












Bac fraîcheur









d'aluminium ou un sac en poly仑thylene pour exclure le plus d'air possible. 
• Bouteilles: fermez-les avec un bouchon et placez-les sur la clayette porte-bouteilles.
• Referez-vous toujours a la date de peremption des produits pour savoir combien de temps les

conserver.

■ Controle de l'humidite
L'humidite peut etre contr61ee en ajustant le commutateur de contr61e d'humidite sur les
conteneurs vers la gauche/ droite lors du stockage de legumes ou de fruits.
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Des conditions moins humides 
sont recommandees pour les 
fruits. 

■ Bae fraicheur

Des conditions plus humides 
sont recommandees pour les 
legumes. 

Dans le bac frakheur, vous pouvez obtenir une temperature plus basse pour conserver 
temporairement du poisson, de la viande et d'autres denrees perissables. Normalement, la 
temperature est inferieure d'environ 2 °Ca celle des autres compartiments du refrigerateur. 
Vous pouvez deplacer la barre coulissante pour regler la temperature. Le tableau ci-dessous 
contient quelques recommandations que vous pouvez consulter. 

Reglage de la Barre coulissante Aliment Periode de stockage 
temperature du 

诠frigerateur
2 °C Le plus a droite Poisson et viande < 3jours 
5 °C Le plus a gauche Fruits < 2 semaines 
8 °C Le plus a gauche Legumes < Sjours 

Remarque: Etant donne que la temperature ambiante et la temperature de reglage influencent la 
temperature a l'interieur du bac frakheur, la temperature reelle peut changer dans une certaine 
mesure. 
La temperature a l'interieur du bac frakheur peut etre inferieure a zero, ii est done normal que le 
liquide contenu dans ce bac soit gele. 
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https://eprel.ec.europa.eu/screen/product/refrigeratingappliances2019/1710101
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