactepoT (0.
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= Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpemeTpaeHe NoYHyBa [a Tpenka
cumbonor % .

4. TlocTaBeTe ro NocakyBaHOTO
BpeMeTpaeH-Ee Co Konuutbata —+/— .

5. lMoTBpaeTe ja ocBeTNEHoOCTa Co
NOBTOPHO AoNMpare Ha TacTepoT ()
U1 NPUTUCKaHE€ Ha KOHTPOSTHOTO
TpKanue Ha pepHaTa eHalll.

MocTaByBare Ha hbyHKLMjaTa 3a Gp30
3arpeBatbe (3acunyBau)

MoxkeTe aBTOMaTCKM Aa paKkyBaTe co
neyereTo Ha BalwmoT npoussos co
dyHKUMjaTa 3a 6p30 3arpeBane. 3a oBaa
uen, Tpeba aa ja akTuBMparte nocraekarta
3a 6p30 3arpeBane. Balwara pepHa Tpeba
fAa buae ucknyyeHa 3a Aa ja M3BpLUM OBaa
nocTaBka.

1. [opaeka pepHaTta e uckny4veHa (a
BPEMETO Of] IEHOT € NpUKaxaHo Ha
eKpaHoT), AonpeTe ro konyeto () okony
3 cekyHau 3a Aa ro aktuBmpaTte MeHUTo
3a MOCTaBKM.

= EKpaHOT npukaxysa oabpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLuu
0abpojyBareTOo, Ce aKTBMpa
MEHWTO 3a NOCTaBKM.

(q

2. [onpeTe rv kon4mkaTa -I-/— Joaeka
ce nojasat cum6bonor 2§ u ,,OFF* Ha
€KpaHoT.

e

o OFF o
//\ °C x@ IE]

3. AkTmBMpajTe ja nocTtaBkaTta 3a 6p30
3aTonnyBake (3acunyBad) co
[onvipare Ha TacTepoT (9 .

= Ha ekpaHoT 3a Tajmep/
BpeMeTpaer-e NoYHyBa Aa Tpenka
CUMBONOT % .

+ OFF @
S (|
N /°C AR E’

4. = Co ponuparse Ha TacTepor ,,OFF*
nocraekarta Ha ,,ON“ Ha ekpaHoT.

o

MoTBpaeTe ja nocTtaBkaTa 3a 6p30
3arpeBatbe (3acurnyBay) co MOBTOPHO
Jonupatre Ha TacTtepoT () .

MoxeTe ga ja ucknyuute

@ nocTtaBkaTa 3a 6p30 3arpeBare Co
ucrata nocranka. Co BpTere Ha
nocraskarta Ha ,,OFF*“ moxe ga ce

OTKaxe noctaekara 3a 6p3o
3arpeBatbe.

MenyBatbe Ha yacoT

3a ga ro cMeHuTe 4acoT LWTO NPeTXoaHO
cTe ro nocrasune,

-

. [opeka pepHaTa e ucknyyena (a
BPEMETO Of} A€HOT € MpuKaxaHo Ha
€KpaHoT), AonpeTe ro konyeTto () okony
3 cekyHAM 3a Aa ro akTMBMpaTe MEHUTO
3a NocTaBKW.
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= EkpaHOT npukaxysa onbpojyBare
3-2-1. Kora ke 3aBpLun
onbpojyBareTo, Ce akTuBMpa
MEHMWTO 3a MOCTaBKMW.

(q

2. [onpeTe ro TactepoT (O egHall 3a aa
ro akTuBmpare noneTo 3a Tajmep.

= [oneTo 3a TajMep 1 cMMGONOT %
TpenkaaT Ha ekpaHoT 3a TajMep/
BpemMeTpaetse.

6 OnwTun MHcpopmMaLmm 3a roTBeH€e

MocTaBeTe ro BpEMETO CO A0MMpat-e
Ha TacTepuTe =+/— 1 aKkTUBMpajTE To
NOMeTo 32 MUHYTU CO AOMNPaH-E Ha
TactepoT & egHal.

= [oneTo 3a MUHYTM 1 CUMBONOT
TpenkaaT Ha eKpaHoT 3a Tajmep/
BpemMeTpaetse.

+ © 140 T o
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[onpeTe rv Tactepute =+/— 3a ga ja
noctaeuTe MuHyTaTa. [oTBpaeTe ja
nocTaBkaTa co AOMMparbe Ha TacTepoT

O egHaL.

= BpewmeTo e noctaBeHo n cumbonot
46% NoCTOjaHo CBETH.

Bo oBoj oen moxeTe Aa HajoeTe coBeTw 3a
NMoAroToBKa U roTBeHe Ha XpaHaTa.

Mnyc, oBoj Aen ja onuwyBa xpaHaTa
TecTupaHa Kako Npou3BOAMTEN U
HajcooaBETHUTE NOCTaBKN 3a OBaa XxpaHa.
[Moco4yeHn ce n cooaBeTHUTE NOCTaBKN Ha
pepHaTa 1 gogaTouuTe 3a oBaa xpaHa.

6.1 OnwTK NnpeaynpeayBawa 3a
neyewe BO pepHaTa

» [loneka ja oTBOpaTe BpaTaTta Ha pepHaTta
3a BpeEMe Ha unw no neyexeTo, Moxe Aa
ce nojaBu Bpena napea. Napeata moxe
Aa Bu ja naropm pakata, nuueTo n/unm
ouuTe. [JpxkeTe ce HacTpaHa Aoaeka ja
OoTBOpaTe BpaTaTta Ha pepHara.

* WNHTeH3nBHaTa napea LITO ce Co3faBa 3a
BpEME Ha NevyereTo MoXe aa hopmupa
KOHOEH3npaHM Kankn Boda Ha
BHaTPELUHOCTa 1 HaABOpPELLHOCTa Ha
pepHaTta v Ha ropH1Te 4EeNnoBU Ha
mebenoT nopaau TemnepartypHara
pasnuka. OBa e HopmarnHa u gusmyka
nojaea.

TemnepaTypaTta 1 BpeMeHCcKuTe
BPEAHOCTU 3a roTBeke JajeHn 3a
XpaHaTa Moxe Aa ce pa3nunkysaaT BO
3aBMCHOCT 0 peLenToT 1 KonuyuHara.
Mopaamn oBaa npuyMHa, OBME BPEAHOCTMU
Ce [JaeHn Kako Oorncesu.

Cekorall oTCTpaHyBajTe rm
HencKopuCTeHWTe JofaToum oa pepHaTa
npea Aa 3anoyHeTe CO roTBeHE.
HopatoumnTe WTO ke ocTaHaT BO pepHaTa
MOXe [ja crnpeyaTt xpaHaTa Aa ce roteu
CO NpaBuUIHNTE BPEAHOCTMU.

3a xpaHa wTo Ke ja rotBute crnoped Baw
COMNCTBEH peLenT, MoXeTe Aa ce
rnoBuKaTe Ha CnuM4Ha XpaHa AafgeHa Bo
TabenvTe 3a roteemse.

KopucterweTo Ha gobueHnTte gogatoum
rapaHTvpa geka ke gobuete Hajgobpu
nepdopmaHcu Ha roteewe. Cekoralu
BHMMaBajTe Ha npeaynpeayBaxarta v
MHpopMauunTe gageHn oa
Npon3BOANTENOT 33 HaABOPELLHNTE
CajoBV 3a roTBEHE LUTO Ke 1
KopucTuTe.
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MpcHata xapTuja WwTo ke ja kopuctute
Nnpu roTBEHETO UCEYETE ja BO COOABETHA
rorieMuHa 3a cagoT BO KOj ke roTBuTe.
MpcHaTta xapTuja WwTo usnerysa og
CafoT MOXe [ia co3faae puU3nkK of
N3ropeHnum u aa Bnvjae Ha KBanutetoT
Ha neyeneTo. KopucteTe ja MpcHaTa
XapTuja WTOo Ke ja KOpUCTUTE BO
HaBeEeHNOT TeMnepaTypeH orcer.

3a 0obpun nepdopmaHcy Ha NeyYeHeTo,
CTaBeTe ja XxpaHaTta Ha npenopayaHata
npasunHa nonuua. He nameHysajte ja
nonox6aTa Ha nonuuarta 3a Bpeme Ha
neyexeTo.

6.1.1 NMeunBa n xpaHa 3a BO pepHa

OnwTn uHchopmauum

[MpenopayyBame KopuCTEHE Ha
AofaTtouuTe Ha Npou3BoAoT 3a Jo6pu
nepgopmaHcK Ha roTBeH-eTo. AKO
KOPUCTUTE HaBOPELLEH Cafl 3a rOTBEHE,
npeTnoYnTajTe cagoBu LUITO Ce TEMHMU,
HenennvBex U OTNOPHN Ha TOMMMHA.

Ako ce npenopayyBa NPETXO0AHO
3arpeBatrbe BO Tabenara 3a roteeme, He
3abopaBajTe [a ja cTaBuTe XpaHaTa BO
pepHaTa Mo 3arpeBaHeTo.

AKO roTBUTE CO Caf 3a roTBEHE Ha
XnyeHaTa pelueTka, CTaBeTe o BO
cpegvHaTa Ha XuyeHaTa pelleTka, a He
BO 6nM3MHa Ha 3agHMOT sug.

Cute maTtepujanu WITO ce KOPUCTAT 3a
npaeewe neynBa Tpeba ga GugaT ceBexmu
n Ha cobHa Temneparypa.

CTtaTycoT Ha roTBeHe Ha XpaHaTa Moxe
[a Bapupa BO 3aBWCHOCT Of, KOnu4uHaTa
Ha XpaHa ¥ roneMvHaTta Ha cagoBuTe 3a
rOTBEH-E.

MeTanHuTe, kKepaMnyKUTe N CTakneHnTe
Kananu ro npogorkyeaaT BpeMeTo Ha
roTBeH-€, a AONHNUTE NOBPLUNHM Ha
neyvBarta He 3aTeMHyBaaT paMHOMEPHO.
AKO KOpUCTUTE XapTuja 3a nevere, Moxe
[a ce 3abenexun Mano 3aTeMHyBahe Ha
JornHaTta NnoBpLUMHA Ha XpaHaTa. Bo
oBaa cuTyauuja, Moxebu ke Tpeba ga ro
NpoJoKMTE roTBereTo NpubnvmxHo 10
MUHYTHU.

BpegHocTuTe HaBedeHu BO TabenuTte 3a
roTBeHE Ce oapeayBaar Kako pesynrtat
Ha TECTOBUTE U3BPLUEHN BO HalLUTeE
nabopatopuun. BpegHoctuTe WTo ce
noroaHun 3a Bac moxe ga ce
pasnuKyBaaT of OBMEe BPEAHOCTW.
CrtaBeTe ja xpaHaTa Ha cooaBeTHaTa
nonuua npenopavaHa Bo Tabenara 3a
roteewe. [onvua 1 ce ogHecyBa Ha
[JoInHaTa nonvua Ha pepHara.

CoBeTu 3a neyere Konauum

AKO KONayoT € NPEMHOry CyB, 3rofieMeTe
ja TemnepaTtyparta 3a 10°C u ckpaTeTe ro
BPEMETO Ha MNeyveH-e.

AKO KONayoT € BnaxeH, kopucTeTe mana
KOMMYMHA TEYHOCT UNKn HamaneTe ja
TemneparypaTta 3a 10°C.

AKO rOpHMOT Aen Of KOna4voT € U3ropeH,
cTaBeTe ro Ha gornHara nonuua,
HamareTe ja TeMnepaTtypaTa 1
3rofieMeTe ro BpEMETO Ha NeYeHse.

AKO BHaTpeLLHOCTa Ha KonadoT e fobpo
3roTBEHa, HO OHaABOP € Nennuea,
KOpUCTeTe NoOMarky TeYHOCT, HamarneTe
ja TemnepaTypaTta 1 3ronemeTte ro
BPEMETO Ha rOTBEH-E.

CoBeTy 3a neunBa

AKO NeYnBOTO € NPEMHOry CyBO,
3ronemerte ja TemneparypaTta 3a 10°C u
CKpaTeTe ro BPpEMETO Ha rOTBEHE.
Hamaukajte ru kopute co coc Koj ce
COCTOW 0f, MeLLaBnHa O, MIeKo, Macro,
jajua u jorypr.

AKO NeYnBOTO MNoneka ce roTeu,
BHMMaBajTe AebenvHaTta Ha Ne4YmBoTO
LUTO CTe ro NoAroTeuIe Aa He nsnese oa
nnexor.

AKO NeYnBOTO Ce 3aTEMHU Ha
noBpLUMHaTa, HO HOTO HEe € 3rOTBEHO,
BHMMaBajTe KonM4yMHaTa Ha coc LWTO ja
KOpUCTWTE 3a NeYMBOTO Aa He buae
NpPeMHOry Ha HOTO Ha neYynBoTo. 3a
paMHOMEpPHO 3aTeMHyBak€, obuaeTe ce
pamMHOMEpPHO Aa ro pacnopeauTte cocoT
Mery KOpuTe 1 NeYnBoTO.

MeyeTe ro neunBoTo BO nonoxba n
Temnepartypa coogBeTHa Ha Tabenara 3a
rotBerse. AKO HOTO C€ yLUTe He e
[OOBOIMHO 3aTEMHETO, CTaBeTE o Ha
[JonHaTta nonuua 3a CregHoTo roTBeHe.
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TaGena 3a roTBeH-€ Ha NeYnBa u XpaHa BO pepHa
Mpeanos3u 3a neyerwe co eaeH nnex

ke

XpaHa [Oopatoum wto | PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba pa ce paboTa nonuuara (°C) neyewe
KopucTart (MUHYTH)
(npubn.)
CraHpapaeH can 3arpeBatse Ha
TopTta Bo cagoT |, [OHOTO U Ha 3 180 30...45
nnagoHoT
Kanan 3a konau
TopTa BO kanan |Ha Xu4eHa ckapa Sarpesarbe co 2 180 30 ... 40
x BeHTMnaTop
CranmapaeH ca 3arpeBarse Ha
CwuTHM konaym . AapAl A [OHOTO U Ha 3 160 25...35
nnagoHoT
Cutinkomaun  |CT@HAAPAeH cap |3arpesake o |4 150 25...35
BeHTMUNaTop
KpyxeH kanan 3a
Konay co
wjametap on 26 3arpeBatbe Ha
Manauwnax A [OHOTO U Ha 2 150 30...40
cm co 3aTBopay
nnacoHoT
3a Xn4eHa ckapa
KpyxeH kanan 3a
Konay co
AvjameTap og 26 |3arpeBatbe co
Mananuinan Cm CO 3aTBopay |BeHTUnaTop 2 150 35...45
3a Kn4eHa ckapa
3arpeBatbe Ha
Buckeutn Cap 3aneuvBa * |OHOTO U Ha 3 170 25...40
nnacgoHoT
Bucksutn Cap 3a neynsa * Sarpesarse co 3 170 20 ... 30
BeHTMnaTop
CraHnapaeH ca 3arpeBatbe Ha
MNevnsa . AapA A [HOTO U Ha 2 200 30...40
nnagoHoT
3arpeBatse Ha
Meunsa ?TaHnapneH cag |pHoTto/nnadoHoT 2 180 35 45
CO NOMOLL Ha
BeHTMUnaTop
CranmapneH ca 3arpeBatse Ha
3emMunyka . Aaphy A [HOTO U Ha 2 200 20...35
nnacgoHoT
3emuuka ?TaHnapneH cap |3arpeBare co 3 180 20 . 30
BeHTMNaTop
CraHnapaeH ca 3arpeBatbe Ha
WHerpaneH ne6 |, AapA A [HOTO U Ha 3 200 30...45
nnagoHoT
WHerpaneH ne6 53TaH,u,ap,qu can |3arpesatbe co 3 200 30...40
BeHTUnaTop
CrakneH /
mMeTaneH 3arpeBatbe Ha
Nazammn npaBoaroneH cag |AHOTO 1 Ha 2vnn 3 200 30...45
Ha XM4eHa ckapa |nnagoHoT
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XpaHa Oopatoum wto |PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba ga ce pa6oTa nonuuara (°C) neyewe
KopucTaTt (MUHYTH)
(npubn.)
Kpy>eH upH
MeTaneH kanan  |3arpeBate Ha
MuTa on jabonko |3a co gujameTap |AHOTO U Ha 2 180 50...70
oA 20 cm Ha nnacoHoT
XnyeHa ckapa **
KpyxeH upH
MeTarneH kanan
Muta op jabonko |[3a co avjameTtap Sarpesarbe co 3 170 50 ...65
BEHTUNaTop
oa 20 cm Ha
XuuyeHa ckapa **
3arpeBatbe Ha
Muua CTanAapAeH CaA | 110 1 Ha 2 250 10 ... 20
nnadoHoT
Muua *CTaH/:Lapqu can Muua dyHkumja 2 280 5...10

Ce npenopadyBa NpeTxo4HO 3arpeBae Ha Cekoja HaMUpHULA.

*OBUe JoaaToum Moxebu He ce BKIyYeHu BO BaLUMOT MOAEN.

**OBWe [oAaTouM He ce BKIyYeHW BO BalMOT Moaen. OBue fgodatoumn MoxaT Aa ce KynaT BO NpodaBHULMUTE.

Mpeanos3u 3a rotBewe €O ABa nnexa

XpaHa Oopatoum wto |PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba pa ce pa6ota nonuuara (°C) nevere
KopucTaTt (MUHYTH)

(npu6n.)

2-CtaHpapaeH
cag *

CwTHY Konaum sarpesare co |5 4 150 25...35
4-Cap 3a neunpa |BeHTMIIATOP
2-CtaHpapaeH

BuckBuTI can’ sarpesare co |y 4 170 25..35
4-Cap 3a neunsa |BeHTWNATOp
1-CtanpapaeH

Meuvea can” sarpesare co |y 4 180 40...50
4-Cap 3a neunsa |BEHTMNATOP
2-CtaHpapaeH

3emnuka can” sarpesaweco |, 4 180 20 ...30
4-Cap 3a neuvsa |BEHTMIIATOP

Ce npenopavyBa NpeTXofHO 3arpeBare Ha cekoja HaMupHuLa.

*OBue godatoumn Moxebn He ce BKIyYeHU BO BALLUMOT MOAEN.

**OBMWe foaaToum He ce BKITyYeHn Bo BawmoT Mogen. OBve JoaaToumn MoXar Aa ce Kynat Bo NpoaaBHULUTe.

TaGena 3a roTeeme co hyHKUMjaTa 3a

pa6oTa “EKo 3arpeBawe co BaHTuMnaTop”

* He meHyBajTe ja noctakara 3a
Temnepartypa Mo 3arno4yHyBaeTO Ha
roTBeH-eTo BO (yHKUMjaTa 3a paboTa
“Eko 3arpeBarbe co BaHTUnartop”.

* He ja oTBOpajTe BpaTaTa Ha pepHaTa 3a
BpeMe Ha roTBerw-eTo CO pyHKUMjaTa 3a
pabota “Eko 3arpeBane co BaHTUNaTop”.
Ako BpaTaTta He ce 0TBOpa,
BHATpeLUHaTa TemMneparypa ke ce

onTuMnsnpa 3a 3awitena Ha eHepera, a

MK/ 35



OBaa TemMmnepartypa MoXe fa ce

» He 3arpeBajte Bo (hyHKUMjaTa 3a paboTa

pa3nunKyBa o OHa LUTO € NPpUKaXKaHO Ha

EeKpaHoT.

“Eko 3arpeBane CO BaHTMnaTop”.

XpaHa

OopaTtouwm wto

Mo3uumnja Ha

Temnepatypa (°C) Bpeme Ha neuewe

Tpeba pa ce nonuuara (MUHYTH) (NpnGnN.)
KopucTart

CWTHM konaum CraHgapaeH cag * 3 160 25...35

Buckeutn CraHpappeH cag * 3 180 25...35

MNeunBa CraHpapaeH cag * 3 200 45 ... 55

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

*OBue goaatoumn Moxebn He ce BKIyYeHU BO BALLUMOT MOAEN.

**OBMWe foaaToum He ce BKITyYeHn Bo BawmoT Mogen. OBve JoaaToumn MoXar Aa ce Kynat Bo NpoaaBHULUTe.

6.1.2 Meco, puba 1 XXMBMHa

Kny4yHu Touku 3a neyerse Ha CKapa
» 3aunHyBaHETO CO COK Of, JIUMOH "
©ubep npen ga ce roteu LIENOTO

MUELKOo, MUCUPKa U rofeMuTe napyntba
Meco Ke 1 arofiemu nepgopmaHcuTe Ha

roTBEHETO.

» 3a Meco co Kocku ce notpebHn 15 go 30 .
MWHYTK NOBeKe 3a [ia ce 3roTeBu OTKOSKY
hrneTo Co NpxeHse.

TabGena 3a roTBeH-€ Meco, puba U NUeLIKo

Tpeba na npecmetaTte okony 4 fo 5
MUWHYTW BpEME 3a rOTBEHE MO
caHTumeTap of AebenuHarta Ha MecoTo.
OTKako ke ucteve BPEMETO Ha roTBEHE,
YyyBajTe ro MecoTo BO pepHaTta okony 10
MUHYTU. COKOT 0, MECOTO Nogobpo ce
pacnopezyBa Ha NPXXeHOTO Meco U He
n3rneryBa Kora ce ce4ye MecoTo.

Pubute Tpeba ga ce ctaBat Ha nonuua
Ha CpeaHOo UMM HUCKO HUBO BO YMHWMja
OTMNOpHa Ha ToNnuHa.

[oTBeTe rn npenopavaHuTe o6poun BO
Tabenarta 3a roTBer€e CO ejeH nnex.

XpaHa OopaTtouu wto |PyHKuMja 3a Mo3uumja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba pa ce paboTta nonuuara (°C) neyewe
Kopucrar (MUHYTH)
(npubn.)
onaagrs o (e
(uena) / Budrek |, AapA A 1A 3 makc, nocne 180 |60 ... 80
(1 kg) CO NMOMOLL Ha 190
BEHTUNATop o
3arpeBatbe Ha
JarHelukun 6yt *CTaHuap,qu cap |pHoTto/nnadoHoT 3 170 85 110
(1,5-2 kg) CO NoMoLL Ha
BeHTUNaTop
YKunueHa ckapa * 3arpeBatbe Ha
TpXKEHO MUMELKO |CrapeTe epeH AHoTo/nnadgoHoT 2 15 MuHyTI 250/ 60 ... 80
(1,8-2 kg) cap Ha moHucka | CO MOMoLL Ha makc, nocrie 190
nonuua. BEHTMUNaTop
KunueHa ckapa *
TpXKEeHO NUMELKO |CrapeTe eaeH 3arpeBarse co 2 200 ... 220 60 ... 80
(1,8-2 kg) cap Ha noHucka  |BeHTUnaTop
nonvua.
Kunuena ckapa *
MpxeHo NUNewKo |Cragete eneH O . 15 muHyTK 250/
(1,8-2 kg) can v nomoa | D PyRKkuMia 12 wakc, nocne 190 |80 - &0
nonuua.
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XpaHa Oopatoum wto |PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepartypa Bpeme Ha
Tpeba ga ce pa6oTa nonuuara (°C) neyewe
KopucTaTt (MUHYTH)
(npubn.)
CTraHzapgeH ca, S:ggi?:;?bﬁm 25 muyTh 250/
Mwucupka (5.5 kg) |« AapA A A 1 makc, nocne 180 |150 ... 210
CO MOMOLL Ha 190
BEHTUNaTop v
CraHnapaeH ca 25 muHyTM 250/
Mwucupka (5.5 kg) |« AapA A |v3pe dyHKuMja 1 makc, nocrie 180 (150 ... 210
... 190
YXunueHa ckapa * 3arpesarbe Ha
Pu6a Crasete epen  |AHOTO/MMAthoHoT |4 200 20...30
cafj Ha noHucka  |CO MOMOLW Ha
nonuua. BEHTURaTop
KnyeHa ckapa *
Pu6a Craete efieH  |"3D" yHkumja |3 200 20...30
cap Ha noHucka
nonuua.

Ce npenopavyBa NpeTxo4HO 3arpeBatbe Ha Cekoja HaMUpHULA.

*OBvie gogartoumn MoXxebu He ce BKITy4YeHW BO BaLlLMOT MOAen.

**OBWe [ofaToum He ce BKIyYeHu Bo BalwMoT moaen. OBue JodaToumn Moxart a ce KynaT BO NpodaBHULMUTE.

6.1.3 Ckapa

LipBeHoTO Meco, pubaTta n MecoTo of,
XMBuHa Bp30 3aTeMHyBa Kora ce nedye Ha
ckapa, apxu ybasa kopa 1 He ce CyLUW.
MecoTo of hmneTtun, MecoTo of paxeH,
konbacuTe, Kako 1 COYHUOT 3eneHYyK
(@omaTwn, kpomug, UTH.) ce ocobeHo
NMorofHu 3a nevere Ha ckapa.

OnwTH NpegynpepyBarwa .
+ XpaHaTa LITO He e norogHa 3a neyewe
co3fiaBa onacHocCT og noxap. MNevete Ha
ckapa camo XpaHa LUTO e MorofHa 3a
CUIIEH OraH Ha ckapa. VcTto Taka, He .
rocTaByBajTe ja XxpaHaTta NPemHory
haneky Bo 3agHMOT Aen Ha ckapata. OBa
€ HajKeLIKOTO MECTO M MpCHaTa XxpaHa
MOXe [a ce 3ananu.
- 3aTBopeTe ja BpaTaTa Ha pepHara 3a
Bpeme Ha nevyew-eTo Ha ckapa. He
neyeTe Ha ckapa co OTBOpeHa BparTa.
TonnuTe NOBPLUMHU MOXe Aa
npeausBuKaaTt usropeHuum!

KnyuyHu Touku 3a ckapaTa

MogroTBeTe ja XxpaHaTa co cnuyHa
nebenunHa 1 TexnHa KosKy LUTO € MOXHO
noeeke 3a ckapara.

CraBeTe 1 napummara wTo Tpeba aa ce
rneyaT Ha ckapa Ha XunyeHaTta pelueTka
UINN XKMYEHMOT MIiex 3a ckapa Taka LWTo
Ke rn pacnpegenvTe 6e3 ga ru
HaAMVHyBaTe AMMEH3UNTE Ha rpejaqoT.
Bo 3aBucHocT og aebenvHarta Ha
napuvraTa Wwro Tpeba Aa ce nevar Ha
ckapa, BpeMeTO 3a roTBene AafeHo BO
TabenaTta Moxe fa Bapuvpa.

JIn3HeTe ja xxudyeHaTa peluetka unm
XKMYEHUOT Nnex 3a ckapa go
nocakyBaHOTO HUBO BO pepHaTa. AKo
roTBUTE Ha XM4eHaTa peLueTka, nuarajte
ro NNexoT Ha pepHaTa Ao JonHaTa
nonuvua 3a aa ce cobepat macnara.
lonemunHaTa Ha NNEexoT O pepHaTa LWTo
Ke ro nuarate Tpeba ga 6uge Takea WTO
Ke ro nokpue LenmMoT NpocTop Ha
ckapaTta. OBoj nnex moxebu He e
ncrnopayaH co nponssonot. CtaseTe
MarkKy Bofa BO MNexoT o4 pepHaTa 3a
TNIECHO YUCTEH-E.
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TaGena 3a roTBeH-€e Ha CKapa

XpaHa OopaToum wto MNo3unuunja Ha Temnepatypa (°C) BpeMe Ha neuyewse
Tpeba pa ce nonuuara (MUHYTH) (NpnGnN.)
Kopucrar
Pnba XKnuena ckapa 4-5 250 20...25
Mapunka nunewko YKunyeHa ckapa 4-5 250 25...35
Kodpre (renewko) - 121y 011 ckapa 4 250 20...30
KOMUYMHa
Jarnewka Yuuena ckapa 4-5 250 20...25
KpemeHazana
Kpemenanna - YuueHa ckapa 4-5 250 25 ... 30
(napuvntba meco)
Tenewxa YuueHa ckapa 4-5 250 25 ... 30
KpemeHazana
3eneHyyk rpatuH XKunuena ckapa 4-5 220 20...30
Toct YKunueHna ckapa 4 250 1...4
[MpeckokHeTe ro NpeTXoAHOTO 3arpeBare No 5 MUHYTU Ha ckapa.
MpeBpTeTe M napumkarta xpaHa no 1/2 of BkynHOTO Bpeme Ha roTBehe Ha ckapa.
6.1.4 TecTpame Ha xpaHa
. XpaHaTa BO oBaa Tabena 3a roTBexe ce
nogroteysa criopef ctaHaapaoT EN
60350-1 3a ga ce onecHu TeCcTMpakeTo
Ha NpoM3BOAOT 3a MHCTUTYTUTE 3a
KOHTpOna.
TaGena 3a roTBeHw€ 3a TeCTUpake oGpoum
I'Ipe.qnosu 3a neYyewe Co egeH nnex
XpaHa Oopatoum wto |PyHKumja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba pa ce pabota nonuuara (°C) neyewe
KopucTaTt (MUHYTH)
(npubn.)
CranpapaeH can 3arpeBatbe Ha
Konauun . P [HOTO U Ha 3 140 20...30
nnagoHoT
Ha mopenu co
XUYEHW nonmum
3
Konaun *CTaHnap,qu cag |3arpeBare co 140 15 25
BEHTUnaTop Ha mogenu 6e3
KUYEHU nonuum
2
3arpeBatbe Ha
CuWTHM Konaun ?TaHp.ap,qu can [HOTO U Ha 3 160 25...35
nnagoHoT
CUTHM Konauun *CTaHuapneH can |3arpesatbe co 3 150 25...35
BEHTUNaTop
KpyxeH kanan 3a
Konay co
vjametap on 26 3arpeBatbe Ha
Manguwnan A [HOTO U Ha 2 150 30...40
cm co 3aTBOpaY
nnagoHoT

3a XW4eHa ckapa

ke

MK/ 38




XpaHa Oopatoum wto |PyHKuMja 3a Mo3uumnja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba ga ce pa6oTa nonuuara (°C) neyewe
KopucTaTt (MUHYTH)

(npubn.)

Kpy>eH kanan 3a
Konay co

Mananwnax OvjameTtap og 26 |3arpeBare co 2 150 35 45
cm co 3aTBOpay  |BeHTURaTop
3a Xu4eHa ckapa
Kpy>xeH LpH
MeTaneH kanan  |3arpeBatbe Ha

MuTa on jabonko |3a co gujametap |AHOTO U Ha 2 180 50...70
o 20 cm Ha nnagoHoT
Xn4eHa ckapa **
KpyxeH upH
MeTarneH kanan

Muta op jabonko |[3a co avjameTtap Sarpesarbe co 3 170 50 ...65

BEHTUNaTop

oA 20 cm Ha
XnyeHa ckapa **

Ce npenopavyBa NpPeTXoAHO 3arpeBare Ha cekoja HaMMpHULa.

*OBue Jofdatoumn Moxebu He ce BKIyYeHU BO BALLUMOT MOAEN.

**OBuWe foaaTouM He ce BKIyYeHW Bo BawmvoT mofen. OBWe JoaaToumn Moxar Aia ce KynaTt Bo NpoAaBHULMTE.

Mpennoswu 3a rotBewe CO ABa nyexa

XpaHa Hdopatoum wto |PyHKuMja 3a Mo3ununja Ha Temnepatypa Bpeme Ha
Tpeba ga ce pa6oTa nonuuara (°Cc) neyewe
KopucTart (MUHYTH)

(npu6n.)

2-CtaHpapaeH
cag *

CuWTHM Konaun Sarpesarbe co 2-4 150 25...35
4-Cap 3a neuspa |BEHTMNATOP
2-CtaHpapaeH
cag *

Konaun Sarpesare co |5 4 140 15...25
4-Cap 3a neuvsa |BEHTMIIATOP

Ce npenopavyBa NpeTXofHO 3arpeBare Ha cekoja HaMmpHULa.

*OBue godatoumn Moxebu He ce BKIyYeHU BO BaLLUMOT MOAEN.

**OBuWe gogaTtoum He ce BKIny4YyeHU BO BalLMOT MoLern. OBve gogaTtoum MoxarT fa ce KynaT BO NpogaBHULUTE.

Ckapa

XpaHa [OopaToum wto Mo3uumnja Ha Temnepatypa (°C) Bpeme Ha neuewe
Tpeba pa ce nonuuara (MUHYTH) (NpnGn.)
KopucTtat

Kodre (renetuko) - 12 XnueHa ckapa 4 250 20...30

KONMUYuHa

Toct YKunyeHa ckapa 4 250 1...3

Ce npenopadyyBa NpeTXo4HO 3arpeBare 5 MUHYTU 3a Cekoja XpaHa LITO Ce roTBU Ha cKkapa.

MpeBpTeTe rv napunkata xpaHa no 1/2 of BKYNMHOTO BpeMe Ha roTBeHe Ha ckapa.
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7 OppxyBawe U YncTeme

7.1 OnwTun nHcpopmaumm 3a
ynucTewe

OnwTHu NpeaynpeayBama

* [MouekajTe npon3BOJOT Aa ce onaaun
npeg aa ro ynuctute. Tonnute NOBPLUUHK
MOXe [a npeav3BmkaaT uaropeHmum!

* He ru npumeHyBajTe aetepreHTuTe
OVPEKTHO Ha KeLUKM NoBpLUMHK. Toa
MOXe [a Npean3BrKa TpajHU AaMKu.

* lMpownsBogoT Tpeba TemenHo aa ce
NCYUCTM M UCYLLN MO CeKoe paboTeme.
Taka, ocTaTtouuTe Of XpaHa NecHo ke ce
ncumcTar U ke ce cnpeydn HUBHOTO
roperse Kora nponsBoAoT NogoLHa
NMOBTOPHO ke ce kopucTu. Taka,
paboTHMOT BEK Ha anapaToT ce
npoJorKyea v npobnemmTe LWTO 4YeCcTo
ce CpeTHyBaart Ke ce Hamanar.

* He kopucTeTe NpousBoam 3a YicTere Ha
napea 3a 4Yncrere.

* Hekou pneTepreHTn nnu cpeactsea 3a
YuCTeHE MOXe Aa NpeausBukaat
OLTeTyBak€ Ha NOBpLUMHATA.
HecoopBeTHn cpecTBa 3a YncTene ce:
6enunno, Npon3BoAMn 3a YACTEHE KON
coppxXaT aMOHMjaK, KUcenuHa munm
Xnopuz, Npom3Boan 3a YNCTEHE CO
napea, CpeicTBa 3a OTCTpaHyBake
Ourop, oTCTpaHyBayM Ha JaMKu 1 'pra,
abpasunBHM NPOM3BOAN 3@ YNCTEHE
(kpema 3a uncTene, NpaLlok 3a
yncTere, abpasmBHa YeTka 1 YyeTka LWTo
rpebe, xuua, CyHrepu, Kpnu 3a YNCTeHe
LUTO COApXaT HEYNCTOTHja U ocTaToum
o[ OeTepreHT).

* He e notpebeH nocebeH matepujan 3a
YNCTEHE 33 YNCTEHETO MO CEKoja
ynoTpeba. Vicunctete ro anapaToT co
AeTepreHT 3a Muewe cafoBu, Tonna
BOAA M MeKa Kpna unu CyHrep u ucyuete
ro co cyBa Kpna.

* BHumaBajTe uenocHo aa ja nsbpuiuete
npeocraHataTa TeYHOCT MO YNCTEHETO U
Be[HaLl MCYMCTETE ja XpaHaTa LUTO
npcka HaoKosy 3a BpEME Ha rOTBEHETO.

* He mujTe HUTY eQHa KOMMNOHEHTa Ha
BaLLMOT anapar BO MallnHa 3a MUeHe
CajfjoBM1, OCBEH aKO He € MouHaKy
HaBeZeHo BO ynaTCcTBOTO 3a ynoTpeba.

UHOKC - He'procyBayYKu NOBPLUMHN

* He kopucTeTe cpeacTsa 3a YiCTeHE KOU
coapxXar KucenuHa unuv xrop 3a
YNCTEeHEe Ha He'pProcyBaYvkm - MHOKC
NMOBPLUMHU 1 PaYKM.

* He'procyBaykaTta - MHOKC NOBPLUMHA
MOXe [a ja npoMeHu GojaTta co Tek Ha
Bpeme. OBa e HopmarHo. o cekoe
paboTemne, ncuncTeTe co geTepreHT
norofeH 3a He'procyBavka Unm MHOKC
NnoBpLUVHA.

* YycTeTe co Meka Kpra co canyHuua u
TeuyeH fieTepreHT (Koj He rpebe), noroaeH
3a MHOKC MOBPLUMHK, BHUMaBajTe Aa
OpvieTe BO egHa Hacoka.

+ OTCTpaHeTe rm JamKuTe Of NIMOH,
mMacno, ckpob, MNeKo 1 NPoOTENHU Ha
CTaKIEHNTE W MHOKC MOBPLUMHUTE
BeaHaw 6e3 aa yekate. [lamkute moxe
Aa 'procaat no 4oNr BpEMEHCKM nepuog.

» CpepacrtBata 3a UMCTEHE UcnpckaHu/
HaHeceHW Ha noBpLuMHaTa Tpeba
BefHall Aa ce ncuncrat. AbpasmBHUTe
cpeacTBa 3a YMCTEHE LUTO Ce OCTaBEHU
Ha nospLUMHaTa Npean3BuKyBaaT
noepLuMHaTa ga nobene.

EmajnupaHu noBpLUMHU

» PepHata mopa ga ce n3naagv npeg ga ja
ncymcTuTe obracTa 3a rotBemse.
UncTeHeTo Ha XKeLUKU NOBPLUNHM ke
co3gage 1 onacHoOCT Of noxap 1
owTeTyBake Ha eMajnvpaHaTta
noBpLUMHa.

* o cekoja ynotpeba, ncuncrete ru
€eMajnMpaHnTe NOBPLUMHU CO AETEPreHT
3a Myere caoBw, Tomnmna Boga n Meka
Kpna unu CyHrep 1 ucyLueTe r co cysa
Kpna.

+ [lokonky BalIMOT Npou3BoA Mma
dyHKLUMja 3a NECHO YNCTeHe COo napea,
MOXeTe [ia HanpaBuTe NECHO YNCTEHE
CO napea 3a fecHa, HeTpajHa
HeuucToTuja. (Bugete ,JlecHo uncrene
co napea“.)

+ 3a TeluKM JaMKK1, MOXe Aa Ce KOPUCTK
CpencTBO 3a YMCTEH-E Ha pepHa u ckapa
npenopayaHo Ha BeG-cTpaHuuarta Ha
BaLIMOT OpeHA Ha npou3sogdoT. He
KOpucTeTe HaBOPELLHO CPEACTBO 3a
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yncTewe Ha pepHa. Ako nospluMHaTa e
MHOry n3BarnkaHa, Marnky HaBfnaxHeTe ja
N HEXHO UCUNCTETE ja CO YeTKa CO MeKU
BMakHa 1nu xuua 3a Yuctere.
M3bernyBajTe npumeHa Ha npekyMepeH
NPUTUCOK.

KaTanuTuuku noBpLUnHU

» CTpaHu4HuTe suaosu Bo obnacta 3a
roTtBee MoXat aa 6|/|,an NOKpUeHn
CaMO CO eMajfMpaHn Unu KaTanuTuiku
svaoBu. Bapupa Bo 3aBUCHOCT of
MoAernoT.

« KaTanutnykute suaoBu Mmaat necHa
MaT 1 Nopo3Ha NnospLUNHA.
KaTtanutuukute suaoBu Ha pepHaTa He
Tpeba fa ce uucrar.

» Karanutnukute noBpLUMHK ancopbupaat
Macno 6rnarogapeHue Ha HeroeaTta
nopo3Ha CTpyKTypa 1 NoYHyBaaT aa
cBeTaT Kora noBplUMHaTa € 3acuTeHa co
macro, BO OBOj Crlyyaj ce npernopadysa
Ja ce 3amMeHar JenoBsuTe.

CTaKJieHM NOBPLUNHU

+ Kora 4nctute cTakneHn noBpLUMHU, He
KopuCTeTe TBPAM MeTasnHu CTpyrankv n
abpasnBHM MaTepujanu 3a YNCTeHE.
Moxar fa ja owTeTar cTakneHaTa
noBpLuMHa.

* WcuncTeTe ro anapartoT CO AeTepreHT 3a
MUene CafoBK, TONMNa BoAa u
MUKpodunbep kpna crneuundmryHa 3a
CTaKfeHy NOBPLUNHWN U UCYLLUETE o CO
cyBa mukpocmnbep kpna.

* AKO MMa OCTaToK Of AeTepreHToT no
yMcTeHeTOo, n3bpuLleTe ro co nagHa
BOAA W UCYyLLETe ro Co YucTa 1 cyBa
Mukpodgubep kpna. NMpeoctaHaTnot
AETEpreHT MoXe Aa ja oWTeTu
CTakfieHaTta noBpLUMHA CregHNoT nar.

* Bo Hukoj cny4aj He Tpeba aa ce umcTn
UCYLLEHNOT OCTaTOK Ha CTakneHaTa
noBpLUMHA CO HazabeHn HOXEBW, XnU4eHa
BOJIHA UMW CMIMYHM anaTku 3a rpebetse.

* MoxeTe Aa rm oTCTpaHuTe AaMKute oj
Kanuuym (>konTu JaMKW) Ha CTakneHaTa
NoBpLUMHA CO KOMepLuuWjarnHo AOCTanHOTO
CPeAcTBO 3a OTCTPaHyBawe 6urop, co
CPeACTBO 3a OTCTPaHyBake Byrop kako
OLeT MNN COK Of, JIMMOH.

 AKO NoBpLUMHATA € MHOrY U3BarnkaHa,
HaHeceTe ro cpeacTBOTO 3a YMCTEHE Ha
JamKaTa co CyHrep M noYekajTe nogonro
BpemMe npaBuiHo Aa npopabotu. MNoTtoa
ncuncTeTe ja cTakrneHaTa nospLUMHaA CO
BriaXkHa Kpna.

 lMpomeHaTa Ha 6ojaTa 1 JamknTe Ha
cTakrneHaTa noBpLUMHA Ce HOpPMarHu u
He ce gedekTu.

MnacTuyHM penoeu U 060eHN NOBPLUNHU

* YycTeTe rv nnacTM4HUTE OENOBU 1
060eHUTE NOBPLUMHN CO OETEPreHT 3a
MUeHe cagoBu, ToMMa BoAa U Meka kpna
UNN CyHIep 1 NCyLLeTe M co CyBa Kpna.

* He kopucTeTe TBpaM MeTanHu cTpyranku
1 abpasmBHM CpeacTBa 3a YNCTEHE.
Moxe ga rv oiTeTaT NnoBpLUNHUTE.

* [MorpwxeTe ce CnojknTe Ha COCTaBHUTE
OenoBM Ha Npou3BOAO0T Aa He buaat
OCTaBEHM BMaXHW U co AeTepreHT. Bo
CMPOTUBHO, MOXeE [la HacTaHe Kopo3uja
Ha crojkuTe.

7.2 JopaTtoum 3a YUCTEHE

He cTtaBajte rm gogarounTe Ha NpoOM3BOAOT

BO MalLMHA 32 MUEHE CaloBMW, OCBEH aKo
He e NouHaKy HaBeJeHo BO yNaTCTBOTO 3a
ynoTtpeba.

7.3 Yucrtewe Ha KOHTpOsSHaTa
Tabna

 Kora rv ymctute KoHTponHuTe Tabnum co
Tpkanua, n3bpuvete rm Tabnurte un
TpKanuarta co BnaxHa Meka kpna u
ncylleTe rm co cyea kpna. He ru
OTCTpaHyBajTe TpKanuaTa u AUXTYH3uTe
noA HWB 3a Aa ja ucumctute Tabnara.
KoHTponHata Tabna v TpkanuaTta moxe
[a ce owrTeTar.

» [opgeka rvm YNCTUTE UHOKC KOHTPOMHUTE
Tabnu co Tpkanua, He kopucTeTe
cpefcTBa 3a YNCTEHE Ha MHOKC OKOMy
TpkanueTo. lNokasaTenute okony
TpKanueTo Moxe Aa ce n3bpuLiat.

* YucreTe rm KOHTPONHUTE Tabnun Ha
OONUp COo BriaXkHa MeKa Kpna u ucyliete
r co cyBa kpna. Ako BawmoT nponssop,
MMa yHKLMja 3a 3aknydyBare Ha
KOM4YuMkba, MOCTaBETE 0 3aKiy4yBaHeTO
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npen oa ja YUCTUTE KOHTPOJIHATAa Tabna.
Bo cnpoTuBHO, Ha TacTepuTe MoXe fa ce
Cny4un HenpasWUITHO OTKPUBaH-E.

7.4 Yucrtew-e Ha BHaTpPELUHOCTA Ha
pepHaTa (obnacT 3a rotBeH€)

CnepeTe 1 YekopuTe 3a YNCTEHE
onvwaxu Bo genot ,OnwTtn nHgopmaumm
3a YMCTEHE" cnopes TUMOBUTE Ha
NnoBpLUMHK BO BaluaTa pepHa.

Yucrterwe Ha CTPaHUYHUTE SUJOBU Ha
pepHaTa

CTpaHu4HuTe snaoBu BO obnacTa 3a
roTBete MoXaT Aa buaart nokpueHu camo
CO eMajnMpaHun Unu KaTanuTU4Kku SugoBu.
Bapupa Bo 3aBUCHOCT oA MOAENOT.
[okonky uma katanuTuyikv sma, BuaeTe Bo
genot ,Katanutuuku noBpLUnHK® 3a
nHopMaLnK.

Ako BawmoT nponssoa € Mogen co XuyeHa
nonuua, oTCTpaHeTe M XUYeHUTE NonuuUm
npes Aa rm YucTuTe CTPaHUYHUTE SUZOBMW.
lMoToa 3aBpLUeTE ro YNCTEHETO KaKo LUTO €
onvwaHo Bo Aernot ,OnwTtn nHgopmaumm
3a YnCTeHE" cnopes TUMNOT Ha NoBPLUMHA
Ha CTPaHWYHWOT SuA.

3a ga ce oTcTpaHaTt CTpaHU4YHUTE
XWUYEHU NONULIN:

1. OtcTpaHeTe ja npegHaTta cTpaHa Ha
XMyeHaTa nonvua co NnoBriekyBake Ha
CTPaHM4YHUOT S BO CNpOTMBHA HACOKa.

2. lNoBneyeTe ja xuveHaTta nonuua KoH
cebe 3a ga ja OTCTpaHWUTE LENOCHO.

- N W B o

3. 3a noBTOpHO fa ce npuuspcTaT
nonuumTe, NOCTank1Te LWTo ce
npvMeHyBaat npu HUBHOTO
OTCTpaHyBah-e Mopa [a ce NoBTopaT o4
KpajoT 4O MOYETOKOT, COOABETHO.

7.5 JlecHO yncTewe co napea

OBa 0BO3MOXyBa NMECHO YNCTEHE Ha
HeuncToTWjaTa (LUTO HEMa [a OCTaHe
AO0INro) Koja € OMekHaTa oA napeaTa BO
pepHaTta v o Kankute BoAa KOHOEH3MPaHu
BO BHaTpeLUHUTE MOBPLUMHM Ha pepHaTa.

1. W3BageTe rm cute gogaTtoum o
pepHaTa.

2. Jopajte 500 mn BoAa BO MMEXOT U
cTaBeTe ro Ha BTopaTa nonuua o
pepHaTa.

He kopucTeTe guctunupana mnm
@ dunTpupaHa Boga. Kopucrtete
camo roToBa Boga. He kopucrtete
3ananveu, ankoxXosHW Unu LBPCTH
pacTBOpU 3@ YECTUYKM HAMECTO

BOAa.

3. lNocTaBeTe ja pepHaTa Ha PeXUMOT Ha
paboTa ,3arpeBare 04034ona“ u Heka
paboTn 20 MmmHyTK Ha 100°C.

BegHaw oTBopeTe ja BpataTa u

n3bpuLLleTe ja BHAaTpeLLHOCTa Ha pepHaTa

CO BnaxeH cyHrep unu kpna. Kora ke ja

OTBOpMWTE BpaTaTa ke ce UCnyLTn napea.

OBa Moxe Aa npeTcraByBa pU3uK 04

nsropeHunumn. buagete npetnasnuem Kora ja

oTBOpaTe BpaTara.

3a TBpAornaBsa He4YncToTmja, NCHNCTETE o

NpOn3BOAOT CO AETEPreHT 3a MneHe

cajfjoBK, TONMa BOAA 1 MeKa Kpna unm

CYHIep U ncyLLeTe ro Co cyBa Kpna.
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Bo dyHKUmjaTa 3a NeCHO Ynctere

@ CO napea, ce o4eKkyBa AofaneHaTa
BO4A [a ucnapwu v KoHAeH3upa Ha
BHaTpeLLHaTa CTpaHa Ha pepHaTa 1
BpaTaTa Ha pepHaTa 3a ja ja
OMEeKHaT fnecHaTa HeYncToTuja
dopmMmpaHa Bo pepHarTa.
KongeHsaumjata cosgageHa Ha
BpaTaTa Ha pepHaTa MOXe [a Kane
HaoKorny Kora ke ce 0TBopU
BpaTaTa Ha pepHaTa. M3bpuete
ja KoHOeH3auunjaTa BegHaLl no
OTBOpaHEeTO Ha BpaTaTa Ha
pepHaTa.

Mo koHAeH3aumjaTa BO pepHaTta, MoXe Aa
ce nojaBu BUpYE UMK Bnara BO KaHamnoT Ha
6aseHoT nop pepHata. N3bpuLueTte ro oBoj
kaHan Ha 6a3eHOT CO BMnaxHa Kpna u notoa

ncyuwieTe ro.
”HH

I

MoxxeTe oa rv nsBagute BpataTa Ha
pepHaTa 1 Hej3auHWTe cTakna 3a ga v
ncuuctute. Kako ga ce n3sagar BpatuTe 1
npo3opuunTe e objacHeTo BO AenoBute
»,Bagewe Ha BpaTaTa Ha pepHaTta‘“ u
»Bafdewe Ha BHaTpeLwwHUTe cTakmna Ha
Bpartarta“. OTkako Ke rv ussagute
BHaTPELUHNTE CTakna Ha BpaTara,
NCYUCTETE TN CO AETEPreHT 3a MUEHE
cafoBwu, ToMna BoAa M Meka Kpna unm
CYyHrep U ncyLueTe rv co cyBa kpna. 3a
ocTaTouu of Bap LUTO MOXe Aa ce
dopMmpaaT Ha CTaknoTo Of pepHarTa,
n3bpuLieTe ro CTaknoTo Co oueT u
UCNnakHeTe.

He kopucTeTe rpybu abpasveHu
CpefcTBa 3a YUCTEHEe, MeTamnHm
CTpyrarnkw, XXvu4yeHa BofiHa unm

BapuKMHa 3a YNCTeH-€ Ha BpaTaTa
Ha pepHaTa 1 CTaKroTo.

7.6 Yucrtewe Ha BpaTaTa Ha
pepHaTta

Bagere Ha BpaTaTa Ha pepHaTa
1. OTBOpeTE ja BpaTaTa Ha pepHaTa.

2. OTBOpeTe M CrojkuTe BO MNPUKITY4YOKOT
3a LWapKv Ha npefgHaTa BpaTta AecHo U
NeBO CO TypKare HaJony Kako LUTOo e
NpUKaxaHo Ha crmkaTa.

3. BupoBuTe Ha LWapku ce pasnvkysaaTt
kako (A), (B), (C) Tnnoswu cropep,
MOAENoT Ha npou3BoaoT. CrnegHuTe
CINWKM MOKaXXyBaaT Kako [ja ce 0TBOpU
CEKOj TWM Ha LIapKw.

4. lWapkaTa og Tvn (A) e gocTanHa Bo
HOpMarnHu TUMNOBK Ha BpaTu.

sl

5. WapkaTta og Tun (B) e goctanHa BO
TUMNOBU Ha BpaTM CO MEKO 3aTBOpaH-€.

6. Wapkata og Tun (C) e goctanHa BO
TUMOBW Ha BpaTu CO MEKO oTBOpar-e/
3aTBOpatse.

7. DoBepeTe ja BpaTaTa Ha pepHaTa Ao
nonyoTBopeHa nonoxoba.
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8. MNoBneveTe ja 3BageHata Bpata
Harope 3a aa ja ocnoboaute og
JecHaTa 1 nesaTa Llapka u ussagete
ja.

3a noBTOPHO Aa ce NpuLBPCTU
@ BpaTara, nocTankute LwTo ce
npyMeHyBaaT Npu Hej3MHOTO
OTCTpaHyBake Mopa Aa ce
MoBTOPAT OA KPajoT A0 NOYETOKOT,
coopnBeTHo. Kora ja MoHTupaTe
BpaTaTa, BHMMaBajTe Aa rv
3aTBOPUTE CMNOjKUTE HA
MPWKIYYOKOT Ha LapkaTa.

7.7 Bapewe Ha BHaTpPELLHOTO
CTaKNoO Ha BpaTaTa Ha pepHaTa

BHaTpeluHOTO CcTakno of npegHata BpaTta
Ha Npon3BoAO0T MOXe Oa ce n3Bagu 3a
YUCTEHE.

1. OTBOpETE ja BpaTaTa Ha pepHarta.

2. lMoBneyeTe ro NNacTU4YHMOT COCTaBEH
Oen, npukayeH Ha ropH1oT aen oA
npeaHaTa BpaTa, koH cebe co
MCTOBPEMEHO NPUTUCKaAHE Ha TOYKNTE
Ha NPUTUCOK o4 ABEeTe CTpaHu Ha
COCTaBHWOT Oen 1 n3BagerTe ja.

| 4
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3. Kako wTo e nprkaxaHo Ha crnvkarta,

HEXHO MOAMIHeTe ro HajBHATPELLHOTO
ctakno (1) koH ,A“ n noToa n3BageTe ro
CO nosrekyBawe KoH ,B*.

HajsHaTpeLuHo 2* BHaTpeLuHOo cTakno

cTakno (Moxe na He e
nocrtanHo 3a Bawwor
Mozaern)

. Ako BalunoT nponsBoA Mma BHaTpeLLHO

CTakmo (2), noBTopeTe ro NCTmoT
npolec 3a ga ro otkauute (2).

MpBMOT Yekop Ha nperpynupaxe Ha
BpaTaTa e NoBTOPHO Aa ro CKronuTe
BHaTpPELLHOTO cTakso (2). MNocTtaseTe ro
3aKoCeHWoT pab Ha CTaknoTo Aa ce
CpeTHe CO 3aKoCceHWoT pab Ha
nnacTu4HmnoT oTBop. ([Jokonky Bawwmot
NPOV3BO4 MMa BHATPELLIHO CTaKmMo).
BHaTpeluHoTo cTakno (2) mopa aa 6uge
npuKayeHo Ha NnacTUYHNOT OTBOP
HajonMcKy OO HajBHATPELUHOTO CTaKIo

(1).

. [logeka NoBTOPHO ro ckronysaTe

HajBHaTpeLLHOTO cTakmno (1), obpHeTe
BHMMaHWe fa ja noctasuTe
ncrneyareHarta cTpaHa Ha CTakrnoTo Ha
BHaATPeLUHOTO cTakno. Of KnyyHo
3Hayvere e Ja rv noctaBuTe AOMHUTE
arnu Ha HajBHaTpeLLHOTO cTakno (1) 3a
Aa r ucnonHyeaaT AOMHUTE NIacTUYHU
OTBOPW.




7. TNpuTUCHeTe ja NNacTUYHNOT COCTaBeH
[en KOH pamMkaTa Jo4eKa He ce ChnyLUHe
SKIUK® 3BYK.

7.8 Yucrtewe Ha cmjanuuaTa Ha
pepHaTta

Bo cnyyaj ga ce nsBarnka crakneHaTa
BpaTa Ha CBeTUKaTa Ha pepHaTta BO
obnacTa 3a rotTBewe; ncHncTeTe co
AeTepreHT 3a Myere cagoBu, Tonna Boaa
M MeKa Kpna unuv CyHrep u ucyluete co
cyBa kpna. Bo cnyyaj Ha gedekt Ha
cBeTWrnKaTa Ha pepHaTa, MoxeTe Aa ja
3ameHunTe CBeTUnkaTa Ha pepHaTta
cneaejku rm genosuTe LWITO cneaart.

3ameHyBalbe Ha CBeTWIKATa Ha pepHaTa

OnwTH NpeaynpeayBaa

» 3a pa usberHeTe pu3nK of enekTpuyeH
yaap npej 4a ja 3aMeHuTe ceeTurnkara
Ha pepHara, Uckny4eTe ro npon3BoaoT 1
rnoyekajte pepHaTa ga ce onagu.
Tonnute NOBPLUMHU MOXe Aa
npegunsBrkaaT nsropeHuym!

» OBaa pepHa ce HarnojyBa CO enekTpuyHa
CBETUIIKA CO BXapeHO BMakHO CO
nomanky og 40 W, nomarnky og 60 mm BO
BUCWHA, nomarnky og 30 mm BO
avjameTap unu xanoreHa cBeTurka co
G9 npuknyyoum O MOKHOCT nomana o
60 W. CBeTunknTe ce NoroaHu 3a
paboTta Ha TemnepaTtypu Hag 300 °C.
CBeTurnknTe 3a pepHaTa ce JoCTanHu Kaj
OBMacTEHN CEPBUCY UMW NMLEHLMPaHN
TexHnyapu. OBOj MPoM3BOA, COAPXKM
CBETUIIKa 0 eHepreTcka knaca G.

* lMonoxb6aTa Ha cBeTunKaTa MOXe Aa ce
pasnvKyBa Of OHaa MpuKaxaHa Ha
cnvkara.

» CeeTunkaTa LITO Ce KOPUCTU BO OBOj
Npou3BoA He e norogHa 3a ynotpeba npu
OCBETIyBak-€ Ha JOMALLHW MPOCTOPUN.
Llenta Ha oBaa cBeTurka e ga My
NMOMOrHe Ha KOPUCHMKOT Aa ' Buam
npexpaHbeHTe NPoOn3BOaN.

« CBeTuUnkuTe LUTO Ce KopucTaT BO OBOj
Npov3BOA Mopa Aa U3apxaT eKCTPeMHU
hU3MYKM YCMOBYM Kako LUTO ce
Temnepatypu Hag 50 °C.

Dokonky Bawara pepHa uma okpyrna

CBeTUJIKa,

1. Wckny4veTe ro nponsBodoT Of CTpyja.

2. OTcTpaHeTe ro CTak/eHMoT Kanak
BPTEjKM ro CMPOTMBHO Of CTPESIKUTE Ha
YaCOBHWKOT.

3. AKo cBeTunkaTa BO pepHaTa € of TUnoT
(A) npukaxkaHa Ha cnvkaTta nogony,
3aBpTETE ja CBeTUNKaTa Ha pepHaTta
KaKo LUTO € NpMKaXaHo Ha crvkaTa u
3amMeHeTe ja co HoBa. AKO e mofern of
Tunot (B), n3BageTe ja kako WTO €
NMpUKaXkaHo Ha crivkaTa n 3aMeHeTe ja
CO HoBa.

4. TOBTOPHO HamecTeTe ro CTakMeHnoT
Kanak.

Hokonky Bawarta pepHa uma KBagpaTHa

cBeTuUIKa,

1. Vickny4yeTe ro npousBogoT of CTpyja.

2. OTCcTpaHeTe ' XXU4YeHuTe Nonmum
cnopep onucor.

3. lMNoaurHeTe ro 3aWTUTHUOT CTaKMEH
Kanak Ha cBeTurnkarta co wpaduurep.
[MpBO OTCTpaHeTe ja 3aBpTKaTa, ako nma
3aBpTKa Ha KBagpaTHaTa CBeTuIka BO
BaLLMOT NPOU3BOA,.

4. Axo cBeTunkarta BO pepHaTa e o TUnoT
(A) npukaxkaHa Ha cnvkaTta nogony,
3aBpTETE ja CBeTUNKaTa Ha pepHaTta
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KaKo LUTO € NpUKaXkaHO Ha crivkaTta u
3aMeHeTe ja co HoBa. AKo e mogen of
Tunot (B), usBageTe ja kako WTO e
npyKaxaHo Ha crukaTta u 3aMeHeTe ja
CO HoBa.

8 PewaBare npobnemu

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

Ako npobnemMoT NPoAoIKM NO crefewe Ha
ynaTtcTBaTta BO OBOj Aef, KOHTaKTupajTe ro
BalwumoT npogasay nnv oBNacTeH cepBuC.
He obuaysajte ce camu aa ro nonpasuTe
Npon3BOAOT.

Mapea ke u3neryea gopeka pa6otu

pepHaTa.

« HopmanHo e oa ce Buam napea 3a Bpeme
Ha paboTeneTo. >>> OBa He e rpeLuka.

Ce nojaByBaaT Kanku Bofia 3a Bpeme Ha

roTreewbeTo

 lMapeaTa WTO Cce co3aBa 3a BpemMe Ha
roTBEHETO Ce KOHOEH3Mpa Kora ke fojae
BO KOHTaKT CO NafHN MOBPLUMHW HAaABOP
of Npoun3BOAOT M MOXe Aa dopmMmupa
Kanku Boga. >>> OBa He e rpeLLka.

Ce cnywiaaTt MeTasiHM 3ByLUU AofAeKa

NMPOU3BOAOT Ce 3arpeBa u nagu.

* MeTanHuTe 4enoBu MOXe fa ce
npowuvpart n Aa ncnywtaaTt 3ByUM Kora
ce 3arpesaart. >>> OBaHee rpeLuka.

Mpou3eofoT He paGoTu.

* OcurypyBayoT MOXe [a € HeucnpaBeH
Unu n3ropeH. >>> [poBepeTe
ocurypyBa4unTe BO KyTujata co
ocurypysauu. lNpomeHeTe rn JOKOIKY e
noTpebHO nnu BKIy4yeTe rM NOBTOPHO.

+ AnapaTtoT MOxe [ja He € MPUKITyYeH BO
(3a3emjeH) wrekep. >>> NposepeTe
Aanv anapaToT € NPUKITyYeH BO LUTeKep.

* (Axo uma Tajmep Ha BawmoTt anapar)
Konunhata Ha koHTponHaTta Tabna He
paboTaT. >>> Ako BawmoT npounssog
“ma 3akrnydyBare Ha Konynka, MoXe Aa
€ OBO3MOXEHO 3aKry4yBaHEeTO,
OHEBO3MOXeTe o 3aKny4vyBaHeTo.

CBeT/IOTO Ha pepHaTa He e BKJy4YeHO.

» CBeTunkarta Ha pepHaTa MoXe aa e
HeucnpasHa. >>> 3ameHeTe ja
cBeTurnkaTa Ha pepHaTa.

* Hewma cTtpyja. >>> [poBepeTe fanu
eneKkTpuyHaTa mpexa paboTtn u
npoBepeTe ' OCUrypyBaynTe BO
KyTujaTa co ocurypysaudu. [pomeHeTe mm
OCUrypyBaunTe JOKOJIKY € MOTpebHo unm
BKITy4YeTe ' MOBTOPHO.

PepHaTta He 3arpeBa.

» PepHaTa moxe fa He e nocTaBeHa Ha
onpefeHa yHKUMja 3a roTBerse U/unm
Temnepartypa. >>> [locTaseTe ja
pepHaTta Ha ogpeneHa (yHkumja 3a
roTBewe n/unu Temneparypa.

+ 3a mogenu co Tajmep, He e NOCTaBEHO
Bpeme. >>> [locTaBeTe ro BpemeTo.

* Hewma cTtpyja. >>> NposepeTe ganu
ernekTpuyHaTa Mpexa paboTu 1
NpoBepeTe ' OCUrypyBaynTe BO
KyTujaTa co ocurypysadu. [pomeHeTe mm
OCUrypyBaunTe JOKOJIKY € MOTpebHo unm
BKMy4yeTe rv NoBTOPHO.

» BparaTa Ha pepHaTa moxebu e
oTBOpeHa. >>> [MpoBepeTe ganu
BpaTaTta Ha pepHaTa e 3aTBopeHa. AKo
BpaTaTta Ha pepHaTa CToM OTBOpeHa
noeseke oA 5 MMHYTK, NOCTaBKaTa 3a
BpeMme HanpaBeHa 3a roTBewe Ke ce
OTKaxe U1 rpejaymTe Hema ga paborar.
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(3a mogenu co Tajmep) ExkpaHoT co OTKaKoO Ke 3anoyHe roTBeHeTo,

TajMep Tpenka wiau cuMGonoT 3a TajMepe  cumGonoT P Ke Tpenka Ha eKpaHoOT U UMa

OTBOpEH. 3BYYHO NpeAynpegyBakbe.

* Mimarno npeknH Ha cTpyja MpeTXoAHo. .
>>> [MocTaBeTe ro BpemeTo / icknyyeTte
' KOHTPOSHWTE TpKanua Ha Npov3BoaoT
1 NOBTOPHO NOCTaBeTe M Ha
nocakyBaHaTa nonoxba.

BpaTata Ha pepHaTa Moxebu e
oTBOpeHa. >>> [poBepeTe ganu
BpaTaTa Ha pepHaTa e LieflocHO
3aTBOpeHa. KoHTakTupajte co oBnacTteH
CepBUC ako AedEeKTOT NPOSOIKM.

[lononHnTenHn uHcopmaumm 3a TexHWYKK HgopMaLmm 3a onepaTVBHUTE PEXUMM CO Mana MOKHOCT BO
ynaTcTBOTO 3a ynotpeba: cornacHocT co PerynaTtusata Ha EY 2023/826
Pesm NMOTPOLLUYBAYKA HA EHEPIMJA NEPVOM (MUHYTY) *
(BATT)

WcknyyeHo - -
Bo mupyBare - -
Pexum Ha noaroTBEHOCT CO

0,8 20
MHOPMaLIMM UMK NpUKas Ha cTaTyc
MpesxHo noarotBeHoCT - -

*: MepuoaoT No Koj onpemarta aBTomMaTcku Joara A0 PEXUM Ha NMOATOTBEHOCT, PEXMUM Ha UCKITyYyBaHe UM MPEeXHO

NOArOTBEHOCT 3@ HEKOMKY MUHYTU U 3a0KPYXKEH [0 HajbnvckaTa MyHyTa.
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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

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

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

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

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.

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

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

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

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

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

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

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

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

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

tions techniques a I'appareil.

A1 .1 Utilisation prévue

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

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

+ AVERTISSEMENT : Cet appa-

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

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

Ce produit ne doit pas étre uti-
lisé pour chauffer des as-
siettes, sécher des serviettes
ou des vétements en les accro-
chant a la poignée.




A\

1.2 Seécurite des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

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

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

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

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

tiques ne doivent pas jouer
avec l'appareil. En outre, ils ne
doivent ni grimper dessus niy
entrer.

* Ne mettez pas d’objets a por-

tée des enfants sur 'appareil.

AVERTISSEMENT : pendant

I'utilisation, les surfaces acces-

sibles de I'appareil sont

chaudes. Tenez les enfants a

I'écart de lI'appareil.

* Tenez le matériel d'emballage

hors de portée des enfants. lls

pourraient entrainer des lé-
sions ou une asphyxie.

Lorsque la porte est ouverte,

ne posez aucun objet lourd

dessus et ne laissez pas les
enfants sy asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d'endommager les char-
nieres de la porte.

+ Avant de mettre au rebut un
appareil usagé ou hors ser-
vice:

1. Débranchez la fiche d'alimen-

tation et retirez-la de la prise.

2. Coupez le cable d'alimenta-
tion et détachez-le de I'appa-
reil avec la fiche.

3. Prenez des précautions pour
empécher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.

4. Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil lorsqu'il
est en veille.
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Al .3 Seécurité électrique

+ Raccordez l'appareil au sec-
teur équipé d'une prise de terre
protégée par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque si-
gnalétique. Contactez un tech-
nicien qualifié pour l'installa-
tion de la mise a la terre. N'uti-
lisez pas I'appareil sans prise
de terre conformément aux ré-
glementations locales / natio-
nales.

+ La fiche ou les raccords élec-
triques de I'appareil doivent
étre facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doity
avoir un mécanisme (fusible,
interrupteur, interrupteur a clé,
etc.) sur l'installation élec-
trique a laquelle I'appareil est
connecté, conforme a la régle-
mentation électrique et sépa-
rant tous les pdles du réseau.

+ Débranchez I'appareil ou cou-
pez le fusible avant toute tache
de réparation, de maintenance
ou de nettoyage.

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

* (Sil'appareil n'est pas équipé
d'un cable d'alimentation) utili-
sez uniquement le cable de
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connexion présenté dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

Ne bloquez pas le cordon d’ali-
mentation sous et derriere I'ap-
pareil. Ne placez aucun objet
lourd sur le cordon d'alimenta-
tion. Le cordon d’alimentation
ne doit pas étre plié, coincé, ni
entrer en contact avec une
source de chaleur.
Assurez-vous de ne pas coin-
cer le cable d’alimentation lors
de la mise en place de I'appa-
reil apres le montage ou le net-
toyage.

La surface arriére du four de-
vient chaude lorsque vous I'uti-
lisez. Les cables d'alimenta-
tion ne doivent pas toucher la
surface arriere du produit. Si-
non, il risque d'étre endomma-
gé.

Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-
non, l'isolation du cable peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d'un court-circuit.
Utilisez uniquement des cables
originaux. N'utilisez pas de
cables endommagés.
N'utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher I'ap-
pareil.



+ Contactez le service technique
agréé ou l'importateur pour uti-
liser I'adaptateur approuveé
lorsque l'utilisation d'un adap-
tateur convertisseur (pour le
type a brancher) est néces-
saire.

+ Contactez le vendeur ou le ser-
vice technique agréé si la lon-
gueur du cordon d'alimentation
est inappropriée.

* Les sources d'alimentation
portables ou les multiprises
peuvent surchauffer ou
prendre feu. Tenez les sources
d'alimentation portables ou les
multiprises loin de 'appareil.

+ Si le cordon d’alimentation est
endommagé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d’éventuels dangers.

* AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez a débrancher I'appareil
de I'alimentation électrique
pour éviter tout risque d'élec-
trocution. Débranchez I'appa-
reil ou désactivez le fusible de
la boite a fusibles.

Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d'une fiche :

* Ne branchez jamais la fiche de
I'appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.

Assurez-vous que la fiche est
entierement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

- Evitez d'insérer l'appareil dans
des prises huileuses, sales ou
potentiellement exposées a de
I'eau (telles que celles pres
d’'un plan de travail exposé a
des fuites d’eau). Sinon, il y a
un risque de court-circuit ou
d’électrocution.

* Ne touchez pas la prise avec
des mains humides !

« Tirez la fiche de la prise en te-
nant le corps de la fiche plut6t
que le cordon d'alimentation.

1.4 Sécurité des trans-
ports

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

* Le produit est lourd, transpor-
tez le produit avec au moins
deux personnes.

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

* Ne posez pas d'objets sur l'ap-
pareil. Portez l'appareil vertica-
lement.

+ Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d’'emballage a
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bulles ou du carton épais et at-
tachez-le avec du ruban adhé-
sif. Maintenez les parties mo-
biles de I'appareil bien fermes
afin d'éviter tout dommage.

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fiez s'il présente des dom-
mages résultant du transport.
Contactez I'exportateur ou le
service technique autorisé s'il
présente des dommages.

1.5 Sdreteé des installa-
tions

+ Avant de commencer l'installa-
tion, coupez la ligne d'alimen-
tation a laquelle sera branché
I'appareil en désactivant le fu-
sible.

+ Portez toujours des gants de
protection lors du transport et
de l'installation. Le non-respect
de cette consigne peut entrai-
ner un risque de blessure a
cause de bords pointus.

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fiez s'il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
I'appareil si celui-ci est endom-
mage.

« Evitez d'utiliser des matériaux
d'isolation thermique pour re-
couvrir l'intérieur du meuble a
installer.

* La zone d'installation de I'ap-
pareil ne doit étre exposée aux
rayons solaires ni a des

sources de chaleur telles que
les brileurs électriques ou a
gaz.

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

* Pour éviter toute surchauffe,
l'installation du produit ne doit
pas se faire derriere des cou-
vercles décoratifs.

+ Dans les cas ou un tuyau/une
conduite de gaz ou une
conduite d'eau en plastique se
trouve derriere la zone d'instal-
lation désignée pour le produit,
il est impératif de garantir qu'il
n'y a pas de contact entre le
produit et ces conduites d'utili-
té publique. Sinon, le tuyau/la
conduite risque d'étre écra-
sé(e).

+ Lorsqu'il se trouve une prise
derriere 'emplacement d'ins-
tallation de I'appareil, il est né-
cessaire de s'assurer que l'ap-
pareil n’est pas en contact
avec cette prise ni qu'aucune
fiche n'est branchée sur cette
prise.

A1 .6 Seécurité d'utilisation

+ Assurez-vous d'éteindre I'appa-

reil apres chaque utilisation.
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+ Si vous n'utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez l'ali-
mentation a partir de la boite a
fusibles.

+ Cessez d'utiliser I'appareil s'il
connait une panne ou s'il est
endommagé pendant l'utilisa-
tion. Débranchez I'appareil de
la prise électrique. Contactez
l'importateur ou le service
technique agréé.

* N'utilisez pas l'appareil sila
porte en verre a été retirée ou
est fissurée. Dans le cas
contraire, vous risquez de vous
blesser et de causer des dom-
mages a l'environnement.

* Ne marchez pas sur l'appareil
pour quelque raison que ce
soit.

* N'utilisez jamais I'appareil
lorsque votre discernement ou
votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d'alcool et/ou
de drogues.

* Les objets inflammables ne
doivent pas étre conservés a
l'intérieur et autour de la zone
de cuisson. Dans le cas
contraire, ils peuvent provo-
quer un incendie.

+ La poignée du four n’est pas
un seche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, n"accro-

1.7
A ture

* AVERTISSEMENT : Lorsque le

chez pas de serviettes, ni de
gants, ni de textiles similaires
sur la poignée.

* Les charnieres de la porte du
produit bougent lors de I'ouver-
ture et de la fermeture de la
porte et peuvent se bloquer.
Lors de I'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas la
piece a partir des charniéres.

Alertes de tempéra-

produit est utilisé, le produit et
ses parties accessibles sont
chauds. Il faut veiller a ne pas
toucher le produit et les élé-
ments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart du produit, a
moins d'étre constamment
surveillés.

* Ne placez pas de matériaux in-

flammables ou explosifs a
proximité de l'appareil, car les
surfaces seront chaudes lors-
qu'il fonctionnera.

+ Gardez vos distances lorsque

vous ouvrez la porte du four
pendant ou a la fin de la cuis-
son. La vapeur peut vous bri-
ler la main, le visage et/ou les
yeux.
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* Lors de son utilisation, I'appa-
reil devient chaud. Il convient
de faire attention a ne pas tou-
cher les éléments chauffants
situés a l'intérieur du four.

+ Portez toujours des gants de
cuisine résistants a la chaleur
lorsque vous manipulez le pro-
duit.

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

* |l est important d'utiliser de
maniére appropriée les acces-
soires fournis avec le produit.
Pour plus d’'informations, re-
portez-vous a la section «Utili-
sation des accessoires de
I'appareil».

Fermez la porte du four apres
avoir poussé les accessoires
compléetement dans l'espace
de cuisson, sinon ils risquent
de heurter la vitre de la porte et
de 'endommager.

1.9 Consignes de sécu-
rité relatives a la cuis-

Les résidus alimentaires dans
la zone de cuisson, tels que
I'huile, peuvent s'enflammer.
Nettoyez ces résidus avant la
cuisson.

Risque d'intoxication alimen-
taire : Ne laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d’'une heure avant ou apreés la
cuisson. Sinon, ils peuvent pro-
voquer des intoxications ali-
mentaires ou des maladies.
Ne chauffez pas les boites fer-
mées et les bocaux en verre
dans le four. La pression sus-
ceptible de s'accumuler dans
la boite / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

Lorsque le four est en marche,
ne placez JAMAIS de plaque
de cuisson, de plats ou de pa-
pier aluminium directement
sur le fond. L'accumulation de
chaleur pourrait endommager
le fond du four, voire endom-
mager le meuble du four ou le
sol de la cuisine.

Respectez les précautions sui-
vantes lorsque vous utilisez du
papier sulfurisé gras ou des ma-
tériaux similaires :

* Placez le papier sulfurisé dans
un ustensile de cuisine ou sur
un accessoire du four (plateau,
grille métallique, etc.) avec les
aliments et placez-le dans le
four préchauffé.
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+ Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température
et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
qu'il entre en contact avec des
surfaces chaudes.



* Pour éviter de toucher les élé-
ments chauffants du four et
d'obstruer le flux d'air chaud,
retirez les parties excéden-
taires de papier sulfurisé qui
pendent des accessoires ou
des récipients. N'utilisez pas
de papier sulfurisé a des tem-
pératures de four supérieures
a la température maximale
d'utilisation spécifiée par le fa-
bricant. Ne mettez jamais le
papier sulfurisé en contact
avec le four.

Ne le placez pas sur les acces-
soires pendant le préchauf-
fage.

Appuyez toujours sur une as-
siette ou un objet similaire
pour éviter que le matériau ne
vole en raison de la circulation
de l'air a l'intérieur du four.

Ne recouvrez que la surface
nécessaire a l'intérieur du pla-
teau.

Apres chaque utilisation, le pla-
teau doit étre nettoyé et tout
papier sulfurisé ou matériau si-
milaire utilisé dans le plateau
doit étre remplacé. Dans le cas
contraire, les liquides qui
s'écoulent sur le plateau
peuvent provoquer des fumées
ou méme des flammes.

Un flux d'air est généré lorsque
le couvercle de I'appapreil est
ouvert. Le papier sulfurisé peut
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entrer en contact avec les élé-
ments chauffants et s'enflam-
mer.

Si vous utilisez une grille mé-
tallique, placez une plaque sur
la grille inférieure. Sinon, 'huile
alimentaire et les autres com-
posants qui s'égouttent sur la
sole du four peuvent créer une
épaisse fumée et provoquer
des flammes.

Fermez la porte du four pen-
dant la grillade. Les surfaces
chaudes peuvent causer des
brilures !

Les aliments qui ne sont pas
adaptés a une cuisson au gril
présentent un risque d’incen-
die. Faites griller uniquement
les aliments qui sont adaptés a
une cuisson au gril. Ne placez
pas non plus les aliments trop
loin a I'arriere de la grille. Il
s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras
peuvent prendre feu.

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

Attendez que l'appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent cau-
ser des brilures !



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

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

 N'utilisez pas de nettoyants
abrasifs, de grattoirs métal-
liques, de laine métallique ou
d’agents de blanchiment pour
nettoyer la vitre de la porte
avant du four. Ces matériaux
peuvent provoquer des rayures
et des bris sur les surfaces en
verre.

2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

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

Ce produit a été fabriqué avec

des pieces et matériaux de

qualité supérieure, réutilisables

et adaptés au recyclage. Par

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

Conformité avec la directive RoHS :

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

2.2 Informations sur I'emballage

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

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les informa-
tions sur l'efficacité énergétique figurent
sur le recu fourni avec le produit.

Les recommandations ci-apres vous aide-

ront a utiliser votre appareil de fagon écolo-

glque tout en économisant de I'énergie.
+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.

+ Dans le four, utilisez des récipients
sombres ou émaillés qui transmettent
mieux la chaleur.

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

« Eteignez I'appareil 5 a 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson pro-
longée. Vous pouvez économiser jusqu'a
20 % d'électricité en utilisant la chaleur
résiduelle.
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+ Essayez de faire cuire plus d'un plat a la + N'ouvrez pas la porte du four lors de la

fois au four. Vous pouvez cuire en méme cuisson en mode “Chaleur tournante

temps en plagant deux cuiseurs sur la éco”de fonctionnement. Si la porte n’est

grille. De plus, si vous faites cuire vos re- pas ouverte, la température interne est

pas l'un apres l'autre, vous économiserez optimisée pour économiser I'énergie

de I'énergie, car le four ne perdra pas sa dans la “Chaleur tournante éco” fonction

chaleur. d'utilisation,et cette température peut
étre différente de celle qui est affichée a
I'écran.
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3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil

*%

.1
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1 Panneau de commande
3 Etageéres grillagées

5 Porte

7 Appareil de chauffage (sous une
plaque en acier)

9 Elément chauffant supérieur

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

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

10
3.2

Lampe

Moteur du ventilateur (derriere la
plaque en acier)

Poignée
Positions de I'étagére

Ouvertures de ventilation

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

Dans cette section, vous trouverez I'apergu
et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et cer-
taines caractéristiques peuvent varier selon
le type d'appareil.
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3.2.1 Panneau de commande
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Touche marche/arrét
Touche de diminution de la valeur
Zone d'indication de la température

Touche de démarrage/arrét de la
cuisson

9 Zone d'indication de la durée et du
temporisateur

11 Touche d’augmentation de la valeur

N o=

S'il y a des boutons de commande de votre
produit, dans certains modeles ces bou-
tons peuvent étre tels qu'ils sortent lors-
qu'on les enfonce (boutons enterrés). Pour
effectuer les réglages a I'aide de ces bou-
tons, il convient d’enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer. Apres
avoir effectué votre réglage, appuyez a nou-
veau et remettez le bouton en place.

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

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

Affichage de fonction

Les fonctions de travail de votre four sont
indiquées sur I'affichage des fonctions de
votre four. Chaque fonction s’active lorsque
vous appuyez dessus. Toutes les fonctions

2 Affichage de fonction

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

10 Touche du minuteur et de réglages

affichées a I'écran sont schématiques;
elles peuvent ne pas étre disponibles sur
votre appareil. Les fonctions de votre pro-
duit sont décrites dans la section intitulée
« Fonctions de fonctionnement du four ».

Zones d'indicateurs :

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

€O : Touche du minuteur et de réglages
°C :Touche de réglage de la température

Iil' : Touche de verrouillage des touches

g : Touche d’alarme

DIl : Touche de démarrage/arrét de la cuisson
Zone d'indication de la durée et du temporisateur :

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

: Symbole des réglages

> D> & [p & O

N

: Le symbole de verrouillage des commandes

: Symbole de vapeur a bas niveau *
: Symbole de vapeur a haut niveau *

: Symbole du thermometre a viande *

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

Zone d'indication de la température :

P : Symbole de cuisson

°C : Symbole de température

i :Symbole de la température du four

ﬁm : Symbole du chauffage rapide (booster)
: Symbole de verrouillage de la porte *

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

: Symbole de cuisson avec ventilateur écologique

3.3 Fonctions d'utilisation du four

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

Symboles Description des fonc-
des fonc- |,.

- tions

tions

Plage de tem-
pérature (°C)

Description et utilisation

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

Convection naturelle

Décongelation avec
0 ventilateur

40-280

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

Chauffage par le bas

40-220

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

Chauffage de haut /
bas assisté par ventila-
teur

40-280

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

Chaleur tournante

40-280

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

Chaleur tournante éco

160-220

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

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

Fonction Pizza

40-280

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

Fonction « 3D »

Bl|®|[®]|®]]=l|

40-280

Les fonctions de chauffage supérieur, de chauffage inférieur et
de chauffage par ventilateur fonctionnent. Chaque c6té du pro-
duit a cuire est cuit de maniére égale et rapide. La cuisson se
fait a I'aide d'un seul plateau.
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Gril inférieur 40-280 La_ petite grille au plafond_dlu four fonctionne. Elle convient aux
grillades en petites quantités.
. N La large grille située sur le plafond du four fonctionne. Elle est
Grille compléte 40-280 3 - "
appropriée pour les grillades en grande quantité.
wwWwW . s L'air chauffé par la grande grille est rapidement distribué dans
Gril complet assisté par A . -
- 40-280 le four grace au ventilateur. Elle est appropriée pour les
ventilateur . L
grillades en grande quantité.
Garder chaud 40-100 EII§ es‘t Emllsee pour maintenir les allmen’ts_ a une température
préte a étre servie pendant une longue période.

Q Fonction pain -

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

J/ Activation de la fonc-

000 tion supplémentaire

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

3.4 Accessoires de I'appareil

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

Les plateaux a l'intérieur de votre
@ appareil peuvent étre déformés

sous l'effet de la chaleur. Cela n'a

aucun effet sur la fonctionnalité. La

déformation disparait lorsque le
plateau est refroidi.

Plateau standard

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

Plateau profond

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

Grille métallique
Il est utilisé pour frire ou placer les aliments
a cuire, frire et mijoter sur la grille désirée.

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :
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Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique :

3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etagéres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étageres

dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga-

lement voir I'ordre des étagéres en regar-

dant les numéros figurant sur le cadre fron-

tal du four.

Sur les modeéles avec étageres en fil mé-
tallique :

=N who

>

Sur les modéles sans étagéres en fil mé-
tallique :

5
4; =~ 2
N 1

Mise en place de la grille métallique et du
plateau métallique sur les étageres de cui-
sine

Sur les modeéles avec étageres en fil mé-
tallique :

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étagéres métalliques latérales.
En plagant la grille métallique sur I'étagére
souhaitée, la partie ouverte doit étre orien-
tée vers I'avant. Pour une meilleure cuis-
son, la grille métallique doit étre fixée sur le
point d'arrét de I'étagére métallique. Elle ne
doit pas traverser la butée et entrer contact
avec la paroi arriéere du four.

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique :

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

Mise en place du plateau sur les étagéres
de cuisine

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

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

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres latérales. Le
plateau n’est orienté que vers une seule di-
rection lorsqu'il est placé sur I'étagere.

FR/ 64



Lorsque vous placez le plateau sur I'éta-
gére souhaitée, son coté congu pour étre
tenu doit se trouver vers 'avant.

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui empéche
la grille métallique de basculer de I'étagére
métallique. Grace a cette fonction, vous
pouvez sortir votre nourriture facilement et
en toute sécurité. Tout en retirant la grille
métallique, vous pouvez la tirer vers 'avant
jusgu’a ce qu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
completement.

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Sur les modéles sans étageres en fil mé-
tallique :

Fonction d'arrét de plateau-- Sur les mo-
deéles avec étagéres en fil métallique

Il existe également une fonction de butée
qui empéche le plateau de basculer de
I'étagere métallique. Tout en retirant le pla-
teauy, libérez-le de la prise d'arrét arriére et
tirez-le vers vous jusqu'a ce qu'il atteigne le
cOté avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrét pour la supprimer compléte-
ment.

Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télescopi-
quesModeéles a étageres grillagées et rails
télescopiques

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

Spécifications générales

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

deur)(mm) 595 /594 /567
(?;Tsnsmn d'installation du four (hauteur/largeur/profon- 590 - 600 /560 /min. 550
Tension/fréquence 220-240V ~; 50 Hz

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

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

Consommation totale d'énergie (kW) 3,3

Type de fours Four multifonction

Notions de base : les informations sur |'étiquette énergétique des fours électriques sont données conformément a
la norme en 60350-1 / IEC 60350-1. Ces valeurs sont déterminées sous charge standard avec les fonctions de
chauffage bas-haut ou de chauffage assisté par ventilateur (le cas échéant).

La classe d'efficacité énergétique est déterminée conformément a I'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions
pertinentes existent ou non sur le produit : 1-Chaleur tournante éco, 2-Chaleur tournante, 3-Gril inférieur assisté par
ventilateur, 4-Convection naturelle.

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

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

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

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

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

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

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

rez pas cuisiner dans certains mo-
deles de four.

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

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

(q

2. Appuyez sur la touche (3 pour activer le
champ du temporisateur.

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

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

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

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

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

Si le premier réglage de minuterie

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

En cas de panne de courant prolon-

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

4.2 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

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

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

&

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

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

Avant d'utiliser les accessoires ;

Nettoyez les accessoires que vous retirez

du four avec de I'eau savonneuse et une

éponge de nettoyage douce.

REMARQUE : Certains détergents ou

agents de nettoyage peuvent endommager

la surface. N'utilisez pas de détergents

5 Utilisation du four

abrasifs, de poudres de nettoyage, de
cremes de nettoyage ou d’objets pointus
pendant le nettoyage.

REMARQUE: Lors de la premiére utilisation,
de la fumée et des odeurs peuvent se déga-
ger pendant plusieurs heures. C'est normal
et vous avez juste besoin d'une bonne ven-
tilation pour I'éliminer. Evitez d'inhaler di-
rectement la fumée et les odeurs qui se
forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre ap-
pareil. )

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

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

Eclairage du four

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

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

5.2 Fonctionnement de I'unité de commande du four

Avertissements généraux sur I'unité de

commande du four

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

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

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

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

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

11 10 9 8
I
lIl » {{3} ?
|0-a0 2
=] + O |‘||‘||_||_| 5 &
D OF 0O o ———— M
- 9 ] -
B B @ |/ Tmnu»i fT‘ ‘
1 2 3 4 5 6 7
1 Touche marche/arrét 2 Affichage de fonction
3 Touche de diminution de la valeur 4 Touche de réglage de la température
5 Zone d'indication de la température 6 Touche de verrouillage des touches
7 Touche de démarrage/arrét de la 8 Touche d'alarme
cuisson
9 Zone d'indication de la durée et du 10 Touche du minuteur et de réglages
temporisateur
11 Touche d’augmentation de la valeur
“> : Symbole de vapeur a bas niveau *
N 4 4> : Symbole de vapeur & haut niveau *
O 2 . Stre & vi
@ |:| |:| . |:| |:| & Q f : Symbole du thermometre a viande *
= ’ “ *  Celavarie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
oC HIEIE = @I qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.
A |_| |_| |_| > é Zone d'indication de la température :
P : Symbole de cuisson
Touches - °C :Symbole de température
(O : Touche du minuteur et de réglages i :Symbole de la température du four
°C : Touche de réglage de la température ﬁm : Symbole du chauffage rapide (booster)
@' : Touche de verrouillage des touches : Symbole de verrouillage de la porte *
*

[\ :Touche d'alarme
>l

Zone d'indication de la durée et du temporisateur :

: Touche de démarrage/arrét de la cuisson

(© :Symbole de I'heure de cuisson/du moment de la
journée

[\ :Symbole d'alarme

8% : Symbole des réglages

I-E-I : Le symbole de verrouillage des commandes

%9 : Symbole de cuisson avec ventilateur écologique

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

Mise en marche du four

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

= Une fois le four mis en marche, la pre-
miére fonction de cuisson s'affiche a

I'écran. La fonction de fonctionnement,
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la température et le temps de cuisson
peuvent étre réglés lorsque I'écran est
dans cet état.

Si aucun réglage n’est effectué

@ dans cet écran, le four s'éteint au
bout de 5 minutes environ et I'heure
du jour s’affiche a I'écran.

Arrét du four

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

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

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

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

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

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

| & [& [¢] [@
D I I
B R %

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

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

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

o il

Q
2 @ T

Si vous changez la fonction de

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

>

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

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

oy e

S % =1 N -

7. Aprés avoir configuré la fonction de
fonctionnement et la température, ap-
puyez sur la touche P |l démarrer la cuis-
son.

(]
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= Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la tempéra-
ture sélectionnées. Sur I'affichage de la
température, les symboles | et p sont
affichés. Le temps de cuisson com-
mence a compter sur I'écran. Lorsque
la température a l'intérieur du four at-
teint la température définie, chaque
étape du symbole de température |
du four s’allume. Le four ne s’éteint pas
automatiquement car la cuisson ma-
nuelle se fait sans réglage du temps de
cuisson. Vous devez contréler la cuis-
son et I'éteindre vous-méme. Lorsque
la cuisson est terminée, appuyez sur la
touche P |l pour terminer la cuisson ou
sur la touche (D pour éteindre compleé-
tement le four.

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

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

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

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

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

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

o [l e

Q @ oos e

Si vous changez la fonction de

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

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

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

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

(]

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

NP 20030 s
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Pour régler rapidement le temps de

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

(]

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

© °0045
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Le temps de cuisson augmente

@ d’une minute au cours des 15 pre-
miéres minutes et de 5 minutes
aprés 15 minutes.

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

O
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= Votre four commence a fonction-
ner immédiatement a la fonction et
a la température sélectionnées et
le compte a rebours du temps de
cuisson s'affiche sur I'écran. Sur
I'affichage de la température, les
symboles | et P sont affichés.
Lorsque la température a l'intérieur
du four atteint la température défi-
nie, chaque étape du symbole de
température | du four s’allume.
Une fois le temps de cuisson réglé
terminé, « Fin » apparait sur I'affi-
chage de la température, la minu-
terie émet un avertissement so-
nore et la cuisson s'arréte.

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

Chaleur tournante éco

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

sur la touche (D.

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

[0 [

= Un compte a rebours de 3-2-1 ap-
parait sur I'écran. Lorsque le
compte a rebours est terminég, le
symbole 9 apparait sur l'affichage
minuterie/durée et la fonction
“Chaleur tournante éco est activée.
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3. Vous pouvez modifier la température ré-

glée et définir la durée de cuisson tel
que décrit dans les sections précé-
dentes. Ensuite, vous pouvez commen-
cer a cuisiner.

= En mode “Chaleur tournante éco”, la

lampe s'allume plus brievement que les
autres fonctions de cuisson en raison
de I'économie d'énergie pendant la
cuisson.

Fonction pain

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

Ingrédients

500 g de farine

15 g de sucre

10 g de levure instantanée

10 g d'huile de graines de tournesol
8 g de sel
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+ 300 ml d’eau (35 °C)
Pour le dessus de la pate
+ 2 cuilleres a café d’huile de tournesol

Préparation

1.

9.

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

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

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

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

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

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

Placez le plateau du four sur la troi-
siéme étagere de votre four.

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

Activez les fonctions de fonctionnement
de la rangée inférieure en touchant le
“Activation de la fonction supplémen-
taire” sur I'affichage des fonctions.
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10.Touchez “Fonction pain sur I'affichage
des fonctions.
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11.Démarrez la cuisson en appuyant sur la
touche p|I.
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12.Une fois le temps de cuisson écoulé,
I'avertissement sonore retentit pendant
une minute. Si vous appuyez sur la
touche (D), le four s'éteint. Si vous tou-
chez une touche autre que celles-ci,
l'avertissement sonore s'arréte.

5.3 Réglages

Le compte a rebours 3-2-1 est affi-

@ ché a I'écran dans les menus ou les
réglages qui doivent étre activés
par une pression prolongée. Une
fois le compte a rebours terminé, le
menu ou le réglage correspondant
s'active.

Activation du verrouillage de touches

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

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

— "C

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

=inln
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Lorsque le verrouillage des touches
@ est activé, les touches de l'unité de

commande ne peuvent pas étre uti-

lisées. Le verrouillage de touches

ne se désactive pas en cas de
panne de courant.

>l

Désactivation du verrouillage de touches

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

= Un compte a rebours de 3-2-1 apparait
sur I'écran. Lorsque le compte a re-
bours est terming, le & symbole dispa-
rait sur I'affichage minuterie/durée et le
verrouillage de la touche est désactivé.

Réglage de I'alarme

Vous pouvez également utiliser l'unité de
commande de 'appareil pour tout avertis-
sement ou rappel autre que la cuisson.
L'horloge de I'alarme n’a aucun impact sur
le fonctionnement du four. Elle est utilisée
a des fins d'avertissement. Par exemple,
vous pouvez utiliser I'alarme lorsque vous
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voulez retourner les aliments au four a une
certaine heure. Dés que I'heure que vous
avez réglée est écoulée, la minuterie émet
un avertissement sonore.

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

1. Appuyez sur la touche 2 une fois pour
régler le temps de I'alarme.

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

3 o Nnane
L . @ M
A °C 3]

2. D'abord, réglez les minutes en touchant

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

3. Réglez I'heure en appuyant sur les

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

o rane
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= Sur I'affichage minuterie/durée, le
L le symbole s'allume en continu
et le temps d'alarme commence a
compter sur I'écran.

4

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

Si I'heure de I'alarme et le temps de
cuisson sont réglés en méme
temps, le temps le plus court est af-

fiché sur I'affichage minuterie/du-
rée.

Désactivation de I'alarme

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

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

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

= Le 2 symbole commence a cligno-
ter sur I'affichage minuterie/durée.

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

Réglage du volume

Vous pouvez régler le volume de I'unité de
commande. Votre four doit étre éteint pour
effectuer ce réglage.

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

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

(q

2. Appuyez sur les touches 4+/— jusqu’a
ce que le symbole b-1 ou b-2 s’affiche
sur I'écran de minuterie.

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

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

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

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

Réglage de la luminosité de I'écran

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

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

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

(q

2. Appuyez sur les touches <+/— jusqu'a
ce que le symbole d-1 », d-2 ou d-3 s'af-
fiche a I'écran.

N g

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

= Le symbole i clignote sur 'affi- m

chage minuterie/durée.

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

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

Réglage de la fonction de préchauffage ra-
pide (Booster)

Vous pouvez faire fonctionner la cuisson
sur votre produit automatiquement avec la
fonction de préchauffage rapide. Pour ce
faire, vous devez activer le réglage du pré-
chauffage rapide. Votre four doit étre éteint
pour effectuer ce réglage.

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

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

(q

2. Appuyez sur les boutons =+/— jusqu'a
ce que le symbole ] et OFF appa-
raissent sur I'écran.
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3. Activez le réglage Préchauffage rapide
(booster) en appuyant a nouveau sur la
touche .

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

+ OFF @
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=+En touchant la touche “OFF” réglage
a “ON”" sur I'écran.
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Activez le réglage Préchauffage rapide
(booster) en appuyant a nouveau sur la
touche ©©.

Vous pouvez désactiver le réglage

@ de préchauffage rapide en suivant
la méme procédure. En tournant le
réglage « OFF (ARRET) », vous pou-
vez annuler le réglage du préchauf-
fage rapide.

o

Modification de I’heure du jour

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

1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s'affiche sur I'écran), touchez la
touche 9 pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des paramétres.

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

(q

2. Appuyez sur {3 la touche pour activer le
champ du temporisateur.

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

L
© ) | |‘:'j il

>l

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

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

© |] f{—ﬁ
+ [y}

0 o
e &

>l

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

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

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

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

6.1 Avertissements généraux concer-
nant la cuisson au four

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four pen-
dant ou apres la cuisson, de la vapeur
brilante peut s’en échapper. La vapeur
peut vous brdler la main, le visage et/ou
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du
four, tadchez de rester a I'écart.

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

+ Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la quan-
tité. Pour cette raison, ces valeurs sont
fournies sous forme de plages.

+ Retirez toujours les accessoires non utili-
sés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four
peuvent empécher que vos aliments
cuisent a de valeurs de température ap-
propriées.

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

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

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

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

6.1.1 Patisseries et aliments cuits au
four

Informations générales

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

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

+ Sivous cuisinez a l'aide d'ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-les
au milieu de la grille, et non prés du mur
arriére.

+ Tous les ingrédients utilisés dans la fabri-
cation des patisseries doivent étre frais
et a température ambiante.

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

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

+ Sivous utilisez du papier sulfurisé, un pe-
tit brunissement peut étre observé sur la
surface inférieure de I'aliment. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10 mi-
nutes.
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Les valeurs indiquées dans les tables de
cuisson sont déterminées a la suite des
tests effectués dans nos laboratoires.
Les valeurs qui vous conviennent
peuvent étre différentes de celles-ci.
Placez vos aliments sur I'étagere appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a I'étagére infé-
rieure du four comme étagére 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

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

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

Si le dessus du gateau est br(lé, placez-
le sur une étagere inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

Si l'intérieur du gateau est bien cuit, mais
que l'extérieur est collant, utilisez moins

de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Conseils pour la patisserie

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

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

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

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Gateau sur le pla- flateau standard |Convection natu- 3 180 30 . 45
teau relle
Gateau dans le Moule a gateau
sur la grille métal- |Chaleur tournante |2 180 30..40
moule ;
lique **
Petits gateaux E’Iateau standard :)e?lr;vectlon natu- 3 160 25 35
Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante |3 150 25..35
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diametre avec relle 2 150 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante |2 150 35..45
pince sur grille
métallique **
Biscuit PIaFeau de patis- |Convection natu- 3 170 25 40
series * relle
Biscuit PIaFeaLi de ptis- Chaleur tournante (3 170 20..30
series
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Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Patisserie flateau standard gc;lr;vectlon natu- 2 200 30 .40
Chauffage de
Patisserie *Plateau standard haut / bas assisté |2 180 35..45
par ventilateur
Brioche flateau standard :Ze:lalr;vectlon natu- 2 200 20 35
Brioche E‘Iateau standard Chaleur tournante (3 180 20..30
Pain entier flateau standard itl)lr;vectlon natu- |4 200 30 45
Pain entier flateau standard Chaleur tournante (3 200 30..40
Récipient rectan-
Lasagne gu!a|re en vgrre/ Convection natu- 20u3 200 30 45
métal sur grille relle
métallique **
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diamétre sur gl’lr;"edw" natu- 1) 180 50..70
P grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
ommes de diamétre sur  |Chaleur tournante |3 170 50 ... 65
P grille métallique
*%
Pizza flateau standard i(;lr;vectlon natu- 2 250 10 .20
Pizza Plateau standard |p tion pizza |2 280 5..10

*

Il est recommandé de préchauffer le four pour tous les aliments.

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

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux Chaleur tournante

2-4

150 25..35

2-Plateau stan-
o dard *

Biscuit . |Chaleur tournante
4-Plateau de pa-
tisseries *

2-4

170 25..35

1-Plateau stan-
R dard *
Patisserie . |Chaleur tournante
4-Plateau de pa-
tisseries *

180 40..50

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Brioche Chaleur tournante

2-4

180 20..30

Il est recommandé de préchauffer le four pour tous les aliments.

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

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

Table de cuisson avec fonction d'utilisa-

tion “Chaleur tournante éco”

+ Ne modifiez pas le réglage de la tempéra-
ture aprés avoir commencé la cuisson
dans la fonction d'utilisation “Chaleur
tournante éco”.

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

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

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

”

eco .

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

Petits gateaux Plateau standard * 3 160 25..35

Biscuit Plateau standard * 3 180 25..35

Patisserie Plateau standard * 3 200 45 .55

Brioche Plateau standard * 3 200 35..45

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

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

6.1.2 Viande, poisson et volaille

Les points clés des grillades

+ L'assaisonnement avec du jus de citron
et du poivre avant la cuisson de tout le
poulet, de la dinde et des gros morceaux
de viande permettra d’'améliorer la qualité
de la cuisson.
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Il faut 15 a 30 minutes de plus pour faire
cuire une viande désossée que de faire
frire un filet.

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



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

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

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

teau.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

sur une étagere
inférieure.

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- | Température (°C) (Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Steak (entier) / Plateau standard Ehauffsge de isté |3 15 mn 250/max, 6
R6ti (1 kg) % aut/ as assisté aprés 180 .. 190 0..80
par ventilateur
) Chauffage de
Jarret d'agneau  |Plateau standard haut / bas assisté |3 170 85 110
(1,5-2 kg) *
! 9 par ventilateur
Grille métallique * Chauffage d
. ’ auffage de
Eo)ulet frit (1,8-2  |placez un plateau |haut / bas assisté |2 ;5r?3n1295()0/max. 60 .. 80
9 'sufr’u'ne etagere | par ventilateur P
inférieure.
Grille métallique *
Eg)”'Et frit (182 | placez un plateau |Chaleur tournante |2 200.... 220 60 ... 80
sur une étagere
inférieure.
Grille métallique *
Poulet frit (1,8-2 | placez un plateau Fonction«3D» |2 15mn 250/max, | g
kg) sur une étagére apres 190
inférieure.
Chauffage de
Dinde (5,5kg)  |-'ateau standard 1o ) bas assisté |1 gsrg‘snfs%w ma% 1150...210
par ventilateur P
. Plateau standard . 25 mn 250/max,
Dinde (5,5 kg) . Fonction «3D» |1 aprés 180 .. 190 150..210
Grille métallique *
Chauffage de
Poisson Placez un plateau | haut / bas assisté |3 200 20..30
;L::rlqne etagere | par ventilateur
inférieure.
Grille métallique *
Poisson Placez un plateau |Fonction « 3D » |3 200 20..30

Il est recommandé de préchauffer le four pour tous les aliments.

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

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

6.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu'ils sont
grillés, ils gardent une belle crolte et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les

brochettes, les saucisses ainsi que les Ié-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.
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Avertissements généraux .
+ Les aliments qui ne sont pas adaptés aux
grillades présentent un risque d’incendie.
Faites griller uniguement les aliments qui
sont adaptés a un feu de barbecue in-
tense. Ne placez pas non plus les ali- .
ments trop loin a l'arriere de la grille. Il
s'agit de la zone la plus chaude et les ali-
ments gras peuvent prendre feu. .
+ Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des bri-
lures !

Les points clés des grillades

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

Table barbecue

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

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

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

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

Poisson Grille métallique 4-5 250 20..25

Morceaux de volaille |Grille métallique 4-5 250 25..35
E/Z‘gj;tefzdggfn’:ﬁg Grille métallique 4 250 20 .30

Cotelette d’'agneau Grille métallique 4-5 250 20..25
fi‘::c'j‘e')(‘:“bes 4 lGrille métallique  |4-5 250 25..30

Cotelette de veau Grille métallique 250 25..30

Gratin de [égumes Grille métallique 4-5 220 20..30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1..4

Sautez le préchauffage aprés 5 minutes au gril.

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

6.1.4 Aliments test

+ Les aliments de cette table de cuisson
sont préparés conformément a la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
I'appareil pour les instituts de controle.
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Tableau de cuisson pour repas expérimentaux
Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Sablé (biscuit su-

Plateau standard

Convection natu-

grille métallique
*%

cré) . relle 3 140 20..30
Sur les modeéles
avec étagéres en
5 (biscuit sU- fil métallique :3
Saple (biscuit su flateau standard Chaleur tournante ‘ 140 15 925
cré) Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique :2
Petits gateaux flateau standard gc;lr;vectlon natu- 3 160 25 35
Petits gateaux E’Iateau standard Chaleur tournante |3 150 25..35
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diameétre avec relle 2 150 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante (2 150 35..45
pince sur grille
métallique **
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diamétre sur Convection natu 2 180 50..70
pommes - P relle
grille métallique
*k
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diamétre sur  |Chaleur tournante |3 170 50 ... 65
pommes

Il est recommandé de préchauffer le four pour tous les aliments.

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

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

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

2-Plateau stan-
dard *

cré)

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux _|Chaleur tournante (2 -4 150 25..35
4-Plateau de pa-
tisseries *
2-Plateau stan-
5 (biscuit su- |dard *
Sablé (biscuit su Chaleur tournante (2 -4 140 15..25
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Il est recommandé de préchauffer le four pour tous les aliments.

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

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

Grille

Aliment Accessoire a utiliser

Position de I'étagére |Température (°C)

Durée de cuisson (en
min) (environ)

Boulettes de viande

(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4

250 20..30

Pain grillé Grille métallique 4

250 1..3

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

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

7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

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

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

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

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

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

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

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

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil au lave-vaisselle, sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

Inox - surfaces inoxydables

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

+ La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Apres chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté a la
surface en acier inoxydable ou en inox.
Nettoyez a I'aide d'un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d’essuyer dans un sens.

+ Eliminez immédiatement et sans at-
tendre les taches de calcaire, d'huile,
d'amidon, de lait et de protéines sur les
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surfaces en verre et en inox. A la longue,
les taches peuvent entrainer I'apparition
de rouille.

Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.

Surfaces émaillées

+ Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque d'incen-
die et des dommages a la surface
émaillée.

Aprés chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d’'un détergent
a vaisselle, d’'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

Si votre produit est équipé d'une fonction
de nettoyage vapeur facile, vous pouvez
nettoyer facilement les saletés |égéres et
non permanentes. (Voir « Nettoyage va-
peur facile ».)

Pour les taches tenaces, vous pouvez uti-
liser un nettoyant pour four et gril recom-
mandé sur le site web de votre marque.
N'utilisez pas de nettoyant pour four ex-
terne. Si la surface est trés sale, humidi-
fiez-la |égérement et nettoyez délicate-
ment avec une brosse a poils doux ou un
fil a récurer. Evitez d'exercer une pression
excessive.

Surfaces catalytiques

* Les parois latérales de la zone de cuis-
son peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modeéle.

Les parois catalytiques ont une surface
légerement mate et poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.

Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d’'huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les piéces.
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Surfaces en verre

Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager la sur-
face en verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a I'aide d’'un
chiffon sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a 'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grattage
similaires.

Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a I'aide d’un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

Si la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a l'aide
d’une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a I'aide d’un chif-
fon humide.

Les décolorations et les taches sur la sur-
face en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

Nettoyez les pieces en plastiques et les
surfaces peintes a l'aide d'un détergent a
vaisselle, d’eau chaude et d’'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
lls peuvent endommager les surfaces.
Assurez-vous que les joints des compo-
sants de |'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder




7.2 Accessoires de nettoyage

N'introduisez pas les accessoires de I'appa-
reil dans un lave-vaisselle sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

7.3 Nettoyage du bandeau de com-
mande

+ Lors du nettoyage du bandeau de com-
mande, essuyez celui-ci a I'aide d’un chif-
fon doux humide et séchez-les a I'aide
d’un chiffon sec. Ne retirez pas les joints
en dessous pour nettoyer le panneau. Le
panneau de commande et les boutons
peuvent étre endommageés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n’utilisez
pas d’agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés au-
tour du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d’une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les touches.

7.4 Nettoyage de I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modéle. S'il existe une paroi ca-
talytique, reportez-vous a la section « Pa-
rois catalytiques » pour plus d'informations.
Si votre produit est un modele a étageres
grillagées, retirez les étageres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit

dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéres métalliques laté-
rales :

1. Retirez la partie avant de I'étagére mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez I'étagere grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.

- N W B o

3. Pourinsérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.

7.5 Nettoyage facile a la vapeur

Cela permet de nettoyer facilement la sale-
té (qui ne reste pas longtemps) qui est ra-
mollie par la vapeur a l'intérieur du four et
par les gouttelettes d'eau condensées dans
les surfaces internes du four.

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four.

2. Ajoutez 500 ml d'eau dans le plateau et
placez-le sur la 2eme étagere du four.

N'utilisez pas de I'eau distillée ou
@ filtrée. Utilisez uniguement des

eaux prétes a I'emploi. N'utilisez

pas de solutions inflammables, al-

coolisées ou de particules solides a
la place de I'eau.
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3. Réglez le four sur le mode de fonction-
nement "Chauffage par le bas" et faites-
le fonctionner a 100°C pendant 20 mi-
nutes.
Ouvrez immédiatement la porte et essuyez
I'intérieur du four avec une éponge ou un
chiffon humide. De la vapeur sera libérée
lors de I'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de brllures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.
Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-
duit a l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-

@ cile a la vapeur, il est prévu que
I'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté Iégere qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dés que
vous ouvrez la porte du four, es-
suyez la condensation.

Apres la condensation a l'intérieur du four,
une flaque ou de I'humidité peut se pro-
duire dans le canal de la piscine sous le
four. Essuyez ce canal de piscine avec un
chiffon humide aprés utilisation et séchez-
le.

L

7.6 Nettoyage de la porte du four

Vous pouvez retirer la porte de votre four et

les vitres de la porte pour les nettoyer. La
procédure de retrait des portes et des fe-
nétres est expliquée dans les sections

« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Apres

avoir retiré les vitres intérieures de la porte,

nettoyez-les a l'aide d'un détergent a vais-
selle, d’'eau chaude et d’un chiffon doux ou
d’'une éponge et séchez-les a 'aide d’'un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire qui
peuvent se former sur la vitre du four, es-
suyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

N'utilisez pas de produits de net-
@ toyage abrasifs durs, de grattoirs

métalliques, de fil de laine métal-

lique ou de produits d’eau de Javel

pour nettoyer la porte et le verre du
four.

Retrait de la porte du four
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de char-
niere de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Lestypes de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modele de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charniere.

4. La charniéere de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

A
/

5. La charniere de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
souple.

6. La charniére de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.
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7. Mettez la porte du four en position semi-

ouverte.

"

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les
@ procédures appliquées lors du re-
trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
l'installation de la porte, assurez-

vous de fermer les attaches sur le
support de charniere.

7.7 Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de I'appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

2. Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en poussant simultanément
sur les points de pression des deux cé-
tés du composant et retirez-le.

| 4

3. Soulevez délicatement la vitre intérieure
(1) vers « A » puis retirez-la en tirant
vers « B » comme l'illustre la figure.

1  Vitre intérieure 2% Vitre intérieure (Il se
peut qu’il ne soit pas
disponible pour votre
produit)

4. Sivotre appareil est doté d’'une vitre in-

térieure (2), répétez la méme procédure
pour la retirer (2).

5. La premiére étape du montage de la
porte consiste a insérer la vitre inté-
rieure (2). Placez le bord biseauté du
verre de maniére a ce qu'il rejoigne le
bord biseauté de la fente en plastique.
(Si votre appareil comporte une vitre in-
térieure). La vitre intérieure (2) doit étre
fixée a la fente en plastique la plus
proche de la vitre intérieure (1).

6. Lorsque vous remontez la vitre inté-

rieure (1), veiller a placer le cété impri-
mé de la vitre sur la vitre intérieure. Il est
essentiel de placer les coins inférieurs
de la vitre (1) pour atteindre les fentes
inférieures en plastique.

7. Poussez le composant en plastique vers

le cadre jusqu'a ce que vous entendiez
un «clic ».
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7.8 Nettoyage de la lampe du four

Au cas ol la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la a I'aide d’'un détergent a vaisselle,
d’eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-la a 'aide d’un chiffon
sec. En cas de panne de la lampe du four,
vous pouvez la remplacer en suivant les
étapes suivantes.

Remplacement de la lampe du four

Avertissements généraux

+ Pour éviter tout risque d'électrocution
avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brilures !

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de
moins de 60 mm de hauteur, de moins de
30 mm de diametre, ou une lampe halo-
géne a douille G9 de moins de 60 W de
puissance. Les lampes sont adaptées a
un fonctionnement a des températures
supérieures a 300 °C. Les lampes pour
fours sont disponibles auprés des ser-
vices agréés ou des techniciens agréés.
Cet appareil contient une source lumi-
neuse de classe énergétique G.

+ La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.

+ Lalampe utilisée dans cet appareil n'est
pas adaptée a I'éclairage des pieces de la
maison. Cette lampe permet a l'utilisa-
teur de voir les aliments.

+ Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-
siques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d’'une lampe ronde,

1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.

~" .

3. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

4. Remettez le couvercle en verre.

Si votre four est équipé d’une lampe car-

rée,

1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez les étageéres grillagées confor-
mément a la description.

3. Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a l'aide d'un tournevis.
Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis sur
la lampe carrée de votre produit.

4. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modéle de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.
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8 Deépannage

5. Remettez le couvercle en verre et les
étageres grillagées.

Si le probléme persiste méme apres obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N'es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-méme.

De la vapeur se dégage lorsque le four

fonctionne.

« Il est normal de voir de la vapeur qui
s'échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n'est pas une erreur.

Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-

dant la cuisson

+ La vapeur générée pendant la cuisson se
condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides a I'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-

dant que I'appareil chauffe et refroidit.

+ Les parties métalliques peuvent se dilater
et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.

+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

« Vérifiez que I'appareil est bien branché
sur la prise.

+ (Sivotre appareil est équipé d’'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si le ca-
denas est allumé, désactiver la sécurité
comme indiqué au chapitre : Activation
du verrouillage de touches.

Le voyant du four n'est pas allumé.

+ La lampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

+ Pour les modéles avec minuterie, I'heure
n'est pas réglée. >>> Réglez I'heure.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

+ La porte du four est peut-étre ouverte.
>>> Assurez-vous que la porte du four est
fermée. Si la porte du four reste ouverte
pendant plus de 5 minutes, le réglage du
temps de cuisson est annulé et les élé-
ments chauffants ne fonctionnent pas.

(Pour les modeéles avec minuterie) L'affi-
chage de la minuterie clignote ou le sym-
bole de la minuterie reste ouvert.

+ Il'y a déja eu une panne de courant. >>>
Réglez la durée/Désactivez le bouton de
fonction de I'appareil et mettez-le a nou-
veau dans la position souhaitée.
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Apreés le début de la cuisson, le symbole pp - La porte du four est peut-étre ouverte.

clignote a I'écran et un avertissement so- >>> Assurez-vous que la porte du four est

nore retentit. complétement fermée. Contactez le ser-
vice agréé si le probleme persiste.

Informations supplémentaires pour le |Informations techniques sur les modes de fonctionnement a faible consom-

manuel de ['utilisateur : mation d'énergie conformément au réglement européen 2023/826.
Mode CONSOMMATION D'ENERGIE(WATT) |PERIODE(MINUTES)*
Mode arrét - -

Mode veille -

Mode veills avec affichage d'informa- 08 20
tions ou d'état

Veille en réseau -

*:Période au bout de laquelle I'équipement passe en mode veille automatique, en mode arrét ou en veille en réseau,
en minutes et arrondie a la minute la plus proche.

ELEMENTS
PAPIER

DEPOSER DEPOSE
Cet appareil A LA LIVRAISDN EN MAGASIN EN DECHETERIE

et ses accessoires
se recyclent Et\/ ou ou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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