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

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

Sous réserve de modifications.
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1. A INFORMATIONS DE SECURITE

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

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants ageés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
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surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap trés important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

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

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

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

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

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

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hétes, les gites ruraux et
d’autres hébergements similaires lorsque cette utilisation ne
dépasse pas le niveau (moyen) de l'utilisation domestique.
L'appareil doit étre installé et le cable remplacé uniquement
par un professionnel qualifié .

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

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

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé sur les navires,
bateaux ou vaisseaux.

N'installez pas l'appareil derriére une porte décorative pour
éviter tout risque de surchauffe.
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N'installez pas I'appareil sur une plateforme.

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

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

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

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

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

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

Avant toute opération de maintenance, déconnectez
I'alimentation électrique.
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AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque

d'électrocution.

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

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

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

inverse.

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

accidents.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

/\ AVERTISSEMENT!

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

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

Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.
Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez l'appareil car il est lourd. Utilisez
toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

Les dimensions du meuble de cuisine et
de la niche d'encastrement doivent étre
appropriées.

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

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

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

Les cotés de I'appareil doivent rester a
c6té d'appareils ou d'éléments ayant la
méme hauteur.
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N'installez pas I'appareil prés d'une porte
ou sous une fenétre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
I'appareil lors de I'ouverture de celles-ci.
Veillez toujours a installer des
stabilisateurs afin d'éviter que I'appareil ne
bascule. Reportez-vous au chapitre

« Installation ».

2.2 Branchement électrique

les poles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

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

2.3 Utilisation

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

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessures et de brilures.

Risque d’électrocution.

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

L’appareil doit étre relié a la terre.
Assurez-vous que les paramétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

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

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

Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible apres l'installation.

Si la prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.
L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
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* Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

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

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

» Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

« Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. De I'air chaud peut se
dégager.

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

« N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.

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

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

» Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuvés a des fins de conservation.

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

* Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les
objets chauds a distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.

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

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




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

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

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de dommages a l'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou
d'autres objets directement dans le
fond de I'appareil.

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

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

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

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

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

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

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

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

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

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

2.4 Entretien et nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure, d'incendie ou de
dommages a l'appareil.

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

Vérifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.
Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez votre service aprés-vente
agréeé.

Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde !
Des graisses ou de la nourriture restant
dans I'appareil peuvent provoquer un
incendie.

Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.
Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux et
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ou d’objets métalliques.

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

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

2.5 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

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

de classe d’efficacité énergétique G.

» Utilisez uniquement des ampoules ayant

les mémes spécifications.

2.6 Service

» Pour réparer I'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé.

» Utilisez uniquement des pieces de
rechange d'origine.

2.7 Mise au rebut

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

3. INSTALLATION

« Contactez votre service municipal pour

obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

* Débranchez I'appareil.
« Coupez le cable d'alimentation au ras de

I'appareil et mettez-le au rebut.

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

3.1 Emplacement de I'appareil

®

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

— T~

Distances minimales

Vous pouvez installer votre appareil

autonome avec des meubles sur un ou deux

cotés et dans le coin.

Pour les distances minimales d’ajustement,
vérifiez le tableau.
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Dimensions mm
A 400
B 650
C 150

3.2 Données techniques

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




Dimensions mm

Profondeur 600

3.3 Mise de niveau de I'appareil

Utilisez les petits pieds situés sous I'appareil
pour mettre la surface supérieure de
I'appareil de niveau avec les autres surfaces
environnantes.

3.4 Protection anti-bascule

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

/N\ ATTENTION!

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

®

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

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

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

1. Installez la protection anti-bascule B - 343

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

—

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

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

@

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

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

/\ AVERTISSEMENT!

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

3.5 Installation électrique

/\ AVERTISSEMENT!

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

| ) V\

Cet appareil est fourni sans fiche électrique ni
cable d’alimentation.

/\ AVERTISSEMENT!

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

4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Vue d’ensemble

HHE OEE M
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Manettes de la table de cuisson
Manette de réglage de la température
Indicateur / symbole de température
Programmateur électronique

Eclairage/symbole/voyant de la table de
cuisson

A Sélecteur de fonctions du four
Touche Vapeur plus

Bl Résistance

El Eclairage

Chaleur tournante

Support de grille, amovible
Bac de la cavité

BOBRNE




Niveaux de la grille

4.2 Disposition de la surface de cuisson

o B

@ 140 mm
el

o B O

Zone de cuisson 1 200 W

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

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

A Zone de cuisson 700 /1 700 W

4.3 Accessoires

* Grille métallique
Pour les plats de cuisson, les moules a
gateaux, les rotis.

* Plateau de cuisson
Pour les gateaux et biscuits.

* Plat a rétir
Pour cuire et rétir ou comme plat pour
récupérer la graisse.

« AirFry Plateau
Pour faire frire des aliments avec moins
d’huile ou sans papier sulfurisé.

* Rails télescopiques
Grace aux rails télescopiques, les grilles
peuvent étre insérées et retirées plus
facilement.

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

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Préchauffage et nettoyage
initiaux

Préchauffez I'appareil vide avant la premiere
utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de
dégager des odeurs désagréables et de la
fumée. Ventilez la piece pendant le
préchauffage.

1. Retirez tous les accessoires et les

supports de grille amovibles de I'appareil.

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

3. Réglez la fonction . Réglez la
température maximale. La température

maximale pour cette fonction est 210 °C.
Laissez I'appareil fonctionner pendant 15
min.

4. Réglez la fonction , appuyez sur :

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

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

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

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

5.2 Réglage de I'heure

Vous devez régler I'neure avant de mettre le
four en marche.
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Le voyant Q) clignote lorsque vous branchez
I'appareil a 'alimentation électrique, lorsqu'il y
a eu une coupure de courant ou que le
minuteur n'est pas réglé.

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

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

5.3 Modification de I’heure

@

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

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

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

6. TABLE DE CUISSON - UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Description des zones de
cuisson

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

6.2 Niveau de cuisson

Symboles Fonction

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

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

6.3 Utilisation de la zone de cuisson
simple

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

@

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

0 Position d'arrét @
@ Zone double . . .
La zone fonctionne a son niveau de
§ Maintien au chaud puissance maximum lorsque vous réglez
—_— le niveau de cuisson sur 8 ou 9.
1-9 Réglages de la température

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

5 a 10 minutes avant la fin de la cuisson.

Tournez la manette de la zone de cuisson
souhaitée sur le niveau de cuisson requis.
Le voyant de contréle de la table de cuisson
s’allume.
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6.4 Activation et désactivation des
plaques extérieures (doubles ou
ovales)

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

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

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

réglage 9 sur 0.




3. Puis tournez la manette vers la gauche
jusqu'au niveau de cuisson souhaité
(1-9). La partie centrale et la plaque
extérieure fonctionnent ensemble.

Pour désactiver la plaque extérieure, tournez

la manette sur la position ARRET. La partie

centrale et la plaque extérieure ou ovale se
désactivent. Le voyant s'éteint. Pour
redémarrer la partie centrale de la zone de
cuisson, choisissez un niveau de cuisson

entre 1 et 9.

6.5 Voyant de chaleur résiduelle

/\ AVERTISSEMENT!

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

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

L’indicateur peut également s’allumer :

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

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

* lorsque la table de cuisson est éteinte
mais que la zone de cuisson est encore
chaude.

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

7. TABLE DE CUISSON - CONSEILS

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

7.1 Récipients de cuisson

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

®

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

@

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

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

M O
g =

AL/ Lttt

®

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

X Vv

7.2 Guide de cuisson simplifié

@

Les données du tableau sont fournies a
titre indicatif uniquement.
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Réglages de la Utilisez pour : Durée Conseils

température (min)

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

- saire

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

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

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

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

dant le processus.

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

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

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

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

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

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

frites.

8. TABLE DE CUISSON - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/N\ AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant

la sécurité.

surface en verre. Utilisez le grattoir
uniguement comme outil supplémentaire
pour nettoyer le verre aprés la procédure
de nettoyage standard.

8.1 Informations générales
Nettoyez la table de cuisson apres chaque

utilisation.

Utilisez toujours un récipient dont le fond

est propre.

Les rayures ou les taches sombres sur la

/\ AVERTISSEMENT!

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

surface n'ont aucune incidence sur le .

fonctionnement de la table de cuisson.
Utilisez un produit de nettoyage
spécialement adapté a la surface de la
table de cuisson.

Utilisez toujours un grattoir recommandé
pour les tables de cuisson avec une
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8.2 Nettoyage de la table de cuisson

Enlevez immédiatement : le plastique
fondu, les feuilles de plastique, le sucre et
les aliments contenant du sucre car la
saleté peut endommager la table de
cuisson. Veillez a ne pas vous briler.
Tenez le racloir spécial incliné sur la



surface vitrée et faites glisser la lame du
racloir pour enlever les salissures.

* Une fois que la table de cuisson a
suffisamment refroidi, enlevez : traces
de calcaire et d'eau, projections de
graisse, décolorations métalliques
luisantes. Nettoyez la table de cuisson a
I'aide d'un chiffon humide et d'un

détergent non abrasif. Apres le nettoyage,
essuyez la table de cuisson avec un
chiffon doux.

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

9. FOUR - UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

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

9.1 Activation et désactivation du
four.

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

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

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

marche.

E&

B+ =l

SteamBake

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

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

®

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

Chauffage inférieur
Pour cuire des gateaux a dessous croustillant.

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

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

9.2 Thermostat de sécurité

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

9.3 Fonctions du four

4 O 0=

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

Turbo gril

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

Chaleur tournante

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

0 Position Arrét
Le four est a I'arrét.
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lﬁ Chaleur Tournante Humide

¢ Cette fonction était utilisée pour se conformer a
la classe d’efficacité énergétique et aux régle-
mentations Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes aux
normes : IEC/EN 60350-1.
Durant cette cuisson, la porte du four doit res-
ter fermée pour éviter d'interrompre la fonction,
et pour garantir une consommation d'énergie
optimale.
Lorsque vous utilisez cette fonction, la tempé-
rature a l'intérieur de la cavité peut différer de
la température sélectionnée. La puissance du
chauffage peut étre réduite. Pour obtenir des
recommandations générales sur les économies
d'énergie, consultez le chapitre « Efficacité
énergétique, « Four - Economie d'énergie ».
Cette fonction est congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson. Pour les instruc-
tions de cuisson, reportez-vous au chapitre
« Conseils », Chaleur Tournante Humide.

AirFry /

Chaleur tournante

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

Pour cuire sur deux niveaux maximum simulta-
nément et pour sécher les aliments. Diminuez
les températures du four de 20 a 40 °C par rap-
port a la .Chauffage Haut/Bas

z] Décongélation

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

9.4 Activation de la fonction :
SteamBake

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

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de brdlures et de dommages a
I'appareil.

L'humidité qui s'échappe peut provoquer des
brilures :
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* N'ouvrez pas la porte de I'appareil lorsque
cette fonction est activée : SteamBake.

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

@

Reportez-vous au chapitre « Conseils ».

1. Ouvrez la porte du four.

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

3. Réglez la fonction : SteamBake .

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

Le voyant s'allume.

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

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

/N\ ATTENTION!

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

7. Pour désactiver I'appareil, appuyez sur la

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

/\ AVERTISSEMENT!

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




10. FOUR - FONCTIONS DE L'HORLOGE

10.1 Affichage A. Fonctions de I'horloge
A B B. Minuteur

© BEAE ©

g

10.2 Touches

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

10.3 Tableau des fonctions de I'horloge

Fonction de I'horloge Application
@ HEURE Pour régler, modifier ou vérifier I'neure.
(=Y DUREE Pour régler la durée de fonctionnement de I'appareil.
Q MINUTEUR Pour régler un décompte. Cette fonction est sans effet sur le fonctionne-

ment du four. Vous pouvez utiliser le MINUTEUR a tout moment, méme
lorsque le four est éteint.

10.4 Réglage de la DUREE 5. Appuyez sur une touche pour arréter le
1. Sélecti fonction du f t signal sonore.
- Selectionnez une tonction du four et la 6. Tournez la manette des fonctions du four

température. et la manette du thermostat sur la
2. Appuyez sur Da plusieurs reprises position Arrét.

. " [BY] 5 cli i
jusqu'a ce que commence'a clignoter. 10.5 Régler la MINUTERIE
3. Appuyez sur + ou — pour régler le

temps de la DUREE. 1. Appuyez sur €D a plusieurs reprises
L'affichage indique 1=, jusqu'a ce que [ commence a clignoter.
4. Lorsque la durée programmée s'est _|_ — .
2. Appuyez sur 7T ou — pour régler la
écoulée, el clignote et un signal sonore durée requise.
retentit. L'appareil se met a l'arrét La MINUTERIE se met en marche
automatiquement. automatiquement au bout de 5 secondes.
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3. Alafin du temps de cuisson programmé, 2. Maintenez la touche — enfoncée.

un signal sonore ret(::-ntit. Appuyez sur Au bout de quelques secondes, la fonction de
une touche pour arréter le signal sonore. I'horloge s'éteint.

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

10.6 Annuler des fonctions de
I'horloge

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

11. FOUR - UTILISATION DES ACCESSOIRES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

11.1 Insertion des accessoires
Plateau :

®

Ne poussez pas le plateau de cuisson ou
le pat profond jusqu’a la paroi arriére de
la cavité. Cela empéche la chaleur de
circuler autour du plateau. Les aliments
peuvent étre bralés, en particulier dans la
partie arriere du plateau.

Faites glisser la grille entre les rails du
support de grille.

AirFry plateau :

Placez le plateau AirFry sur le deuxieme

i niveau. Placez le plateau de cuisson ou le
Poussez le plateau ou le plat & rétir entre les plat profond sur le premier niveau.

rails du support de grille choisi. Assurez-vous
qu’elle ne touche pas la paroi arriére du four.

Grille métallique :
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11.2 Rails télescopiques

vous d'installer les deux rails
télescopiques sur le méme niveau.

Retrait des rails télescopiques

1. Appuyez sur le taquet situé a I'avant du
rail télescopique.

®

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

Installation des rails télescopiques

1. Faites pivoter le rail télescopique
d'environ 90°.

2. Faites glisser le taquet situé a l'arriere du
rail télescopique sur une glissiere.
Assurez-vous d'installer le rail du bon
cété du four.

3. Tournez le rail en position correcte.
L'élément d'arrét situé a une extrémité du
rail télescopique doit étre pointé vers le
haut.

4. Poussez le rail jusqu'a la paroi arriére du
four.

5. Poussez I'avant du rail télescopique
contre la glissiére. Vous devez entendre
un clic lorsque le taquet situé a l'avant est
correctement engagé.

6. Répétez les mémes étapes pour installer
le deuxiéme rail télescopique. Assurez-

—

———
T

1

2. Ecartez I'avant du rail du support de grille.

3. Faites pivoter le rail télescopique
d'environ 90°.

4. Retirez 'arriére du rail du support de
grille.

5. Répétez ces étapes pour retirer le
deuxiéme rail télescopique.

11.3 Rails télescopiques : insertion
des accessoires

Grace aux rails télescopiques, les grilles
peuvent étre insérées et retirées plus
facilement.

/N\ ATTENTION!

Ne nettoyez pas les rails télescopiques
au lave-vaisselle. Ne lubrifiez pas les
rails télescopiques.

/\ ATTENTION!

Assurez-vous d'avoir poussé
complétement les rails télescopiques
dans le four avant de fermer la porte du
four.

Grille métallique :
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Plat a rétir :

Placez le plateau de cuisson ou le plat a rotir
sur les rails télescopiques.

12. FOUR - CONSEILS

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

®

La température et les temps de cuisson
indiqués sont fournis uniquement a titre
indicatif. lls varient en fonction des
recettes ainsi que de la qualité et de la
quantité des ingrédients utilisés.

— =
——

\

12.1 SteamBake

@

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

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

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

cuisson.
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Rétir

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

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

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

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

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

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

12.2 Chaleur Tournante Humide Y]

Aliments Tempé- Durée Niveau Accessoires

rature (min) de la
(°C) grille

Pain et pizza

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

Pain & Petits pains 200 40 - 45 2 plateau de cuisson ou gril / plat a rétir

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

Gateaux sur un plateau de cuisson

Gateau Roulé 180 20-30 2 plateau de cuisson ou gril / plat a rotir

Brownie 180 35-45 2 plateau de cuisson ou gril / plat a rétir

Gateaux dans des moules

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

métallique

Fond de tarte en génoise 180 25-35 2 moule a tarte sur une grille métallique

Génoise 150 35-45 2 moule a gateau sur une grille métallique

Poisson

Poisson en sachet, 300 g 180 25-35 2 plateau de cuisson ou gril / plat a rétir

Poisson entier, 200 g 180 25-35 2 plateau de cuisson ou gril / plat a rotir

Filets de poisson, 300 g 180 30-40 2 plaque a pizza sur la grille métallique

Viande

Viande en sachet, 250 g 200 35-45 2 plateau de cuisson ou gril / plat a rétir
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Aliments Tempé- Durée Niveau Accessoires
rature (min) de la
(°C) grille

Brochettes de viande, 200 30-40 2 plateau de cuisson ou gril / plat a rétir
5009

Petites patisseries

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

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

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

Aliments Quantité Température  Durée (min) Niveau de

(°C) la grille

Croissant, surgelé env. 350 g 180 - 220 15-30 2

Pate feuilletée, surgelée env. 400 g 180 - 220 15-35 2

Pate feuilletée, fraiche env. 300 g 180 - 220 15-35 2

Pizza, surgelée env. 340 g 180 - 220 20-35 2
Produits a base de pomme de terre

Aliments Quantité Température  Durée (min) Niveau de

(°C) la grille

Frites, surgelées env. 650 g 180 - 220 20-30 2

Frites épaisses, surgelées env. 600 g 180 - 220 20-30 2
Pommes quartiers, surgelés env. 650 g 180 - 220 15-25 2
Croquettes env. 450 g 180 - 220 15-30 2
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Légumes frais

Aliments Quantité Température  Durée (min) Niveau de
(°C) la grille
Lamelles de courgettes, fraiches1) env. 500 g 180 - 220 25-35 2
1) Ajoutez 1 cuillére a café d’huile d’olive pour qu’elles n’adhérent pas
Autre
Aliments Quantité Température Durée (min) Niveau de
(°C) la grille
Escalopes, surgelées env. 300 g 180 - 220 15-25 2
Beignets de crevettes, surgelés env. 200 g 180 - 220 15-25 2
Anneaux de calamar, surgelés env. 250 g 180 - 220 15-25 2
Nuggets de poulet, surgelés env. 300 g 180 - 220 15-25 2
Batonnets de poisson, surgelés env. 500 g 180 - 220 15-25 2
12.4 Informations pour les organismes de contréle
Aliments Fonction Tempéra- Accessoires Niveau Durée
ture (°C) de la gril- (min)
le
Petits gateaux (16 par Chauffage 160 Plateau de cuisson 3 20-30
plateau) Haut/Bas
Petits gateaux (16 par Chaleur tournante 150 Plateau de cuisson 3 20-30
plateau)
Petits gateaux (16 par Chaleur tournante 160 Plateau de cuisson 1+3 30-40
plateau)
Tarte aux pommes Chauffage 190 grille métallique 1 65-75
(2 moules de 20 cm de Haut/Bas
diamétre, décalés en dia-
gonale)
Tarte aux pommes Chaleur tournante 180 grille métallique 2 70-80
(2 moules de 20 cm de
diamétre, décalés en dia-
gonale)
Génoise allégée Chauffage 180 grille métallique 2 20-30
Haut/Bas
Génoise allégée Chaleur tournante 160 grille métallique 2 25-35
Génoise allégée Chaleur tournante 170 grille métallique 1+3 30-40
Biscuits sablés / tresses ~ Chauffage 140 Plateau de cuisson 3 15-30
feuilletées Haut/Bas
Biscuits sablés / tresses ~ Chaleur tournante 140 Plateau de cuisson 3 20-30

feuilletées
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Aliments Fonction Tempéra- Accessoires Niveau Durée
ture (°C) de la gril- (min)
le
Biscuits sablés / tresses Chaleur tournante 140 Plateau de cuisson 1+3 15-30
feuilletées
Pain grillé Gril fort 250 grille métallique 3 5-10
Viande de boeuf ha- Turbo gril 250 grille métallique ou 3 15a20
chée1) plat a rotir premiére
face ;10 a
15 seconde
face

1) Préchauffez le four pendant 10 minutes.

13. FOUR - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

13.1 Remarques concernant le
nettoyage

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

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

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

Nettoyez tous les accessoires aprés chaque
utilisation et laissez-les sécher. Utilisez un
chiffon doux avec de I'eau chaude et un
produit de nettoyage. Ne lavez pas les
accessoires au lave-vaisselle (sauf pour le
plateau AirFry).

Nettoyez les taches tenaces avec un
nettoyant spécial pour four. N'appliquez pas
de nettoyant pour four sur les surfaces
catalytiques.

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

13.2 Nettoyage du plateau AirFry

1. Placez le plateau AirFry sur le plateau de
cuisson.

2. Versez de I'eau chaude avec un
détergent et laissez tremper.

3. Nettoyez le plateau AirFry avec une
éponge ou utilisez une brosse pour retirer
les déchets.

Un nettoyage au lave-vaisselle est également

possible.

13.3 Fours en acier inoxydable ou
en aluminium

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

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

13.4 Nettoyage du gaufrage de la
cavité

Le processus de nettoyage élimine les
résidus calcaires qui s'accumulent dans le
bac de la cavité aprés une cuisson a la
vapeur.
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Nous vous recommandons de respecter
la procédure de nettoyage au moins tous
5 a 10 cycles de la fonction : SteamBake.

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

Utilisez du vinaigre au maximum a 6 %
sans herbes.

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

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

13.5 Retrait des supports de grille

Pour nettoyer le four, retirez les supports de
grille.

/N ATTENTION!

Soyez prudent lorsque vous retirez les
supports de grille.

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

L5

LTS

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

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

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

Avant d'activer le nettoyage catalytique :

» retirez tous les accessoires .

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

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

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

13.7 Retrait et installation des
panneaux de verre du four

Vous pouvez retirer les panneaux de verre
intérieurs pour les nettoyer. Le nombre de
panneaux de verre varie selon les modeles.

/\ AVERTISSEMENT!

Laissez la porte légérement ouverte
durant le nettoyage. Lorsque vous
I'ouvrez entierement, elle peut se
refermer accidentellement et
endommager l'appareil.

/\ AVERTISSEMENT!

N'utilisez pas l'appareil sans les
panneaux de verre.

1. Ouvrez la porte jusqu'a former un angle
d'environ 30°. La porte tient toute seule
lorsqu'elle est Iégérement ouverte.



/

2. Saisissez les deux cotés du cache (B)
situé sur I'aréte supérieure de la porte et
poussez-le vers l'intérieur pour permettre
le déverrouillage du systeme de
fermeture.

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

/\ AVERTISSEMENT!

Lorsque vous retirez les panneaux de
verre, la porte du four a tendance a
se refermer.

4. Maintenez le bord supérieur des
panneaux de verre de la porte, et retirez-
les un par un.

5. Nettoyez le panneau de verre a l'eau
savonneuse. Séchez soigneusement le
panneau de verre.

Une fois le nettoyage terminé, remettez en

place les panneaux de verre et la porte du

four. Suivez les étapes ci-dessus dans I'ordre
inverse. Installez d'abord le plus petit des
panneaux, puis le plus grand.

13.8 Retrait du tiroir

/\ AVERTISSEMENT!

Ne stockez pas d'objets inflammables
(matériel de nettoyage, sacs en
plastique, gants de cuisine, papier ou
aérosols de nettoyage) dans le tiroir. Lors
de I'utilisation du four, le tiroir devient trés
chaud. Risque d'incendie.

Le tiroir situé sous le four peut étre retiré pour
pouvoir étre nettoyé plus facilement.

1. Tirez le tiroir jusqu'a la butée.

-

/N ATTENTION!

Veillez a installer correctement le
panneau de verre intérieur dans son
logement.

2. Soulevez lentement le tiroir.

3. Sortez complétement le tiroir.

Pour réinstaller le tiroir, suivez les étapes ci-
dessus dans I'ordre inverse.

13.9 Remplacement de I'ampoule

/\ AVERTISSEMENT!

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

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

2. Débranchez le four de I'alimentation
secteur.

3. Placez un chiffon au fond de la cavité.

Eclairage arriére

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

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

3. Remplacez 'ampoule par une ampoule
adéquate résistant a une température de
300 °C.

4. |Installez le diffuseur en verre.
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14. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

la sécurité.

Reportez-vous aux chapitres concernant

14.1 Que faire si...

Probléme

Cause possible

Solution

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

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

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

Le fusible a disjoncté.

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

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

Le fusible a disjoncté.

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

10 secondes.

Le voyant de chaleur résiduelle ne
s’allume pas.

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

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

Impossible d’activer le circuit exté-
rieur.

Activez d’abord le circuit intérieur.

Le four ne chauffe pas.

Le four est a I'arrét.

Mettez en fonctionnement le four.

Les réglages nécessaires ne sont
pas effectués.

Vérifiez que les réglages sont cor-
rects.

L’horloge n’est pas réglée.

Réglez I'horloge.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’éclairage est défectueux.

Remplacez 'ampoule.

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

Vous laissez le plat dans le four trop
longtemps.

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

La cuisson des plats est trop longue
ou trop rapide.

La température est trop basse ou
trop élevée.

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

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

Une anomalie électrique est surve-
nue.

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

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

L’affichage indique « 12.00 ».

Une coupure de courant s’est pro-
duite.

Réglez I'horloge.
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Probléme

Cause possible

Solution

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

Vous n'avez pas activé la fonc-
tionSteamBake.

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

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

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

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

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

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

La fonction SteamBake est en
cours.

Appuyez sur la touche Vapeur Plus

pour arréter la fonctionSteam-
Bake .

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

La température est trop basse.

Réglez la température sur au moins
110 °C.

Reportez-vous au chapitre «Four -
Conseils».

L’eau sort du bac de la cavité.

Le bac de la cavité est trop rempli.

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

14.2 Données de maintenance

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

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

cavité de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les in-
formations ici :

Modeéle (Mod.)

Référence produit (PNC)

Numéro de série (SN)

15. RENDEMENT ENERGETIQUE

15.1 Informations sur le produit conformément aux réglementations
d'écoconception de I'UE pour les plaques de cuisson

Identification du LKR564200K
modele LKR564200W
LKR564200X

Type de table de
cuisson

Table de cuisson sur cuisiniere

Nombre de zones 4
de cuisson
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Technologie de Radiant

chauffage

Diametre des zo- Arriere gauche 14.0 cm

nes de cuisson cir-  Avant droite 14.0 cm
culaires (D) Avant gauche 18.0 cm
Longueur (L) et lar- Arriere droite W 14,0 cm
geur (I) de la zone L 25,0 cm
de cuisson non cir-

culaire

Consommation Arriére gauche 181.8 Whikg
d'énergie selonla  Arriére droite 184.3 Whikg
zone de cuisson Avant droite 181.8 Whikg
(EC electric cook-  Avant gauche 190.1 Whikg
ing)

Consommation d'énergie de la table de cuisson (EC electric hob) 184.5 Whikg

IEC/EN 60350-2 - Appareils électroménagers de cuisson - Partie 2 : Tables de cuisson - Méthodes de mesure

des performances.

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

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

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

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

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

Le fond du récipient doit avoir le méme
diameétre que la zone de cuisson.

Placez les petits récipients sur les zones
de cuisson les plus petites.

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

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

15.3 Fiche d'informations sur le produit et informations sur le produit
conformément aux réglementations européennes sur I'étiquetage
énergétique et I'écoconception pour les fours

Nom du fournisseur Electrolux
LKR564200K 943005524
Identification du modele LKR564200W 943005523
LKR564200X 943005521
Indice d’efficacité énergétique 94.9
Classe d’efficacité énergétique A

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

tionnel

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur 0,75 kWh/cycle

tournante

Nombre de cavités
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Source de chaleur

Electricité

Volume

581

Type de four

Four intégré a la cuisiniere

Masse

LKR564200K 44.0 kg
LKR564200W 43.0 kg
LKR564200X 44.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a vapeur et

grils : Méthodes de mesure des performances.

15.4 Four - Economie d’énergie

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

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

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

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

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

Cuisson avec ventilation

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

Chaleur résiduelle

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

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

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

Chaleur Tournante Humide

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

15.5 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable

Consommation d’énergie en mode veille

0.8 W

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

ce applicable

20 min

16. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole
A%
L. Déposez les emballages dans les

conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a la
protection de I'environnement et a votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
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électroniques. Ne jetez pas les appareils Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,

X
portant le symbole = avec les ordures Poland

ménageéres. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.

@ Concerne la France uniquement :

. . REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE

ses accessoires -d
et cordons O ou ou
se recyclent S

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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[No6po pownu y Electrolux! XBana wto cre nsa6panu Haw ypehaj.
@ MpunbasuTe caBeTe 3a kopuwherbe, 6poLLype u MHdOpMaLWje 3a peLuaBaHe

npobnema, cepBuc 1 NONpaBKy:
www.electrolux.com/support

3appkaHo npaso U3MeHa.
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1. A UHPOPMAUWJE O BESBEAHOCTHU

[Mpe nHcTtanaumje n kopuwhewa ypehaja, NaxrLneo
npoyvnTajTe NPUOXEHo ynyTcTBo. Npounssohay Huje
o4roBopaH 3a 6uno kakee nospeae Unu LITETY Koje cy
pesyntaT HeMcnpaBHe MHCTanaumje unu ynotpebe. Yyeajte
ynyTCTBO 3a ynoTpeby Ha 6e36eHOM M NPUCTYNadYHOM MECTy
3a 6yayhe kopuwhete.

1.1 Be3begHocCT Aeue n oceTrbUBUX ocoba

» OBaj ypehaj mory ga kopucTe geua ctapuja og 8 rogmHa u
ocobe ca cMarbeHUM PU3NYKUM, YYSTHUM MU MEHTaNHUM
crnocobHocTMMa, Kao ocobe Kojuma HeoCTajy UCKYCTBO U
3Hah€, YKONMKO UM ce 0be3beam Hag3op unu v ce aajy
ynyTcTBa y Be3n ca ynotpebom ypehaja Ha 6e3beaaH
Ha4YMH M YKONUKO cxBaTajy moryhe onacHoctu. [leuy mnaha
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oA 8 roauHa, kao n ocobe ca BeomMa TELLKUM U CIIOXKEHUM
nHBanuautTeTom, Tpeba gpxaTtn garoe og ypehaja, ocmm
aKko cy noj ctanHUM Hag30pOM.

» [euy Tpeba KOHTponMcaTn Kako ce He bu urpana ca
ypehajem.

« Opxunte cey ambanaxy garoe of geue u oasioxkuTe je Ha
oarosapajyhun HauumH.

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

» [leua He cmejy ga obasrbajy Ynwhere 1 KOPUCHUYKO
ogpxaBahse ypehaja 6e3 Haasopa.

1.2 OnwTe Mepe 6e36eaHOCTHU

» OBaj ypehaj je HaMeHEH cCamMO 3a KyBaH-€.

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

* Ypehaj ce Mmoxe KOpUCTUTN Yy KaHLenapujama, XOTeNCKUM
cobama, NnaHCMOHMMA, CEOCKUM TYPUCTUYKNM
AoMahuMHCTBMMA U CNNYHUM 0BjekTMMa 3a CMeLUTaj rae
ynoTpeba He npeBa3sunasun (NpoceyvaH) HUBO NOTPOLUHE NO
AOManhuHCTBY.

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

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

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

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

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

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

Hukaga HemojTe BOOOM racuTu noxap TOKOM KyBamsa.
Nckrbyunte ypehaj, a 3aTum npekpujte nnameH, Hhp.
NpoTMBNOXapHUM hebGeToM Nnn NoKNonuem.

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

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

HemojTe KopucTuTn napoynctad 3a ymwhemwe ypehaja.
Hewmojte kopuctntun rpyba abpasmeHa cpeacrtsa 3a
yuwhere unun owTpe MmeTanHe cyHhepe 3a ymwhewe
CTaKNeHux BpaTa Unm cTakna Ko, LapKkuy rnoknonua nioye
3a KyBame jep OHM Mory usrpebaTtn noBpLUMHy 360r Yyera
mMoxe gohu 0o pacnpckaBaka cTakna.

MpeameTe og meTana, NoNyT HOXEBA, BUIbYLLKW, Kalluka m
noknonaua, He Tpeba cTtaBrbaTv Ha rpejHy NOBPLUUHY jep
MOry nocTaTu Bpenu.

YNO3OPEHE: Ako je noBpLuMHa Hanykna, UCKIby4ynTe
ypehaj n nssyunte kabn 3a Hanajawe U3 yTMiHuLUEe aa
BucTe cnpeunnu cTpyjHu ygap. Y cnyvdajy ga je ypehaj
MNPUKIbYYEH HA MPEXY ANPEKTHO NPEKO pa3BogHe KyTuje,
n3BaguTe ocurypad ga bucre ucksyumnu ypehaj ns
Hanajawa. Y oba cny4aja, obpaTtute ce oBnawheHom
CEPBUCHOM LIEHTPY.

YINO3OPEHSE: Ypehaj n werosu goctynHu genosu mory
6uTn Bpenu Tokom Kopuwhena. Tpeba 1T NaxbLUB Kako
6u ce n3berno goanpusare rpejHMx enemeHara.

Kaga Bagute npnbop nnun nocyhe ns pepHe unm nx
cTaBrbaTe y pepHy, yBeK HOCUTe 3alUTUTHE pyKaBuLe.
[Mpe pagoBa Ha ogpaBahy UCKIbYYMTE Hanajake CTPYyjoM.
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YINO3OPEHE: YBepuTte ce aga je ypehaj uckrbyyeH npe
HEero LWTO 3aMeHuTe cujanuuy kako ducte nsbernm
MoryhHOCT ga gohe Ao eneKTpUYHOr LokKa.

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

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

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

YINO3OPEHE: Kopuctnute camo WITUTHUKE 3a NIIoYy 3a
KyBak€ Ou3ajHupaHe o cTpaHe npoussohaya ypehaja 3a
KyBaH-€ UIn OHe KOjy cy oA cTpaHe npousBohaya ypehaja y
ynyTCTBMMA 3a ynoTpeby HaBeAeHM Kao NOrogHN Unm
LUTUTHUKE 3a NAoYy 3a KyBake KOju CYy MHKOPNopupaHnu y
ypehajy. Kopuwherwe Heogrosapajyhnx WTUTHMUKA 3a Moy
3a KyBarbe MOXe n3assatu Hecpehe.

2. BESBEJHOCHA YTTYTCTBA

2.1 UHcTanupakwe « He ByuuTe ypehaj 3a pyuny.

*  Kyxursckun geo n yoybreewe mopajy aa

/\ YNO3OPEHE! nmajy ogrosapajyhe auMeHanje.
* HeonxoaHo je npuapxasaTtu ce

Cawmo ksanudukoaHa ocoba Moxe fia MUHUMAsHOT pacTojarba of APYrux
MHcTanupa osaj ypehaj. ypehaja 1 KyxukbCckux enemeHara.

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

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

« CrtpaHe ypehaja mopajy 6utn nopeq
ypehaja nnu jeguHuua ucte BUCUHE.

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

MpuopxaBajTe ce ynyTcTasa 3a
MOHTUpak-€e Koje cTe gobunu y3 ypehaj.
YBek BoguTe padyHa npunmkom
nomepata ypehaja 3ato LITO je Texak.
YBEeK KOPUCTUTE 3aLUTUTHE pyKaBuLe 1
3aTBOpEHY 00yhy.
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Hewmojte moHTUpaTn ypehaj nopen BpaTa
unu ncnog nposopa. OBMM ce cnpeyasa
Aa Bpeno nocyfe 3a kyBare nagHe ca
ypehaja kaga ce oTBope BpaTa unu
npo3op.

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

2.2 MpukrsyunBame cTpyje

* Y enekTpuMYHOj MHCTanaumju mopa
nocTojaTn pacTaBHU NpekuaaYy Koju Bam
omoryhaBa ga nckreyunte cBe gase
Hanajaka ypehaja. Pa3mak namenhy
KOHTakaTa Ha pacTaBHOM Npekugady mopa
[a M3HOCK HajMake 3 mm.

« [lotnyHo 3aTBOpUTE BpaTta Ha ypehajy npe
Hero LUTO NOBEXEeTe MPEXHN yTUKay y
3UOHY YTUYHMLY.

2.3 Ynotpeba

/\ YNO30OPEHE!

Pu3uk o noxapa u cTpyjHor yaapa.

CBa npukrby4mBama cTpyje Tpeba ga
06aBu kBanUMVKOBaH enekTpuyap.
Ypehaj mopa aa Oyae ysemrbeH.

YBepute ce fa cy napameTpu Ha Nnounum
ca TEXHWYKUM KapaKTepucTmkama
komnaTnbunHu ca ogrosapajyhum
napameTpuma enekTpuyHe Mpexe 3a
Hanajarbe.

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

HewmojTe oa kopuctute agantepe ca BuLle
yTUYHULA 1 NpoAyxHe kabnose.

He nossonuTe Aa kabn 3a Hanajawe
noavpyje nnu gohe 6nunsy Bpatuma
ypehaja nnu Huwm ncnog ypehaja,
HapouuTo kagda ypehaj pagu unu kaga cy
BpaTa Bpena.

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

Mpukrby4nTe rnaBHM kabn 3a Hanajawe Ha
31OHY YTUYHMLY TeK Ha Kpajy
WHcTanauuje. Bogute pavyHa oa noctoju
NPUCTYN MPEXHOM yTUKaYy HaKOH
WHCTanauuje.

AKo je 3uaHa yTuyHuua nabaea, Hemojte
Oa NpuKIbyyyjeTe MpexHU yTukau.

He ByuuTe kabn 3a Hanajane kako 6ucte
nckrbyumnu ypehaj. Kabn nckreyunte Tako
wTo heTte n3Byhn yTukay ns ytuyHuue.
KopucTtute camo ncnpasHe pactaBHe
npekngaye: 3alTUTHe npekuaaye,
ocurypade (ocurypaye ca HasojeM Tpeba
CKMHYTW ca Hocaya), ayTomaTcke
3alTUTHE Npeknaaye n KOHTaKTope.

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk og noBpena v onekoTuHa.
Pusuk og cTpyjHor yaapa.

* HewmojTe ga mewaTe crneyndurkaLlmnjy osor
ypehaja.

* Bopgute padyHa ga otBopu 3a
BeHTUNayujy He byay sanyLieHu.

* He ocraBrbajTe ypehaj 6e3 Hagsopa
TOKOM paja.

*  Ypehaj Tpeba NCKIbYYNTN HAKOH CBake
ynotpebe.

» byawuTe onpesHu kag oTBapaTte BpaTta
ypehaja ook oH pagu. Moxe ce gecutn ga
n3ahe Bpeo Basayx.

* HewmojTe pykoBaTu ypehajem kaga cy Bam
MOKpE pyKe UNnun Kaja je OH y KOHTaKTy ca
BOAOM.

* HewmojTte kopuctuTn ypehaj kao pagHy
NOBPLUMHY UKW NPOCTOP 3a oAfnarame.

* HemojTe ga KopuctuTe anyMmMHuUjymcky
conujy unun gpyre matepujane namehy
NnoBpLUMHE 3a KyBahe 1 nocyha 3a
KyBaHe, OCUM ako rnpomussohay oBor
ypehaja Huje gpyrayuvje HaBeo.

» KopucTtute camo npubop Koju npounssohay
npenopyuyyje 3a oBaj ypehaj.

*  YBEeK KOPUCTUTE CTaKmo v Terne norogHe
3a KoH3epBaUujy.

/\ YNO3OPEHE!
[MocToju pusmnk o noxapa v ekcrnosuje.

* MacTtu n yree kapa ce 3arpejy mory aa
ocnobope 3anarbvBa ncnapera. [pxure
nnamMeHoBe UNu 3arpejaHe npegmeTe
Aarbe of MacTu v yrba kaga KysaTte ca
HUMa.

* Vicnapetba koja ocnobahajy Beoma Bpena
yrba MOry ja U3a3oBy CMOHTaHO
caropeBatbe.
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* YnoTtpebrbeHo yrbe, koje MOXe a cagpxu
ocTaTke XxpaHe, MoXe Aa ce 3ananu Ha
HWDKOj TeMnepaTypu Hero yrbe Koje ce
KOPWCTU MO NpBU NyT.

» 3anarbuBe matepuje unv npegmeTe
HaTonIbEeHe 3anarbMBUM MaTepujama
HeMojTe CTaBrbaTu yHyTap v nopea
ypehaja nnu Ha wera.

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

* [MaxmnBo oTBOpPUTE BpaTa ypehaja.
Kopuwhemne cacTtojaka Koju cagpxe
ankoxon Moxe AOBECTU A0 ncnapasara
ankoxona v mellaka ca BasgyxoMm.

2.4 Hera n unwhewe

/\ YNO3OPEHE!

[MocToju pu3nk of noepeae, noxapa unm

/\ YNO3OPEHE!
MocToju pusmk o owTehena ypehaja.

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

— Hewmojte cTaBrbaTtn nocyhe 13 pepHe
unu gpyre npeamete y ypehajy
OVPEKTHO Ha JHO.

— He CcTaBrbajTe anyMuHujymcky conujy
OVPEKTHO Ha AHO YHYTPALLUHOCTH.

— Hemojte cunatu Bogy AMPEKTHO Y
Bpyh ypehaj.

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

— byaute naxrbueu kaga ckngate unu
nocraerbate npmoop.

» [ybuTak 6oje Ha emajnupaHum
noBpLUMHama unun Hephajyhem venuky He
yTu4e Ha cam pag ypehaja.

» Kopuctute ay6oku nnex 3a sanmeeHe
konadve. BohHu cok Moxe Aa octasu
TpajHe Mprbe.

* Hewmojte ctaBmbaTtn Bpyhe nocyhe 3a
KyBame Ha KomaHaHy Tabny.

* He possonute ga Te4HocT y nocyhy 3a
KyBa-e NOTMNyHO UCnapu.

» [lasuTe ga npeameTun nnm nocyhe 3a
KyBame He nafHy Ha ypehaj. Moxe ce
OLUTETUTM MOBPLUMHA MIoYe.

* HewmojTe ykrbyunBaTy 30He 3a KyBahe
YKOMUKO je nocyhe npasHo nnu ra Hema.

» T[locyhe og nueeHor reoxna, anymuHujyma
unu ca owrteheHum gHOM MOXe Aa
Hanpasu orpeboTnHe. YBek nogurHute
oBe npeameTe kaaa Tpeba ga mx
rnomepaTe Mo NOBPLUNHMW 33 KyBakse.
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owTehewa ypehaja.

« [lpe ogpxaBara, oeakTnBupajte ypehaj.
Vickonyajte MpexHU yTukay u3 MpexHe
yTUYHMLE.

« [lposepuTe ga nu je ypehaj xnagaH.
lMocToju pu3nk Aa ce nonome cTakneHe
nnove.

* Opmax 3amMeHuTe CTakneHe nnoye Ha
BpaTMma ako ce owTeTte. Obpatute ce
OenawheHOM CEepBUCHOM LIEHTPY.

« byauTte naxrbmBuM kaga ckupgate Bparta ca
ypehaja. BpaTa cy TeLuka!

* Ocraumn macHohe n xpaHe y ypehajy mory
n3asBaTtu noxap.

* PepoBHo unctuTe ypehaj oa bucte
cnpeyvnu nponagare NoBpPLUNHCKOT
martepujana.

*  Ypehaj ounctmute BNaKHOM MEKOM KproMm.
KopuctuTe UckrbyumBo HeyTpanHe
neteplieHTe. Hemojte Kopuctutmn
abpasnBHe npoussoae, abpasvBHe
jactyunhe 3a ynwhere, pactesapave nnu
mMeTanHe npeamere.

*  YKOMMKO KOpUCTUTE Crpej 3a pepHy,
npuapxasajte ce ynyTcrasa o
0e36eHOCTM Ha ambanaxu.

*  HemojTe YMcTuTU KaTanuTUyKkn emajn
(YKONMKO NOCTOjM) HUKaKBUM
OeTePLIEHTOM.

2.5 YHyTpallH-e OoCBeTIbeHe

/\ YNO3OPEHE!
Pwusuk og ctpyjHor yaapa.

* Kapa ce pagu o cujanuuama yHyTap
npousBoAa v pe3epBHUX AeNoBa,
cujanuue koje ce npoaajy 3acebHo: Oee
cujanuue cy HameweHe a usapxe
eKkcTpeMHe usunyke ycnose y KyhHUM
anapaTtuma, Kao LUTO cy TemnepaTypa,
Bubpauuje, Bnara, unu cy HameweHe ga
curHanusmpajy nHdopmavmje o pagHom
cTamy ypehaja. Hucy npeasuhenre 3a
ynoTpely y apyrum ypehajuma un Hucy
NnorofHe 3a ocBeT/baBake NpocTtopuja y
noomahuHcTBy.



+ OBaj Nnpon3BoA CafpXv N3BOP CBETNOCTU
Yuja je knaca eHepreTcke edmkacHocTn G.

» Kopuctute camo cujanuue koje umajy ucty
cneyundukaumjy.

2.6 CepBucupame

» Pagu onpagke ypehaja obpatute ce
oBrawheHoOM CEPBUCHOM LIEHTPY.

» Kopuctute camo opurMHanHe pesepsHe
aenose.

2.7 Opgnarame

/\ YNO3OPEHE!

OnacHocT of, noBpehuBawa nnm
ryliema.

3. NHCTAJTALINJA

/\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e36egHOCTH.

3.1 MecTo Ha Kojem ypehaj cToju

®

He yrpahyjTe wnopet 6113y cygonepe
nnm 6nm3y KyXMHCKOr enemeHTa ca
cyponepoM. BnaxHocT/kanu Boge mory
na yhy namehy 604He nnove n KyxmHCckor
efieMeHTa 1 BpeMeHOM Mory fa owreTte

60jy 604He nnove.

MoxeTe foa MmoHTMpaTe camocTojehun ypehaj
Ca KyXMHCKUM eNleMeHTUMa ca jegHe unu
[Be CTpaHe u 'y yrny.

3a MUHMMarnHe pasgarbvHe 3a yknanare
nposepute Tabeny.

« O6paTnTe ce OMLITUHCKAM OpraHuma Aa
Oucte casHanu kako aa oanoxure ypehaj
y oTnag.

*  Wckrbyuute ypehaj us ctpyje.

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

|

>>>
—1 |

MuHumanHe pasgarbuHe

\ e [

[OumeH3uje mm
A 400
B 650
(o3 150
3.2 TexHM4KM nogaum
HanoH 230V
PpekBeHUmja 50 - 60 Hz
Knaca ypehaja 1
[OnmeH3unje mm
Bucuna 858
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OumeHsunje mm

LLnprHa 500

[y6uHa 600

3.3 HuBenucame ypehaja

KopuctuTe Hoxuue Ha aHy ypehaja oa bucte
rnogecunu ropksy nospLUnHy ypehaja Tako ga
Oyae y HMBOY ca ocTanum noBpLUMHaMa.

3.4 3awTKTa o4 HarMmbawa

Mopecute ogrosapajyhy BUCKMHY U NOBPLUMHY
3a ypehaj npe Hero LITo NpuYBpCTUTE
3aWWTUTY Of HarnkamAa.

/\ OMPE3

MpoBepwuTe fa nu CTE MOHTUPAnu
3alUTUTY O[] Harnkara Ha NpaBoj
BUCUHMU.

®

YBepuTe ce Aa je nospLUnHa n3a ypehaja
rnaTka.

HeonxoaHo je Aa MOHTUpaTe 3alTUTy oA
Harnkwama. AKo je He MoHTupaTe, ypehaj
MOXe [ia Ce HarHe.

Ha ypehajy ce Hanasn cumbon npukasaH Ha
cnuum (ako nocToju) Aa 6 Bac NoACeTMO Ha
notpeby yrpafhe 3awTute of Harukbakba.
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MoHTupajTe 3aWwTnTy o4 Haruwarwa B -
343 mm ncnopg ropwe nospLuvHe ypehaja
n A - 67 mm og 6o4He cTpaHe ypehaja y
KPY>XHM OTBOpP Ha Hocauy. 3awpadwuTe je
y YBPCTM MaTtepujan unm KopuctTute
nocrojehe ojavarse (3ng).

-

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



DO04YHY AMMEH3Mjy Tako Aa ueHTpupaTe
ypehaj. /\ YMNO3OPEHE!

@ Kabn 3a Hanajate He cMe fa goavpyije
neo ypehaja koju je oceH4eH Ha cnvuum.

AKO CTe NPOMEHUNN AMMeH3uje
LWTeAHaKa, mopaTte npaBunHoO
nopaBHaTW 3aLUTUTY OA Harvkaka.

/\ OnPE3

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

3.5 EnekTpu4Ha uHcTanauuja

/\ YNO30OPEHE!

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

Ypehaj ce ucnopyuyje 6e3 cTpyjHor yTukava u
CTpyjHOr Kabna.

/\ YNO3OPEHE!

[Mpe Hero wTo cnojute CTpyjHN kabn ca
NPUKIbYYKOM, U3MEPUTE HanoH uamehy
dasa Ha KyNHOj eNeKTPUYHO] MPEXN.
3atum norneajte HanenHuuy Ha 3aaH0j
CcTpaHu ypehaja aa bucte 3Hanu kojy
enekTPUYHy MHCcTanauujy aa ynotpebure.
OBaj pepocnes Kopaka crnpedasa rnojasy
rpeLuke n owTteherwa enekTpuYHnX
KoMmnoHeHaTta ypehaja npu
WHCTanmpamy.
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4. OrNNC NMNPON3BOOA

4.1 OnwTK Npukas

S L

colorId6 0

=y N =S
NE—- B O

A
=\

C h]

[yrmag 3a nnovy 3a KyBarbe

4.2 lllema noBpLUMUHE 32 KyBake

140 mm

1] B H
==

140 mm

140 mm

EBH

3oHa 3a KyBake og 1200 W

Opgopg nape - 6poj 1 nonoxaj 3aBucu og
mMoaena

3oHa 3a kyBatse og 1100/2000 W
3oHa 3a KyBake og 1200 W
MHavkaTop npeoctarne TonsoTe
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[yrve 3a Temnepatypy
WHankaTop/cumbon Temnepatype
EnekTpoHcku nporpamatop

JNamnuua/cumbon/vHamkaTop nnove 3a
KyBame

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

Jlamna

BeHTtunartop

Hocau pelueTtke, NOKpeTHN
Yay6rbema y yHyTpaLlh0CTy
Monoxajn pewweTke

o]~

NEERERE

A 3oHa 3a kysare og 700/1700 W
4.3 Mpu6op

* PeweTtkacta nonuua
3a nocyhe 3a KyBae, NnexoBe 3a TopTe,
neyeme.

* [nex 3a neyewe
3a konaye u kekce.

* pun/ny60ku TUraw
3a nevetrbe TeCTa U Meca uUnu kao nocyaa
3a ckynrbake macHohe.

« AirFry nnex
3a npxere HamupHULAa C Make yrba unu
6e3 nanvipa 3a neveme.

* Teneckoncke Bofuue
Ca oBuM Teneckonckum Bofuuama
MOXeTe naklue Aa noctaerbarte 1
yKnawaTe peLueTke.

+ ®duoka 3a oanaramwe
duoka 3a ognarawe ce Hanasm ogmax
ncnog yHyTpaLHocT nehnuue.



5. MPE MNPBE YMNOTPEBE

/\ YNO3OPEHE!

Mornepnajte nornaerba o 6e36egHoOCTH.

5.1 MpBo npearpeBawe n ynwhewe

Mpearpejte npasaH ypehaj npe npee
ynoTpebe un koHTakTa ca xpaHom. Ypehaj
MOXe [a ucnyLita HenpujataH MUpUC U SUM.
MpoBeTpuTe coby TOKOM NpearpeBamsa.

1. YknoHuTte cBy foaaTtHy onpemy u Hocaye
peLueTkn 13 anapara.

2. Tlogecute yHKUMjy C] . MNopecute
MakcumanHy Temnepatypy. Octasute
ypehaj aa pagn 1 u.

3. Topecute yHKYMjy . Mogecute
MaKkcumanHy Temnepartypy. MakcumanHa
TemnepaTypa 3a oy dyHkuUujy je 210 °C.
OcrtaBute ypehaj ga pagm 15 MuH.

4. TlogecuTe yHKUMjY , NPUTUCHUTE:

SteamBake [@). MoagecuTte makcMmanHy
TemnepaTypy. OctaBute ypehaj aa pagn
15 MUH.

5. Wckmbyunte ypehaj n cadekajte ga ce
oxnagu.

6. Ypehaj u gogaTtHy onpemy 4YMcTuTe camo
Kpnom oA Mukpodubepa, Mnakom BOAOM
1 bnarum geTepLeHToM.

7. Bpatute npubop un ykrnowmBe Hocave
peLueTke y NOYETHN NoNoXaj.

5.2 NopewaBawe BpeMeHa

Moparte ga nogecute Bpeme npe paga ca
pepHoMm.

9 Tpenepu kafa nosexeTe ypehaj Ha nososa
efleKTpUYHe eHepruje, kaga Aohe Ao npekvaa
CTpyje unu kaga TajMep Huje nogeLueH.

MpuTtncHuTe + wm— na bucte nogecunu
TayHo Bpeme.

Mocne oTnpunuke neT cekyHau Tpenepeme
npecTaje n gucnnej npykasyje Bpeme Koje cte
nogecunu.

5.3 NMpomeHa BpeMeHa

@

He mMoxeTe NpoMeHWTHN Ta4HO BPpEME aKo
paau Heka of yHKUuja.

Y3acTonHo npuTuckajTe @ [IOK He NnoYHe ga
Tpenhe nHankatop yHKumje TayHo Bpeme.
3a nogeluaBake HOBOr BpeMeHa, norneaajte
opersak ,logelaBare BpemeHa”.

6. NMJTO4YA 3A KYBAHE - CBAKOOHEBHA YINOTPEBA

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

6.1 Onuc 30Ha 3a KyBake

30He 3a KyBate MMajy TepMocTaT 1 page
ucnpekuaaHo (race ce 1 NOHOBO nane) y
3aBMCHOCTM o u3abpaHor cTeneHa TonmnoTe.

6.2 MNogewaBaHe cTeneHa TonnoTe

Cumbonu ®yHkumMja

0 Monoxaj ,uckby4eHo”

Cumbonu ®yHkuMja

@ [BocTpyka 30Ha

OppxaBate Tonnote

3

1-9 [MNogelwaBara cTeneHa TonnoTe

KopuctuTe 3aoctany Tonnoty ga bucre
CMaHMnv NOTPOLLHY eHepruje.
[eakTBupajte 30Hy 3a KyBame oko 5-10
MWHYyTa npe 3aBpLUeTKa KyBaka.
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OkpeHuTe ayrme 3a nzabpaHy 30Hy 3a
KyBame ga bucte nogecunum Tonmnory.
Ynanuhe ce nHaMKaTop KOMaHAHe Mnroye.
[a 6ucTte 3aBpLUUIM KyBake, OKPEHNUTE
ayrme y nonoxaj ,MCKiby4eHo”.

Ako Cy CBe 30He 3a KyBaH-€ feakTuBupaHe,
WHOWKATOP KOMaHOHe nio4ye he ce yracutu.

6.3 Kopuwhene jegHocTaBHEe 30He
3a KyBame

[a bucTte KOPUCTUNKM jeQHOCTaBHY 30HY 3a
KyBame, OKpeHuTe ogrosapajyhe ayrme Ha
Hekun of cneagehux nonoxaja: 1-9.

®

3a nogelwasara Tonnote 1-3, 3oHa
OCTaje LpBeHa oKo 2—-3 cekyHae, a 3aTum
ce feaktusupa.

®

30Ha hyHKLMOHULLE HA MAKCUMAaNHOM
HMBOY Hanajaka kaga nogecute HUBO
TonnoTe Ha 8 unun 9.

6.4 AKTUBMpaH€e U AeaKTUBUpame
cnorballkbUX rPejHUX Kpyroea
(ABOCTPYKUX U OBasTHUX)

MoxeTe aa nogecuTe NOBPLUMHY Ha KOjoj
KyBaTe Tako Aa ogrosapa AMMeH3njama
nocyha 3a kyBam-e.

1. Ako nsabepeTte cteneH TonnoTe nameny
1-9, paguhe camo ueHTpanHu 4eo 30He
3a KyBaHe.

2. [a bucte akTMBMpanu crnosballkbu rpejHn
KpYr, OKPEHUTE KOMaHAHO AyrMe y cMepy

KpeTaHwa Ka3albky Ha caty usHag

BpeAHOCTU noaellasana 9 Ao O.
3. 3atum okpeHuTe KOMaHAHO Ayrme
CYNpPOTHO O KpeTah-a Ka3arbke Ha caTty
Ha XerbeHu cteneH Tonnote (1-9).
LleHTpanHu 1 cnosballksu rpejHn Kpyr
capa paje 3ajeqHo.
[a bucTte geakTMBMpanu cnorballhy rpejHun
KpYr, OKpeHWUTEe KOMaHAHO AyrMe Ha Mosoxaj
LMCKIbyYeHO". LieHTpanHu n cnormatuku
rpejHn Kpyr unv oBasnHu NpPCTeH caga page
3ajegHo. MiHankaTtop ce nckrbydyje. 3a
NMOHOBHO MOKpeTake LieHTpanHor gena 3oHe
3a KyBarbe n3abepuTe cTeneH TonsnoTe
nsmvehy 1-9.

6.5 UHgukaTop npeocTane Tonnore

/\ YNO3OPEHE!

[ok rog je nHoukaTop BUASbUB, NOCTOjU
pY3KK Of, onekoTMHa 360r npucycTea
npeocTtarne TonmnoTe.

MHavkaTop je ykibyyeH kaga je 30Ha 3a
KyBah-e Bpena, anv He PyHKUMOHWLLE ako je
CTPYjHO Hanajake UCKIbYYEHO.

MHaukaTop ce Moxe Takohe yKIbyunTu:

* 33 OKOJIHE 30HE 3a KyBakbe YaK U ako UX
He KOpUCTUTE,

* Kap ce Bperno nocyhe cTaBu Ha xnagHy
30HY 3a KyBatbe,

* Kaj ce Nnoya 3a KyBare MUCKIby4uu, anu je
30Ha 3a KyBate 1 Jarbe Bpena.

MHaukaTop ce racv Kaj ce 30Ha 3a KyBare
oxnaaw.

7. MJTO4YA 3A KYBAHE - KOPNCHW CABETU

/\ YNO3OPEHE!
Mornepnajte nornaerba o 6e3begHoCTH.

7.1 MNMocyhe

PesynTaTu kyBaka 3aBuce oA maTepwujana og
Kora je uspaheHo nocyhe
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[Ho nocyha 3a kyBare mopa ga byae
nebeno un wTo je moryhe paBHuje.
Ocwrypajte aa gowe NoBpLUMHE nocyaa
Gyay uMCTe 1 cyBe Nnpe Hero LUTO UX
CTaBUTE Ha MOBPLUUHY MNIOYeE.




®

Ha kepamuyke nnove 3a KyBatbe He
cTaBmajTe nocyhe ynje gHo nma
WCTaKHyTe UBULIE UMW UCMYNYEHA, HMP.
Turawse o nueeHor reoxna. OHe mory
TpajHo Aa narpeby unu 3apexy
MOBPLUMHY NoYe 3a KyBakse.

MWHUMarnHor

npeyHvka (6ap jeaHako

NPeYHUKy 30HE 3a KyBare).

®

[Mocyhe og emajnupaHor Yyenvka ca HOM
oA anyMmuHujyma nnm 6akpa moxe fa
n3asoBe npomeHy 6oje Ha
CTaKMoKepaMmnyKoj MOBPLUMHMN.

s
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7.2 NojeaHocTaBrbEHN BOAUY 3a

KyBatbe

[a bucTe ywiteaeny eHeprujy n ocurypanm
Aa nno4a 3a KyBahe pagun npasuiHo, AHO
nocyha mopa 6utu ogrosapajyher

@

Mopaum y Tabenu cy camo cMepHuLe.

MopewaBawe Kopuctutu 3a: Bpeme CaBetun

cTeneHa To- (MuH)

nrnorte

§ 1 [orpeBatse ckyBaHe xpaHe. no notpe- CTaBuTe noknonay Ha nocyay.
- 61
1-2 Coc xonaHaes; TonrbeHu: Mmacnadu, 5-25 MoBpemeHo npomeLuajte.
yokonaga, enaTuH.
2 YuyBpcTunu: BasgyLuacte omneTe, Ky- 10 - 40 KyBajTe ca cTaBrbeHUM MoKnomnuem.
BaHa jaja.
2-3 [uHcTake jena ca nUpuHYeM un mne- 25-50 [opatun Hajvarbe ABa nyTa BuLLe
KOM, MoArpeBate roToBux jena. TEYHOCTU Of KONUYMHE NMUPWHYA, a je-
1a ca MneKkoM npomeluaTti Ha nona
BpEMEHa KyBatba.

3-4 [uHcTake noepha, pube n meca. 20-45 [opajTe HekonvKo Kalumymua Boge.
MpoBepuTe KONUYNHY BOAE TOKOM
npoueca.

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

napu. ne. MpoBepute HMBO BOAE TOKOM Npo-
Lieca. [ipxute noknona, Ha fMoHLy.
4-5 KyBarse Behux konuynHa xpaHe, jenan 60 - 150 [o 3 | Te4HOCTM U cacTojaka.
cyna.
6-7 Tuxo npxere: ogpesak, Tenehu ,kop- no notpe- OkpeHuUTe no notTpedu.
[OH 6ne”, kKoTneTu, alumpaHe LWHW- 6u
une, kobacuue, uurepuua, 3anpLuka,
jaja, nanaymHke, KpodHe.
7-8 Jako npxemne, peHgaHu kpomnup, 5-15 OKpeHuTe Nno notpedu.
neyea, LWHALME.
9 KyBarbe Boae, KyBakse TecTa, 3aneLawe Meca (rynal, rosehu puéuh), nomdpur.
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8. MNMOYA 3A KYBAHE - OOPXABAHE N YALLTREHE

/\ YNO3OPEHE!

Mornepnajte nornaerba o 6e36egHoOCTH.

8.1 OnwTe nHcopmauuje

*  OuucTnTe nNnoyvy 3a KyBake HaKoH CBake
ynoTpebe.

* YBek kopuctuTe nocyhe 3a KyBake ca
YNCTOM AOHOM MOBPLUNHOM.

» Orpeb6oTuHe unu TamHe cneke Ha
NOBPLUNHN HEMAjy HUKAKBO A€jCTBO Ha
paj nnove 3a KyBare.

» Kopuctute nocebHo cpeacTso 3a

ynwhere NorogHo 3a NOBPLUUHY nno4Ye 3a

KyBam-e€.

* YBEeK KOPUCTUTE CTPyray koju ce
npenopyuyje 3a nnoye 3a KyBake ca
cTakneHom nospumHoM. Ctpyray
KOpUCTUTE Camo Kao AOAAaTHM anar 3a
ynwhere cTakna HakoH yobuyajeHor
nocTynka yvwhetsa.

/\ YNO3OPEHE!

HewmojTe kopucTnTn Hoxese unu 6uno
KOju Opyru owtap, MeTanHu anar 3a
ynwhere cTakrneHe NoBpLUNHE.

8.2 Ynwheme nnoye

*  YKIoHuUTe oamax: pacTonibeHy
nnacTuky, nnactTuyHy conujy, wehep un
XpaHy ca wehepom, y NPOTVBHOM
nprbaBLUTUHA MOXE [a OLTETW NoYy 3a
KyBahe. Bognte pauyHa kako bucte
n3bernu onekoTuHe. Kopuctute
cneumjanHu cTpyray 3a nnove 3a KyBakbe
Ha CTaKneHoj NoBpLUMHK, Tako Aa byae
noA OWTPUM YriioM U NOMepPajTe OLWTPULLY
MO NOBPLUMHW.

+ Kapa ce nnouya 3a KyBate JOBOSbHO
oxnaau yKNoHuUTe: CBETIE Kpyrose of
KameHuUa 1 BoAe, ucrpckane MacHohe un
npomeHy 60je y Bugy ceeTnylama
mMeTana. O4ncTuTe nnovy 3a KyBake
BMaXHOM KPMOM 1 ca Mano HeabpasunsHor
peteplieHTa. HakoH unwhewa, obpuimnte
nnoYy 3a KyBake MEKOM KProMm.

*  YKknoHute npomeHy 6oje y Buay
cBeTnyuawa meTana: Kopuctute
MeLLaBuHy npaLlka 3a neuyBso un
NMMyHoBOr coka unu cupheTa.

9. PEPHA — CBAKOHEBHA YTOTPEBA

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

9.1 YkrbyunBawe U UCKIby4nBaHwe
pepHe

1. OkpeHuTe ayrme 3a dyHKUMje pepHe aa
bucTe nsabpanu Heky yHKUMjY.

2. OxpeHuTe gyrme 3a Temneparypy Aa
6ucte nogecunu Temneparypy.

INamnuua ce ykrbydyje kaga pepHa pagu.

®

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

3. WckrbyunTe pepHy, OKpeHUTEe KOMaHHY
ayrmag 3a (oyHKLUmje pepHe u
TemnepaTypy Ha Nonoxaj ,MCKIby4eHo".
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9.2 be3begHoCcHU TepMocTaT

HenpaBunaH pag pepHe unu HemcnpasHM
[ernoBu Mory fOBECTU 4O onacHor
nperpesatba. [la 61 ce 0BO cnpeynno, pepHa
nma 6e3begHOCHM TepMocCTaT Koju npekuaa
Hanajake. PepHa ce MOHOBO ayTOMaTCKu
yKrbydyje ka TemnepaTtypa onagHe.

9.3 ®dyHKUMje pepHe

0 Monoxaj ,,uckrby4eHo”
MehHuua je nckrbyyeHa.

INlamna y pepHu
3a ykrbyumnBarbe namne 6e3 dyHkumnje neverba.




I

5 EE

SteamBake

3a fonasarbe Bnare TOKOM KyBawa. 3a 4obu-
jarbe npaBe 60je 1 xpckaBe KopuLEe TOKOM
neyetsa. 3a Behy COYHOCT NMpU NOHOBHOM 3a-
rpeBaty. 3a ovyBane Boha mnu nospha.

JlaraHo neyere ca BeHTUNaTopom
3a npunpemy MeKkor, COYHOr neyexa unu 3a
cywere 6uno kor Boha u nospha.

3arpeBate 00300
3a neyetse Konaya ca XpckaBoM [AOH0M MOBP-
LUMHOM.

3arpeBate ofo3sro/ogosao
3a neyvetse Ha jeJHOM Monoxajy peLueTke.

O o O=Ee

Bp3o rpunoBawe
3a rpunoBame TaHKUX kKoMaja XxpaHe y Benu-
KUM KOMnM4mMHama u TocTupame xneba.

<]

Typ6o0 rpunoBake

3a nevere Behunx komazga meca Unm nBKHE C
KOCTMMa Ha jeqHoj pelueTku. 3a cnpemare
rpaTMHUPaHVX jena v 3a 3aneuare.

K

Meyere ca BeHTUNaTopom

3a npxetbe UNu 3a NpXxere 1 Nevere xpaHe
Ha UCTOj TeMNepaTypu, Ha BULLIE Of jeHOT Hu-
BOa pelueTke, 6e3 MeLLara ykyca.

BrnaxHo nevetse y3 BeHTUNaTop

OBa dyHKuMja je KopuwheHa 3a ycknahueare
ca Knacom eHepreTcke epuKacHOCTU U 3axTe-
BUMa eko-Au3ajHa (y cknagy ca cTaHaapauma
EU 65/2014 n EU 66/2014). TectoBu y cknagy
ca: IEC/EN 60350-1.

Tokom nevewa BpaTta pepHe Tpeba aa byay
3aTBOpeHa kako dyHKuUuWja He 61 Buna npeku-
fAaHa v kako 61 ce ocurypano fa pepHa paau
Ha HajBuLLeM Moryhem cTeneHy eHepreTcke
edmkacHoCTu.

Kapa kopucTuTe oBy (yHKUMjy, TemnepaTypa
YHyTap pepHe Moxe [a ce pasnukyje oa 3aga-
Te Temnepatype. CHara 3arpeBatba Moxe 6utu
yMmatbeHa. 3a onwiTe npenopyke y Beau ca
YLITE,0M EeHepruje norneaajte nornaere
,EHepreTcka edukacHocT”, YwTeaa eHepruje.
OBa ¢hyHKuMja je npeasuheHa 3a ywteny
eHepruje TOkoM KyBaha. 3a ynyTcTBa 3a kyBa-
e nornefajte ogerak ,HanomeHe v caBetu”,
BnaxHo neverbe y3 BeHTMNATOP.

AirFry /

Meyerse y3 paBHU BEHTUN

3a npxetbe HaAMMPHULA C Makse yrba unn 6es
nanvipa 3a ne4vetse. 3a jena nonyt nomdpuTa
vnu nuue. /

3a uctoBpemMeHo neyere Ha HajsuLle asa no-
noxaja pelueTke 1 3a cyluene xpaHe. [Nogecu-
Te TemnepaTypy Aa 6yae Hwka 3a 20-40 °C He-
ro 3a 3arpeBare 0403ro/0f03A0.

] Opmp3aBake
3a ogmp3aBate xpaHe. Bpeme ogmpsaBatka
3aBUCU Of KOSIMHMHE U BENWUYMHE CMP3HYTE
XpaHe.

9.4 AkTnBMpamwe pyHKumje:
SteamBake

OBa yHkUmMja omoryhaea nobosbLuarwe
BMaXXHOCTW TOKOM KyBakba.

/\ YNO3OPEHE!

[MocTojn pusmnk of onekoTuHa u
owrTtehewa ypehaja.

OTI'IyLIJTeHa Bnara Mmoxe fa n3asose
OneKkoTnHe:

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

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

@

[Mornepnajte ogerbak ,Hanomexe n
caseTun’.

1. OtBopuTe BpaTa nehHuue.

2. VicnyHuTe yaybrbera y yHyTpallhb0CTh
BOJOM Ca 4ecme.
MakcmumanHu kanauuteT yaybrbewa y
YHYTpaLwHoCcTh pepHe je 250 ml.
WcnyHuTe yaybrbera y yHyTpaLlH0oCTH
pepHe BOAOM caMo Kafa je xnagHa.

3. Topecute dyHKymjy: SteamBake @J3y,

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

Muaukatop ce ykrbydyje.

5. OkpeHuTe ayrme 3a Temnepatypy Aa
6ucTe nogecunu TemnepaTypy.

6. CraBuTe xpaHy y ypehaj n 3atBopute
BpaTta nehHuue.

/\ OMPE3

Hewmojte ga ponymwyjete BoaoM
yay6Iberse Y YHYTPaLllhOCTV TOKOM

KyBakba unu kaga je nehHuua spyha.

7. 3a peaktuBupane ypehaja, nputucHuTe

SteamBake gyrve , OKpeHuTe
KOMaHaHy ayrmag 3a dyHkuuje nehHuye
1 TeMnepaTypy Ha UCKIbYYEH MOJIOXa;.
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MuoukaTtop gyrmeta SteamBake ce

UCKIbyuyje.

8. YknoHuTe BOAy U3 yayorbewa y
YHYTPaLIH0CTU PEPHE.

10. PEPHA - ®YHKUWJE CATA
10.1 Oucnnej

/\ YNO3OPEHE!

[MpoBepute fa nu ce ypehaj oxnagmo
npe Hero LUTO YKIIOHWUTE npeocTany
BOAy M3 yaybrbera y

YHYTPaLUH0CTH.

A. ®yHKuuje caTa

B. Tajme
A IB JMeEpP
I
A e M § g
A 2R
Q gogoo ©
| |
10.2 Oyrmap
Oyrme DyHKUMja Onuc
—_ MWHYC 3a nogeluaBare BpeMeHa.

@ CAT

3a nopeluaBake yHKUWje caTa.

_I_ nnyc

3a nogeluaBare BpeMeHa.

) Mapa Mnyc

[a 6ucte aktnempanm dyHkumjy: SteamBake.

10.3 Tabena ca cpyHKuuMjama caTa

®dDyHKUuMja caTa MpumeHa

@ TAYHO BPEME

3a nopeluaBate, MPOMEHY NN NPOBePY Ta4yHOr BpeMeHa.

[N} TPAJAHE

3a nopeluaBake BpeMeHa paga pepHe.

Q TAJMEP

3a nogeluaBake BpeMeHa 3a ofbpojaBare. OBa hyHKUMja He yThYe Ha
pan pepHe. TAJMEP moxeTe aa nogecuTe y 61no KOM MOMEHTY, Yak u

aKo je pepHa UckrbyyeHa.

10.4 NopewaBawe pyHKUMje
TPAJAKE

1. TNopgecwute pyHKUMjy 1 TemnepaTypy
pepHe.

2. T[lpuTuckajte nsHoa Q) pok 2l He noune
Aa Tpenepw.
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3. [lpuTtucHute + unu — aa bucrte
nogecunu Bpeme.
Ha aucnnejy ce npukasyje 1.

4. Kapa Bpeme UCTeKHe, ol Tpenepu n
ornawuasa ce 3BYYHW curHan. Ypenaj ce
ayTomaTCKu AeaKTuBMpa.



5. [MpuTtucHnte GUNo Koje ayrme ga Gucte
WCKIbYYWNU cuUrHarn.

6. OxpeHuTe KOMaHOHO Ayrme 3a yHKUmMje
pepHe 1 gyrve 3a Temneparypy Ha
Nnosioxaj ,MCKIby4eHo".

10.5 NopgewaBawe pyHKUMje
TAJMEP

1. lNpwuTtunckajTe n3HoBa Q) 0OK [:3 He NoyHe
Aa Tpenepw.

2. T[puTtucHute + unn — pa bucte
nogecunu notpebHo Bpeme.

Tajmep ce aytomaTtcku nokpehe HakoH 5

CeKyHaW.

3. Kapa nctekHe nogelueHo Bpeme,
ornawiasa ce 3BYYHW curHan.

MpuTtncHuTe Guno koje gyrme ga bucrte
WCKIbYYMNK CUrHan.

4. OkpeHuTe KOMaHOHO ayrme 3a pyHKumje

pepHe u ayrme 3a Temneparypy Ha
nosnoxaj ,MCKIby4eHo".

10.6 NoHnwTaBawe pyHKUMja caTa

1. Tllputuckajte nsHosa @ [OOK nHamKatop
notpebHe dyHKUMje He NoYHe Aa
Tpenepw.

2. TlpuTucHuTe 1 3agpxnte — .
DyHKLMja caTa ce racu nocrne HeKonmKko
CeKkyHaM.

11. PEPHA - KOPULWWREHE MNMPUBEOPA

/\ YNO3OPEHE!
Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTu.

11.1 Y6aumBamwe npubopa

Mnex:

®

He rypajte nnex 3a neyere nnu gyboky
nocyAy CKpo3 A0 3aAwer 3naa pepHe. To
Ou cnpeynno umpkynawujy TonmoTe oko
nnexa. XpaHa Moxe ga 3aropwu,
HapounTo y 3adreM Aeny nnexa.

l'ypHuTe nnex/ay6okun Turaw namehy Bohuua
Ha Hocauy pelleTke. YBepuTe ce aa He
aonvpyje 3aaru 3u pepHe.

PelwweTkacTa nonuua:

CrtaBuTe pelueTky namehy Bofuua Ha
HOoca4Mma peLleTke.

AirFry nnex:

MocTtasuTe AirFry nnex Ha gpyru nonoxaj
pewleTke. [ocTaBute nnex 3a nevere unm
Ay6oky nocyay Ha NpBUW MONoXaj peLueTke.

CPMNCKN 49



11.2 Teneckoncke Bofuue

®

Teneckoncke BohuLe MoxeTe
MocTaB/baT Ha PasnUunTe HUBOE
peLueTKke, OCUM Ha HUBO 4.

[NocTaBrbarwe TeNeckoncknx BOF]VI ua

1. OkpeHuTe Teneckoncky sohuuy 3a
npubnwmwkHo 90°.

2. XBaTarbKy Ha 3aH-eM Kpajy Teneckoncke
BORAULE HAaByLUTE Ha LUNHY 3a NOAPLUKY
pelueTke. YBepuTe ce Aa cTe CTaBunm
BOfNMUy Ha ogrosapajyhy cTtpaHy
nehHuue.

1cm

3. OkpeHnute BONQMUY Yy ogroBapajyhu
nonoxaj. Cncrem 3a 3aycraBrbarbe Koju
je Ha jeaHOM Kpajy Teneckoncke Bofhuue
Tpeba aa je ycMepeH HaBuLLE.

4. TypHuTe BONUUY A0 3awer 3naa
nehHuue.

5. [pepntbm Kpaj Teneckoncke sofuue
NPUTUCHUTE O LUNHY 3a NOAPLLKY
pelweTke. Kaga xBatarbka Ha npeasbem
Kpajy npaBunHo HanerHe, 3adyhe ce
SKINKE.
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6. [lloHoBMTE MCTK NOCTynak pagu
nocTtaBrbaka Apyre Teneckoncke
Bofuue. NposepuTe aa cy obe
Teneckorncke Bohuue Ha UCTOM HUBOY.

Cknaame Teneckonckmnx BOF]VILI,a

1. TpuTcHUTE M 3a4pxUTe XBaTarbky Ha
npeaH-em Kpajy Teneckorncke Bohuue.

~

—

\V/
™

1

2. Tlpeatu Kpaj BoNuLe NoByLmMTE Of
NOAPLLKe peLueTke.

3. OkpeHuTe Teneckoncky Bohuuy 3a
npuonmkHo 90°.

4. 3agmu Kpaj BohuLe CKMHUTE ca NoApLUKE
peLueTke.

5. TMoHoBuTE MCTK NocTynak ga bucre
CKVHYNKU 1 ApYry Teneckoncky Bofuy.

11.3 Teneckoncke Bohuue —
yb6auuBawe npubopa

Ca 0BUM TenecKonckum BOF]VILlaMa MOXeTe
nakwle ga nocraer/baTte U yknakaTte peLleTke.

/\ ONPE3

He nepute Teneckoncke Bohuue y
MaLLMHK 3a npake nocyha. He
nogmMasyjTe Teneckorcke Tpkave.

/\ ONPE3

[MpoBepute ga nu cTe Ao Kpaja rypHynm
Teneckorncke Bohuue y pepHy npe Hero
LUTO 3aTBOPUTE BpaTa pepHe.

PeweTkacTa nonuua:



\ j

Oy6oku Turams:

CraBuTe nnex 3a neyexe unu gy6oky nocyay
Ha Teneckorncke sofuue.

— = ]

——

/<

\

12. PEPHA - KOPCHW CABETIU

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

®

TemnepaTtypa 1 BpeMe nevera
HaBefeHun y Tabenama cy camo
opvjeHTaunoHn. OHu 3aBuce of
peuenara, Ksanuteta u KonninHe

ynoTpebrbeHnx cacrojaka.

KBacHo Tecto

12.1 SteamBake

@

Mpe Hero WTO NPeTxXoaHo 3arpejete
nehHuuy, ncnyHute yaybroera y woj
BOZAOM A0K je nehHuua jow xnagHa.

Mornepajte ogervak ,AkTuBMpame yHKumje:
SteamBake”

XpaHa Bopay yny6- Temnepaty- Bpeme (MuH) lMonoxaj Mpubop
rbewbuma y pa (°C) peLueTke
YHYTpaLlH0-
ctu (ml)
Berm xne6 1) 100 180 35-40 2 KopucTute nnex 3a
neyerse.
3e|v|v|l-||<91) 100 200 20-25 2 Kopuctute nnex 3a
neyerse.
[omaha nmqa1) 100 230 10-20 1 KopucTute nnex 3a
nevyeme.
®0Ka\4a1) 100 190 - 210 20-25 1 KopucTtute nnex 3a
neyexe.
Kekcuhu, no- 100 150 - 180 10-20 2 Kopuctute nnex 3a
ravumue, nevyeme.
KpoacaH1)
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XpaHa Bopay yay6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [llonoxaj Mpu6op
NV IVERY pa (°C) pelueTke
YHYTpaLH0-
ctu (ml)
Konay ca wren- 100 180 20 2 Kopuctute kanyn 3a ko-
Bama, nuTa c ja- nave.
bykama, 3e-
MUYKe ca
LMMeTOM1)
1) Mpe neyetba, 3arpejte y npasHoj nehHuuy y Tpajary og 5 MuHyTa.
KyBare 3amp3HyTe xpaHe
XpaHa Bopay yny6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [Monoxaj Mpubop
fbewuma y pa (°C) pelueTke
YHYTpaLH0-
ctun (ml)
3amp3HyTa 150 200 -210 10-20 2 Kopuctute peluetkacty
nmqa1) nonuuy.
3amp3HyT 150 160 - 170 25-30 2 Kopuctute nnex 3a
KpoacaH1) neyerse.
1) Mpe neyersa, 3arpejte y npasHoj pepHu y Tpajarwy o4 10 MuHyTa.
PereHepaumja xpaHe
XpaHa Bopay yny6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [lonoxaj Mpubop
L NTVIVERY pa (°C) pelleTke
YHYTpaLH0-
ctu (ml)
Benu xne6 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a
neyerse.
3emnyke 100 110 10-20 2 Kopuctute nnex 3a
neyerse.
Howmaha nuuya 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a
nevetse.
Pokava 100 110 10-20 2 Kopuctute nnex 3a
nevetse.
[Mosphe 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a
neyerbe.
MupuHay 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a
neyerse.
TecTeHuHa 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a
neyere.
Meco 100 110 15-25 2 Kopuctute nnex 3a

neyemwe.
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Meyerwe

XpaHa Bopay yny6- Temnepaty- Bpeme (MuH) [lonoxaj Mpubop

rbetbuma y pa (°C) pelueTke
YHyTpaLwH0-
ctu (ml)

MeuyeHa cBumwe- 200 180 65 - 80 2 Kopuctute peluetka-

TUHa CTy MOnuLy v Nnex 3a
nevetse.

loBehe neverwse 200 200 50 - 60 2 Kopuctute pelueTka-
CTy MOnuLy v Nnex 3a
nevete.

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

MeyeHa hypka 200 200 70-90 2 Kopuctute peluetka-
CTy Monuuy v nnex 3a
nevetse.

12.2 BnaxHo ne4yewe y3 BeHTUNaTop vl

XpaHa Temne- Bpeme Mono- Mpu6op

patypa (MuH) Xaj pe-
(°C) weTke

Xne6 n nuua

MneTeHunue 190 25-30 2 nnex 3a neyewe UnNu nnex 3a rpunosame/

powTub

3emunuke 200 40 - 45 2 nnex 3a neyewe UnNu nnex 3a rpunosame/

powTub

3ampsHyTa nuua, 350 g 190 25-35 2 pelueTkacta nonuvua

Konauu Ha nnexoBuMa 3a neyexe

LLiBajuapckm ponat 180 20-30 2 nnex 3a neyewe UNu nNnex 3a rpurnosane/

powTub

BpayHu konay 180 35-45 2 nnex 3a neyexe Unn nnex 3a rpunosamre/

powTurb

Konauu Ha nnexoBuma

Cydcbne 210 35-45 2 LIeCT KepaMU4KkMX Nocyaa Ha peLueTKacToj

nonuum

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

Bucksut TopTa 150 35-45 2 MoZAna 3a konay Ha peLleTkacToj nonuum

Pu6a

Puba y kecuuama, 300 g 180 25-35 2 nnex 3a neyewe UNu nNnex 3a rpurnosane/

powTub

Llena pu6a, 200 g 180 25-35 2 nnex 3a neyewe UnNu nnex 3a rpurnosane/

powTurb
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XpaHa Temne- Bpeme Mono- Mpu6op
patypa (MuH) Xaj pe-
(°C) weTke

Pu6reu dune, 300 g 180 30-40 2 nnex 3a nuuy Ha peLueTkacToj nonuumn

Meco

Meco y kecuum, 250 g 200 35-45 2 nnex 3a neyewe UNu nNnex 3a rpurnosane/
powTuIb

Paxruhn og meca, 500 g 200 30-40 2 nnex 3a neyexe UNn nnex 3a rpunosare/
powTuIb

Manu neuyenu 3anoraju

Konauun 170 25-35 2 nnex 3a neyewe UNu nNnex 3a rpurnosame/
powTurb

MakapoHu 170 40 - 50 2 nnex 3a neyexe Unn nnex 3a rpunosame/
powTurb

MadomHmn 180 30-40 2 nnex 3a neyewe UnNu nnex 3a rpunosame/
powTub

YKyCHM Kpekepm 160 25-35 2 nnex 3a neyewe UnNu nnex 3a rpunosame/
powTub

XpckaBu kekc of cunkasor 140 25-35 2 nnex 3a neyewe UnNu nNnex 3a rpurnosane/

TecTa powTub

Manwu TapToBu 170 20-30 2 nnex 3a neyewe UnNu nNnex 3a rpurnosame/
powTuIb

BereTapujaHcku

MewaHo nosphe y kecuuyy, 200 20-30 2 nnex 3a neyewe UNu nNnex 3a rpurnosame/

400 g poLTubL

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

MoBphe Ha nnexy, 700 g 190 25-35 2 nnex 3a neyewe UnNu nnex 3a rpurnosame/
powTub

12.3 AirFry

MNMekapckn npounssoaun

XpaHa KonuuuHa Temnepatypa Bpeme (MuH) Monoxaj

(°C) pelueTke

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

JlucHaTto TecTo, CMp3HyTO oko 400 g 180 - 220 15-35 2

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

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

XpaHa Konuuuna Temnepatypa Bpeme (MuH) Monoxaj
(°C) peLueTke
MomdbpunT, 3amMp3HYyT oko 650 g 180 - 220 20-30 2
MomdpwT, nebeo, cMp3HyT oko 600 g 180 - 220 20-30 2
VceyeH kpomnup, CMp3HYT oko 650 g 180 - 220 15-25 2
KpokeTun oko 450 g 180 - 220 15-30 2
CBexe noBphe
XpaHa KonuuuHa Temnepatypa Bpeme (MuH) Monoxaj
(°C) pelueTke
Kpuike Tukenua, ceexel) oko 500 g 180 - 220 25-35 2
1) lopatvi 1 Kawm4MLy MacnMHOBOT yrba Aa ce He 61 nenuno
Ocrtano
XpaHa KonuuuHa Temnepatypa Bpewme Monoxaj
(°C) (MuH) peLueTke
Oppecuy, CMp3HYTU oko 300 g 180 - 220 15-25 2
LLikamnu y TecTy 3a nevewse, CMp3HyTM  oko 200 g 180 - 220 15-25 2
KonyToBu nurte, CMp3HyTo oko 250 g 180 - 220 15-25 2
Munehn KpokeTn, CMpP3HYTU oko 300 g 180 - 220 15-25 2
Pubren wtanuhu, cMp3HyTH oko 500 g 180 - 220 15-25 2
12.4 UHchbopmaumje 3a MHCTUTYTe 3a TeCTUpake
XpaHa ®DyHKUuMja Temnepa- [puGop Monoxaj Bpeme
Typa (°C) pewetke (MUH)
CwuTHM konaym (16 no 3arpeBawe 0go3- 160 nnex 3a nevewe 3 20-30
nnexy) ro/ono3no
CuTHM konaum (16 no Meyvetbe ca BeHTU- 150 nnex 3a neyewe 3 20-30
nnexy) naTopom
CuTHM konaum (16 no Meyvetbe y3 paBHn 160 nnex 3a neyewe 1+3 30-40
nnexy) BEHTUN
Muta c jabykama (2 3arpeBawe ogo3- 190 pelieTkacta nonvuya 1 65-75
nnexa, @ 20 cm, anjaro-  ro/opo3no
HarnHo NOCTaBIbEHO)
Muta ¢ jabykama (2 Meyer-e ca BeHTn- 180 pelweTtkacTa nonuua 2 70 - 80
nnexa, @ 20 cm, agnjaro-  naTopom
HarHo NocTaBrbEHO)
HemacHa 6ucksut Topta  3arpeBatbe ogo3- 180 pelweTkacTa nonvya 2 20-30

ro/onos3no

CPMNCKWN 55



XpaHa ®dyHKumja Temnepa- [Mpu6op Monoxaj Bpeme
Typa (°C) peweTke (MUH)
HemacHa 6ucksut Topta  Neyere ca BeHTU- 160 pelwleTkacta nonvua 2 25-35
naTopom
HemacHa 6ucksut Topta  lNeyere y3 pasin 170 peweTkacta nonmua 1+ 3 30-40
BEHTUN
XpckaBu konay/neumso y — 3arpeBarbe 04o3- 140 nrnex 3a neveme 3 15-30
Tpakama ro/ono3no
Xpckasu konad/neymso y  Neyewe ca BeHTU- 140 nnex 3a nevexe 3 20-30
Tpakama natopom
XpckaBu konay/neunBo 'y  [Meverwe y3 pasin 140 nnex 3a neyewe 1+3 15-30
Tpakama BEHTUN
Toct Bp3o rpunoeate 250 peweTkacta nonvua 3 5-10
Fosehn 6yprep1) Typ6o rpunosarwe 250 pelweTkacta nonvua 3 15-20 npsy
WU TUraw 3a rpuno- cTpaHy; 10—
Ba-e/poLTUIbL 15 apyry
cTpaHy

1) MpeTxoaHo 3arpeBajte pepHy 10 MuHyTa.

13. PEPHA - HE'A W YALWWTREHWE

/\ YNO3OPEHE!
Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

13.1 HanomeHe y Be3u ca
ynwherwem

O6pumnTe Npeaky CTpaHy pepHe MEKOM
Kpnom, Tonnom BodoM 1 6narvm cpeacTsom
3a ymwherbe.

3a unwhene MeTanHuMx NoBpLUMHA
KOPUCTUTE HAMEHCKO CPEACTBO 3a Yunlihere.

YHyTpaLlH0CT pepHe Tpeba YNCTUTU HaKOH
cBake ynotpebe. HaromunaHa macHoha vnnu
Apyru octaum xpaHe Mory 4OBeCTU A0
noxapa. Pu3uk je Behu kaga ce kopuctum
nocyaa 3a neverse Ha rpuny.

HakoH cBake ynotpebe, oumctute caB nnbop
1 ocTaBuTe ra fia ce ocywwn. Kopuctute meky
Kpny ca TonsioM BOAOM M CPeacTBOM 3a
ynwhere. He nepute npnbop y malunHu 3a
npane nocyha (ocum y nnexy AirFry).

YKIIOHWTE TBPAOKOPHE MPIbE CrieumjanHim
cpencTBoM 3a unwherbe pepHe. He
KOPWCTUTE CPEACTBO 3a Ynwhere pepHe Ha
KaTanMTUYKMM NoBpLUMHAMA.
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He uuctnte npmbop ca HenenrbMBOM
noBpLUMHOM K nnex AirFry abpasvBHUM
CpPeACTBOM 3a YnLhere 1 OLLTPUM
npegmeTnmMa.

13.2 Ynwhewe nnex AirFry

1. Crasute nnex AirFry Ha nnex 3a ne4veme.

2. CwunajTe Bpeny Bofdy ca AETEPLEHTOM U
ocTaBuTe ra ga ce HaTtana.

3. Ouwnctute nnex AirFry cyHhiepom nnm
KOPUCTUTE YETKY 3a yKnarame octaraka
XpaHe.

Moxe ce UncTuTU 1 'y MaLmHK 3a npawe

cyposa.

13.3 PepHe op Hephajyher yenuka
Wnu anyMmHujyma

OuucTnte BpaTa pepHe kopuctehm
UCKIbYUMBO BIaXHy Kpry unu cyHhep.
OcyLmTe MEKOM KPMoM.

HemojTe KOpUCTUTN YENNYHY BYHY, KUCENMUHE,
HUTK abpasnBHe maTepwujane, jep OHU Mory
OLUTETUTM MOBPLUMHY pepHe. Y3 ucte mepe
NpegoCTPOXHOCPU OUUCTUTE U KOMaHOHY
Tabny pepHe.



13.4 Ynwhewe yayorbewa y
YHYTpPaLHOCTH

MocTtynak uniwherba yknaka npeocranu
KaMeHal, 13 yaybrbera y yHyTpaLlh0CTy
pepHe HaKoH npoLieca neversa Ha napu.

®

[Mpenopyyyjemo aa ce cnpoBsegeTe
nocTynak Yvwhera Makap HakoH CBakor
5. po 10. umknyca oBe yHKUMje:
SteamBake.

1. Crtasute 250 ml 6enor cupheta y
yaybrbera y YHyTpaLlHOCTU Ha AHY
nehHuue.

Kopuctu makcumanHo 6% cupheTta 6e3
burba.

2. OcrtaBuTe ga cuphe pacTBopu Hacnare
KaMeHLa Ha TemnepaTypuy npocTopuje y
Tpajarby of 30 MuHyTa.

3. Ounctute yHyTpaLlHOCT TONSIOM BOAOM 1
MEKOM KPIOM.

13.5 YknawaH-€e Hoca4a peLuetke

[a 6ucTte ounCTUNM PEPHY, YKOTTHUTE
NOAPLUKE 3@ PELLETKE .

/\ ONPE3

Ey,qme NaXXrbMBU NPUITMKOM YyKIakaha
NoAPLLUKK peLlleTaka.

1. N3ByuuTe npearun Aeo nogpLuke
pelueTke n3 6o4HOr 3naa.

L5

QJ\

(

LTS

2. VisByuuTe 3aatsM 4EO0 NOAPLUKE peLueTke
13 6OYHOr 31aa 1 YKNOHWTE ra.

WHcTanupajte nssaheHn npnbop o6pHyTUM
pepocnenom.

13.6 Katanutnyko unwheme

YHYTpaLlHOCT pepHe npemasaHa je
kaTanuTnykn emajnom. OHa ancopbyje
macHohe.

Mpe Hero WTo yKIbyunte KaTanuTuyiko
unwheme:

* YKMOHWUTE caB npuobop .

*  OYWCTWTE OHO pepHe TOMIoM BOAOM U
6narum geTepLeHToM.

*  OYWCTWTE YHyTpallke CTaKno Bpata
pepHe TOnIoM BOAOM U MEKOM KPTOM.

1. Topecute dyHKUM]Y (]

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

3. Wckrbyunte pepHy.

4. Kapa ce pepHa oxnagu, ouncTuTe
YHYTPaLLH0CT MEKOM BaXXHOM KProM.

dneke unu rybutak 6oje kaTanuTuykor

npemasa Hemajy yTuuaja Ha kaTanutuyiko

ynwherse.

13.7 Ckngame 1 MHcTanupamwe
CTaKneHuX nno4a pepHe

YHyTpalluke CcTakneHe nnove Mory aa ce
CKWHY Kako bucte nx ounctmnu. bpoj
CTaKNeHux nuo4a ce pasnukyje Ko
pasnuMuuTUX Moaena.

/\ YNO3OPEHE!

Heka Bpata pepHe Oyay mano oTBopeHa
TOKOM npoueca ymwherwa. Kaga nx
NOTMYHO OTBOPUTE, MOTy Ce Crny4ajHo
3aTBOPUTK, Y3pOKyjyhr noTeHumjanHo
owrTtehemse.
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/\ YNO3OPEHE!

Hewmojte ga kopuctute ypehaj 6e3
CTaKNeHux nnova.

1. OtBOpuTE BpaTa NoA yrnom og
otnpunuke 30°. BpaTa cToje cama kaga
cy bnaro oTBopeHa.

2. [pxuTte WTuTHUKe Bpata (B) ca obe
CTpaHe ropkse MBM1LE U NorypajTe Ka
yHyTpa aa 6ucTte oTnycTunm cTesHy
3anTUBKY.

3. TMoyuwuTe okBUp BpaTa Hanped ga bucte
ra yKnoHunu.

/\ YNO3OPEHE!

Kap nsBagute crakneHe nnoye,
BpaTa pepHe he KpeHyTun fa ce
3aTBapajy.

4. [pxuTe ropwy MBULY CTaKNeHUX nroyva
BpaTa 1 NoByuuTE UX Harope, jeaHy no
jeaHy.

5. Ounctute crtakneHy nnovy BoAOM U
canyHuuoM. Maxrbmeo ocyunTe
CTaKreHy nnoyy.

Kapa je unwhere 3aBpLueHO, MOHTUPaAjTE

CTakneHe nno4e 1 Bparta pepHe. Nope

onucaHu nocTynak obasuTe CynpoTHUM

penocnenom. MNpBo NocTaBuTe Maky niovy,

a 3atum Behy.
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/\ ONPE3

YBepuTe ce Aa cTe yHyTpallkby CTakneHy
nro4vy MHCTanupanu Ha ogrosapajyha
nexwuTa.

13.8 Bahjerwe chunoke

/\ YNO3OPEHE!

Hewmojte gpxatu 3anar-vBe npegmerte
(kao WwTO cy cpeacTBa 3a unwhekse,
nnacTuyHe kece, pykasuue 3a nehHuuy,
nanup unu crnpejesn 3a Ynwhewe) y
dwmoun. Kaga kopmctute nehHuuy, roka
ce rpeje. [NocToju pu3nk of noxapa.

®duroka ucnoa nehHuue mMoxe aa ce CkuHe
pagun Yiwhetra.

1. W3ByuuTe MoKy CBE AOK Ce He 3aycTaBMu.

2. Tlonako nogurHute uoky.
3. WsByuuTe MoKy NOTMYHO.
Kapa noHoBO MoHTUpaTe uoky, npatute
HaBefeHe kopake 0OpHYTVM pefocnenom.

13.9 3ameHa namnuue

/\ YNO3OPEHE!

Pusuk oa ctpyjHor yaapa.
Jlamnuuya moxe 6utn Bpyha.

1. WckrbyuuTe pepHy. Cadekajte aa ce
pepHa oxnaau.

2. VickrbyuuTe yTukay kabna 3a Hanajare
pepHe U3 MpexHe yTUYHMLE.

3. [HO yHyTpalLH0CTN pepHe NpekpujTe
Kprom.



3. 3amenuTe cujanuuy ogrosapajyhom

Cujanvua Ha saptem suay CcujanuuomMm Koja je oTnopHa Ha

1. OkpeHuTe cTakneHu nokmonaw cujanuue

Kako bucTte ra CKuHynm.

Temnepatype go 300 °C.

MocTaBuTe cTakneHu noknonad.

2. OuwnctuTe cTakneHu noknonaw,.

14. PELWWABAHE MNMPOBJIEMA

/\ YNO3OPEHE!

Mornepajte nornaerea o 6e3begHocTU.

14.1 Wta y4nHUTH aKo...

Mpo6nem

Moryhu y3pok

Pelwwene

He moxeTe ga ykmbyunte ypehaj.

Ypehaj Huje NpukrbyyeH Ha enek-
TPWUYHO Hanajakwe Unu Huje nNpasun-
HO MPUKIbYYeH.

MpoBepute ga nu je ypehaj npasun-
HO YKIbYYEeH Yy CTpYjy.

Ocurypay je nperopeo.

MpoBepuTe aa ocurypay Huje y3pok
KBapa. YKonvko ocurypay Hemnpe-
KMOHO nperopesa, obpaTute ce KBa-
nudmrkoBaHoM, oBnawheHom enek-
Tpuyapy.

He moxeTe Aa ykrbyuuTe nrovy 3a
KyBa-€ HUTW Ja je kopuctuTe.

Ocurypay je nperopeo.

MOHOBO YKIbyuMTE MIloYy 3a KyBaHe
1 NofecuTe CTeneH TonnoTe 3a Ma-
te o 10 cekyHan.

MHpavkaTop npeoctarne Tonnote ce
He yKkrbyuyje.

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

YKOnuKo je 30Ha paguna [OBOIbHO
nyro na 6yne 3arpejaHa, obpatuTe
ce oBnawheHoOM CEepBUCHOM LieH-
Y.

He moxeTe aa ykrbyunTe cnorbatu-
HoU TPEJHU KpPYT.

Hajnpe ykrbyuute yHyTpaLlku rpej-
HU KpYyT.

MehHuuya ce He 3arpesa.

PepHa je nckrbyyeHa.

AKTUBMPA]TE pepHy.

Hucy obaBrbeHa HeomnxoaHa nog-
ellaBara.

lMpoBepuTte ga nu cy cea nogelua-
Bata UcnpasHa.

Cart Huje nogeLueH.

MNopecute cat.

Cwvjanuua He pagu.

Jlamna je HeuncnpasHa.

3ameHuTe cujanuuy.

Mapa v KoHZeH3auwja ce Tanoxe Ha
XPaHW 1 Y YHYTPaLIHOCTU PepHe.

Jeno je ocTtano y pepHu npesuLle
ayro.

He octaBrbajte jeno y pepHu ayxe
oa 15-20 MyHyTa HaKoH LUTO ce
npoLec nevera 3aBpLum.

Mpeayro Tpaje Aok ce jena ckysajy
unu ce ckyBajy npebpso.

Temnepartypa je npeHucka unu npe-
BUCOKA.

Mo noTpe6un nogecute Temnepary-
py. MpaTtute caseT 13 ynyTcTa 3a
ynotpeby.
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Mpo6nem

Moryhu y3pok

Pewene

[vcnnej npukasyje WwWndpy rpeLuke
Koje Hema y oBoj Tabenu.

[owwno je 4o eneKkTpuYHor KBapa.

Vckbyunte ypehaj nomohy kyhHor
ocurypaya unm CUrypHOCHOT npeku-
fava y KyTuju ca ocurypayuma v 3a-
TUM ra NMoOHOBO YKIbyuuTe.

AKo Aucnnej NOHOBO NPUKaXe LKn-
dpy rpeLuke, obpatute ce Kopuc-
HUYKO] Cry»6WU.

Ha avcnnejy ce npukasyje ,12.00”.

[owno je 4o HecTaHka cTpyje.

MoHoBO nopecute car.

dyHKUWja He Aaje fobpe pesynTtaTe
npunukom nevena: SteamBake.

HucTe akTuBmpanu dyHkuujy
SteamBake.

Mornepajte ogemak ,AKTUBUPaHE
dyHKumje: SteamBake".

HucTe nenyHunm yoy6rbetbe y yHy-
TPaLLHOCTH PEPHE BOAOM.

Mornepajte ogersak ,AKTUBUpaH-e
dyHKumje: SteamBake".

HucTte npaBunHo aktnempanu yHk-
unjy SteamBake nomohy gyrmeta
JMapa MNnyc”.

Mornepnajte ogerbak ,AKTUBUpaH-e
dyHkumje: SteamBake".

XKenute aa aktvempate yHKUMjy
SteamBake, anu je nngukatop gyr-
meTa SteamBake ykrby4yeH.

dyHkunja SteamBake je akTuBupa-
Ha.

MputucHute ayrme ,Mapa MNnyc”

nAa bucte 3aycraBunu dyHKUWjY
SteamBake.

Bopa y yay6rbery He kibyya.

Temnepartypa je npeHucka.

MopecuTe TemnepaTypy HajMare
Ha 110 °C.

Mornepajte ogemak ,lehHuua — Ha-
nomeHe u caBeTtn”.

Bopa usnasu u3 yay6roeta.

Y yay6rbetsy y YHYTpallhbocTi uva
npesuLLe Boge.

WckrbyunTe pepHy v nyctuTe Aa ce
oxnagun. O6puwmnTe Boay Kprom unm
cyHhepom. Cunajte ogroeapajyhy
KonuYuHy BoAe y yaybroerse. Mo-
rnefajte ogpeheHy npoueaypy.

14.2 MNopaum o cepBUCUpary

YKONUKO He MOXeTe camu Aa npoHahete

anaparta.

KapakTepucTukama 13 yHyTpaLlkboCcTy

peluetbe npobnema, obpaTtuTe ce npoaasLy
Uy oenawheHoM CEPBUCHOM LIEHTPY.

Mopaun NoTpebHN CepBUCHOM LIEHTPY
Hanase ce Ha NnoYnLUy ca TeXHUYKUM
KapakTepucTMkama. Nnounua ca TEXHUYKUM
KapakTepucTMKaMa Hanasm ce Ha npeaHoj
CTpaHu OKBMpa YHYTpaLLUH0CTV anapara.
HewmojTe yknawatu nnoymLy ca TeXHUYKUM
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Mpenopy4yjeMo BaM Aa oBAe 3anuwieTe
nopgarke:

Mogen (MOD.)

Bpoj nponssoga (PNC)

Cepuijckn 6poj (S.N.)




15. EHEPTETCKA E®UKACHOCT

15.1 UHhbopmauumje o nponssoay npema nponucmuma o eko-aun3ajHy EY 3a
nnoyy 3a KyBawe

VpeHtudukauyuja LKR564200K
moaena LKR564200W
LKR564200X

Bpcta nnoye 3a ky- [noya 3a kyBae yHyTap camoctojeher nopeta
Bak-e

Bpoj 30Ha 3a kyBa- 4
e

TexHonorwvja 3arpe- [pejay ca 3apayerem

Baa

MpeyHunk kpyxHUX  3agra nesa 14.0 cm
30Ha 3a KyBame Mpeawa aecHa 14.0 cm

(D) Mpeawa nesa 18.0 cm
OyxwvHa (L) n wm- 3agwa aecHa W 14,0 cm
pvHa (W) 30He 3a 025,0cm
KyBak-€ Koja Huje

Kpy>KHa

MoTpowma eHep-  3agwa nesa 181.8 Whikg
ruje no 3oHu 3a ky-  3agHa AecHa 184.3 Wh/kg
Bame (EC electric  lMpeawa aecHa 181.8 Whikg
cooking) Mpenra nesa 190.1 Whikg
MoTpowma eHepruje nnove 3a kyBawe (EC electric hob) 184.5 Whikg

IEC/EN 60350-2 — EnekTpuyHu anapatu 3a KyBahe Koju ce kopucte y gomahuHcTBy — [leo 2: 'pejHe nnove —
MeToae 3a mepere nepgpopmaHcu.

15.2 Nnouya 3a KyBawe — Ywtena » [Ho nocyha Tpe6a Aa uma UCTU NMPEYHIK
eneKkTpu4yHe eHepruje kao 30Ha 3a KyBaHs€.
. « Mamne nocyne CTaBJ‘bajTe Ha MaHk€e 30He

EJ‘IeKTpI/NHy €Heprujy Mmoxete fa ywrtegute 3a KyBatbe.
TOKOM CBakogHEeBHOI KyBaH-a ako npatute . I'Iocy/:Ly CTaBUTE TaYHO Ha CPEeaNHY 30HE
Jone HaBegeHe caBeTe. 3a KyBatbe.
° Kaqa 3arpesarte Bo4y, KOPpUCTUTE Camo « 3a porpeesawe Unm otanake XpaHe

OHOJIMKO BOAE KOJTMKO BaM Tpe6a. KOPUCTUTE npeocTany TonnoTy.
» [lo moryhHOCTM Ha nocyae yBek cTaBute

noknonue.

» [lpe Hero WITO aKTMBMPaTE 30HY 3a
KyBatbe, CTaBuTe NOCyAy Ha Y.

15.3 Jluct ca nHcpopmaumjama o npoussogy u UHdopmauumje o npoussoagy
y cknagy ca nponucuma EY o o3Hauyewy eHepreTcke e(pKaCHOCTHU U €KO-
Aun3ajHy 3a nehHuuy

Ha3sve gobasreava Electrolux
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LKR564200K 943005524

VpeHtTndrkauymja mogena LKR564200W 943005523
LKR564200X 943005521

MHpekc eHepreTcke edpukacHOCTM 94.9

Knaca eHepreTcke edpmkacHoCcTn A

MoTpolura eHepruje ca cTaHAapAHUM NyHetbeM, yobuyajeH pe-

KUm

0,84 kWh/uumknycy

MoTpoluka eHepruje ca cTaHAapaHUM MyHEHEM, PEXUM ca (op-

cuparem BeHTunaTopa

0,75 kWh/uunknycy

Bpoj wynreuHa y pephHu

1

M3Bop Tonnote

EnekTpuyHa ctpyja

JayunHa 3Byka

581

Twun pepHe PepHa yHyTap camocTojeher nopeta
LKR564200K 44.0 kg

Maca LKR564200W 43.0 kg
LKR564200X 44.0 kg

IEC/EN 60350-1 — EnekTpuyHu ypehaju 3a KyBawe y gomahunHctey — leo 1: LLinopeTu, pepHe, pepHe Ha napy u

rPUNOBU — MOCTYMNLY 32 MEpeHE YUMHKa.

15.4 MehHuua - ywteaa eHepruje

Cnepnehu caBeTu HaBeEHN Y HacTaBKy
nomohu he Bam ga ywteguTe eHeprujy
npunmkom Kopuwhewa ypehaja.

YBepuTe ce Aa cy BpaTta anapara 3aTBopeHa
Kaga anapat pagu. He oteBapajte BpaTa
anapara CcyBULLE YECTO TOKOM KyBakba.
OppkaBajTe 3anTUBKY BpaTa YMCTOM U
nocrapajte ce ga 6yge nobpo npuyspluheHa
Ha CBOM MECTY.

Kopuctute metanHo nocyhe 3a kyBame 1
TamHe, HepedrnekTyjyhe nnexose u nocyae
na bucte noBehanu ywiteay eHepruje.

Hewmojte npearpesatu ypehaj npe kyBamwa
OCUM aKo ce To nocebHo He npenopyuyije.

[MpaBuTe WTO Kpahe pasmake n3mehy
neyexa kaga UCTOBPEMEHO npunpemare
HEKOMMKO jena.

KyBame ca BeHTMnatopom

Kaga je moryhe, kopuctuTe (pyHKLUMje KyBarba
ca BeHTunatopom ga bucre ywregenu
eHeprujy.

62 CPICKU

MpeocTana Tonnota

Kapa kyBame Tpaje ayxe oa 30 MuH.,
CMamM1Te TemnepaTypy anapara Ha MUHUMYM
3-10 muHyTa npe Kkpaja KyBawa. Kysane he
ce HacTaBuTK kopucTehu npeocTany TOMMoTy
y anapary.

KopucTute npeoctasny Tonnoty 3a
ofp)kaBatbe TOMMoTe XpaHe uUnm 3a
3arpesatbe Apyre xpaHe.

OpapxaBake XpaHe TONMoM

M3abepuTe HajHwke moryhe nogellaBame
TemnepaType Aa bucte nomohy npeocrane
TOMNOTE OApXKanu TOMMOTY XpaHe.

BnaxHo neyewe y3 BeHTUNaTop

dyHKUuWja je npeasuheHa 3a ywiteny eHepruje
TOKOM KyBaka. 3a goaaTHe aetare
rornenajte nornaerbe ,anapar -
CcBakoAHEBHa ynoTpeba“, dyHKuUmje anapaTa.



15.5 UHbopmaumje o nponsBoay 3a NOTPOLLHY EHepruje U MakCUMarnHo
BpemMe 3a JOCTU3aHe NMPUMEHILMBOT pexnma Mare cHare

MoTpolka eHepruje y pexxumy npunpaBHoCTU 0.8 W

MakcumarnHo Bpeme noTpe6HO Aa onpema ayToMaTcku AOCTUIHE MPUMEHTBUBY PexuM mane cHare 20 MUH

16. EKOJIOLLKA MNMNTAHA

Peuuknupajte matepujane ca cumbonom L’.\') ypehaja. Ypehaje obenexeHe cumbonom E
MakoBare ognoxute y ogrosapajyhe HemojTe 6auatu 3ajegHo ca cmehem.
KOHTEjHepe paau peuvknuparsa. MNomosute y | lNponsson BpaTuTe Yy NokanHu ueHTap 3a
3aLUTUTU XNBOTHE CPEANHE U IbyACKOr peuvKnupame 1nu ce obpaTuTe ONLWTUHCKO]
3/paBrba kao 1y peLuknmpany oTnagHor KaHuenapuju.

mMaTtepujana of eneKTPOHCKUX U eNeKTPUYHUX
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