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es Uso correcto del aparato

B} Uso correcto del aparato

Leer con atencion las siguientes instrucciones.
Conservar las instrucciones de uso y montaje,
asi como la tarjeta del aparato para un uso
posterior o para futuros compradores.

Comprobar el aparato al sacarlo de su
embalaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido dafos durante el
transporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser
conectados exclusivamente por técnicos
especialistas autorizados. Los danos
provocados por una conexion incorrecta no
estan cubiertos por la garantia.

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para uso doméstico. Utilizar el aparato
unicamente para preparar alimentos y
bebidas. Debe vigilarse el proceso de
coccion. Si el proceso de coccion es breve,
debe vigilarse ininterrumpidamente. El aparato
solo debe utilizarse en espacios interiores.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a
una altura maxima de 2.000 metros sobre el
nivel del mar.

No usar cubiertas. Estas pueden provocar
accidentes, p. €j. debido al
sobrecalentamiento, ignicion o
desprendimiento de fragmentos de
materiales.

No usar protectores inadecuados de
seguridad para ninos o guardas. Estos
pueden causar accidentes.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 ainos y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas, o
que carezcan de experiencia y conocimientos,
siempre y cuando sea bajo la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
que le haya instruido en el uso correcto del
aparato siendo consciente de los dafos que
se pudieran ocasionar.

No dejar que los niflos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los nifos
a menos que sean mayores de 8 afios y lo
hagan bajo supervision.

Mantener los nifios menores de 8 afos
alejados del aparato y del cable de conexion.

ENindicaciones de seguridad
importantes

/\ Advertencia - jPeligro de incendio!

= El aceite caliente y la grasa se inflaman con
facilidad. Estar siempre pendiente del
aceite caliente y de la grasa. No apagar
nunca con agua un fuego. Apagar la zona
de coccion. Sofocar con cuidado las llamas
con una tapa, una tapa extintora u otro
medio similar.

= Las zonas de coccion se calientan mucho.
No colocar objetos inflamables sobre la
placa de coccion. No almacenar objetos
sobre la placa de coccion.

= El aparato se calienta mucho. No guardar
objetos inflamables o aerosoles en los
cajones directamente debajo de la placa de
coccion.

= La placa de coccion se desconecta de
forma automatica y no se puede seguir
utilizando. Se puede conectar
posteriormente de forma involuntaria.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

/\ Advertencia - jPeligro de quemaduras!

= Las zonas de coccion y adyacentes, en
especial el marco de la placa de coccion
(si lo hay), se calientan mucho. No tocar
nunca las superficies calientes. No dejar
que los nifos que acerquen.

= La zona de coccidn calienta, pero el
indicador no funciona. Desconectar el
fusible de la caja de fusibles. Avisar al
Servicio de Asistencia Técnica.

/\ Advertencia — iPeligro de descarga

eléctrica!

= Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas.Las reparaciones solo pueden
ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente
instruido.Si el aparato esta defectuoso,
extraer el enchufe o desconectar el fusible
en la caja de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

s La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni
limpiadores de alta presion ni por chorro de
vapor.



= Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el fusible
de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

s Las fisuras o roturas en la vitroceramica
conllevan riesgo de electrocucion.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

/\ Advertencia - jPeligro de lesiones!

Las ollas pueden saltar hacia arriba de forma
repentina por la presencia de liquido entre la
base del recipiente y la zona de coccion.
Mantener siempre secas la zona de coccion y
la base del recipiente.

B Causas de los dafios

jAtencion!

m Las bases rugosas de recipientes rayan la
vitroceramica.

m No dejar recipientes vacios al fuego. Pueden
provocar danos.

m No colocar recipientes calientes sobre el panel de
mando, la zona de indicadores o el marco. Pueden
provocar danos.

m La caida de objetos duros o puntiagudos sobre la
placa de coccién puede originar danos.

m El papel de aluminio y los recipientes de plastico se
derriten sobre las zonas de coccion calientes. No se
recomienda el uso de laminas protectoras en la
placa de coccion.

Vista general

En la siguiente tabla se presentan los dafnos mas
frecuentes:

Danos Causa Medida
Manchas Alimentos derra-  Eliminar inmediatamente los ali-
mados mentos que se derramen con

un rascador para vidrio.

Productos de lim-  Utilizar Gnicamente productos
piezainadecua-  de limpieza adecuados para

dos vitroceramica.
Rayaduras Sal, aztcary No utilizar la placa de coccion
arena como bandeja o encimera.

Las basesrugo-  Comprobar los recipientes.
sas de recipien-

tesrayan la

vitroceramica

Causas de los dafnos es

Danos Causa Medida

Decoloraciones  Productos de lim-  Utilizar inicamente productos
piezainadecua-  de limpieza adecuados para
dos vitroceramica.

Desgaste por Levantar las ollas y sartenes
roce (p. ej., alumi- para cambiarlas de lugar.

nio)
Desconchadu-  Azdcar, sustan-  Eliminar inmediatamente los ali-
ras ciasconunalto  mentos que se derramen con

contenido de azl- un rascador para vidrio.
car

EY Proteccion del medio
ambiente

Este capitulo ofrece informacidn sobre ahorro de
energia y la eliminacién del aparato.

Consejos para ahorrar energia

m Utilizar siempre la tapa correspondiente para cada
olla. Cuando se cocina sin tapa, se necesita
bastante mas energia. Utilizar una tapa de cristal
para poder tener visibilidad sin necesidad de
levantarla.

m Utilizar recipientes con bases planas. Las bases que
no son planas necesitan un consumo mayor de
energia.

m El diametro de la base de los recipientes debe
corresponderse con el tamafo de la zona de
coccidon. Un diametro demasiado pequefio en
relacion con la zona de coccidn puede producir un
derroche de energia. Atencidn: los fabricantes de
recipientes suelen indicar el diametro superior del
recipiente, que por lo general es mayor que el
diametro de la base del recipiente.

m Utilizar un recipiente pequefno para cantidades
pequefias. Un recipiente grande y poco lleno
requiere mucha energia.

m Al cocer, utilizar poca agua. De este modo se ahorra

energia y se conservan todas las vitaminas y

minerales de las verduras.

Cubra siempre la superficie mas amplia posible de

la zona de coccidn con la olla.

Volver a una posicion de coccion inferior.

m Seleccionar un nivel de coccion lenta adecuado.
Con uno demasiado alto, se desperdicia energia.

m Ultilizar el calor residual de la placa de coccion.
Cuando se utilice la placa para tiempos de coccidn
prolongados, apagar la zona de coccion 5-10
minutos antes del final de la coccion.



es Presentacion del aparato

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Presentacion del aparato

Estas instrucciones de uso pueden aplicarse a
diferentes placas de coccion. Las medidas
correspondientes para las placas de coccion se
encuentran en el resumen de los modelos. — Pdgina 2

El panel de mando

cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y

E\ Este aparato esta marcado con el simbolo de

mmmm clectronicos usados (Residuos de aparatos

eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacién de los residuos
de los aparatos eléctricos y electrdnicos.

(0

c
M

©

=
=

DO W Ol

d— O - & O

res eccion
-9 Niveles de potencia 55 Funcion para conservar caliente
HiR Calor residual ® Reloj temporizador
b Funcion PowerBoost @) Funcion de cronometro
L Funcion para conservar caliente Notas
88 Reloj temporizador m Dependiendo de las condiciones de funcionamiento

de la placa de coccidn, se iluminan intensa o
suavemente las superficies de control que se
pueden seleccionar. Si se tocan, la funcién
respectiva se ejecutara.

@D Interruptor principal m Las superficies de control para aquellas funciones
gue no son seleccionables no se iluminaran.

Sensores de se-

leccion

b Funcion PowerBoost . hy
- - m Los ajustes de de las zonas de coccion
Seleccion de la zona de coccion seleccionadas se iluminan intensamente.
S Seguro a prueba de nifios = Mantener las superficies de mando siempre secas.

La humedad puede afectar al funcionamiento.

Proteccion para limpieza R o
m No colocar ningun recipiente cerca de los

d— Funcion freir indicadores y sensores. El sistema electrénico
O)TTTIITIIT Zona de programacion puede sobrecalentarse.

© Encender zona de coccion doble

co Activacion de la zona de asado

»



Las zonas de coccion

Zona de coccion  Activacion y desactivacion

(O Zonade coccion sim-
ple

© Zonade coccion
doble

co Zonade asado Pulsar el simbolo co

Activacion de la zona de coccion: se enciende el indicador correspon-
diente

Pulsar el simbolo ©

Notas

m Las areas oscuras en el patron de luz de la zona de
coccion se deben a razones técnicas y no tienen
ningun efecto sobre el funcionamiento de la zona de
coccion.

m La zona de coccion se regula mediante la conexion
y desconexion de la resistencia. La resistencia se
puede conectar y desconectar incluso al nivel de
potencia maxima.

m En caso de zonas de coccidn con quemadores de
varios circuitos, puede suceder que las resistencias
de los circuitos de calentamiento interiores y la
resistencia de las conexiones se activen y
desactiven en diferentes momentos.

Indicador del calor residual

La placa de coccion presenta un indicador de calor
residual de dos fases en cada zona de coccion.

Cuando el indicador muestra una H significa que la
zona de coccion todavia esta caliente. Puede mantener
caliente un plato pequefo o derretir la cobertura de
chocolate. Cuando la zona de coccion se enfria, el
indicador cambia a #. El indicador se apaga cuando la
zona de coccidn se ha enfriado lo suficiente.

E¥Manejo del aparato

En este capitulo se ofrece informacidn sobre como
programar las zonas de coccion. En la tabla se
especifican las posiciones y los tiempos de coccidn
para diferentes platos.

Encender y apagar la placa de coccién

La placa de coccion se enciende y se apaga con el
interruptor principal.

Activacion

Pulsar el simbolo (D. Suena una sefial acustica. La
lampara situada sobre el interruptor principal se
enciende. Los indicadores de las superficies de mando
y de los niveles de coccién & se iluminan. La placa de
coccion esta lista para el funcionamiento.

Las dos zonas de coccion delanteras se seleccionan
automaticamente. Los indicadores de los niveles de
coccién & se iluminan intensamente.

Manejo del aparato es

Desactivacion

Pulsar el simbolo (D hasta que la ldmpara indicadora
situada sobre el interruptor principal y los indicadores
se apaguen. Todas las zonas de coccion estan
apagadas. El indicador del calor residual continuara
iluminado hasta que las zonas de coccion se enfrien
suficientemente.

Notas

m La placa de coccidn se apaga de forma automatica
cuando todas las zonas de coccidon permanecen
mas de 20 segundos apagadas.

m Los ajustes permanecen memorizados durante los
primeros 4 segundos después de la desconexion. Si
se vuelve a encender la placa de coccidn en este
periodo de tiempo, se aplican los ajustes anteriores.

Programar la zona de coccidén

La posicion de coccion deseada se ajusta en la zona
de programacion.

Posicion de coccidon 1 = potencia mas baja

Posicion de coccion 9 = potencia mas alta

Cada posicion de coccion dispone de un ajuste

intermedio. Esta aparece en el indicador, por €j. como
uc
..

Ajustar la posicion de coccion
La placa de coccion debe estar encendida.

1. Pulsar el indicador de la posicion de coccidén & para
seleccionar la zona de coccion.
En el indicador de la posicion de coccion se ilumina
£ intensamente

2. Ajustar la posicién de coccion deseada en la zona
de programacion.

Hs

3

I

La zona de coccion esta encendida.

Modificar la posicion de coccion:
Seleccionar la zona de coccidn y ajustar la posicion de
coccion deseada en la zona de programacion.

Apagar la zona de coccidén

Seleccionar la zona de coccién. Seleccionar 0 en la
zona de programacion. Al cabo de unos 10 segundos
se muestra el indicador de calor residual.

Nota: La ultima zona de coccion seleccionada
permanece activada. Puede programar la zona de
coccion sin necesidad de volverla a seleccionar.




es Manejo del aparato

Tabla de coccion

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

El tiempo de coccidn y las posiciones de coccion
dependen del tipo, peso y calidad de los alimentos. Por
este motivo pueden producirse variaciones.

Utilizar la posicién de coccidn 9 para el inicio rapido de
la coccion.

Remover de vez en cuando los platos espesos.

Los alimentos que se asan a fuego fuerte o que sueltan
mucho liquido es preferible cocinarlos en varias
porciones peguenas.

Hallara consejos para ahorrar energia al cocinar en el
capitulo Proteccién el medio ambiente.— Pdgina 5

Posicion de  Duracion de la
coccion lenta coccidn lenta
en minutos

Derretir

Chocolate, coberturade chocolate  1-1.5

Mantequilla, miel, gelatina 1-2

Calentar y mantener caliente

Guiso (p. €j., lentejas) 1-2

Leche** 1525

Calentar salchichas en agua™* 34

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 2535 10-20 min.
Gulasch congelado 2.5-3.5 20-30 min.
Cocer a fuego lento, hervir a

fuego lento

Albondigas, albondigas de patata  4.5-5.5* 20-30 min.
Pescado 4-5* 10-15 min.
Salsas blancas, p. ej., salsa becha- 1-2 3-6 min.
mel

Salsas batidas, p. €j. salsa ber- 3-4 8-12 min.
nesa, salsa holandesa

Hervir, cocer al vapor, rehogar

Arroz (con doble cantidad de 2-3 15-30 min.
agua)

Arroz con leche 1525 35-45 min.
Patatas hervidas sin pelar 4-5 25-30 min.
Patatas peladas con sal 4-5 15-25 min.
Pastas 6-7* 6-10 min.
Cocido, sopas 3.54.5 15-60 min.
Verduras 2.5-3.5 10-20 min.
Verduras congeladas 3.54.5 10-20 min.
Cocer en olla exprés 4-5

Estofar

*

Coccion lenta sin tapa
“* Sintapa

*** Dar la vuelta con frecuencia

Rollitos de carne
Estofado
Gulasch

Freir con poco aceite**
Escalope, al natural o empanado
Escalope congelado

Chuleta, al natural o empanada™**
Bistec (3 cm de grosor)

Hamburguesa, filetes rusos (3 cm
de grosor)**

Pechuga de ave (2 cm de gro-
sor)***

Pechuga de ave, congelada

Pescado y filetes de pescado, al
natural

Pescado y filetes de pescado,
empanados

Pescado y filetes de pescado,
empanados y congelados, p. €j.,
varitas de pescado

Camarones y gambas

Salteado de verduras y setas fres-
cas

Verduras y carne en tiras al estilo
asidtico

Platos de sartén, congelados
Crepes

Tortilla

Huevos fritos

* kK

Freir (freir 150-200 g por racion
a fuego lento en 1-21 de acei-
te**)

Productos congelados, p. €j., pata-
tas fritas, nuggets de pollo

Croquetas, congeladas
Carne, p. €j., piezas de pollo

Pescado empanado o en masa de
cerveza

Verduras, setas, empanadas o en
masa de cerveza, tempura
Reposteria, p. €j. buiiuelos, fruta
en masa de cerveza

*

Coccion lenta sin tapa
** Sintapa

*** Dar la vuelta con frecuencia

Posicion de
coccion lenta

45
45
2535

6-7
6-7
6-7
7-8
4.5-5.5

56

56
56

6-7

6-7

7-8

7-8

7.58.5

6-7
3.54.5

89

7-8
6-7
56

56

Duracion de la
coccion lenta
en minutos

50-60 min.
60-100 min.
50-60 min.

6-10 min.
8-12 min.
8-12 min.
8-12 min.
30-40 min.

10-20 min.

10-30 min.
8-20 min.

8-20 min.
8-12 min.
4-10 min.
10-20 min.
15-20 min.

6-10 min.
afuego lento
afuego lento
3-6 min.




B} Funcién Freir

La zona de coccién doble marcada con el simbolo
Jd—tiene una funcidn de sensor de fritura. Cuando se
activa la zona de coccidn con el sensor de fritura, un
sensor regulara la temperatura de la sartén.

Ventajas a la hora de freir:

m La zona de coccidn calienta sélo cuando es
necesario. De este modo se ahorra energia.
m FEl aceite y la manteca no se calientan en exceso.

Notas

m No calentar manteca sin vigilancia.

m Situar la sartén en el centro de la zona de coccion.
Asegurarse de usar una sartén con el diametro
adecuado.

m No cubrir la sartén con tapa. De lo contrario, el
regulador no funcionard. Para que el regulador
funcione, se puede usar una tapa colador.

m Usar sélo manteca que sea adecuada para freir.
Para la mantequilla, la margarina, el aceite de oliva
virgen extra o la manteca de cerdo, seleccionar el
nivel de potencia 1 o 2.

Sartenes para el sensor de fritura

Seleccionar el tipo de sartén correcto para el
funcionamiento con el sensor de fritura.

Sartenes del sistema como accesorios especiales

Puede adquirir una sartén apta para el asado con
técnica de sensores para asar en una tienda de
electrodomésticos o en www.siemens-eshop.com:
HZ390230

La disponibilidad asi como la posibilidad de realizar
pedidos online es distinta en funcion del pais.

Los niveles de potencia indicados mas adelante estan
adaptados a las sartenes del sistema.

Nota: El sistema de sensores para asar también puede
funcionar con las sartenes normales. Probar las
sartenes primero con un nivel de potencia bajo y
modificarlo si fuera necesario. La sartén puede
sobrecalentarse a un nivel de potencia elevado.

Niveles de potencia

Nivel de Temperatura Apropiado para
potencia

1 muy bajo p.ej., preparar y reducir salsas, renogar
verduras sin adicion de agua y con adi-
cion de manteca, freir alimentos con
aceite de oliva virgen extra, mantequilla o
margarina

p.ej., tortillas, fritura de alimentos con
aceite de oliva virgen extra, mantequilla o
margarina

p. €j., frituras de pescado, frituras gruesas
como filetes rusos y salchichas

2 bajo

3 baja - media

Funcion Freir es

Nivel de Temperatura Apropiado para
potencia

4 medio-alto  p. ej, frituras de filetes medio o bien
hechos, productos ultracongelados empa-
nados, frituras finas como escalopes,
carne guisada y verduras

5 alto p. ej., fritura de filetes (poco hechos), fri-

tura de patatas ralladas y patatas saltea-
das

Ajustar el sensor de fritura

Seleccionar el nivel de potencia adecuado de la tabla.
Colocar la sartén en la zona de coccion.

La placa de coccion debe estar encendida.
1. Pulsar el simbolo 8—. En la indicacion visual de la

zona de coccidn se ilumina i y aparece el simbolo
—_r.

C3
©

2. A continuacion, pulsar el simbolo del nivel de
potencia deseado. El sensor de fritura esta activado.
La zona de coccion doble grande se enciende
automaticamente.

El simbolo «.— parpadea hasta que se alcanza la
temperatura de fritura. Entonces suena una senal. El
simbolo «— se enciende.

3. Anfadir grasa en la sartén y, a continuacion, afiadir
los alimentos.

Dar la vuelta a los alimentos como es habitual para

evitar que se quemen.

Desactivar el sensor de fritura

Pulsar el simbolo 8.



es Funcion Freir

Tabla de frituras

La tabla muestra el nivel de potencia apropiado para
cada plato. El tiempo de fritura depende del tipo, peso,
grosor y calidad de los alimentos.

Los niveles de potencia indicados estan adaptados al
set de sartenes. Si se usa otro tipo de sartén, el nivel
de potencia variara.

En primer lugar, calentar la sartén vacia. Sélo cuando
se oye un tono de aviso, afiadir el alimento con la

manteca en la sartén.

Nivel de  Tiempo total de fritura
potencia a partir del tono de
aviso
Carne
Escalope, al natural 0 empa- 4 6-10 min.
nado
Solomillo 4 6-10 min.
Chuletas* 3 10-17 min.
Cordon bleu* 3 15-20 min.
Bistec poco hecho (3 cm de 5 6-8 min.
grosor)
Bistec medio hecho o muy 4 8-12 min.
hecho (3 cm de grosor)
Pechuga (2 cm de grosor)* 3 10-20 min.
Salchichas cocidas o frescas™ 3 8-20 min.
Hamburguesas/filetes rusos* 3 6-30 min.
Leberkase (Pastel de carne 2 6-9 min.
cocido)
Ragu, gyros 4 7-12 min.
Carne picada 4 6-10 min.
Tocino veteado 2 5-8 min.
Pescado
Pescado frito, p. ej. trucha 3 10-20 min.
Filete de pescado, al naturalo  3/4 10-20 min.
empanado
Gambas, langostinos 4 4-8 min.
Platos elaborados con huevo
Crepes 4 freir a fuego lento
Tortillas 2 3-6 min. (por racion)
Huevo frito 2/4 2-6 min.
Huevos revueltos 2 4-9 min.
Kaiserschmarrn (crepes dulces 3 10-15 min.
con pasas)
Torrijas / tostadas francesas 3 4-8 min. (por racion)
Patatas
Salteado de patatas hervidas 5 6-12 min.
sin pelar
Salteado de patatas sin hervir 3 15-25 min.

* Dar la vuelta con frecuencia

“* Poner en la sartén fria
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Delicias de patata

Tortitas de patata
Patatas glaseadas

Verduras

Ajos / cebollas

Calabacin, berenjena
Pimiento, esparragos verdes

Rehogado de verduras con adi-
cién de manteca y sin adicion
de agua, p.ej. calabaciones,
pimientos verdes

Setas
Verduras glaseadas

Productos congelados
Escalope

Cordon bleu

Pechuga de ave *
Nuggets de pollo*
Gyros, Kebab

Filete de pescado, al natural o
empanado

Varitas de pescado

Patatas fritas
Frituras/verduras a la sartén
Rollitos de primavera
Camembert / queso

Salsas
Salsa de tomate con verduras
Salsa bechamel

Salsa de queso, p. ej., salsa gor-
gonzola

Reduccion de salsas, p. gj.,
salsa boloriesa, salsa de tomate

Salsas dulces, p. gj., salsa de
naranja

Otros
Camembert / queso

Platos preparados secos a los
que se les debe anadir agua, p.
gj. pasta a la sartén*

Picatostes

Tostar almendras/frutos secos/
pinones™

* Dar la vuelta con frecuencia

“* Poner en la sartén fria

Nivel de

Tiempo total de fritura

potencia a partir del tono de

1/2

w

~

W B~ BN W s

~

4/5

~

3
2

aviso

2,5-3,5 min. (por
racion)

50-55 min.
10-15 min.

2-10 min.
4-12 min.
4-15 min.
10-20 min.

10-15 min.
6-10 min.

15-20 min.
10-30 min.
10-30 min.
10-20 min.
10-15 min.
10-20 min.

8-12 min.
4-6 min.
8-15 min.
10-30 min.
10-15 min.

25-35 min.
10-20 min.
10-20 min.

25-35 min.

15-25 min.

7-10 min.
4-6 min.

6-10 min.
3-7 min.




B Funcion PowerBoost

La funcion Powerboost permite calentar grandes
cantidades de agua aun mas rapido que con la
posicion de coccion 9.

La funcion Powerboost solo esta disponible en zonas
de coccion marcadas con el simbolo boost.

Para la funcion Powerboost en la zona de coccién
doble es necesario encender el segundo circulo de
calentamiento.

Encender la funcion PowerBoost

1. Seleccionar la zona de coccion.
2. Tocar el simbolo b. Se enciende el indicador 5.
Entonces la funcién Powerboost esta activa.

Apagar la funcion PowerBoost

1. Seleccionar una zona de coccion.

2. Programar la posicion de coccion lenta deseada. El
indicador & se apaga.

La funcion Powerboost esta desactivada.

Notas

m La funcion PowerBoost tiene una duracion limitada.
La zona de coccidn se regula automaticamente
volviendo a la posicién de coccion 9.

m Tener en cuenta que el aceite y la manteca se
calientan rapidamente con la funcién Powerboost.
Nunca dejar el proceso de coccion sin vigilancia. El
aceite y la manteca excesivamente calientes se
inflaman rapidamente, consultar el capitulo
Indicaciones de seguridad importantes.— Pdgina 4

) Seguro para ninos

El seguro para nifios evita que los nifos enciendan la
placa de coccion.

Activar y desactivar el seguro para ninos

La placa de coccion debe estar apagada.

Activar: encender la placa de coccidon con el interruptor
principal . Volver a pulsar el simbolo 3 durante

4 segundos. El indicador <0 se ilumina durante 10
segundos. La placa de coccidn queda blogueada.

Desactivar: encender la placa de coccién con el
interruptor principal (D. Volver a pulsar el simbolo ¥
durante 4 segundos. El bloqueo esta desactivado.

Seguro para niflos automatico

Con esta funcion, el seguro para nifios se activa
siempre automaticamente al apagar la placa de
coccion.

Funcion PowerBoost es

Activar y desactivar

Encontrara informacidn relativa a la conexién del
seguro automatico para nifios en el capitulo Ajustes
basicos.— Pdgina 13

Funciones de
programacion del tiempo

Hay 3 funciones de tiempo distintas:

m Apagar automaticamente una zona de coccion
m Reloj temporizador de cocina
m Crondmetro

La zona de coccidn se apaga
automaticamente

Introducir una duracion del ciclo de coccidn para la
zona de coccidon deseada. La zona de coccidn se
apaga automaticamente una vez finalizado el ciclo de
coccion.

Ajuste de la duracion
La zona de coccién debe estar encendida.

1. Tocar 2 veces el simbolo By a continuacion
seleccionar la zona de coccidn. Se enciende el
indicador I=21. En el indicador del reloj temporizador

se enciende {7 min.

1
! ) min

oflf IEETErtr & @

2X

2. Pulsar el ajuste previo deseado en la zona de
programacion. El ajuste previo posible es de
izquierda a derecha 1, 2, 3..... hasta 9 minutos. En
los 10 segundos siguientes, deslizar el dedo por la
zona de programacion todas las veces que sea
necesario hasta alcanzar la duracion deseada.

H -—,
i Jn

N 1 Il min

(g

G O

OF ] TTTLALITTTTTTI

Se inicia el transcurso de la duracion programada. Si
se ha programado una duracion del ciclo de coccion
para varias zonas de coccion, en el indicador
aparecera siempre la duracidon mas corta.
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es Desconexion automatica de seguridad

Sensor de fritura

Cuando se cocina con el sensor de fritura, el tiempo de
coccion programado empieza a contar una vez se ha
alcanzado la temperatura en la zona seleccionada.

Programacion automatica

Si se pulsa en la zona de programacion el ajuste previo
de 1 a 5, la duracién del ciclo de coccidn se retrasa
automaticamente a un minuto.

Si se pulsa en la zona de programacion el ajuste previo
de 6 a 9, la duracién del ciclo coccidn se adelanta
automaticamente a 99 minutos.

Una vez transcurrido el tiempo

Una vez transcurrida la duracion del ciclo de coccion,
la zona de coccidén se apaga. Se escucha una sefal y
en el indicador parpadea (/i durante 10 segundos. El
indicador 1=l parpadea. Pulsar cualquier simbolo. Los
indicadores se apagan y el tono de aviso deja de

sonar.

Corregir o borrar la duracion del ciclo de coccion

Tocar 2 veces el simbolo By a continuacion
seleccionar la zona de coccion. Modificar la duracion
del ciclo de coccién o programarla a £ desde la zona

de programacion.

Notas

m Se puede programar una duracion de hasta
99 minutos.

m Cuando expira el ultimo minuto de una duracion, el
indicador del reloj temporizador cambia de minutos
a segundos.

Reloj temporizador automatico

Con esta funcién se puede seleccionar una duracion
del ciclo de coccidén para todas las zonas de coccion.
El tiempo seleccionado empieza a transcurrir tras
encender una zona de coccion. La zona de coccidn se
apagara automaticamente una vez finalizado el ciclo de
coccion.

Encontrara informacidn relativa al reloj temporizador
automatico en el capitulo Ajustes
basicos.— Pdgina 13

Nota: Se puede modificar la duracién del ciclo de
coccion de una zona o desactivar el reloj temporizador
automatico:

Tocar 2 veces el simbolo By a continuacion
seleccionar la zona de coccidn. Modificar la duracion
del ciclo de coccién o programarla a /i desde la zona
de programacion.

Reloj temporizador de cocina

El reloj temporizador de cocina permite programar un
tiempo de hasta 99 minutos. Este ajuste es
independiente del resto de ajustes. La placa de coccidn
debe estar conectada para activarla.
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Programar el reloj temporizador de cocina

1. Tocar el simbolo (®, se enciende el indicador £). En
el indicador del reloj temporizador se enciende 17
min.

2. Programar el tiempo deseado en la zona de
programacion.

El tiempo comienza a transcurrir al cabo de unos

segundos.

Una vez transcurrido el tiempo

Una vez transcurrido el tiempo suena una sefal y en el
indicador parpadea £ durante 10 segundos. El
indicador £\ parpadea. Pulsar cualquier simbolo. Los
indicadores se apagan y el tono de aviso deja de

sonar.

Corregir el tiempo

Seleccionar el reloj temporizador de cocina con el
simbolo ® y volver a programar.

Funcion de cronometro

La funcién de crondmetro muestra el tiempo que ha
transcurrido desde la activacion.

Ahora la funcién de crondmetro funciona solo cuando
la placa de coccidn esta activada. Cuando se apaga la
placa de coccion, también se apaga la funcion de
crondmetro.

La funcién de crondmetro se enciende tocando el
simbolo (. En el indicador del reloj temporizador
aparece L y empieza el cronometraje. Durante el
primer minuto se muestran los segundos, y después
los minutos.

La funcion de crondmetro se apaga tocando de nuevo
el simbolo {J. El indicador del reloj temporizador se
apaga.

Nota: Si se ajusta otra funcidén de temporizacion
adicional en la funcion de crondmetro, el ajuste
aparece durante 10 segundos en el indicador del reloj
temporizador. A continuacion se muestra de nuevo la
funcion de crondmetro.

[ Desconexién automatica
de seguridad

La limitacion de tiempo automatica se activa cuando
una zona de coccion permanece encendida durante un
tiempo prolongado sin haberse modificado la
programacion.

El calentamiento de la zona de coccidn se interrumpe.
En el indicador de la zona de coccion parpadean de
forma alterna & & y el indicador de calor residual H/h.

El indicador se apaga al pulsar cualquier superficie de
mando. Ahora se puede volver a programar.

La limitacion de tiempo se activa en el correspondiente
nivel de coccién programado (entre 1y 10 horas).



Funcion Mantener caliente es

(& Funcion Mantener caliente

Esta funcion es apropiada para derretir chocolate o
mantequilla y para conservar calientes alimentos y
recipientes.

Activar la funcion para conservar caliente

1. Tocar el simbolo

2. Seleccionar la zona de coccidn. En el indicador de
la posicion de coccidn se muestra L. .

La funcidn para conservar caliente esta activada.

Desactivar la funcion para conservar
caliente

1. Pulsar el simbolo{s}.

2. Seleccionar la zona de coccion. En el indicador de
la posicién de coccién se muestra (i.

La funcidn para conservar caliente esta desactivada.

[€lBloqueo del control para
limpieza

Si se limpia el panel de mando mientras la placa de
coccion esta encendida, los ajustes se pueden
modificar.

A fin de evitar esto, la placa de coccién dispone de una
funcion de proteccion para limpieza. Pulsar el simbolo
(§). Suena una sefal. El simbolo & se ilumina
intensamente. El panel de mando queda blogueado
durante 30 segundos. De este modo se puede limpiar
el panel de mando sin riesgo de modificar los ajustes.

Nota: La funcion de proteccién para limpieza no incluye
el interruptor principal. La placa de coccién se puede
desconectar en cualquier momento.

By Visualizar el consumo de
energia

Con esta funcién se muestra el consumo total de
energia entre el encendido y el apagado de la placa de
coccion.

Tras apagar la placa de coccion se muestra durante
10 segundos el consumo en kilovatios/hora, p. €j.
1,87 kWh.

La precision del indicador depende, entre otras cosas,
de la calidad de tensién de la red eléctrica.

kwh 1o I

El indicador no esta activado. En el capitulo Ajustes
basicos se explica como activar el
indicador.— Pdgina 13

BH Ajustes basicos

Este aparato presenta distintos ajustes basicos. Estos
ajustes pueden adaptarse a las necesidades propias
del usuario.

Indica-  Funcidn

dor
ci Seguro automatico para nifios
i Desactivada.*
! Activada.
c Seguros manual y automatico para nifios desactivados.
cZ Tono de aviso
i Sefial de confirmacion y sefial de error desconectadas (la
sefal del interruptor principal esté siempre conectada).
{ Solo sefal de error conectada.
c Solo senial de confirmacion conectada.
3 Sefial de confirmacion y sefal de error conectadas.”
c3 Indicador de consumo de energia (consultar la ten-
sion de red con el proveedor de electricidad)
H Indicador de consumo de energia apagado.”
{ Indicador de consumo de energia con tension de red de
230V,
2 Indicador de consumo de energia con tension de red de
400V,
3 Indicador de consumo de energia con tension de red de
220 V.
Y Indicador de consumo de energia con tension de red de
240V,
cS Reloj temporizador automatico
oo Desactivada.*
O 159  Duracion tras la cual se apagan las zonas de coccion.
ch Duracion de la sefal de finalizacién del reloj tempori-
zador
{ 10 segundos.*

*“Ajuste basico
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es Limpieza

Indica-  Funcion
dor

c 30 segundos.
3 1 minuto.
c Conexion de las resistencias
' Desactivada.
/ Activada.
c Ultimo ajuste antes de apagar la zona de coccion.*
cl Restablecimiento del ajuste basico
T Desactivada.*
! Activada.

*Ajuste basico

Modificacion de los ajustes basicos
La placa de coccion debe estar apagada.

1. Encender la placa de coccidn.
2. Enlos 10 segundos siguientes, mantener pulsado el
simbolo ® durante 4 segundos.

m
(N
c |

oflFtErErere @

Aparece ¢ {y en el indicador de la zona de coccion se
: : [}
ilumina w.

3. Pulsar repetidamente el simbolo (® hasta que en la
pantalla se muestre el indicador deseado.

4. Programar el valor deseado en la zona de
programacion.

3 O
cS

ol titheettin - ®

5. Volver a pulsar el simbolo (® durante 4 segundos.
El ajuste esta activado.

Apagar

Para salir del ajuste basico, apagar la placa de coccion
con el interruptor principal y programarla de nuevo.
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[ Limpieza

Los productos de cuidado y limpieza se pueden
adquirir a través del Servicio de Asistencia Técnica o en
nuestra tienda online.

Vitroceramica

Limpiar la placa de cocciéon siempre después de
cocinar. De este modo se evita que los restos de
comida se peguen.

Limpiar la placa de coccion solo cuando esté lo
suficientemente fria.

Utilizar productos de limpieza adecuados para la
vitroceramica. Tener en cuenta las indicaciones de
limpieza que figuran en el embalaje.

No utilizar nunca:

Lavavajillas sin diluir

Detergente para lavavajillas

Productos abrasivos

Productos corrosivos como spray para hornos o
quitamanchas

Esponjas que rayen

m Limpiadores de alta presion o maquinas de limpieza
a vapor

La mejor manera de eliminar la suciedad resistente es
utilizando un rascador para vidrio. Observar las
indicaciones del fabricante.

Se puede adquirir rascadores adecuados para vidrio a
través del Servicio de Asistencia Técnica o en nuestra
tienda online.

Con las esponjas especiales para la limpieza de
vitroceramica se consiguen excelentes resultados de
limpieza.

Marco de la placa de coccidn

A fin de evitar danos en el marco de la placa de
coccion deben seguirse las siguientes indicaciones:

m Utilizar unicamente agua caliente con un poco de
jabon.

m Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

m No utilizar productos de limpieza abrasivos o
COITOSIVOS.

m No utilizar el rascador para vidrio.



¢ Qué hacer en caso de averia? es

B ; Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefia anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar el Servicio de Asistencia Técnica

deben tenerse en cuenta las indicaciones de la tabla.

El sistema electrénico de la placa de coccion se
encuentra debajo del panel de mando. En esta zona, la

Indicador Averia
Ninguna El suministro de corriente eléctrica se ha inte-
rrumpido.

Todos los indicadores  La superficie de mando estd himeda o tiene un

parpadean objeto encima.

2 Varias zonas de coccion han utilizado una
potencia alta durante mucho tiempo al cocinar.
La zona de coccion se ha apagado para prote-
ger el sistema electronico.

FY A pesar de la desconexion con = 2 el sistema

electronico ha seguido calentandose. Por ello,
se han desconectado todas las zonas de coc-
cion.
F 5y la posicion de coc- Advertencia: Hay un recipiente caliente en la
cion parpadean alterna-  zona del panel de mando. Es muy probable que
damente. Se oye un se sobrecaliente el sistema electronico.

tono de aviso

F Sy tono de aviso Hay un recipiente caliente en la zona del panel
de mando. La zona de coccion se ha apagado
para proteger el sistema electronico.

FE La zona de coccion ha estado demasiado

tiempo en funcionamiento y se ha apagado.

o Laszonas de coc-  El modo Demo estd activado

cion no se calientan

Mensaje E en los indicadores

Si en los indicadores aparece un mensaje de error que
empieza por "E", p. ej. EO111, apague el aparato y
vuelva a encenderlo.

Si se trataba de una averia puntual, la indicacion
desaparece. Si aparece de nuevo el mensaje de error,
avisar al Servicio de Asistencia Técnica e indicar el
mensaje de error exacto.

temperatura puede aumentar considerablemente por
diversas causas.

Para que el sistema electrénico no sufra un
sobrecalentamiento, las zonas de coccidn se apagan
automaticamente cuando es necesario. El indicador
FZ2, FY o F5 se enciende alternadamente con el
indicador de calor residual H o +.

Medida

Comprobar el fusible del aparato en el cuadro eléctrico de la vivienda.
Comprobar mediante otros aparatos electronicos si se trata de un corte en
el suministro eléctrico.

Secar la superficie de mando o retirar el objeto.

Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de mando. Cuando se
apaga - 2, significa que el sistema electrénico se ha enfriado lo sufi-
ciente. Ya se puede seguir cocinando.

Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de mando. Cuando se apa-

gue F 4, se puede seguir cocinando.

Retirar dicho recipiente. El indicador de averia se apaga poco después. Ya
Se puede seguir cocinando.

Retirar dicho recipiente. Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de
mando. Cuando se apague F 5, se puede seguir cocinando.
L.a zona de coccion puede volverse a encender inmediatamente.

Desactivar el modo Demo: desconectar el aparato durante 30 segundos
de lared eléctrica (desconectar el fusible general o el interruptor de pro-
teccion de la caja de fusibles). Pulsar cualquier superficie de mano en un
plazo de 3 minutos. El modo Demo se desactiva.
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es Servicio de Asistencia Técnica

VA Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato. Siempre encontramos la solucion

Recuerde que, en caso de manejo incorrecto, la
asistencia del personal del Servicio de Asistencia

. X Técnica no es gratuita, incluso si todavia esta dentro
adecuada, incluso para evitar que el personal del 9

> ; R, del periodo de garantia.
Servicio de Asistencia Técnica deba desplazarse P _ 9 . . . .
innecesariamente. Las senas de las delegaciones internacionales figuran

en la lista adjunta de centros y delegaciones del
i i Servicio de Asistencia Técnica Oficial.
Numero de producto (E) y numero de

fabricacion (FD) Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de
averias

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de E 902 11 88 21

Asistencia Técnica se debe facilitar el numero de . . . o

producto (E) y el nimero de fabricacion (FD) del Confie en la profe3|onalldad de su Qstnbmdop De este

aparato. La etiqueta de caracteristicas con los modo se garantiza que la reparacion sea realizada por

correspondientes nimeros se encuentra en la tarjeta personal técnico especializado y debidamente instruido

del aparato. que, ademas, dispone de los repuestos originales del

fabricante para su aparato doméstico.

BNComidas normalizadas

Esta tabla ha sido elaborada para institutos de pruebas

X > m Cazo @ 16 cm, 1,2 |, para zonas de coccidn simple
con el fin de facilitar los controles de nuestros aparatos. P P

de @ 14,5 cm
Los datos de la tabla hacen referencia a nuestros m Olla@ 16 cm, 1,7 |, para zonas de coccion simple
recipientes accesorios de Schulte-Ufer (bateria de de @ 14,5 cm
cocina de 4 piezas para placa de induccion m Olla@ 22 cm, 4,2 |, para zonas de coccion de @ 18
HZ 390042) con las siguientes dimensiones: o017 cm
m Sartén @ 24 cm, para zonas de coccién de @ 18 o
17 cm
Comidas normalizadas Calentamientol/inicio rapido de coccion Coccion lenta
Nivel de inicio Duracion (min:s) Tapa  Posicionde coc- Tapa
rapido de coc- cion lenta
cion
Derretir chocolate
Recipiente: cazo
Cobertura de chocolate (p.ej., marca Dr. Oetker - - - 1. No
amargo, 150 g) sobre zona de coccion de @
14,5¢cm

Calentar y mantener caliente potaje de lentejas
Recipiente: olla
Guiso de lentejas segun DIN 44550

Temperatura inicial 20 °C

Cantidad 450 g para la zona de coccion de @ 9 2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
14,5 cm

Cantidad: 800 g para la zona de coccion de 9 2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
@180@ 17 cm

Guiso de lentejas en lata
p. ej., bote de lentejas con salchichas de Erasco:

Temperatura inicial 20 °C

Cantidad 500 g para la zona de coccion de @ 9 2:00 aprox. Si 1. Si
14,5 cm (remover tras 1:30 aprox.)
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Comidas normalizadas

Cantidad: 1000 g para la zona de coccion de
@180@17cm

Hervir a fuego lento salsa bechamel
Recipiente: cazo
Temperatura de la leche: 7° C

Receta: 40 g de mantequilla, 40 g de harina,
0,51de leche (entera) y una pizca de sal para
lazona de coccion de @ 14,5 cm

Cocer arroz con leche - Coccion lenta con tapa
Recipiente: olla
Temperatura de la leche: 7° C

Receta: 190 g de arroz de grano redondo, 90
g de azucar, 750 ml de leche (entera)y 1g
de sal para la zona de coccion de @ 14,5 cm

Receta: 250 g de arroz de grano redondo,
120 g de azucar, 11de leche (entera)y 1,5 g
de sal para la zona de coccion de @ 18 cm o
@17 cm

Cocer arroz con leche - Coccion lenta sin tapa
Recipiente: olla
Temperatura de la leche: 7° C

Comidas normalizadas es

Coccion lenta

Calentamiento/inicio rapido de coccion

Nivel de inicio Duracién (min:s) Tapa Posicion de coc- Tapa
rapido de coc- cion lenta
cion
9 2:30 aprox. Si 1. Si
(remover tras 1:30 aprox.)
g2 5:20 aprox. No 113 No
! Derretir la mantequilla, mez-
clar laharina y la sal y freir todo
durante 3 minutos
2 Afadir la leche y llevar la salsa a ebullicion
sin dejar de remover
3 Cuando la salsa bechamel
rompa a hervir, mantenerla
otros 2 minutos en el nivel 1 sin
dejar de remover
9 6:45 aprox. No 2 Si
Calentar la leche hasta que empiece
a subir. Cambiar al nivel de coccion
lenta y agregar el arroz, el aztcar y
lasalalaleche
Duracion total (incluido el inicio
rapido de coccion) 45 minutos
aprox.
Transcurridos 10 minutos,
remover el arroz con leche
9 7:20 aprox. No 2 Si

Calentar laleche hasta que empiece

a subir. Cambiar al nivel de coccion

lenta y agregar el arroz, el azlcar y
lasalalaleche

Duracion total (incluido el inicio
rapido de coccion) 45 minutos
aprox.

Transcurridos 10 minutos,
remover el arroz con leche
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es Comidas normalizadas

Comidas normalizadas Calentamiento/inicio rapido de coccion Coccion lenta
Nivel de inicio Duracion (min:s) Tapa  Posicion de coc-  Tapa
rapido de coc- cion lenta
cion
Receta: 190 g de arroz de grano redondo, 90 9 7:30 aprox. No 2 No
g de aziicar, 750 mi de leche (entera) y 1g Agregar el arroz, el aztcar y la sal a
de sal para la zona de coccion de @ 14,5 cm la leche y calentar removiendo con-

tinuamente. A una temperatura de
laleche de 90°C cambiar al nivel de
coccion lenta.

Dejar hervir a fuego lento durante
aprox. 50 minutos

Receta: 250 g de arroz de grano redondo, 9 8:00 aprox. No 2 No
120 g de azucar, 11de leche (entera)y 1,59 Agregar el arroz, el aztcar y la sal a

de sal para la zona de coccion de @ 18 cm o la leche y calentar removiendo con-

@17 cm tinuamente. A una temperatura de

laleche de 90°C cambiar al nivel de
coccion lenta.

Dejar hervir a fuego lento durante
aprox. 50 minutos
Cocer arroz
Recipiente: olla
Temperatura del agua: 20 °C
Receta segun DIN 44550:

125 g de arroz de grano largo, 300 g de 9 2:48 aprox. Si 2 Si
aguay una pizca de sal para la zona de coc-
cionde @ 14,5cm

Receta segun DIN 44550:

250 g de arroz de grano largo, 600 g de 9 3:15 aprox. Si 2. Si
aguay una pizca de sal para la zona de coc-
cionde @180@ 17 cm

Asar solomillo de cerdo
Recipiente: sartén

Temperatura inicial del solomillo: 7 °C

Cantidad: 3 filetes de solomillo (peso total 9 2:40 aprox. No 7 No
aprox. 300 g, 1 cm de grosor) y 15 g de

aceite de girasol para la zona de coccion de

#1808 17 cm

Cocinar crepes
Recipiente: sartén
Receta segun DIN EN 60350-2

Cantidad: 55 ml de masa por cada crep para 9 2:40 aprox. No 6 06.segunel No
lazona de coccion de @ 18 0 @ 17 cm grado de dorado

Freir patatas congeladas
Recipiente: olla

Cantidad: 1,8 kg de aceite de girasol, por 9 Hasta que la temperatura del aceite No 9 No
cada porcion: 200 g de patatas fritas conge- alcance los 180 °C

ladas (p. ej., McCain 123 Frites Original) para

lazona de coccion de @ 18 0 @ 17 cm

Si las pruebas se realizan con una zona de coccién de
@ 18 cmy 1500 W de potencia nominal, el tiempo de
inicio rapido de coccion se prolonga aprox. un 20 % vy
el nivel de coccidn lenta aumenta un nivel.
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pt Utilizacdo adequada

Utilizacao adequada

Leia atentamente o presente manual. Guarde
as instrucdes de utilizacdo e de montagem
bem como o cartdo de identificacdo do
aparelho para futura consulta ou para um
proprietario posterior.

Examine o aparelho depois de o desembalar.
Se forem detectados danos de transporte, ndo
ligue o aparelho.

Apenas 0s técnicos licenciados estao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligacdo incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a
uso privado e domeéstico. Use o aparelho
apenas para a preparacao de refeicdes e
bebidas. O processo de cozedura tem de ser
vigiado. Um processo de cozedura curto tem
de ser vigiado ininterruptamente. Utilize o
aparelho apenas em espacos fechados.

O aparelho foi concebido para ser utilizado
até a uma altitude de 2000 metros acima do
nivel do mar, no maximo.

Nao utilize tampas para a placa de cozinhar.
Podem provocar acidentes, p. ex., devido ao
sobreaquecimento, a inflamagao ou ao
rebentamento dos materiais.

N&o utilize dispositivos de protecao
inadequados ou grelhas de protecéo para
criangas. Podem provocar acidentes.

Este aparelho pode ser usado por criancas
com mais de 8 anos e por pessoas com
limitagdes fisicas, sensoriais ou mentais ou
com pouca experiéncia ou conhecimentos, se
estiverem sob vigilancia de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca ou tiverem
sido instruidas acerca da utilizacdo segura do
aparelho e tiverem compreendido 0s perigos
decorrentes da sua utilizagao.

As criangcas ndo devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutencéao
por parte do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criangas, a ndo ser que
tenham mais de 8 anos e estejam sob
vigilancia.

As criangas menores de 8 anos devem
manter-se afastadas do aparelho e do cabo
de ligagao.

20

ENinstrucoes de seguranca
importantes

/\ Aviso — Perigo de incéndio!

s O dOleo e a gordura quentes incendeiam-se
rapidamente. Nunca deixe 6leo ou gordura
quentes sem vigilancia. Nunca apague fogo
com agua. Desligue a zona de cozinhar.
Abafe as chamas com uma tampa, manta
de amianto ou um objecto equivalente.

m As zonas de cozinhar ficam muito quentes.
Nunca cologue objectos inflamaveis sobre
a placa de cozinhar. N&do guarde objectos
sobre a placa de cozinhar.

= O aparelho atinge temperaturas altas. Nao
guarde objectos inflamaveis ou latas de
spray em gavetas directamente por baixo
da placa de cozinhar.

= A placa de cozinhar desliga-se
automaticamente e nao é possivel utiliza-la.
Pode, mais tarde, voltar a ligar-se
inadvertidamente. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servico de
assisténcia técnica.

/\ Aviso - Perigo de queimaduras!

» As zonas de cozinhar e as suas
imediacdes, nomeadamente uma estrutura
da placa de cozinhar, eventualmente
existente, ficam muito quentes. Nunca
toque nas superficies quentes. Mantenha
as criancas afastadas.

= A zona de cozinhar aguece, mas a
indicacao ndo esta a funcionar. Desligue o
disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o
servico de assisténcia técnica.

/\ Aviso — Perigo de choque eléctrico!

= As reparacdOes indevidas s&o perigosas. As
reparacdes s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servico de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servico de assisténcia técnica.

= A humidade que se infilira no aparelho
pode dar origem a um choque eléctrico.
Nao utilize aparelhos de limpeza a alta
pressdo ou de limpeza a vapor.

s Um aparelho avariado pode causar
choques eléctricos. Nunca ligue um
aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada
ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.



= Se a vitroceramica estiver estalada ou
apresentar falhas pode dar origem a
choques eléctricos. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servico de
assisténcia técnica.

/\ Aviso — Perigo de ferimentos!

Os recipientes de cozinhar podem saltar
repentinamente devido a liquidos entre a base
do recipiente e a zona de cozinhar. Mantenha
a zona de cozinhar e a base do recipiente
sempre secas.

EACausas de danos

Atencao!

m As bases asperas dos recipientes riscam a placa de
vitroceramica.

m Evite ligar zonas de cozinhar com tachos vazios
sobre as mesmas, pois pode danifica-los.

m Nao coloque frigideiras e tachos quentes sobre 0
painel de comandos, a zona indicadora ou o friso da
placa, pois pode danifica-los.

m A gqueda de objectos duros ou pontiagudos sobre a
placa de cozinhar pode provocar danos.

m Se colocar folha de aluminio ou recipientes de
plastico sobre as zonas de cozinhar quentes, estes
derretem e agarram-se a placa. A utilizacao de
pelicula de proteccao para fogdes nao é indicada
para a sua placa de cozinhar.

Panoramica geral

Na tabela seguinte pode encontrar os danos que
ocorrem com maior frequéncia:

Danos Causa Medida
Nodoas Alimentos derra-  Remova imediatamente os ali-
mados mentos derramados com um
raspador de vidros.

Produtos de lim-  Utilize apenas produtos de lim-
pezainadequa-  peza adequados a vitrocera-

dos mica.
Riscos Sal, acucar e N&o utilize a placa de cozinhar
areia como bancada ou superficie de
trabalho.
Asbases dspe-  Verifique a sua loica.

ras de tachos e
frigideiras riscam
a vitroceramica

Descoloragbes  Produtos de lim-  Utilize apenas produtos de lim-
pezainadequa-  peza adequados a vitrocera-
dos mica.

Friccdo das pane- Levante o0s tachos e as frigidei-
las (por ex., alumi- ras ao deslocé-los.
nio)

Causas de danos pt

Danos Causa Medida

Lascas Aclcar, alimen-  Remova imediatamente os ali-
tos com elevado  mentos derramados com um
teor de acucar raspador de vidros.

EYProteccao do meio
ambiente

Neste capitulo, obtera informacdes sobre como poupar
energia e eliminar o aparelho.

Dicas para poupar energia

m Tape sempre os tachos com uma tampa adequada.
Ao cozinhar sem tampa, necessita de bastante mais
energia. Uma tampa de vidro permite olhar para
dentro do tacho sem ter de levantar a tampa.

m Utilize tachos e frigideiras com fundos planos. O
consumo de energia aumenta se os fundos néo
forem planos.

m O didmetro do fundo do tacho e da frigideira deve
corresponder ao tamanho da zona de cozinhar.
Sobretudo a utilizacdo de tachos demasiado
pequenos para a zona de cozinhar provoca perdas
de energia. Tenha em atencéo o seguinte: muitos
fabricantes de loica indicam o didmetro superior do
tacho, que, na maioria das vezes, é superior ao
diametro do fundo.

m Para pequenas porc¢des, utilize um tacho pequeno.
Um tacho grande pouco cheio necessita de muita
energia.

m Cozinhe com pouca agua. Assim poupa energia e
0s legumes nao perdem as vitaminas nem os
minerais.

m Cubra tanto quanto possivel uma area grande da
zona de cozinhar com o tacho.

m Reduza atempadamente a poténcia de cozedura
para um nivel mais baixo.

m Selecione uma poténcia de continuacgéo de
cozedura adequada. Com uma poténcia de
continuacédo de cozedura demasiado elevada,
desperdica energia.

m Aproveite o calor residual da placa de cozinhar. No
caso de tempos de cozedura mais longos, desligue
a zona de cozinhar 5 a 10 minutos antes do fim do
tempo de cozedura.

Eliminacao ecoldgica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade
E com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e
mmmm clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
A directiva estabelece o quadro para a criagao
de um sistema de recolha e valorizacdo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.
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pt Conhecer o aparelho

S Conhecer o aparelho

As instrugdes de servigo séo validas para diversas
placas de cozinhar. Pode consultar as dimensdes das
respetivas placas na visdo geral dos modelos.

— Pdgina 2

O painel de comandos

[ [
e I o
| | no
0 0| © 0 o0
O W LTI e 5 d— oIl & @
Indica- m As zonas de comandos para funcdes nao
coes disponiveis no momento ndo se acendem.
: — m As regulagbes das zonas de cozinhar selecionadas
g Poténcias de cozedura no momento acendem-se com luz brilhante.
H/h Calor residual [ Mantenha as zonas de comandp sempre secas. A
= humidade prejudica o seu funcionamento.
] Funcdo Powerboost m N&o aproxime os tachos das indicagdes e dos
I3 Fungéo Manter quente sensores. O sistema eletronico pode sobreaquecer.
55 Temporizador
As zonas de cozinhar
@ Interruptor principal O 5%n2iSC%§82|nhar de
b FUHQ?{O Powerboost | © Zonadecozinhar de  Toqueno ©
Selecdo da zona de cozinhar duplo circuito
N Fecho de seguranca para criancas co Zonaoval Toque no co
Protecdo de anulagéo acidental Ativar a zona de cozinhar: a indicacdo correspondente acende-se
4 Sistema de sensores de fritura
L L0r B i e ::or/&ssegr\gzs escuras na apresentacao de
© Ativacao da zona de cozinhar de duplo circuito incandescéncia da zona de cozinhar devem-se a
© Ativagéo da zona oval qguestdes técnicas. Ndo tém qualquer influéncia
- sobre o funcionamento da zona de cozinhar.
6513 Funcao Manter quente m A zona de cozinhar é regulada através da ativacéo e
® Temporizador desativagao do aquecimento. Mesmo com a
5 , poténcia maxima, o aquecimento pode ser ligado e
O Funcéo de cronometro desligado.
m No caso de zonas de cozinhar de circuito multiplo,
Conselhos 0s aguecimentos dos circuitos de aguecimento

m Em funcdo do estado de funcionamento da placa de
cozinhar, as zonas de comandos disponiveis para
selecdo no momento acendem-se com uma luz
ténue ou brilhante. Ao tocar nestas zonas, é
executada a respetiva funcao.

interiores e 0 aguecimento das ativacbes podem
ligar e desligar em momentos diferentes.



Indicacao de calor residual

A placa de cozinhar dispde de uma indicacédo de calor
residual com dois niveis para cada zona de cozinhar. .

Se surgir um H na indicagéo, a zona de cozinhar ainda
esta quente. Pode, por ex., manter quente uma
peqguena refeicdo ou derreter uma cobertura. Se a zona
de cozinhar continuar a arrefecer, a indicacdo muda
para f. A indicagdo apaga-se, quando a zona de
cozinhar ja estiver suficientemente arrefecida.

E¥ Utilizar o aparelho

Neste capitulo ird aprender a regular as zonas de
cozinhar. Na tabela podera encontrar as poténcias e os
tempos de cozedura para diversos pratos.

Ligar e desligar a placa de cozinhar

A placa de cozinhar é ligada e desligada através do
interruptor principal.

Ligar

Toque no simbolo . Ouve-se um sinal. A lampada
indicadora por cima do interruptor principal acende-se.
As indicacbes das zonas de comandos e da poténcia
de cozedura £ acendem-se. A placa de cozinhar esta
pronta a entrar em funcionamento.

As duas zonas de cozinhar dianteiras séo
automaticamente selecionadas . As indicacdes da

poténcia de cozedura & acendem-se com luz brilhante.

Desligar

Toque no simbolo (Daté a lampada indicadora por
cima do interruptor principal € as indicacdes se
apagarem. Todas as zonas de cozinhar estao
desligadas. A indicac&o de calor residual continua
acesa até as zonas de cozinhar estarem
suficientemente arrefecidas.

Conselhos

m A placa de cozinhar desliga-se automaticamente se
todas as zonas de cozinhar estiverem desligadas
durante mais de 20 segundos.

m Depois de desligar a placa de cozinhar, as
regulacdes permanecem memorizadas durante os
primeiros 4 segundos. Se, durante este tempo, ligar
novamente, a placa de cozinhar entra em
funcionamento com as regulacdes anteriores.

Regular uma zona de cozinhar

Na zona de regulacéo, regule a poténcia de cozedura
desejada.

Poténcia de cozedura 1 = poténcia mais baixa
Poténcia de cozedura 9 = poténcia mais elevada

Cada poténcia de cozedura tem um nivel intermédio.
Este nivel aparece na indicagdo como 4.5, por
exemplo.

Utilizar o aparelho pt

Regular a poténcia de cozedura
A placa de cozinhar tem de estar ligada.

1. Toque no campo de indicacdo da poténcia de
cozedura i para selecionar a zona de cozinhar.
No campo de indicagao da poténcia de cozedura, o
simbolo i acende-se com luz brilhante

2. Regule a poténcia de cozedura desejada na zona
de regulacao.

Hs

[ A | 111

c

A zona de cozinhar esta ligada.

Alterar a poténcia de cozedura:
Selecione a zona de cozinhar e regule a poténcia de
cozedura desejada na zona de regulacgao.

Desligar a zona de cozinhar

Selecione a zona de cozinhar. Regule para 0 na zona
de regulacdo. Passados cerca de 10 segundos,
aparece a indicacéo de calor residual.

Conselho: A zona de cozinhar regulada pela ultima vez
permanece ativada. Pode regular a zona de cozinhar,
sem ter de seleciona-la de novo.

Tabela com tempos e poténcias de cozedura

A tabela que se segue contém alguns exemplos.

Os tempos e as poténcias de cozedura dependem do
tipo, do peso e da qualidade dos alimentos. Por essa
raz&o, é possivel que haja diferencas.

Para iniciar a cozedura, utilize a poténcia de cozedura
9.

Mexa os alimentos liquidos espessos de vez em
quando.

Os alimentos muito alourados ou que libertam muito
liquido ao alourar, devem ser alourados em varias
doses peguenas.

Consulte as nossas dicas para cozinhar poupando
energia no capitulo «Protecdo ambiental».— Pdgina 21

Poténciade  Tempo de con-

continuacdo tinuacéo de

de cozedura cozeduraem

minutos
Derreter
Chocolate, cobertura 115
Manteiga, mel, gelatina 1-2

Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa

***\lirar varias vezes
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pt Sistema de sensores de fritura

Poténciade  Tempo de con-
continuacdo tinuacéo de

de cozedura cozeduraem
minutos

Aquecer e manter quente
Guisado (p. ex., guisado de lenti- ~ 1-2

Ihas)

Leite** 1525

Aquecer salsichas em agua™* 3-4

Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongelados 2.5-3.5 10-20 min.
Carne de vaca estufada ultracon-  2.5-3.5 20-30 min.
gelada

Escaldar, cozer em lume brando

Bolinhos de batata escalfados, 4.555" 20-30 min.
bolinhos de batata

Peixe 4-5* 10-15 min.
Molhos brancos, p. ex., molho 1-2 3-6 min.
Béchamel

Molhos batidos, p. ex., molho béar- 3-4 8-12 min.
naise, molho holandés

Cozer, cozinhar a vapor, estufar

Arroz (com o dobro da quantidade  2-3 15-30 min.
de dgua)

Arroz doce 1525 35-45 min.
Batatas cozidas, com pele 4-5 25-30 min.
Batatas cozidas 4-5 15-25 min.
Massas alimenticias, massa 6-7* 6-10 min.
Guisado, sopas 3.54.5 15-60 min.
Legumes 2.5-35 10-20 min.
Legumes, ultracongelados 3.54.5 10-20 min.
Cozinhar em panela de pressdao  4-5

Estufar

Rolinhos de carne 4-5 50-60 min.
Carne para estufar 4-5 60-100 min.
Carne de vaca estufada 2.5-3.5 50-60 min.
Assar com pouco 6leo**

Escalopes, simples ou panados ~ 6-7 6-10 min.
Escalopes, ultracongelados 6-7 8-12 min.
Costeletas, simples ou pana- 6-7 8-12 min.
das™*

Bife (3 cm de espessura) 7-8 8-12 min.
Hamburgueres, alméndegas (3 4555 30-40 min.
cm de espessura)***

Peito de aves (2 cm de espes- 56 10-20 min.
sura)***

*

Cozedura continua sem tampa
“* Sem tampa

*** \lirar varias vezes
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Poténciade = Tempo de con-
continuacdo tinuacéo de

de cozedura cozeduraem
minutos

Peito de aves, ultracongelado™™  5-6 10-30 min.
Peixe e filete de peixe, simples 56 8-20 min.
Peixe e filete de peixe, panado 6-7 8-20 min.
Peixe ¢ filete de peixe, panadoe  6-7 8-12 min.
ultracongelado, p. ex., barrinhas

de peixe

Gambas e camardo 7-8 4-10 min.
Saltear legumes, cogumelos fres-  7-8 10-20 min.
c0S

Legumes, carne em tiras a oriental 7.5-8.5 15-20 min.
Refeiches de tabuleiro, ultracon-  6-7 6-10 min.
geladas

Crepes 6-7 continuo
Omeleta 3.5-4.5 continuo
Ovos estrelados 56 3-6 min.

Fritar (fritar continuamente 150-

200 g por dose, em 1-2 | de
6leo**)

Produtos ultracongelados, p. ex,, 89
batatas fritas, nuggets de frango
Croquetes, ultracongelados 7-8
Carne, p. ex,, frango em pedagos  6-7

Peixe, panado ou em massa de 56

cerveja

Legumes, cogumelos, panados ou  5-6
em massa de cerveja, tempura

Bolos pequenos, p. ex., bolasde ~ 4-5
Berlim, fruta em massa de cerveja

*  Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa

“** \firar varias vezes

B} Sistema de sensores de
fritura

A zona de cozinhar de duplo circuito identificada com o
simbolo 4~ tem um sistema de sensores de fritura.
Quando utiliza a zona de cozinhar com o sistema de
sensores de fritura, um sensor regula a temperatura da
frigideira.

Vantagens ao fritar:
m A zona de cozinhar aquece apenas quando

necessario. Assim poupa energia.
m O dleo ou a gordura nao sobreaquecem.



Conselhos

m Nunca aqueca gordura sem vigilancia.

m Coloque a frigideira no centro da zona de cozinhar.
Certifique-se de que a base da frigideira tem o
didametro adequado.

m N&o tape a frigideira. Caso contrario, 0 sensor nao
funcionara. Pode, no entanto, utilizar uma rede anti-
salpicos, o funcionamento do sensor nao sera
afetado.

m Utilize exclusivamente gordura adequada para fritar.
Para manteiga, margarina, azeite virgem extra ou
banha de porco, selecione a poténcia de fritura 1 ou
2.

Frigideira propria para o sistema de
sensores de fritura

Selecione a frigideira adequada para cozinhar com o
sistema de sensores de fritura.

Frigideira especial como acessorio original

Também é possivel adquirir uma frigideira ideal para
fritar com o sistema de sensores de fritura numa loja de
electrodomésticos ou em www.siemens-eshop.com:
HZ390230

A disponibilidade e a possibilidade de encomenda on-
line diferem de pais para pais.

As poténcias de fritura indicadas a seguir aplicam-se a
frigideira especial.

Conselho: O sistema de sensores de fritura funciona
também com outras frigideiras. Comece por testar as
frigideiras com poténcias de fritura baixas e altere a
poténcia, se necessario. Poténcias de fritura mais
elevadas podem fazer com que a frigideira
sobreaqueca.

As poténcias de fritura

Poténcia Temperatura adequada para
de fritura

1 muito baixa  p. ex., preparar e reduzir molhos, estufar

legumes sem adicao de agua e com adi-

¢ao de gordura, fritar alimentos com

azeite extra virgem, manteiga ou marga-

rina

p. ex., omeletes, fritar alimentos com

azeite extra virgem, manteiga ou marga-

rina

3 baixa-média p. ex, fritar peixe, pecas para fritar espes-
sas, tais como almondegas e salsichas

4 média-ele-  p. ex, fritar bifes no ponto ou bem passa-
vada dos, produtos ultracongelados panados,
pecas para fritar finas, tais como escalo-
pes, carne as tiras e legumes

p. ex., fritar bifes (mal passados), bolos de
batata e batatas salteadas

2 baixa

5 elevada

Sistema de sensores de fritura pt

Regular o sistema de sensores de fritura

Selecione na tabela a poténcia de fritura adequada.
Coloque a frigideira na zona de cozinhar.

A placa de cozinhar tem de estar ligada.
1. Toque no simbolo 8,—. No campo de indicacao das

zonas de cozinhar, & acende-se e aparece o
simbolo w—.

2. Selecione a poténcia de fritura desejada na zona de
regulacao. O sistema de sensores de fritura esta
ativado. A grande zona de cozinhar de duplo circuito
liga-se automaticamente.

J|o

O simbolo «— pisca até a temperatura de fritura ser
atingida. De seguida, ouve-se um sinal sonoro. O
simbolo «— acende-se.

3. Introduza na frigideira a gordura para fritar e, a
seguir, os alimentos.

Vire os alimentos, como de costume, para que nao

figuem queimados.

Desligar o sistema de sensores de fritura

Toqgue no simbolo &,—.

Tabela de frituras

A tabela indica a poténcia de fritura adequada para
cada prato. O tempo de fritura pode depender do tipo,
do peso, da espessura e da qualidade dos alimentos.

As poténcias de fritura indicadas aplicam-se a frigideira
especial. Se utilizar outras frigideiras, as poténcias de
fritura poderéao variar.

Em primeiro lugar, aquecer a frigideira vazia. Introduzir
os alimentos com a gordura para fritar na frigideira
apenas apos ouvir o sinal sonoro.
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pt Sistema de sensores de fritura

Poténcia Tempo total de fritura
de fritura apds o sinal sonoro

Carne
Escalopes, simples ou panados 4
Filete
Costeleta*
Cordon bleu*

Bifes mal passados (3 cm de
espessura)

Bifes no ponto ou bem passa- 4
dos (3 cm de espessura)

Peito de aves (2 cm de espes- 3
sura)*

Salsichas cruas ou cozidas™ 3
Hamburgueres / aimondegas® 3

"Leberkdse" (massa de carnes 2
frias)

g1 W W &

Carne astiras, "Gyros" 4
Carne picada

Toucinho 2
Peixe

Peixe assado, p. ex., truta 3
Filetes de peixe simples ou 3/4
panados

Gambas, camarao 4
Pratos de ovos

Crepes 4
Omeletes 2
Ovo estrelado 2/4
Ovos mexidos 2

"Kaiserschmarrn” (panquecas 3
a0s pedacos com passas e agu-
car)

Rabanadas 3

Batatas

Batatas fritas depois de cozidas 5
com pele

Batatas fritas a partir de batatas 3
cruas

Bolinhos de batata 5
Batatas salteadas

Batatas caramelizadas 4
Legumes

Alho / cebolas 1/2
Curgetes, beringelas 3
Pimentos, espargos verdes 3

*Virar vdrias vezes

6-10 min.
6-10 min.
10-17 min.
15-20 min.
6-8 min.

8-12 min.
10-20 min.

8-20 min.
6-30 min.
6-9 min.

7-12 min.
6-10 min.
5-8 min.

10-20 min.
10-20 min.

4-8 min.

fritura continua
3-6 min. (por dose)
2-6 min.

4-9 min,

10-15 min.

4-8 min. (por dose)

6-12 min.
15-25 min.

2,5-3,5 min. (por dose)
50-55 min.
10-15 min.

2-10 min.
4-12 min.
4-15 min.

“* Introduzir na frigideira fria
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Estufar legumes com adi¢éo de
gordura e sem adicao de agua,
p. ex., curgetes, pimento verde

Cogumelos
Legumes caramelizados

Produtos ultracongelados
Escalopes

Cordon bleu

Peito de aves *

Nuggets de frango*

"Gyros", "Kebab"

Filete de peixe, simples ou
panado

Barrinhas de peixe

Batatas fritas
Pratos/legumes na frigideira
Crepes primavera
Camembert / queijo

Molhos
Molho de tomate com legumes
Molho Béchamel

Molho de queijo, p. ex., molho
de Gorgonzola

Reduzir molhos, p. ex., molho
de bolonhesa, molho de tomate

Molhos doces, p. ex., molho de
laranja

Outros
Camembert / queijo

RefeicOes prontas desidrata-
das com adicdo de agua, p. ex.,
massa pré-preparada*

Cro(tons

Tostar améndoas / nozes /
pinhoes™™

*Vlirar varias vezes

** Introduzir na frigideira fria

Poténcia Tempo total de fritura
de fritura apds o sinal sonoro

1 10-20 min.
4 10-15 min.
4 6-10 min.
4 15-20 min.
3 10-30 min.
2 10-30 min.
4 10-20 min.
4 10-15 min.
3 10-20 min.
4 8-12 min.
4/5 4-6 min.

4 8-15 min.
3 10-30 min.
3 10-15 min.
1 25-35 min.
1 10-20 min.
1 10-20 min.
1 25-35 min.
1 15-25 min.
3 7-10 min.
2 4-6 min.

3 6-10 min.
2 3-7 min.




Funcao PowerBoost

A funcdo Powerboost permite-lhe aguecer maiores
quantidades de agua mais rapidamente do que usando
a poténcia de cozedura 9.

A funcao Powerboost s6 esta disponivel em zonas de
cozinhar identificadas com o simbolo boost.

Em zonas de cozinhar de duplo circuito, € necessario
ligar o segundo circuito de aquecimento para poder
usufruir da funcdo Powerboost.

Ligar a funcao Powerboost

1. Selecione a zona de cozinhar.
2. Togue no simbolo b. A indicagdo & acende-se.
A funcdo Powerboost esta ligada.

Desligar a funcao Powerboost

1. Selecione a zona de cozinhar.

2. Regule uma poténcia de continuacao de cozedura a
escolha. A indicagéo & apaga-se.

A funcdo Powerboost esta desligada.

Conselhos

m A duracao da funcdo Powerboost é limitada. A zona
de cozinhar repde automaticamente a poténcia de
cozedura para 9.

m Tenha em consideragdo que o 6leo e a gordura
aquecem rapidamente com a funcdo Powerboost.
Nunca deixe 0s alimentos a cozinhar sem vigilancia.
O dleo e a gordura sobreaguecidos inflamam-se
rapidamente, ver o capitulo "Indicacdes de
seguranca importantes".— Pdgina 20

Fungédo PowerBoost pt

Seguranca automatica para criancas

Com esta fungao, a seguranca para criangas € sempre
activada automaticamente quando a placa de cozinhar
é desligada.

Ligar e desligar

O procedimento para ativacado do fecho de seguranca
automatico para criancas € descrito no capitulo
Regulagbes base.— Pdgina 29

Funcdes de tempo

Ha 3 funcdes de tempo diferentes.

m Uma zona de cozinhar deve desligar-se
automaticamente

m Alarme de cozinha

m Crondmetro

Desligar automaticamente uma zona de
cozinhar

Introduza um tempo de duracdo para a zona de
cozinhar que deseja utilizar. A zona de cozinhar
desliga-se automaticamente quando o tempo de
duracéo chegar ao fim.

Regular o tempo de duracao
A zona de cozinhar tem de estar ligada.

1. Toque 2 vezes no simbolo Be, em seguida,
seleciona a zona de cozinhar. A indicagéo |-
acende-se. No campo de indicagao do temporizador

acende-se /] min.

EYFecho de seguranca para
criancas

Com o fecho de seguranga para criangas evita que
criancas liguem a placa de cozinhar.

Ligar e desligar o fecho de seguranca para
criancas

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

Ligar: ligue a placa de cozinhar com o interruptor
principal D. Toque no simbolo Y durante 4 segundos.
A indicacdo <0 acende-se durante 10 segundos. A
placa de cozinhar esta blogueada.

Desligar: ligue a placa de cozinhar com o interruptor
principal . Toque no simbolo Y durante 4 segundos.
O blogueio esta desativado.

alnl
I 0l min

oflf LITEErrg - & O
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pt Funcdes de tempo

2. Toque na pré-regulacao desejada na zona de
regulacdo. Da esquerda para a direita, a pré-
regulacao possivel é 1, 2, 3..... a 9 minutos. Nos 10
segundos seguintes, passe varias vezes com o
dedo sobre a zona de regulacéo, até obter o tempo
de duracéo desejado.

H
- =

-
=]
=]

N2

oflf LTI ® O

O tempo de duracao entra em contagem decrescente.
Se tiver regulado um tempo de duracédo para varias
zonas de cozinhar, é indicado sempre o tempo de
duragao mais curto.

Sistema de sensores de fritura

Se cozinhar com o sistema de sensores de fritura, o
tempo de duragao regulado sd inicia a contagem
decrescente quando a temperatura selecionada é
atingida.

Regulacao automatica

Se tocar durante mais tempo na pré-regulacéo 1 a 5,
gue se encontra na zona de regulacéao, o tempo de
duracao recua automaticamente para um minuto.

Se tocar durante mais tempo na pré-regulacéo 6 a 9,

gue se encontra na zona de regulacao, o tempo de
duracdo avanca automaticamente para 99 minutos.

Terminado o tempo

Terminado o tempo, a zona de cozinhar desliga-se.
Ouve-se um sinal e na indicagéo pisca Ll durante 10
segundos. A indicagéo =l pisca. Toque num simbolo a
escolha. As indicacdes apagam-se e 0 sinal sonoro
desliga-se.

Corrigir ou anular o tempo de duracao

Toque 2 vezes no simbolo (®e, em seguida, seleciona
a zona de cozinhar. Na zona de regulagéo, altere o
tempo de duragéo ou coloque-o em /L.

Conselhos

m Pode regular um tempo de duragao até 99 minutos.

m Assim que passa o Ultimo minuto do tempo de
duracéo, o campo de indicagao do temporizador
muda de minutos para segundos.

Temporizador automatico

Esta funcao permite-lhe selecionar um tempo de
duracao para todas as zonas de cozinhar. Sempre que
ligar uma zona de cozinhar, comeca a decorrer 0
tempo de duracgéo pré-selecionado. A zona de cozinhar
desliga-se automaticamente depois de o tempo de
duracéo terminar.
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No capitulo "Regulacdes base" podera obter
informacdes sobre como ativar o temporizador
automatico.— Pdgina 29

Conselho: Pode alterar o tempo de duracdo para uma
zona de cozinhar ou desligar o temporizador
automatico para a zona de cozinhar:

Toque 2 vezes no simbolo e, em seguida, seleciona
a zona de cozinhar. Na zona de regulacéo, altere o
tempo de duragdo ou cologue-o em L.

Alarme de cozinha

O alarme de cozinha permite-lhe regular um tempo
maximo de 99 minutos. O alarme é independente de
todas as outras regulacdes. Para ativar esta funcao, a
placa de cozinhar tem de estar ligada.

Ajustar o alarme de cozinha

1. Toque no simbolo (O, a indicagéo £ acende-se. No
campo de indicacdo do temporizador acende-se L/
min.

2. Regule o tempo desejado na zona de regulagéo.

Passados alguns segundos, comeca a contagem

decrescente do tempo.

Terminado o tempo

Terminado o tempo, ouve-se um sinal e na indicacéo
pisca Ui durante 10 segundos. A indicagcdo £\ pisca.
Togue num simbolo a escolha. As indicacdes apagam-
se e o sinal sonoro desliga-se.

Corrigir o tempo

Selecione e reajuste o alarme de cozinha com o
simbolo .

Funcao de cronémetro

A funcao de crondmetro indica o tempo decorrido
desde a ativacdo da funcéo.

A funcéo de crondmetro apenas funciona com a placa
de cozinhar ligada. Quando a placa de cozinhar se
desliga, a funcédo de crondmetro também é desligada.

A funcao de crondmetro liga-se com um toque no
simbolo ¥. No campo de indicacdo do temporizador
surge L4l e o registo dos tempos inicia-se. No primeiro
minuto sdo exibidos segundos €, em seguida, minutos.

A funcéo de cronometro desliga-se tocando novamente
no simbolo 3. O campo de indicacdo do temporizador
apaga-se.

Conselho: Se ligar outra fungéo de temporizagao para
além da funcéo de crondmetro, a regulagdo aparece
durante 10 segundos no campo de indicagao do
temporizador. Depois, volta a ser indicada a funcao de
crondmetro.



[B) Corte automatico de
seguranca

Se uma zona de cozinhar estiver demasiado tempo
ligada sem que a regulacdo seja alterada, a limitacao
de tempo automatica é ativada.

O aquecimento da zona de cozinhar € interrompido. No
campo de indicagdo das zonas de cozinhar piscam
alternadamente F & e a indicacéo de calor residual H/

.

Se tocar numa zona de comandos a escolha, a
indicacédo apaga-se. Pode regular novamente.

O momento em que é ativada a limitacdo de tempo
depende da poténcia de cozedura regulada (1 a 10
horas).

& Funcao Manter quente

A funcdo Manter quente pode ser utilizada para
derreter chocolate ou manteiga e manter quente
refeicOes e recipientes.

Ligar a funcao Manter quente

1. Tocar no simbolo

2. Selecione a zona de cozinhar. No campo de
indicacdo das poténcias de cozedura acende-se L.

A funcao Manter quente esta ligada.

Desligar a funcao Manter quente

1. Toque no simbolo 5.

2. Selecione a zona de cozinhar. No campo de
indicagdo das poténcias de cozedura acende-se o

A funcdo Manter quente esta desligada.

[GlProtecao contra anulacao
acidental

Se limpar o painel de comandos enquanto a placa de

cozinhar estiver ligada, as regulagdes podem alterar-se.

Para evitar que isso aconteca, a sua placa de cozinhar
dispde de uma funcéo de protecdo contra anulagao
acidental. Togue no simbolo 3. Ouve-se um sinal. O
simbolo Y acende com luz brilhante. O painel de
comandos fica bloqueado durante 30 segundos. Pode
limpar o painel de comandos sem alterar as
regulacdes.

Conselho: O interruptor principal esta excluido da
funcdo de protecado contra anulacao acidental. Pode
desligar a placa de cozinhar a qualquer momento.

Corte automatico de seguranca pt

BYIndicacdo do consumo de
energia

Esta funcao permite-lhe ver o consumo de energia total
desde a ligacdo a desligacdo da placa de cozinhar.

Depois de desligar, é indicado durante 10 segundos o
consumo em quilowatt-hora, por exemplo, 1,87 kWh.

A precisédo da indicacao depende da qualidade de
tensdo da corrente elétrica, entre outros.

kwh e

A indicagdo nao esta ativada. Para ativar a indicacgéo,
consulte o capitulo Regulagdes base.— Pdgina 29

Regulacées base

O seu aparelho possui diversas regulages base. Pode
adaptar estas regulagdes aos seus habitos.

Indica- Funcéo

¢ao

{ Fecho de seguranca para criangas automatico
Desligado.”
Ligado.

My - C3 N

Fecho de seguranga para criangas manual e automatico
desligado.

Sinal sonoro

(]

Ui L

Sinal de confirmacao e sinal de utilizagdo inadequada
desativados (o sinal do interruptor principal permanece
sempre).

Apenas sinal de utilizagao inadequada ativado.
Apenas sinal de confirmagao ativado.

U W

Sinal de confirmagéo e sinal de utilizacao inadequada ati-
vados.”

m
(K]

Indicagdo do consumo de energia (Obtenha informa-
coes acerca da tensdo junto do seu fornecedor de
eletricidade)

Indicagéo de consumo desligada.”
Indicacdo de consumo com tenséo de 230 V.
Indicacdo de consumo com tensdo de 400 V.

U WS

Indicacao de consumo com tenséo de 220 V.
*Regulacao base
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pt Limpeza

Indica-  Funcéo

cao
Y Indicacao de consumo com tensao de 240 V.

5
[}
o
[}
|

Temporizador automatico
Desligado.”

-89 Tempo de duracdo apds o qual as zonas de cozinhar se
desligam.

3 3N

Tempo de duracéo do sinal de fim do temporizador
10 segundos.*

]
[y

30 segundos.
1 minuto.

U W

1 Ativacdo dos elementos de aquecimento

c

T Desligada.
/ Ligado.

c

Ultima regulacéo antes de a zona de cozinhar ser desli-
gada.*

cu Reposicao para a regulagéo base
i Desligado.*
/ Ligado.

*Regulagdo base

Alterar as regulacoes base

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

1. Ligue a placa de cozinhar.
2. Nos 10 segundos seguintes, toque no simbolo
(®durante 4 segundos.

O

c |

oflf tErErereey - ®

C { aparece e no campo de indicacdo das zonas de
cozinhar acende-se L.

3. Toque no simbolo (® as vezes necessérias até a
indicacédo desejada aparecer.
4. Regule o valor desejado na zona de regulacéao.

3 O

cS

offl tHnyertin - &
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5. Toque no simbolo ® durante 4 segundos.
A regulacéao esta ativada.

Desligar

Para sair da regulacao base, desligue a placa de
cozinhar com o interruptor principal e regule
novamente.

Limpeza

Podera adquirir produtos de limpeza e manutencéo
adequados através da Assisténcia Técnica ou na nossa
loja eletronica.

Vitroceramica

Limpe sempre a placa depois de cozinhar, de modo a
evitar que os restos de comida se agarrem a placa de
cozinhar.

Aguarde que a placa arrefeca para a limpar.

Utilize apenas produtos de limpeza adequados a
vitroceramica. Tenha em atencéo as indicagdes de
limpeza que se encontram na embalagem.

Nunca utilize:

Detergente de loica manual, ndo diluido;
Detergente para maquinas de lavar loica;
Detergentes abrasivos;

Produtos de limpeza agressivos, tais como sprays
limpa-fornos ou tira-nddoas;

Esponjas com face abrasiva;

m Aparelhos de limpeza a alta pressdo ou com jato de
vapor.

E possivel remover a sujidade mais resistente com um
raspador para vidros, disponivel no comércio da
especialidade. Respeite as indicacdes do fabricante.

Pode igualmente adquirir um raspador para vidros
adequado através do servico de assisténcia técnica ou
na nossa loja on-line.

Obtera bons resultados de limpeza com esponjas
especiais para a limpeza de vitroceramica.

Friso da placa

Para evitar danos no friso da placa, respeite as
seqguintes indicacoes:

m Utilize apenas solucdes quentes a base de
detergente.

m Lave bem os panos esponja novos antes da
utilizacéo.

m Nao utilize produtos afiados ou abrasivos.

= N3&o use o raspador.



Defeito: O que fazer?

As anomalias sdo, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de contactar o Servigo de Assisténcia Técnica,
tenha em atencéo as indicagdes da tabela.

O sistema eletréonico da sua placa de cozinhar esta
situado por baixo do painel de comandos. Diferentes
causas podem originar uma forte subida da
temperatura nesta area.

Erro
Existe uma interrupcéo da corrente elétrica.

Indicacéo
Nenhuma

Todas as indicacdes A zona de comandos esta himida ou encontra-

piscam Se um objeto sobre a mesma.

FZ Em varias zonas de cozinhar, cozinhou-se com
elevada poténcia durante um periodo de tempo
prolongado. Para proteger o sistema ele-
tronico, a zona de cozinhar foi desligada.

(g W]

Apesar da desativacdo através de F 2, 0 sis-
tema eletronico continuou a aquecer. Por isso,
todas as zonas de cozinhar foram desligadas.

Aviso: um tacho quente encontra-se na drea do
painel de comandos. O sistema eletronico
ameaca sobreaquecer.

F 5 e apoténcia de
cozedura piscam alter-
nadamente. Ouve-se um
sinal sonoro

F Se sinal sonoro Um tacho quente encontra-se na drea do painel
de comandos. Para proteger o sistema ele-

tronico, a zona de cozinhar foi desligada.

A zona de cozinhar esteve demasiado tempo
em funcionamento e desligou-se.

Estd ligado o modo demo

FE

o £ As zonas de coz-
nhar ndo aquecem

Mensagem E nas indicacoes

Se, nas indicacbes, aparecer uma mensagem de erro
com “E”, p. ex. EO111, desligue e volte a ligar o
aparelho.

Caso se trate de uma anomalia pontual, a indicacao
apaga-se. Se a indicagdo de anomalia surgir
novamente, contacte o Servico de Assisténcia Técnica
e comunigue a mensagem de erro exata.

Defeito: O que fazer? pt

Para que o sistema eletrénico ndo sobreaqueca, as
zonas de cozinhar sao desligadas automaticamente,
quando necessério. A indicacdo 2, F4, ou F5 surge
alternadamente com a indicacéo de calor residual H ou

L
.

Medida

Verifique o disjuntor do aparelho no quadro elétrico. Verifique noutros apa-
relhos eletronicos se existe um corte da corrente elétrica.

Seque a zona de comandos ou retire o objeto.

Aguarde algum tempo. Togue numa zona de comandos qualquer. Quando
F 2 se apaga, o sistema eletronico estd suficientemente arrefecido. Pode
continuar a cozinhar.

Aguarde algum tempo. Togue numa zona de comandos qualquer. Quando
4 se apaga, pode continuar a cozinhar.

Remova o tacho. Pouco tempo depois, a indicagdo de falha apaga-se.
Pode continuar a cozinhar.

Remova o tacho. Aguarde algum tempo. Toque numa zona de comandos
qualquer. Quando < 5 se apaga, pode continuar a cozinhar.

Pode voltar a ligar a zona de cozinhar imediatamente.

Desligar o modo demo: desligue o aparelho da corrente elétrica durante
30 segundos (desligue o disjuntor no quadro elétrico ou o interruptor de
seguranca na caixa de fusiveis). Toque numa zona de comandos qualquer
nos proximos 3 minutos. O modo demo € desligado.
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pt Servicos Técnicos

VA Servicos Técnicos

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, 0 0SSO
Servigo de Assisténcia Técnica esta a sua disposicao.
Nds encontramos sempre uma solugdo adequada,
também para evitar deslocacodes inuteis de funcionarios
da assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Sempre que entrar em contacto com 0 nosso Servico
de Assisténcia Técnica, é favor indicar as referéncias E
e FD do aparelho. A placa de caracteristicas com os
numeros encontra-se no cartdo de identificacado do
aparelho.

Refeicoes de teste

Esta tabela foi elaborada para institutos de ensaio, de
forma a facilitar a realizacdo de testes aos nossos
aparelhos.

Os dados constantes da tabela referem-se ao nosso
conjunto de acessodrios da Schulte-Ufer (trem de
cozinha de induc&o composto por 4 pecas,

HZ 390042) com as seguintes dimensoes:

Refeicoes de teste

Poténcia de
cozedura ini-
cial

Derreter chocolate
Recipiente: tacho com cabo

Cobertura de chocolate (p. ex., chocolate
amargo da marca Dr. Oetker, 150 g) sobre a
zona de cozinhar com 14,5 cm @

Aquecer e manter quente um guisado de lentilhas
Recipiente: panela
Guisado de lentilhas de acordo com a norma DIN

44550
Temperatura inicial 20 ° C
Quantidade: 450 g para zona de cozinhar 9
com14,5¢cm@
Quantidade: 800 g para zona de cozinhar 9

com18cm@oul17cm@d

Guisado de lentilhas em conserva
por ex., terrina de lentilhas com salsichas da marca Erasco:

Temperatura inicial 20 ° C

Quantidade: 500 g para zona de cozinhar 9
com14,5cm @
Quantidade: 1000 g para zona de cozinhar 9

com18cm@oul7cmd
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Aquecimento inicial/cozedura inicial
Tempo de duragéo (min:seg)

Tenha em atencdo que a deslocacdo do técnico da
assisténcia nao € gratuita em caso de utilizacéo
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias
PT 214250720

Confie na competéncia do fabricante. Assim, podera ter
a certeza de que a reparacao € executada por técnicos
especializados com a devida formagao e com as pecas
de reparacdo originais para o seu aparelho.

m Tacho com cabo, @ 16 cm, 1,2 |, para zona de
cozinhar de um circuito com 14,5 cm &

m Panela, @ 16 cm, 1,7 |, para zona de cozinhar de
um circuito com 14,5cm @

m Panela, @ 22 cm, 4,2 |, para zona de cozinhar com
18cmdoul7cmd

m Frigideira, @ 24 cm, para zona de cozinhar com 18
cmdoul7cmd@

Continuacéo da cozedura

Poténcia de conti- Tampa
nuacao de coze-
dura

Tampa

- 1 nao
aprox. 2:00 sem mexer sim 1. sim
aprox. 2:00 sem mexer sim 1. sim

aprox. 2:00 sim 1, sim
(mexer apos aprox. 1:30)
aprox. 2:30 sim 1. sim

(mexer apos aprox. 1:30)



Refeicoes de teste
Poténcia de

Aquecimento inicial/cozedura inicial

Tempo de duragéo (min:seg)

Tampa

cozedura ini-

cial

Cozer molho béchamel em lume brando
Recipiente: tacho com cabo

Temperatura do leite: 7 ° C

Receita: 40 g de manteiga, 40 g de farinha,
0,51deleite (3,5% de teor de gordura) € uma
pitada de sal para zona de cozinhar com
145¢cm@

92

Cozer arroz doce - Continuacéo de cozedura com tampa
Recipiente: panela

Temperatura do leite: 7 ° C

Receita: 190 g de arroz carolino, 90 g de 9
acucar, 750 ml de leite (3,5% de teor de gor-

dura) e 1 g de sal para zona de cozinhar com

145cm @

Receita: 250 g de arroz carolino, 120 g de 9
acucar, 11 de leite (3,5% de teor de gordura)

e 1,5 g de sal para zona de cozinhar com 18
cm@doul7cm@

Cozer arroz doce - Continuacédo de cozedura sem tampa
Recipiente: panela

Temperatura do leite: 7 ° C

Receita: 190 g de arroz carolino, 90 g de 9
acucar, 750 ml de leite (3,5% de teor de gor-
dura) e 1 g de sal para zona de cozinhar com
145¢cm@

aprox. 5:20

2 Adicione o leite & mistura e leve-a ao lume,
mexendo sempre

aprox. 6:45

Aqgueca o leite até este comecar a
subir. Selecione a poténcia de conti-
nuacao de cozedura e junte o arroz,

o0 acgucar e 0 sal ao leite

Tempo total de duracdo (incluindo
cozedura inicial): aprox. 45 minutos

aprox. 7:20

Agueca o leite até este comecar a
subir. Selecione a poténcia de conti-
nuacao de cozedura e junte 0 arroz,

o acucar e 0 sal ao leite

Tempo total de duragdo (incluindo
cozedura inicial): aprox. 45 minutos

aprox. 7:30

Adicione arroz, acucar e sal ao leite
e aqueca, mexendo sempre. Sele-
cione a poténcia de continuacgao de
cozedura quando a temperatura do
leite atingir aprox. 90 °C.

Deixar cozer em lume brando
durante aprox. 50 minutos

Refeicdes de teste pt

Continuacao da cozedura

Poténcia de conti- Tampa
nuacao de coze-

dura

! Derreta a manteiga, adicione
afarinha e o sal e deixe a mis-
tura repousar durante 3 minu-
tos

3 Depois de 0 molho béchamel
estar cozido, mantenha-o
durante mais 2 minutos na
poténcia 1, mexendo sempre

2 sim

Apos 10 minutos, mexa o arroz
doce

2 sim

Apos 10 minutos, mexa 0 arroz
doce
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pt Refeicdes de teste

Refeicoes de teste Aquecimento inicial/cozedura inicial Continuacgéo da cozedura
Poténcia de Tempo de duragcéo (min:seg)  Tampa Poténcia de conti- Tampa
cozedura ini- nuacao de coze-
cial dura

Receita: 250 g de arroz carolino, 120gde 9 aprox. 8:00 nao 2 nao

actcar, 11de leite (3,5% de teor de gordura) Adicione arroz, acticar e sal ao leite

e 1,5 g de sal para zona de cozinhar com 18 e aqueca, mexendo sempre. Sele-

cm@oul7cm@ cione a poténcia de continuacdo de

cozedura quando a temperatura do
leite atingir aprox. 90 °C.

Deixar cozer em lume brando
durante aprox. 50 minutos
Cozer arroz
Recipiente: panela
Temperatura da agua: 20 ° C
Receita de acordo com a norma DIN 44550:

125 g de arroz agulha, 300 g de &gua e uma 9 aprox. 2:48 sim 2 sim
pitada de sal para zona de cozinhar com
145cm@
Receita de acordo com a norma DIN 44550:
250 g de arroz agulha, 600 g de dgua e uma 9 aprox. 3:15 sim 2. sim

pitada de sal para zona de cozinhar com 18
cm@oul7cmy

Fritar bifes de lombo de porco
Recipiente: frigideira
Temperatura inicial dos bifes do lombo: 7 °C

Quantidade: 3 bifes do lombo (peso total 9 aprox. 2:40 nao 7 nao
aprox. de 300 g, aprox. 1 cm de espessura),

15 g de ¢leo de girassol para zona de cozi-

nhar com 18 cm @ ou 17 cm @

Fazer panquecas
Recipiente: frigideira
Receita de acordo com a norma DIN EN 60350-

2
Quantidade: 55 ml de massa por cada pan- 9 aprox. 2:40 ndo  6oub., consoante o nao
queca para zona de cozinhar com 18 cm @ grau de dourado
oul7cm@ pretendido

Fritar batatas fritas ultracongeladas
Recipiente: panela

Quantidade: 1,8 kg de dleo de girassol, por 9 Até a temperatura do 6leo atingir nao 9 nao
dose: 200 g de batatas fritas ultracongeladas 180 °C

(p. ex., McCain 123 Frites Original) para zona

de cozinhar com 18 cm@ou 17 cm @

Se as experiéncias forem efetuadas numa zona de
cozinhar com 18 cm @ e 1500 W de poténcia nominal,
0 tempo de cozedura prolonga-se em aprox. 20% e a
poténcia de continuacido de cozedura é aumentada em
um nivel de poténcia.
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tr Amacina uygun kullanim

EY Amacina uygun kullanim

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Kullanim
kilavuzu, montaj kilavuzu ve cihazin belgeleri
sonraki bir kullanim veya sonraki kullanicilar
icin muhafaza edilmelidir.

Ambalaji acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda, cihaz baglantisi yapilmamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanhs baglanti
nedeniyle hasar ortaya ¢cikmasi durumunda
cihaz garanti kapsami disinda kalir.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullaniimak icin tasarlanmistir. Cihazi sadece
yiyecek ve igecek hazirlamak icin kullaniniz.
Pisirme islemi izlenmelidir. Kisa sureli bir
pisirme islemi surekli olarak izlenmelidir.
Cihazi yalnizca kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre yukseklikte kullaniimak Uzere
tasarlanmistir.

Ocak kapagi kullanmayiniz. Asiri 1Isinma,
Kivilcim olusmasina veya malzemelerin etrafa
sacllmasi gibi kazalara neden olabilir.

Uygun olmayan koruma cihazlar veya ¢cocuk
guvenlik bariyeri kullanmayiniz. Bunlar
kazalara sebep olabilir.

Bu cihaz 8 yasindan kuguk ¢ocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip
Kisiler ve eksik tecrtbe veya bilgi sahibi kisiler
tarafindan ancak sorumlu bir kisinin denetimi
altinda olmalari veya kendilerine cihazin
guvenli kullanimi ve ortaya c¢ikabilecek
tehlikeler hakkinda bilgi verilmis olmasi
durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi gcocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 8 yasindan buyuk cocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kuc¢Uk cocuklar cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.
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I\ Onemli glivenlik uyarilari

/\ Uyari — Yangin tehlikesi!

= Sicak sivi yaglar ve katl yaglar kolay alev
alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla
gbzetimsiz sekilde birakilmamalidir. Atesi
asla su ile séndirmeye calismayiniz. Ocagi
kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir kapak,
yangin battaniyesi veya benzeri bir malzeme
ile 6lddranuz.

= Ocaklar ¢ok sicak olur. Pisirme bolimunun
Uzerine asla yanici cisimler koymayiniz.
Pisirme boliumunin Gzerine higbir cisim
koymayiniz.

= Cihaz sicak olur. Yanici cisimleri veya sprey
tUpleri dogrudan pisirme bolimundn
altindaki cekmecelerde muhafaza etmeyiniz.

= Pisirme bolimuUu otomatik olarak devre disi
kalir ve kullanima kapali duruma gelir. Daha
sonra istenmeyen sekilde devreye girme
s6z konusu olabilir. Sigorta kutusundaki
sigortayl kapatiniz. Masteri hizmetlerini
arayiniz.

/\ Uyari — Yanma tehlikesi!

= Pisirme gozleri ve bunlarin gevresi, Ozellikle
mevcut olmasi halinde ocak gergevesi, ¢ok
Isinmaktadir. Sicak bolgelere
dokunulmamaldir. Cocuklar uzak
tutulmahdir.

= Ocak Isitiyor, ama gosterge calismiyor.
Sigorta kutusundaki sigortayi kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.

AUyarl — Elektrik carpma tehlikesi!

= Usullne aykiri onarimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar, sadece tarafimizdan egitiimis bir
musteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapilmahdir. Cihaz arizallysa elektrik fisini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Masteri hizmetlerini arayiniz.

= Igeri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. Yuksek basin¢li veya buharl
temizleyici kullanilmamalidir.

= Arizall bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini ¢cekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayl kapatiniz. Musteri
hizmetlerini arayiniz.

s Seramik camda bulunan acikliklar veya
kiriklar elektrik carpmasina neden olabilir.
Sigorta kutusundaki sigortayi kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.



/\ Uyari — Yaralanma tehlikesi!

Pisirme tencereleri, tencere tabani ile ocak

arasindaki sivi nedeniyle aniden sigrayabilir.
Ocak ve tencere tabani her zaman kuru bir
sekilde tutulmalidir.

EAHasar nedenleri

Dikkat!

m Purdzll tencere ve tava tabanlari cam seramigini
cizer.

m Tencereleri i¢ci bos durumda atese koymaktan
kacininiz. Hasar olusabilir.

m Asla sicak tencere ve tavalar kumanda bolimundn,

gOsterge alaninin veya cercevenin Gzerine
koymayiniz. Hasar olusabilir.

m Sert veya sivri cisimler pisirme boliminin Gzerine
distigu takdirde hasar olusabilir.

= Aliminyum folyo veya plastik kaplar, sicak ocaklarin

Uzerinde erir. Koruyucu ocak folyosu bu pisirme
bolimuU igin uygun dedgildir.

Genel bakis
Asagidaki tabloda sik goérilen hasarlar bulabilirsiniz:

Hasar Sebep Onlem
Lekeler Tasan yemekler  Tasan yemekleri hemen bir
cam kaziyicisi ile temizleyiniz.
Uygun olmayan  Sadece cam seramigine uygun
temizleyiciler temizlik malzemeleri kullaniniz.
Cizikler Tuz, seker ve Ocagi calisma tezgahi olarak
kum kullanmayiniz, Uizerine esya
birakmayiniz.
Plrlzli tencere  Kabinizi kontrol ediniz.
ve tava tabanlari
cam seramigini
cizer
Renk degisimleri Uygun olmayan  Sadece cam seramidine uygun
temizleyiciler temizlik malzemeleri kullaniniz.

Tencereninasin-  Tencere ve tavalari kaydirirken
masi (6rn. alimin- kaldiriniz.
yum)

Konkoidal catlak Seker, seker
orani yiksek
yemekler

Tasan yemekleri hemen bir
cam kaziyicisi ile temizleyiniz.

Hasar nedenleri tr

By Cevre koruma

Bu bolimde enerji tasarrufu ve cihazin imhasi
konularinda bilgiler edineceksiniz.

Enerji tasarrufu icin oneriler

Tencereleri daima uygun bir kapak ile kapatiniz.
Kapak kullaniimadan yapilan pisirme islemlerinde
oldukga fazla enerji harcanir. Cam kapak, kapagd!
kaldirmadan kabin icinin goértlmesini saglar.

Diz tabanli tencere ve tavalar kullaniniz. Diz
olmayan tabanlar enerji tiketimini arttirir,

Tencere ve tava tabaninin ¢api, ocak boyuna uygun
olmalidir. Ocak Uzerindeki gok klglk tencereler
enerji kaybina yol acar. Dikkat ediniz: Tencere
Ureticileri genellikle tencerenin Gst capini
belirtmektedir. Bu boélgede cap, genellikle tencere
tabanindan daha buyuktir.

Az miktardaki yemekler icin kiiclk tencere kullaniniz.
BlUyUk ve az doldurulmus tencereler daha fazla
enerjiye ihtiyag duyar.

Yemekleri az su ile pisiriniz. Bu sayede enerji
tasarrufu saglanir. Bu sekilde, sebzelerdeki vitamin
ve mineralleri koruyabilirsiniz.

Tencerenizle ocagin lzerinde mimkin oldugunca
blyudk bir alani kaplayiniz.

Dogru zamanda bir alt pisirme kademesine geginiz.
Uygun bir pisirmeye devam kademesinin seginiz.
YUlksek bir pisirmeye devam kademesi ile enerjiyi
bosa harcarsiniz.

Ocakta kalan isiy1 kullaniniz. Uzun surede pisen
yemeklerde, yemek pismeden 5-10 dakika 6nce
ocagl kapatiniz.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu cihaz, dmrinl doldurmus elektrikli ve
E elektronik cihazlar ile ilgili Avrupa yonetmeligi

2012/19/EG’ye (waste electrical and electronic

mmmm cquipment — WEEE) uygun sekilde

isaretlenmistir.

Bu yénetmelik, eski cihazlarin geri alimi ve
degerlendirilmesi ile ilgili AB-capindaki
uygulamalarin cercevesini belirtmektedir.
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tr Cihazi taniyiniz

& Cihazi taniyiniz

Kullanma kilavuzu farkli ocaklar icin gegerlidir. Ocaklara
yoénelik dlcu bilgilerini tiplere genel bakis altinda
bulabilirsiniz. — Sayfa 2

Kumanda paneli
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Goster-
geler

-9 Pisirme kademeleri
HiR Kalan isi
fa) Powerboost fonksiyonu
L Sicak tutma fonksiyonu

o tad Zamanlayici

Kumanda alan-

lari
O Ana salter
b Powerboost fonksiyonu
Ocak secimi
N Cocuk emniyeti
Temizlik korumasi
4 Kizartma sensorleri
QU Avyar alani
© Iki halkall ocagjin devreye sokulmasi
(@) Kizartma bolumUnU devreye sokma
559 Sicak tutma fonksiyonu
® Zamanlayici
O Durdurma saati fonksiyonu
Bilgiler

m  Ocagin calisma durumuna bagl olarak gincel
olarak secilebilen kumanda alanlari yar parlak veya
parlak bir sekilde yanar. Bunlara dokundugunuzda,
ilgili fonksiyon uygulanir.

Guncel olarak secilemeyen fonksiyonlar igin
kumanda alanlari yanmaz.

Guncel olarak secilen ocaklarin ayarlar parlak
sekilde yanar.

m  Kumanda alanlarini daima kuru tutunuz. Nem
fonksiyonlari olumsuz yonde etkiler.

m Gostergelerin ve sensoérlerin yakinina tencere
cekmeyiniz. Elektronik pargalar asiri isinabilir.

Ocaklar
Ocak gozii Devreye alinmasi ve devreden cikaril-
masi
(O Tek halkali ocak
© ki halkali ocak © semboliine dokununuz

co Kizartma bolimu Co semboliine dokununuz

Ocagin devreye sokulmast: llgili gésterge yanar

Bilgiler

m Ocagin yanma goérintisinde koyu alanlarin nedeni
tekniktir. Bunlar ocagin fonksiyonunu etkilemez.

m Isitma acilarak veya kapatilarak ocak ayarlanir.
Ayrica en ylksek glcte bile 1sitma acilabilir ve
kapatilabilir.

m ok halkali ocaklarda i¢ 1sitma halkalarinin isitmalari
ve devreye alma isitmalari farkli zamanlarda acilabilir
ve kapanabilir.

Kalan 1s1 géstergesi

Pisirme boéliminde her ocak igin iki kademeli kalan isi
gdstergesi bulunur.

Gostergede H gdriiniyorsa, ocak hala sicak demektir.
Bu durumda &rn. kiiclk bir yemedi sicak tutabilir veya
kuvertUr eritebilirsiniz. Ocak biraz daha sogudugunda,
gosterge A7 moduna gecer. Ocak yeteri kadar
sogudugunda ise gosterge soner.




E¥Cihazin kullaniimasi

Bu bolimde, ocagdi nasil ayarlayacaginizi
dgreneceksiniz. Tabloda cesitli yemekler i¢in pisirme
kademelerini ve pisme sUrelerini bulabilirsiniz.

Ocagin acilmasi ve kapatilmasi
Ana salter ile ocadi acip kapatabilirsiniz.

Acilmasi

(D Semboliine dokununuz. Bir sinyal duyulur. Ana
salterin Gzerindeki gosterge lambasi yanar. Kumanda
alani gostergeleri ve pisirme kademesi gostergeleri L/
yanar. Ocak ¢alismaya hazirdir.

iki 6n ocak, otomatik olarak secilmistir Pisirme
kademesi gdstergeleri i parlak bir sekilde yanar.

Kapatiimasi

(D semboliine, ana salterin zerindeki gdsterge lambasi
ve gostergeler sonunceye kadar dokununuz. Tim
ocaklar kapanir. Kalan 1si géstergesi, ocaklar yeterince
soguyana kadar yanmaya devam eder.

Bilgiler

m TUm ocaklar 20 saniyeden uzun bir siire kapall
kaldiginda pisirme bdlimi otomatik olarak kapanir.

m Ayarlar, cihaz kapatildiktan sonraki ilk 4 saniye
hafizada kalir. Bu stire icinde tekrar acarsaniz, ocak
bir dnceki ayarlarla calismaya baslar.

Ocagin ayarlanmasi

Ayar alaninda istediginiz pisirme kademesini ayarlayiniz.

Pisirme kademesi 1 = En disUk glc¢
Pisirme kademesi 9 = En yUksek glg¢

Her pigirme kademesinin bir ara kademesi vardir.
Gostergede 6rn 4 olarak gosterilir.5.

Pisirme kademesinin ayarlanmasi
Ocak acik olmalidr.

1. Ocagi secmek icin pisirme kademesi géstergesine &
dokununuz.
Pisirme kademesi gostergesinde L/ parlak bir sekilde
yanar

2. Ayar alaninda istediginiz pisirme kademesini
ayarlayiniz.

il 2
Hs

3

M

Ocak aclk.

Cihazin kullaniimasi tr

Pisirme kademesinin degistiriimesi:

Ocagi seciniz ve ayar alaninda dilediginiz pisirme
kademesini ayarlayiniz.

Ocagin kapatiimasi

Ocagi seciniz. Ayar alaninda 0 ayarlayiniz. Yaklasik 10
saniye sonra kalan i1sI géstergesi gorundr.

Bilgi: En son ayarlanan ocak aktif kalir. Yeni bir segim
yapmadan ocag! ayarlayabilirsiniz.

Pisirme tablosu

Asagidaki tabloda birkac¢ érnek bulacaksiniz.

Pisirme sureleri ve pisirme kademeleri besinlerin tlrine,
agirhigina ve kalitesine baghdir. Bu nedenle, tablodaki
degerler gercek degerlerden farkli olabilir.

Kaynatma islemi icin pisirme kademesi 9'u kullaniniz.
Koyu kivamli yemekleri arada bir karistiriniz.

Aci bir sekilde kizartilan veya kizartma esnasinda ¢ok
fazla sivinin ¢iktigr yiyeceklerin birden fazla kiguk
porsiyon halinde kizartiimasi dnerilir.

Enerji tasarruflu pisirme ile ilgili yararh bilgileri Cevreyi
koruma boélimiande bulabilirsiniz.— Sayfa 37

Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-

vam etme sii-
resi

Entmek

Gikolata, Kuvertirler 1-15

Tereyad), Bal, Jelatin 1-2

Isitmak ve sicak tutmak

Sebze yemegi (6rnegin mercimek  1-2

thrlisa)

St 1.52.5

Sosisleri suda isitiniz** 3-4

Buz ¢6zme ve Isitma

Dondurulmus ispanak 2535 10-20 dak.
Dondurulmus gulas 2.5-35 20-30 dak.
Haslama, kisik ateste pisirme

Hamur patates koftesi 4.555" 20-30 dak.
Balik 4-5* 10-15 dak.
Beyaz soslar, 6rnedin besamel 1-2 3-6 dak.
sosu

Cirpilmis soslar, érnedin Bernaise  3-4 8-12 dak.
sosu, Hollandaise sosu

Pisirme, buharda pisirme, sote-

leme

Piring (iki kati su ile) 2-3 15-30 dak.

*

Kapagini kapatmadan pisirme-
ye devam ediniz

** Kapaksiz
“** Sk sk geviriniz
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tr Kizartma sensorleri

Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-

vam etme si-
resi
Sitlag 1525 35-45 dak.
Kabugu ile haslanmis patates 4-5 25-30 dak.
Soyulmus tuzlu haslanmis patates  4-5 15-25 dak.
Hamur isleri, makarna 6-7* 6-10 dak.
Sebze yemedgi, corbalar 3.54.5 15-60 dak.
Sebze 2.5-3.5 10-20 dak.
Sebze, donduruimus 3.54.5 10-20 dak.
DuduKId tencerede pisirme 4-5
Bugulama
Sarma 4-5 50-60 dak.
Bugulanip kizartilan et 4-5 60-100 dak.
Gulas 2.5-35 50-60 dak.
Az miktarda yag ile kizartiniz**
Snitzel, sade veya panelenmis 6-7 6-10 dak.
Snitzel, dondurulmus 6-7 8-12 dak.
Pirzola, sade veya panelenmis™*  6-7 8-12 dak.
Biftek (3 cm kalinlikta) 7-8 8-12 dak.
Hamburger, Kofte (3 cm kalinl- ~ 4.5-5.5 30-40 dak.
ginda)***
La*vuk g0gst (2 cm kalinliginda) ~ 5-6 10-20 dak.
Tavuk gogst, dondurulmus™** 56 10-30 dak.
Balik ve sade balik filetosu 56 8-20 dak.
Balik ve panelenmis balik filetosu  6-7 8-20 dak.
Balik ve balik filetosu, panelenmis  6-7 8-12 dak.
ve dondurulmus, 6rnegin paneli
balik cubuklari
Karides ve buyuk karides 7-8 4-10 dak.
Taze sebzeleri mantarlari sote- 7-8 10-20 dak.
leme
Asya tipi seritler halinde sebze, et  7.5-8.5 15-20 dak.
Tava yemekleri, dondurulmus 6-7 6-10 dak.
Krep 6-7 Araliksiz
Omlet 3.54.5 Araliksiz
Sahanda yumurta 56 3-6 dak.

Fritézde kizartma (Her porsiyon
icin 150-200 g, araliksiz olarak 1-
2 litre yag icinde kizartiniz**)

Dondurulmus Grnler, 6rnegin 89
patates kizartmasl, tavuk nugget

Kroket, dondurulmus 7-8
Et, drnedin kiyma kofteler 6-7

*  Kapagini kapatmadan pisirme-
ye devam ediniz

** Kapaksiz
“** Sk sk geviriniz
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Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-

vam etme sii-
resi

Balik, panelenmis veya mayall 56
hamurda

Sebze, panelenmis mantar veya 56
mayall hamurda, tempura
Kurabiyeler, 6rnegin Krapfen/Ber-  4-5
liner, mayall hamurda meyve
* Kapagini kapatmadan pisirme-

ye devam ediniz

** Kapaksiz
*** SIk sk geviriniz

Kizartma sensorleri

4— semboll ile isaretlenmis olan iki halkall ocakta bir
kizartma sensoéri fonksiyonu mevcuttur. Eger ocagi
sensorll kizartma sistemi ile calistirirsaniz tavanin
sicaklik sensérl de ona gére duzenlenir.

Kizartma esnasinda avantajiniz:

m Ocak sadece eder gerekli ise isitir. Bu sayede enerji
tasarrufu saglanir.
m  Sivi ve katl yaglar fazla isitiimaz.

Bilgiler

m Katli yagdi asla gdzetimsiz isitmayiniz.

m Tavayi ortalayarak ocagin Uzerine yerlestiriniz. Tava
tabanin ocak icin dogru capta olmasina dikkat
ediniz.

m Tavay! kapakla kapatmayiniz. Bu durumda regulator
calismaz. Stzgecli sigratma korumasi kullanirsaniz,
regulator calisir.

m  Kizartma icin sadece uygun kati yag kullaniniz.
Tereyagdi, margarin, saf sizma zeytin yagi veya
domuz eritme yagdi igin kizartma kademesi 1 veya
2'yi seginiz.

Kizartma sensori icin tava

Kizartma sensori ile calisma icin dogru tavay seginiz.

Ozel aksesuar olarak sistem tavasi

Sensorli kizartma sistemi ile kizartmaya optimal
derecede uygun olan tavayi yetkili saticidan veya
www.siemens-eshop.com'dan satin alabilirsiniz:
HZ390230

Mevcut olma durumu ve Online siparis olanagi
uluslararasi dizeyde farkllik gésterir.

Baglantida verilmis kizartma kademeleri, sistem
tavasina gore uyarlanmistir.

Bilgi: Sensorll kizartma mevcut olan tavalarla da ¢aligir.
Tavalari ilk 6nce dusuk kizartma kademesinde
deneyiniz ve eder gerekirse kizartma kademesini
degistiriniz. Ylksek kizartma kademesinde tava asiri
Isiabilir.



Kizartma kademeleri

Kizart-  Sicaklik
ma kade-
mesi

1 cok diisik

Sunun i¢in uygundur

orn. soslari hazirlama ve koyulastirma, su
ve kati yag eklemeden sebzeleri sote-
leme, saf sizma zeytin yag, tereyagi veya
margarin ile yiyecekleri kizartma

orn. omletler, saf sizma zeytin yag, tere-
yagi veya margarin ile yiyecekleri kizartma

orn. balik, kofte ve sosis gibi kalin pisirile-
cek yiyecekleri kizartma

orn. orta veya pismis olacak sekilde bif-
tek, panelenmis derin dondurulmusg Grtin-
ler snitzel gibi ince pisirilecek yiyecekler,
kusbasi ve sebze kizartma

orn. az pismis biftek, rendelenmis patates
kizartmasi, patates kizartmasi kizartma

2 distk
3 disuk orta

4 orta yiksek

5 yiksek

Kizartma sensoriiniin ayarlanmasi

Tablodan uygun kizartma kademesini seginiz. Tavayi
ocagin Uzerine yerlestiriniz.

Ocak aclk olmalidir.

1. 3~ semboliine dokununuz. Ocak gdstergesinde i
yanar vew— semboll gosterilir.

n|o

A— 0

2. Ayar alaninda istediginiz kizartma kademesini
seciniz. Kizartma sensoru aktif durumdadir. BlyUk
cift halkall ocak otomatik olarak acgilmustir.

[N

©

Kizartma sicaklidina ulasana dek «— semboli yanip
séner. Daha sonra bir sinyal sesi duyulur. «— semboll
yanar.

3. Kizartma yagini ardindan yiyecegi tavaya koyunuz.
Yanmamasi igin bildiginiz sekilde ¢eviriniz.

Kizartma sensorleri tr

Kizartma sensorini kapatiniz

A4~ semboliine dokununuz.

Kizartma tablosu

Tablo, hangi yemek igin hangi kizartma kademesinin
uygun oldugunu gosterir. Kizartma suUresi, gidanin tird,
agirhigi, kalinhgr ve kalitesine gore farkhlik gosterebilir.

Verilmis kizartma kademesi, sistem tavasina gore
ayarlanmalidir. Diger tavalarda kizartma kademeleri
farkli olabilir.

Once bos tavayi isitiniz. Sinyal sesi verildiginde,
yiyecekKleri kizartma yagi ile birlikte tavaya koyunuz.

Kizartma Sinyal sesinden son-
kademesi ra toplam kizartma

siiresi
Et
Snitzel, sade veya panelenmis 4 6-10 dk.
Fileto 4 6-10 dk.
Pirzola* 3 10-17 dk.
Cordon bleu* 3 15-20 dk.
Az pismis biftek (3 cm kalinl- 5 6-8 dk.
ginda)
Orta veya ¢ok pismis biftek 4 8-12 dk.
(3 cm kalinliginda)
Tavuk gogst (2 cm kalinlr- 3 10-20 dk.
ginda)*
Haslanmis veya cig sosis™ 3 8-20 dk.
Hamburger / Kofte™ 3 6-30 dk.
Rulo kofte 2 6-9 dk.
Kusbasi, Gyros 4 7-12 dk.
Kiyma 4 6-10 dk.
Domuz pastirmasi 2 5-8 dk.
Balik
Balik, kizartiimig, 6rnegin alaba- 3 10-20 dk.
lik
Balik filetosu, dogal veya pane-  3/4 10-20 dk.
lenmis
Karides, deniz tekesi 4 4-8 dk.
Yumurtal yemekler
Krep 4 pisene kadar bekleyiniz
Omletler 2 3-6 dk. (her porsiyon
icin)
Sahanda yumurta 2/4 2-6 dk.
Girpilmis yumurta 2 4-9 dk.
Kaiserschmarrn (Hamur tathsi) 3 10-15 dk.
Yumurtali ekmek / Fransiz tostu 3 4-8 dk. (her porsiyon
icin)

* Sk sk ceviriniz

“* Soguk tavaya koyunuz
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tr PowerBoost fonksiyonu

Kizartma Sinyal sesinden son-
kademesi ra toplam kizartma

siresi

Kizartma Sinyal sesinden son-
kademesi ra toplam kizartma

Patates

Kabugu ile haslanmis patates-
ten patates kizartmalar

Cig patatesten patates kizart-
malari

Rendelenmis patates kizart-
masl

Kizartmalik plire patates
Karamelli patates

Sebze

Sarimsak / Sogan
Kabak, Patlican

Biber, yesil Kuskonmaz

Kati yag ekleyerek ve su ekle-
meyerek sebzeleri soteleme,
orn. kabak, yesil biber

Mantar
Karamelli sebze

Dondurulmus iiriinler
Snitzel

Cordon bleu

Tavuk gogst *

Tavuk nugget™

Gyros, Kebap

Balik filetosu, dogal veya pane-
lenmis

Paneli balik gubuklari

Patates kizartmasi
Kizartmalar / Sebze tava

Gin boregi

Kgmembert krem peyniri / pey-
nir

Soslar

Sebzeli domates sosu

Besamel sosu

Peynirli sos, érnedin gorgonzola
S0su

Soslari koyulastirma, orn. bolo-
nez sosu, domates sosu

Tatl soslar, érnegin portakal
Sosu

Diger

Kamembert krem peyniri / pey-
nir

* Sk sk ¢eviriniz

** Soguk tavaya koyunuz
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6-12 dk.
156-25 dk.

2,5-3,5 dk. (her porsi-
yonicin)

50-55 dak.
10-15 dk.

2-10 dk.
4-12 dk.
4-15 dk.
10-20 dak.

10-15 dk.
6-10 dk.

15-20 dk.
10-30 dk.
10-30 dk.
10-20 dak.
10-15 dk.
10-20 dk.

8-12 dk.
4-6 dk.
8-15 dk.
10-30 dak.
10-15 dak.

25-35 dak.
10-20 dak.
10-20 dak.

25-35 dak.

15-25 dak.

7-10 dk.

siresi
Tavada su eklenen hazir kuru 2 4-6 dk.
yemekler drnedin Makarna*
Crodtons 3 6-10 dk.
Badem / fistik / cam fistig 2 3-7 dk.
kavurma**

* Sk sik geviriniz

“* Soguk tavaya koyunuz

PowerBoost fonksiyonu

Powerboost fonksiyonuyla daha blytk su miktarlarini,
pisirme kademesi 9 ile oldugundan daha hizli
Isitabilirsiniz.

Powerboost fonksiyonu sadeceboost semboll ile
isaretlenmis olan ocaklarda kullanilabilir.

iki halkall ocaklarda Powerboost fonksiyonu ile calisma
icin ikinci 1sitma devresi devreye alinmis olmalidir.

Powerboost fonksiyonunu agma

1. Ocagdl seginiz.
2. b semboline dokununuz. Gdsterge & yanar.
Powerboost fonksiyonu devreye sokulmustur.

Powerboost fonksiyonunu kapatma

1. Ocagi seginiz.

2. Istediginiz bir pisirmeye devam kademesini
ayarlayiniz. b gostergesi séner.

Powerboost fonksiyonu devre disi birakilmistir.

Bilgiler

m Powerboost fonksiyonu sire bakimindan sinirhdir.
Ocak otomatik olarak pisirme kademesi 9'a geri
doner.

m Powerboost fonksiyonu ile sivi ve katl yaglarin hizli
bir sekilde isindiini dikkate aliniz. "Pisirme islemini
asla gozetimsiz birakmayiniz. Gok fazla isinan sivi ve
kati yaglar hizl bir sekilde tutusur, bkz. Onemli
guvenlik uyarilan boélumid.— Sayfa 36



) Cocuk emniyeti

Cocuklarin ocagdl agcmasini, gocuk emniyeti ile
Onleyebilirsiniz.

Cocuk emniyetinin acilmasi ve kapanmasi

Ocak kapali olmalidir.

Acma: Ana salter D ile ocagi acabilirsiniz. )
semboliine 4 saniye boyunca basiniz. <o gostergesi
10 saniye sureyle yanar. Ocak Kilitli.

Kapatma: Ana salter D ile ocagi kapatabilirsiniz. ()
semboline 4 saniye boyunca basiniz. Kilit kaldirihr.

Otomatik cocuk emniyeti
Pisirme bolimunt kapatirsaniz, bu fonksiyon ile gocuk
emniyeti daima otomatik olarak aktif hale gecer.

Acilmasi ve kapatilmasi

Temel Ayarlar bélimUinde, otomatik gocuk emniyetini
nasil ayarlayacaginizi 6greneceksiniz.— Sayfa 45

[€ Zaman fonksiyonlari

3 farkli zaman fonksiyonu bulunmaktadir:

m Bir ocak otomatik olarak kapanmalidir
m  Mutfak saati
m Durdurma saati

Bir ocagin otomatik olarak kapanmasi icin
Istenen ocak icin bir siire giriniz. Bu siire doldugunda
ocak otomatik olarak kapanacaktir.

Siirenin ayarlanmasi

Ocak acik olmalidir.

1. ® 2 kere semboliine dokununuz ve ardindan ocagi

seginiz. Gésterge 1= yanar. Zamanlayici
gostergesindel/ dk. yanar.
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2. Ayar alaninda istenilen 6n ayara dokununuz.
MUmkUn olan &n ayarlar soldan saga 1, 2, 3..... 9
dakikaya kadardir. Sonraki 10 saniye icerisinde
istenen slreye ulasincaya kadar ayar alanina
dokununuz.
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Sire basladi. Birden fazla ocak icin tek bir stre
ayarladiysaniz daima en kisa slre gdrintilenir.

Kizartma sensorleri

Kizartma sensoru ile pisirme yapmaniz durumunda,
ayarlanan silre ancak secili alan isisina ulasildigi zaman
baslatilir.

Otomatik ayar

On ayara, ayar alaninda 1'den 5'e kadar uzun sireli
dokununuz, stire otomatik olarak bir dakika geriye
sayacaktir.

On ayara, ayar alaninda 6'dan 9'a kadar uzun sireli
dokununuz, sure otomatik olarak 99 dakika ileri
sayacaktir.

Siire doldugunda

Sire dolmussa ocak devreden cikar. Bir sinyal sesi
duyarsiniz ve 10 saniye slresince L gostergesi yanip
soner. |-l gdstergesi yanip séner. Herhangi bir sembole
dokununuz. Gostergeler silinir ve sinyal sesi kesilir.

Sirenin diizeltilmesi veya silinmesi

(® 2 kere semboliine dokununuz ve ardindan ocagi
seciniz. Ayar alaninda stireyi degistiriniz veya &0

degerine ayarlayiniz.

Bilgiler

m Sireyi en fazla 99 dakika olarak ayarlayabilirsiniz.

m Bir surenin son dakikasi sona ererken zamanlayici
gOstergesi dakika biriminden saniye birimine degisir.

Otomatik zamanlayici

Bu fonksiyon ile btin ocaklar icin bir sire
secebilirsiniz. Ocagin her birinin acilmasindan sonra
secilen sure islemeye baslar. Bu sire doldugunda ocak
otomatik olarak kapanacaktir.

Temel Ayarlar bélimunde, otomatik zamanlayiciyr nasil
ayarlayacaginizi 6greneceksiniz.— Sayfa 45

Bilgi: Bir ocak igin sureyi degistirebilir veya ocak i¢in
otomatik zamanlayiclyl kapatabilirsiniz:

(® 2 kere semboliine dokununuz ve ardindan ocagi
seginiz. Ayar alaninda sureyi degistiriniz veya oo
degerine ayarlayiniz.
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tr Otomatik kapama sistemi

Mutfak saati

Mutfak saati ile 99 dakikaya kadar bir sire
ayarlayabilirsiniz. Bu tim diger ayarlardan farkhdir.
Etkinlestirmek icin ocak acik olmalidir.

Mutfak saatinin ayarlanmasi

1. ® semboliine dokununuz,{ géstergesi yanar.
Zamanlayici gostergesinde Lt dk. yanar.

2. Ayar alaninda istenen zamani ayarlayiniz.

Birkac saniye sonra sure gorunur bi¢cimde azalir.

Siire doldugunda

Sire sona erdikten sonra bir sinyal sesi duyarsiniz ve
gostergede 10 saniye siiresince L4 yanip séner. £\
gdstergesi yanip sdner. Herhangi bir sembole
dokununuz. Gostergeler silinir ve sinyal sesi kesilir.

Zamanin duzeltilmesi

(® semboli ile mutfak saatini seciniz ve yeniden
ayarlayiniz.

Durdurma saati fonksiyonu

Durdurma saati fonksiyonu, fonksiyon etkinlestirildikten
sonra gecgen slreyi gosterir.

Durdurma saati fonksiyonu sadece ocak agik
oldugunda calisir. Ocak kapandiginda, durdurma saati
fonksiyonu da ocakla birlikte kapanir.

Durdurma saati fonksiyonul® semboliine dokunarak
acilir. Zamanlayici géstergesinde L4 gériinir ve siire
baslar. Birinci dakika esnasinda saniyeler ve ardindan
dakikalar gosterilir.

Durdurma saati fonksiyonul® semboliine tekrar
dokunarak kapatilir. Zamanlayici gdstergesi soner.

Bilgi: Durdurma saati fonksiyonuna ilave olarak baska
bir zaman fonksiyonu acilirsa, ayar 10 saniyeligine
zamanlayici gostergesinde gosterilir. Ardindan tekrar
durdurma saati fonksiyonu gosterilir.

[3) Otomatik kapama sistemi

Bir ocak uzun sire ayarlarinda herhangi bir degisiklik
olmaksizin acik kalirsa otomatik zaman sinirlamasi
devreye girer.

Ocagin isitma sistemi kapatilir. Ocak gostergesinde F &
ve kalan 1si gostergesi H/h donusimli olarak yanip
sbner.

Eger herhangi bir kumanda alanina dokunursaniz
gdsterge soner. Yeni ayar yapabilirsiniz.

Zaman sinirlamasinin ne zaman devreye girecedi,
ayarlanmis olan pisirme kademesine (1 - 10 saat)
baghdir.
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& Sicak tutma fonksiyonu

Sicak tutma fonksiyonu cikolata ve tereyaginin eritiimesi
ile yemeklerin ve kaplarin sicak tutulmasi igin uygundur.

Sicak tutma fonksiyonunun devreye
sokulmasi

1. semboliine dokununuz

2. Ocagi seciniz. Pisirme kademesi gostergesinde L
yanar.

Sicak tutma fonksiyonu devreye sokulmus.

Sicak tutma fonksiyonunun devre disi
birakiimasi

1. semboliine dokununuz.

2. Ocag! seciniz. Pisirme kademesi gdstergesinde i
yanar.

Sicak tutma fonksiyonu devre disi birakilmistir.

[€] Temizlik korumasi

Kumanda bélimunin Gzerini silerken ocak
acllabilecegdi icin ayarlar degistirmeniz s6z konusu
olabilir.

Bunu énlemek icin ocaginizda bir silme koruma
fonksiyonu vardir.ly) semboliine dokununuz. Bir sinyal
duyulur. 8 sembolil parlak bir sekilde yanar. Kumanda
bolima 30 saniye boyunca kilitlenir. Ayarlari
degistirmeden kumanda bdlimini silebilirsiniz.

Bilgi: Ana salter, temizlik koruma fonksiyonundan ayri
tutulmaktadir. Ocagi her zaman kapatabilirsiniz.



BN Enerji tiiketim gostergesi

Bu fonksiyon ile ocagin aciimasi ve kapatiimasi
arasindaki tim enerji tUketimini géruntuleyebilirsiniz.

Kapatma isleminden sonra 10 saniye siiresince kilowatt
saat cinsinde tlketim, 6rn. 1,87kWh, gdrintilenir.

Gostergenin hassasiyeti baska unsurlarin yani sira
sebekenin akim kalitesine baghdir.

[
kwh e L3 0

Gosterge devreye girmemis. Temel Ayarlar bolimunde,
goOstergeyi nasil etkinlestireceginizi
o6greneceksiniz.— Sayfa 45

Enerji tlketim gbstergesi tr

B Temel ayarlar

Cihaziniz gesitli temel ayarlara sahiptir. Bu ayarlari kendi
aliskanliklariniza uygun hale getirebilirsiniz.

Gosterge Fonksiyon

Otomatik cocuk emniyeti

-

co
7] Kapall.*
i Agildi.
c Manuel ve otomatik cocuk emniyeti kapall.
cc Sinyal sesi
I Onay sinyali ve hatall kullanim sinyali devre disi birakilmis
(ana salter sinyali her zaman kalir).
/ Sadece hatal kullanim sinyali devreye sokulmus.
c Sadece onay sinyali aglk.
3 Onay sinyali ve hatali kullanim sinyali devreye sokulmus.”
c3 Enerji tilketim gdstergesi (Elektrik tedarikginize sebe-
ke gerilimini sorunuz)
I Tiiketim gostergesi kapall.*
i 230V'lik sebeke geriliminde tliketim gostergesi.
c 400V'lik sebeke geriliminde tiiketim gostergesi.
3 220V'lik sebeke geriliminde tliketim gdstergesi.
Y 240V'lik sebeke geriliminde tliketim gostergesi.
cS Otomatik zamanlayici
o Kapall.*
o 1599 Gecmesinden sonra ocaklarin devre digi birakilacag sire.
ch Zamanlayiciyi sona erdirme sinyal siiresi
| 10 saniye.*
c 30 saniye
3 1 dakika.
c Isitici parcalarin devreye sokulmasi
o Devre digi birakilmis.
i Agild.
c Ocagin devre disi birakilmasindan onceki son ayar.”
cl Temel ayarlara geri doniilmesi
i Kapall.*
/ Aclld.

“Temel ayar
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tr Temizleme

Temel ayarlarin degistiriimesi
Ocak kapali olmalidir.

1. Ocagl aginiz.
2. Bundan sonraki 10 saniyede (® semboliine
4 saniye boyunca dokununuz.

m
U
c |

oflFtErErerey - @

c 1 gosterilir ve ocak gostergesinde i yanar.

3. Istediginiz gdsterge gorintilenene kadar tekrar
tekrar ® semboliine dokununuz.
4. Ayar alaninda istenilen degeri ayarlayiniz.

3 0
cS

offl [ttt @®

5. (O semboliine 4 saniye boyunca basiniz.
Ayar aktif durumdadir.

Kapatiimasi

Temel ayardan ¢ikmak igin pisirme bdlimuand ana
salterden kapatiniz ve tekrar ayarlayiniz.
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[} Temizleme

Uygun temizleme ve bakim araclarini Misteri
Hizmetleri'nden veya e-Magazamizdan temin
edebilirsiniz.

Cam seramik

Pisirme bélimind yemek pisirdikten sonra, gereken
siklikta temizleyiniz. Bu sayede yemek artiklar yanarak
iyice yapismayacaktir.

Yeterince soguduktan sonra ilk olarak pisirme
bolimunin temizlik islemi yapilmalidir.

Sadece cam seramigine uygun temizlik malzemeleri
kullaniniz. Ambalajdaki temizlik bilgilerini dikkate aliniz.

Asla sunlari kullanmayiniz:

inceltimemis bulasik deterjani

Bulasik makinesi igin temizleyici

Asindirici maddeler

Firin spreyi veya leke séklcl gibi agresif
temizleyiciler

Cizen sungerler

m Yiksek basincli temizleyici veya buhar puskirtme
makinesi

Guglu kiri en iyi sekilde piyasada bulunan bir cam
kaziyici ile giderebilirsiniz. Ureticiye iliskin uyarilara
dikkat ediniz.

Uygun bir cam kaziyiclylt musteri hizmetlerinden veya
e-Magazamizdan da temin edebilirsiniz.

Mikemmel sonuc¢ elde etmek icin cam seramigini 6zel
sungerler ile temizleyiniz.

Pisirme bolimi cercevesi

Pisirme bélumu cercevesinde hasar olusumunu
onlemek icin lutfen asagidaki uyarilara uyunuz:

Sadece deterjanh su kullaniniz.

Kullanmadan &nce yeni stngerinizi iyice yikayiniz.
Keskin veya asindirici malzeme kullanmayiniz.
Cam kaziyici kullanmayiniz.



KB Ariza halinde ne yapmali?

Olusan arizalarin gogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Miasteri hizmetlerini cagirmadan
once lutfen tablodaki uyarilar dikkate aliniz.

Ocaginizin elektronigi kumanda bdlimuntn altindadir.
Farkli sebeplerden dolayl bu alandaki sicaklik guclu bir
artis gosterebilir.

Hata

Elektrik beslemesi kesildi.

Gosterge
Yok

Tim gostergelerin
yanip sonmesi

Kumanda alani 1slak veya tzerinde bir cisim
var.

FZ Bircok ocakta daha uzun siirede ve daha yiik-
sek performansla pisirilir. Elektronidin korun-
masl igin ocak kapatilir.

FH F 2 lizerinden kapatilmaya ragmen elektronik

yine 1sindi. Bu nedenle biitin ocaklar kapatild.

F Sve pisirme kade- Uyari: Kumanda bélumd alaninda sicak bir ten-
mesi donistimldi olarak — cere duruyor. Elektronik isinma tehlikesi

yanip séner. Bir sinyal  altinda.

sesi duyulur

F Sve sinyal sesi Kumanda bolimi alaninda sicak bir tencere
duruyor. Elektronigin korunmast icin ocak kapa-

tilir.

Ocak ¢ok uzun bir sire calismistir ve kendi ken-
dini kapatmistir.

Demo modu agik

FE

o £ Ocaklar istmiyor

Gostergelerde E-mesaj

Gostergelerde basinda "E" olan bir hata mesaji
goruntilenirse, 6rn. EO111, cihazi kapatip tekrar aginiz.

Yetkili servisin cagrilmasi

Cihazinizin onarilmasi gerekiyorsa, misteri hizmetleri
daima hizmetinizdedir. Gereksiz yere teknisyen ziyaretini
onlemek i¢in, daima size uygun bir ¢6zim buluyoruz.

E numarasi ve FD numarasi

Musteri hizmetlerini cagirdiginiz zaman, cihazinizin E
numarasini ve FD numarasini bildiriniz. Numaralarin yer
aldigi tip levhasini cihaz kimligi Uzerinde bulabilirsiniz.

Yanlis kullanma durumunda musteri hizmetleri teknikeri
ziyaretinin garanti siresi dahilinde de Ucretsiz
olmadigina dikkat ediniz.

Kullanim émrii :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma
suresi)

Ariza halinde ne yapmal? tr

Ocak, elektronigin asir iIsinmamasi icin gerekirse
otomatik olarak kapatilir. 2, F4, veya F5 gostergesi
déniisimli olarak kalan 1s1 gostergesi H veya h ile
goéruntulenir.

Onlem

Cihazin sigortasini kontrol ediniz. Diger elektronik cihazlarin yardimi ile
elektrik kesintisi olup olmadigini kontrol ediniz.

Kumanda alanini kurulayiniz veya cismi kaldiriniz.

Bir siire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina dokununuz. = 2 séndi-
gunde, elektronik yeteri kadar sogutulmus olur. Pisirmeye devam edebilir-
siniz.

Bir siire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina dokununuz. & séndi-
gunde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tencereyi kaldiriniz. Hata gostergesi kisa siire sonra kapanir. Pisirmeye
devam edebilirsiniz.

Tencereyi kaldiriniz. Bir siire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina
dokununuz.~ 5 sndigiinde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Ocagi hemen tekrar agabilirsiniz.

Demo modunun kapatilmasi: Cihazi 30 saniye stiresince elektrik sebeke-
sinden ayiriniz (ev sigortasini veya sigorta kutusundaki koruma salterini
kapatiniz). Sonraki 3 dakika icerisinde herhangi bir kumanda alanina
dokununuz. Demo modu kapatilir.

Bir defalik bir ariza ise gdsterge séner. Hata mesaji
yeniden goérunurse, misteri hizmetlerini arayiniz ve bu
sirada hata mesaji kesin olarak belirtiniz.

Arizalarda onarim siparisi ve danisma
TR 444 6688

Cagn merkezini sabit hatlardan aramanin
bedeli sehir ici tcretlendirme, Cep
telefonlarindan ise kullanilan tarifeye gore
degiskenlik gdstermektedir.

Ureticinin yetkisine giiveniniz. Béylelikle gerekli onarim
calismalarinin, cihazinizin orijinal yedek parcalarina
sahip, egitilmis servis teknisyenleri tarafindan
yaplldigindan emin olabilirsiniz.
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tr Test yemekleri

Garanti Sartlari

=  Malin ayiph oldugunun anlasiimasi durumda tiketici,
6502 sayil Tuketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- S6zlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

m Tuketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini
secmesi durumunda satici; iscilik masrafi,
degistirilen parga bedeli ya da baska herhangi bir ad
altinda higbir Ucret talep etmeksizin malin onarimini
yapmak veya yaptirmakla yukimladar. TUketici
Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatciya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatc¢i tiketicinin

bu hakkini kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

m TUketicinin, Geretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

BN Test yemekleri

Bu tablo, cihazlarimizin test edilmesini kolaylastirmasi
icin test enstitllerine yénelik olarak olusturulmustur.

Tablodaki degerler Schulte-Ufer (4 parcall indiksiyon
tencere seti HZ 390042) aksesuar kaplarla ilgilidir ve
Olclleri asagidaki gibidir:

m Derintava @ 16 cm, 1,2 L, 14,5 cm capli tek halkali
ocak icin

Test yemekleri

Kaynatma
kademesi

Cikolatanin eritilmesi
Kap: Derin tava

Cikolata kaplamasi (0rn. Dr. Oetker bitter giko-
lata, 150g) 14,5 cm ¢apli ocak uzerinde

Mercimek yemeginin isitilmasi ve sicak tutulmasi
Kap: Tencere
DIN 44550'ye gore mercimek tirlls

Baslangic sicakligi 20° C

Miktar 450 g, 14,5 cm ¢apli ocak igin 9
Miktar: 800 g, 18 cm veya 17 cm ¢apli ocak 9
icin

Konserve olarak mercimek tirllisu
Orn. Erasco sosisli mercimek tlrlGist:

Baslangic sicakligi 20° C

Miktar 500 g, 14,5 cm ¢apli ocak igin 9
Miktar: 1000 g, 18 cm veya 17 cm ¢apli ocak 9
icin
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- Garanti sUresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami sidrenin asiimasi,

- Tamirinin mUmkUn olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici veya ithalatci tarafindan bir
raporla belirlenmesi durumlarinda;

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile
degistirilmesini saticindan talep edilir. Satic,
tuketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine
getiriimemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatcl
muteselsilen sorumludur.

= Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti
kapsami disindadir.

m TUketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile
ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim
yerinin bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tliketici Hakem Heyetine veya Tiiketici
Mahkemesine basvurabilir.

m Tencere @ 16 cm, 1,7 L, 14,5 cm capli tek halkal

ocak icin

m Tencere @22 cm, 4,2 L, 18 cm veya 17 cm capl
ocak icin

m Kizartma tavasi @ 24 cm, 18 cm veya 17 cm c¢apli
ocak igin

Isitma /kaynatma
Siire (Dak:San)

Pisirmeye devam etme

Pisirmeye devam
kademesi

Kapak Kapak

1. Hayir
Karistirmadan yakl. 2;00 dak. Evet 1. Evet
Karistirmadan yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet
Yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet

(Yakl. 1:30 dak. sonra karistir)
Yakl. 2:30 dak. Evet 1. Evet

(Yakl. 1:30 dak. sonra karistir)



Test yemekleri

Besamel sosun hazirlanmasi
Kap: Derin tava
Stit sicakhigr: 7° C

Tarif: 40 g tereyagi 40 g un, 0,5 | siit (%3,5
yag orani) ve bir tutam tuz, 14,5 cm capli
ocak igin

Siitla¢ pisirme - Kapak ile pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
Stt sicaklgr: 7° C

Tarif: 190 g yuvarlak taneli piring, 90 g seker,
750 ml st (%3,5 yag orani) ve 1 g tuz, 14,5
cm ¢apli ocak icin

Tarif: 250 g yuvarlak taneli piring, 120 g
seker, 11t (%3,5 yag orani) ve 1,5 g tuz,
18cm capli veya 17 cm ¢apli ocak icin

Siitlag pisirme - Kapaksiz pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
Sut sicakligr: 7° C

Tarif: 190 g yuvarlak taneli piring, 90 g seker, 9
750 ml st (%3,5 yag orani) ve 1 g tuz, 14,5
cm ¢apli ocak igin

Isitma /kaynatma
Siire (Dak:San)

Kaynatma
kademesi

Yakl. 5:20 dak. Hayir

2 St beyaz sosa ekleyiniz ve bunlari stirekli
karistirarak pisiriniz

9 Yakl. 6:45

Kaynayincaya kadar stitQ 1sitiniz.
Pisirmeye devam kademesine ayar-
layiniz ve pirinci, sekeri ve tuzu siite

ekleyiniz
Toplam sure (kaynatma islemi dahil)
yakl. 45 dakika

Hayr

9 Yakl. 7:20 dak.

Kaynayincaya kadar sitd isitiniz.
Pisirmeye devam kademesine ayar-
layiniz ve pirinci, sekeri ve tuzu siite

ekleyiniz
Toplam stire (kaynatma islemi dahil)
yakl. 45 dakika

Hayir

Yakl. 7:30 dak.

Piring, seker ve tuzu stite ekleyiniz
ve ve strekli karistirarak pisiriniz.
Yakl. 90°C siit sicakhginda pisir-
meye devam kademesine ayarlayi-
niz.

Yakl. 50 dakika boyunca hafif ateste
kaynatiniz

Hayir

Kapak

Test yemekleri tr

Pisirmeye devam etme

Pisirmeye devam  Kapak
kademesi

113 Hayir

L Tereyagini eritiniz, unu ve tuzu
karistiriniz ve beyaz sosu 3
dakika sireyle bekletiniz

3 Besamel sos kaynadiktan
sonra bunu 2 dakika daha 1.
kademede tutunuz, bu sirada
strekli olarak karistiriniz

2 Evet

10 dakika sonra siitlaci karistiri-
niz

2 Evet

10 dakika sonra sitlaci karistir-
niz

2 Hayir
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tr Test yemekleri

Test yemekleri

Kaynatma
kademesi

Tarif: 250 g yuvarlak taneli piring, 120 g 9
seker, 11stt (%3,5 yag orani) ve 1,5 gtuz,
18cm ¢apli veya 17 cm ¢apli ocak igin

Pilav pisirme
Kap: Tencere
Su sicakligi 20° C

Tarif DIN 44550'ye gore:
125 g uzun piring, 300 g su ve bir tutam tuz, 9
14,5 cm ¢apli ocak igin

Tarif DIN 44550'ye gore:
250 g uzun piring, 600 g su ve bir tutam tuz, 9

18 veya 17 cm capli ocak icin

Domuz bonfilesinin kizartiimasi
Kap: Kizartma tavasi
Bonfile baslangic sicakligi: 7 °C
Miktar: 3 parca bonfile (toplam agirligi yakla- 9
stk 300 g, yaklasik 1 cm kalinlikta), 18 cm
veya 17 cm capli ocak igin 15 g aygicek yag
Krep pisirme
Kap: Kizartma tavasi
Tarif DIN EN 60350-2'ye gore

Miktar: Her krep icin 55 ml hamur, 18 cm 9
veya 17 cm gapl ocak igin

Dondurulmus patateslerin kizartiimasi

Kap: Tencere

Miktar: 1,8 kg aycicek yagi, porsiyon basina: 9
200 g dondurulmus kizartmalik patates (0rn.

McCain 123 Frites Original), 18 cm veya 17

cm gapl ocak igin

Denemeler 18 cm capli ocakta 1500 W ile yapilirsa
kaynama suresi yaklasik %20 oraninda uzar ve

Isitma /kaynatma Pisirmeye devam etme
Siire (Dak:San) Kapak Pisirmeye devam  Kapak
kademesi

Yakl. 8:00 dak. Hayir 2 Hayir

Piring, seker ve tuzu stite ekleyiniz

ve ve strekli karistirarak pisiriniz.

Yakl. 90°C st sicakliginda pisir-

meye devam kademesine ayarlayr-

niz.

Yakl. 50 dakika boyunca hafif ateste

kaynatiniz
Yakl. 2:48 dak. Evet 2 Evet
Yakl. 3:15 dak. Evet 2. Evet
Yakl. 2:40 dak. Hayir 7 Hayir
Yakl. 2:40 dak. Hayir 6 veya kizartma Hayir

derecesine gore 6.
Yag sicakligi 180 °C'ye ulagincaya  Hayir 9 Hayir

kadar

pisirmeye devam kademesi bir kademe yukari ¢ikarilir.
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el Appolouoa xpron

B} ApuoZouca xprion

AlaBAOTE TIPOOEKTIKA QUTEC TIC 0dnvieg.
@uAaéTe TIC 0dnyiec Xprong Kai
ouvappoAOYyNoNg KaBwe emoneg Kal TNV KApTo
OUOKEUNC VIO pIa opyOoTEPN XPNoN 1N yio Tov
eMopeVo IOIOKTATN.

MeTA Tnv adaipeon oo TN OUOKEUQOIa,
eAeyETE TN OUOKeEUN. 2e TTePITTwon NUIGG KOTA
TN HETAPOPG PNV TNV OUVOEOETE.

MoOvo evac adelouxoC EYKOTOOTOTNC
ETTPETIETOI VO OUVOEDEI TIC OUOKEUEC XWPIC
dI1c. Ze mepinTwon ¢NUIWV TTou odeiAovTal oe
A&BO0C ouvdeon, Oev eXETE KOVEVO DIKAIWUO
gyyunong.

AuTN n ouokeun mMpoopieTal HOVO VIO TNV
OIKIOKN XPNON Kol TO OIKIOKO TTIEPIBAANOV.
XpnNOoIYOTIoIEiTE TN CUOKEUN YOVO YIa TNV
TOPOOKeEUN aynTwyv Kal moTwv. H diadikaoia
TTOPOOKEUNG TIPETEI VO emTnpeiTal. Mia
ouvToun d1adIKAoIo TTAPOOKEUNC TTPETIEI VO
emMPBAETIETOI XWPIC SIOKOTIN. XPNOIYOTIOIEITE TN
OUOKEUN JOVO 0€ KAEIOTOUC XWPOUG.

AuUTN n ouoKeun MPoopPIdeTal VIO XPNonN HEXP!
eva peyioto uyoc 2.000 peTpwy Movw armo TNV
emaveia TNC OGAACOOC.

Mn xpnolgomoleite KaAUPPaTa TNG Baong
E0TIWV. Ta KOAUPPOTO PTTopEi var odnyroouv
0€ QTUXNUOTQ, TI.X. OO uepPBepuavon,
avadAeén 1 Bpalon UNK®V.

Mn xpnolyomoleite akKaTAAMNAES BIoTAEEIC
TTPOOTOOIAC N AKOTANMNAC TIODOOTATEUTIKA
mAeypoTa mandiwv. Mmopei va odnyrnoouv oe
OTUXNHOTO.

AUTNA N OUOKEUN ETITPETIETAI VO XONOILOTIOINDEI
aTmo TAIdIA AVW TWV 8 ETWV KOI OTTIO OTOUO UE
HEIWUEVEC DUOIKEC, AIoONTAPIEC N TIVEUUOTIKEC
IKAVOTNTEC 1 PUE QVETIOPKN EUTIEIRITN I yVWOon,
OTaV EMTNPEOUVTAI I EAQV EXOUV AAPBEI OXETIKEC
odnyiec yia TNV aodoAn Xpron TNG OUCKEUNG
armd €va ATOHO TTOU eival UTIEUBUVO YIa TNV
QOPAAEIG TOUC KOI EXOUV KOTOVONOEl TOUC
KIVOUVOUC TTOU PTTOPOUV VO TIPOKUWOUV.

Ta moudia dev emTpeneTal va aidouv pe Tn
ouokeun. O KaBapPIoPOC KOI N OuvTAPNON OO
TO XpNnoTn Oev EMTPETETAI VO
mpaypaToroinBouv amod aIdIA, EKTOC €AV givail
8 £TWV KOI GVw KOl EMTNEOUVTAL.

KpaTaTe Ta maudid TToU €ival KATw TwV 8 eTwvV
LOKQIO OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWSIO
ouvdeong.
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ENZnpavTikéC UTTOdEIEEIG
XOPARAEIXG

/\ Mpogidomoinon - Kivéuvog mupkayidg!

= 10 KOUTO AGdI Kol AiTTOC TTaipvouv ypnyopo
dWTIAL. MnVv adnveTe MOTE XWPEIC EMITHENON
TO KAUTO AadI Kol Aimog. Mn of3fyveTe moTe Tn
dWTIA pe vepod. AmevepyoTioInoTe TNV €0TIO
HOVEIDEUOTOC. 2BNVeETE TIC GAOYEC
TTPOOEKTIKA UE EVON KOTIAKI, JIOt KOUBEPTO
TUPOORBEONC N KATI TTOPOUOIO.

s Ol eoTieg payeipeparog (eOTAIVOVTAI TTAPO
TTOAU. MnV oKOUPTIATE TTIOTE EUPAEKTOL
QVTIKEIPEVO TTAVW 0TN Baon eoTiwv. Mnv
TOTTOOETEITE AVTIKEIUEVO TTOVW OTN BGon
EO0TIWV.

= H ouokeun CeotaiveTal TOAU. Mnv
amoOnKeUeTe EUGAEKTO QVTIKEILEVD I KOUTIO
OTIPEl OE OUPTAPIO OTEUBEIaC KATW OO TN
Baon €0TIRV.

s H Bdon eoTiwv amevepyormoleiTal amo povn
TNG KOI O XEIPIOPOC TNG Oev eival TTAEOV
AuUVOTOC. ApyOTEPO UTTOPE! VOl
evepyoroindei abeAnta. KateBaoTe Tnv
a0dOAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KoAeoTe TNV UNPECIa TEXVIKNG
efumnPETNONG TEAGTWV.

/A\Npoeidomoinon - Kivduvog eykaUpaToc!

s Ol €0TiEC PAYEIPEPATOC KO TO TIEPIBAAOV
Toug, 181aiTEPO eva TTAaioI0 Tou Trediou
HOVEIDEPOTOC TTOU EVOEXOUEVWC UTTAPXE!,
eoTaivovTal TGP TTOAU. MNV aKOUWTINOETE
TTOTE TIC KOUTEC emdaveleg. KpaTare To
TadI& HOKPIA.

s H eoTia payeipepaToc Beppuaivel, alMa n
evdeltn 0e Aeitoupyei. KareBaoTte Tnv
COPAAEIO OTO KIBWTIO TWV AOPOAEIWV.
KoAeoTe TNV UMNPECIa TEXVIKNG
e&utnPETNONG TTEAQTWV.

/\Npoeidomoinon — Kivduvog

nAekTpomAngiog!

s O1 aKOTAMNAEG emmIOKeUEC eivall
emKkivouvec.Ol ETIOKEUEC ETITPETIETOI VO
YivOVTOI HOVO OTTO VAV TEXVIKO TOU
TuRUaTOC €&€UTNPEETNONG TIEAATWY,
ekmadeupevo omo epyac.Eav n ouokeun exel
BAGBN, TpaBNETe TO peupaToAnTTN (PIC) OO
Vv npida f kareBaoTe/EeB1dwoTe TNV
ao0POAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KoAeoTe TNV uttnPEeoia TEXVIKNGC
eurnPETNONG TTEAGTWV.



» Mia €10XwPNOoN Uypaoiac Pmopei va
MpokKoAeoe! pia nAekTpotAn&ia. Mn
XPNOILOTIOIEITE OUOKEUEC KaBapIouoU
UWPNANC TTieonc N OUOKeUueC ekTOEeUoNC
oTpoU.

s Mo EAOTTWUOTIKI) CUOKEUN PTTOPE! VO
POKoAeoe! pia nAekTpomAnéia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIO XOAQIOUEVN OUOKEUT.
TpaBn&te To peupaToAnmTn (Pig) omo TNV
mpida N KateBaoTe/EeBIdwoTe TNV B0POASIT
OTO KIBWTIO TWV aodoAeiwv. KaAeoTe TNV
uTINEEoial TEXVIKNC eEUTTNEETNONC TTEAOTWV.

= [0 OTTOCIJOTO N TG PAYIOUOTO OTNV
UGAOKEPOIUIKI TTAGKON UTTOPOUV VO
mpokoAeoouv nAekTpotmAn&ia. KareBaoTe
TNV aoPOASIO OTO KIBWTIO TWV OOPOASIWV.
KoAeoTe TNV UNPECIa TEXVIKNG
e&utmnPETNONG TIEACTWV.

/A Npoeidomoinon — Kivduvog
TPXUHUXTIOHOU!

O KOTOOPOAEC PTTOPE! VO TTETOXTOUV EOdVIKA
WNAQ, OTOV UTTAPXEI UYPO LETAEU TOU TIATOU
TNC KOTOOPOAGC KOI TNG €0TIOC PHOYEIQDEUOTOC.
KpaTOTe TNV €0TIO HOYEIPEUOTOC KOI TOV TTATO
TNC KOTOXPOAOC TTAVTOTE OTEYVA.

EJArtiec Twv Inpimv

Mpocoxn!

m  OI TpOoXeiC TATOI KATOOPOAWVY KOI TNYQVIWV dnNuIoupyolv
YOOTOOUVIEC OTO UOGAOKEPOIKO UAIKO.

m  ArodeUyeTe TO paveipepa HEXP! Vo adeIdO0UV eVTEAWC
0l KOTOOPOAEG. MMopoUv va TTPOKUWOUV CnNUIEG.

m  Mnv TOTTOOETEITE TTOTE KAUTA TNYAVIO KOl KATOGPOAEG
movw oTo 1edio XelpIopou, oTnV TeploXn evOeifewv N
oT0 TAGioI0. MTopoUv va TpoKUWouV CNUIEG.

m  Edv mEoouv OkKANPA 1 aIXuned ovTIKeEipeva MAvw oTN
Bdon eoTiwy, Umopouv va dnuioupyndouv nUIEC.

m  TO OAOUPIVOXOPTO KOl TO TTAGOTIKG OoXeiak Alvouv TTOV®
OTIC KOWUTEC €0TIEC POyEIPEPOTOC. H pepBpdvn
TTPOOTOOIOG TWV €0TIWV OeV eival KATGAMNAN via TN Bdon
€0TIQV.

Emokomnnon

>ToV akOAoUBO TTivaka Oa Bpeite TIC ouxvoTePEC {NUIEC:

ANt Artia MéTpa avTIpeTOMONG
Nekedec YmepxeIAlopevor ATOHOKPUVETE TOr UTIEPXEINIOLEVDL
doynTa doynTé APECKC PeE piot ELOTPO!
YUOAIOU.

AxoTOMNAC UMK XpnolpomoleiTe Povo UAKG Koo
KoBapIopoU PIOpOU, TIOU €ivoll KOTGAANAQ VIO
UONOKEPQIIKO UNIKO.

ArTieg Twv NHIQV el

Znpigg Armia MéTpa avTigeTQOMIONG
[ POTOOUVIES ANGm, Coxopn Kot Mn xpnaiporoleite 1o medio poyel-
appoc PELOTOC WC EMAMOVEID EVOMOBE-

0nc 1 WC EMPAvEIR EPYO0IaC.

O1 Tpoieic momol EAeyETe TO payeIpIKO 00C OKEUOC.
KOTOOPOAGV Kall

TNYOVIQV OnuIoup-

YOUV YPOTOOUVIEC

0TO UONOKEPOILIKO

UNKO

AkoTOMNAC UNKG  Xpnolpomoleite Hovo UAKA Koo
KaBopiapoU pIapoU, TIoU eivoil KamGAANAa yio:
UCAOKEPOLIKO UAIKO.

DBOPA KATOOPO-  2NKWVETE TIC KATONPOAEE KOl Tal
Ao¢ (.. choupivio)  TnyOvia OTa T PETOTOTICETO,

Anpioupyio "= Zeyopn, GoynTope  AIOUOKPUVETE T UMEPXSINOPEVO
BOOWV" pEYOAN TIEPIEKTIKO-  GoyNTA OLE0WE Pe pia EVaTpa
TnTOr ag CoxoPn yUoAIoU.

AnoxpwaoeIC

MpooTacic MEPIBAAAOVTOC

>e auTo TO KedBAalo Ba Bpeite MAnpodopieg via TNV
eEoIKovOUNOoN EVEPYEIOGC KA VIO TNV amOoupon TV
OUOKEUWV.

ZUMPBOUAEG VI TRV EEOIKOVOLINGCN EVEPYEIXG

m  KAeiveTe TIC KOTOOPOAEC TTAVTOTE W’ EVal KOATAAMNAO
KOTIOKI. 2TO HOYEIPEUO XWPIC KOTAKI XpeldleoTe
onNUaVTIKG TIeploodTePn evepyela. Eva yudAIvo KOOI
ETTPETEI TOV EAEYXO XWPIC VO XPEIALETOI VO ONKWOETE
TO KOTTOKI.

m  XPNOIUOTIOIEITE KOATOOPOAEC KOI TNYAVIC pe emmimedouc
narToug. O1 averinedol TATOI AUEAVOUV TNV KOTOVAOAWON
EVEPVYEING.

m H d1dpeTpog Tou MATOU TNC KATOOPOAGC KOl TOU
TNYOVIOU TTPETTEl VO TAUTICETOI e TO PEyeOOC TNC €0TIOG
HoyelpeUOTOG. EIBIK& oI TOAU HIKPEG KATOOPOAEG OTNV
€0TION HOYEIDEPATOC EXOUV WG OTIOTEASOUO TNV OTTWAEI
evepyelag. Mpooette: O KOTOOKEUOOTEC TWV HOYEIPIKWY
OKEUWV OVODEPOUV OUXVA TNV eTAVW OIGUETPO TNC
KOTOOPOAGC. AUTN €ival ouvnNBWS peyoAuTepn omd TN
OIGUETPO TOU TITOU TNG KOTOOPOAOC.

m  XPNOILUOTIOIEITE VIO PIKPEC TTOOOTNTEC HIC HIKPEN
KOTOOPOAG. Mia peydAn, HOVO Aiyo YEUATN KOTOOPOAX
XPEIAZETOI TTOAU evepyela.

= MayelpeleTe pe Aiyo vepo. AuTod eE0IKOVOUEI EVEPYEIQ.
>T0 AQXOVIKG SIOTNEOUVTAI O BITAUIVEC KAl Ol
OvOPYOVEC OUOIEC.

m  KOAUTITETE pPe TNV KOTOOPOAO TIAVTOTE UIO KATG TO
OuvoTo peyaAn emdaAveln TNG E0TION LOYEIPEPATOC.

m PuBpioTe eykaipa pio xapnAoTepn Badpuida

HOYEIPELOTOC.

EmAEETE ot KOTGMNAN BaBpida ouvexiong Tou

goyelpepoTog. Me pia oAU uywnAr Babuida cuvexiong

TOU JOVEIDEPOTOC OTIATOAATE EVEQYEIQ.

m ExpetaMeuTeite Tnv umdAoimmn BeppodTnTa TNG BAoNg
€0TIOV. 2€ payeipepa peyoAuTepnc SIGPKEING KAeioTe
TNV eoTia payelpepoaTog Ndn 5-10 Aenrd mpiv TN ARén
TOU XPOVOU.

53



el ['vwpioTe TN ouokeun

Amocupon CUUPWVX ME TOUG KXVOVEG
TIPOCTACING TOU TTEPIBXAAOVTOG

ATTOOUPETE TN CUOKEUOOIG OUPPWVD UE TOUC KAVOVEC
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBAANOVTOG.

B rvwpiote Tn cuokeun

O1 0dnyiec xphong 1oxuouyv via dididopec BAoelg eoTiwv. Ta
oTolIxeia Twv dIBOTACEWY VIO TIC BACEIC €0TIWV Ba Ta BpeiTe

oTnV emokomNon TWV TUTWV. — JeAida 2

To mredio Xe1pIGHOU

eupwraikn odnyia 2012/19/EE mepi nAeKTPIKWV
KOl NAEKTPOVIKQV OUOKeUWV (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGIoIO VIO PIo
anmooupon Kal a&lomoinon TWV TTOAIWY CUOKEUWV
pe 1oxU o’ 6An TNV EE.

E AUTI n OUOKeUN XapakTnpideTal oUPdWVa Ue TNV

o

- -
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0 0| o 88

O W™ OLITIITITITITITTIIb

—
=0
=

d— ol [LITHTHTe - & @

Evdeiteig

g9 BaBpidec payeipeporog

Hik YmoAoirn BgpuoTnTO

] Neiroupyia Powerboost

L Aeiroupyia dIomENONC TNC BEPOKPOOIOC

g5 XpovodIaKOMMG

EledVEIeQ Xelpi-

opou

D KevtpIkoc O1aKomTne

b Nerroupyio Powerboost

EmAoyr| Tne eoTiac payeipepaToc

\ Aodaheionyio moudid
MpooTooio oKoumopaToC

d— Aioma€n ciodnTpwy Ynoiporoc

QI Mepioyr pubuiogwv

© Mp6obsTn evepyomoinan TN E0TIOC LOYEIPELOTOC
dmANC Cwvng

(@6 Mpo6oBeTn evepyomoinon e oBOA eaTiaC

Tt Neiroupyio diompnonc TE BeppoKPOCIoC

® XPOVODIOKOMTNG

O Neiroupyia xpovopeTpou

Ymodei&eiq

m  Avoloya pe Tnv KataoToon Aeiroupyiac TG Baong
€0TIOV OVABOUV Ol ETIHAVEIEC XEIPIOUOU, TTOU PTTOPOUV
va emAeyoUV auTr TN oTiyun, nui-Cwned r dwnpd. Otav
KOWVEIC TIC ayyiEel, EKTEASITOI N EKAOTOTE ASITOUPYIO.

m O emdaveieg xelpiopou yia TIC AeiToupyieg, mou dev
PTTopoUuV va emAeyoUV auTn TN oTIyur, dev avaBouv.

m O puBUIOEIC TWV TPEXOUOWYV ETIAESYUEVWY EO0TIWV
payelpepoTog avaBouv {wnpead.

m  KpoTdre TIC emdAveleg xelpiopoU MavToTe OTeyvec. H
uypaoia emnpeddel TN AeiToupyia.

m  Mnv TOoToOEeTEITE KOATOAPOAEC KOVTA OTIC evOeitelc Kal
TOuG ai1oONTNPEC. To NAEKTPOVIKO OUCTNUO PUTTOPET VO
utrepBeppavOei.

Ol g0TiEC HAYEIPEPATOC

EoTia payeipépartog MpoobeTn evepyormoinon Ko amevepyo-

moinon

O Eoria payeipéuorog

pioG Cwvng

© Eoriapoyeipsuorog  Ayyigre 1o aUpBoro ©
dmANC Cwvng

co OBaA eaiar Ayyire 10 0UpBOA0 CO

Mpo6obeTn evepyomoinan TC eaTioe poyelpépartoc: H avtiotoixn evoeien
avopel




Ymodei&eig

m  OI1 OKOUpPEC TIEPIOXEC TNG EOTIOG POAVEIPEUATOC
odeilovTal 0e TeXVIKOUC AOYOUG. Aev €XOUV KO
EMPPON TMAVW OTN AEITOUPYia TNG €0TIOG HOYEIPEUOTOC.

m H eoTia paveipepoaTog pubpifeTal e evepyoroinon Kal
armevepyoroinon TG B€ppavong. AKOUO Kol 0Tn JEYIoTN
IOXU pTtopei Vo evepyotroinBei Kail va amevepyotoinbei n
Bepuavon.

B JTIC E0TIEC HOYEIPEUOATOC TIEPIOCOTEPWY CWVWV UTTOPEI
0l OEPUAVOEIC TWV EOWTEPIKWY KUKAWUATWY BEpuovong
KOl N B€ppavon TWV TPOCOETWV EVEPYOTIOINOEWY VO
EVEPYOTTOIOUVTOI KO VO QTTEVEQYOTIOIOUVTOI O€
OIGPOPETIKOUCG XPOVOUC.

'EvOEIEN uTTOAOITING BEPUOTNTAC

H Bdon eoTiwv €xel yiot KABe 0TIl HAYEIPEPOTOC HICK
evoelln umoAoimng BeppdTnToC dUO BaBUIdwWV.

Edv epdavidetar otnv &vOeIEn éva H, TOTE eival n £0Tio
HoyelpepoTog akopa CeoTr). Mmopeite m.X. va dloTnpnoesTe
eva PIKpO GaynTd CeoTo ) va NlwoeTe KouBepToupa. OTav
KPUWOEI TIEPICOOTEPO N €C0TION HOYEIPEUOTOC, OAGLEI N
evdeIEn oTo A, H &vdeIiEn ofBfvel, OTaV KPUWOE! OPKETA N
£0TiO HOYEIPEUATOC.

E¥ Xe1pIopOG GUCKEUNG

>e auTd TO KEDGAQIO pabaiveTe, TWC va pubuideTe TIC
€0TIEC HOYEIPEUOTOC. 2TOV TIiVOKa Ba Bpeite Babpideg
HOYEIDEUOTOC KOl XPOVOUG HOVEIPEUATOGS YIo SIGHopa
daynTa.

Evepyorroinon Kol arevepyoroinon Tng
B&ong eoTiWV

Me Tov KeVTPIKO OIOKOTITN eVEPYOTIOIEITE KOl
arrevepyoroleite Tn BAon 0TIWV.

Evepyoroinon

Avyitte T0 oUpporo . Eva onpa nxel. H evBeIkTIKA Auxvia
TGV amo Tov KeVTPIKO diakomTn avaBel.Or evoeitelc Twv
emdaveiwv XelpIopou Kail ol evoei&elc Twv Babuidwv
HayelpepaToc 4 avaBouv. H Bdon eoTikv BpiokeTal oe
ETOINOTNTO ASITOUPYIOC.

O1 8U0 UTIPOOTIVEC €0TIEC LOVEIPEUATOC EMAEYOVTAI
outdpoTa. O1 evdeifeic Twv BobuiSwv payelpeuaToc L
avapouv.Cwnpa.

Armevepyormoinon

Avyi€te To ouppBoro M, Pexp! va OBAOOLY N eVOEIKTIKN
Auxvia TTavw armd Tov KEVTPIKO BIOKOTTTN Kail ol evdeiteic.
OAec 01 €0TIEC HOYEIPEPATOC €ival amevepyomoinuéevec. H
evoelEn TnNS umdAoING BepUOTNTOC TTOPOHEVEI OVOUUEVN,
HEXP! VO KPUWOOUV GPKETA Ol E0TIEC HOYEIDELOTOC.

Ymodei&eig

m  H B&on eoTI®V OTIEVEPYOTIOIEITOI GUTOUATA, OTOV OAEC Ol
€0TIEG UAYEIPEUOTOC €IVl QMEVEQYOTIOINUEVES
(kAe10TEG) VW aTTd 20 deuTEPOAETTTO.

XeIpIoPOC OUOKEUNGC el

m  O1 puBpioeic TOPAPEVOUV MOBNKEUPEVES TA TIPWTO
45eUTEPOAETITO UETG TNV aTevepyortoinon. OTav
EVEPYOTTOINOETE EavA HEOT O AUTO TO XPOVO, TIBETOI N
Bdon eoTiwV O AeiToupyia pe TIG TTponyoupeveg
pubuioelg.

PUOUION TNG E0TING MAYEIPEUARTOC

>Tnv n§p|oxr'] pubpioewv pubpiCete TNV emOuunTr) Boduida
LOYEIPEUDTOC.

BoBuida payelpeparoc 1 = eAdxiotn 10xXUC

Babuida payeipeuatog 9 = peyiotn 1oxug

Kabe Bobpida payeipguaTog éxel pio evoidiueon Babuida.

(TN

AuTh epdavideTal oTnv voeiEn we =.5.

Pubpion TnG BROUIdOG HAYEIPEPATOG
H B&on eoTiwv TTPETEI VAl Eivail EVEQYOTIOINUEVN.

1. Ayi&te TNV évdeiEn & Twv BoBUISWY LayeIpEUaTOC, VIO
Vo EMAEEETE TNV E0TIO LOYEIPEPATOC.
>Tnv evdelln Twv Babuidwy payeipeuaTodg avapel (wnpd
T0 OUUPOAO 1.

2. PubuioTte otnv nepioxn pubuicewy TNV emOuunTn
BaBOpIda paYEIPEUATOC.

Hs

3

I

H eoTia pyayeipepaToc £xel evepyoroinoei.

ANy TNC BaOUIOAC HOYEIPDEUOTOC:
EmAECTE TNV €0TIO HOYEIPELOTOC KOl pUBUIOTE OTNV TTEPIOXN
pubpioewv TNV emOuUPNTH BoOLIOO HOYEIPEUATOC.

Amevepyoroinon TNG €0TING HAYEIPEPATOG

EmAEETE TNV €0TiON HAVEIPEUOTOC. 2TNV TIEPIOXN PUBUicEWV
puBpiote oto 0. MeT& amod mepimou 10 deuTepOAenTal
eudavicetar n evdeifn TnC umdAoImnc BepudTNTOC.

Ymode1gn: H TeAeuTaio pubuiouevn eoTian LAYEIPEUOTOC
TTOPaPEVEl evepyotoinuevn. Mmopeite va pubuioete Tnv
£0TIO HOYEIPEPOTOC XWPIC VO TNV ETTIAEEETE €K VEOU.

Nivakag HXYEIPEPATOC
>Tov akOAoubo mivoka Ba BpeiTe pepPIKG TTapadeiyhaTa.

O1 XpOVOI HOYEIPEUOTOC KaI O BaOUIdEC PaVEIPEUATOC
eCapTwvTal amd To €idog, To BAPOC Kol TNV TOIOTNTA TWV
daynTwv. Mo autd To AOYO EVOEXETOI VO UTIOXOUV
QTTOKAIOEIG.

XonNOoIUOTIOIEITE VIO TO GPXIKO poyeipepa TN Bodpida
goyelpepoTog 9.

AVOKOTEUETE KATTOU-KATIOU TO TIOXUPPEUCTO haynTA.

Ta TPOPIUT, TO OTTOIO COTAPOVTOI OUVOTA ] OTO OTTOIO KOT&
N OIGPKEIG TOU COTAPIOUOTOC eEEPXETAI TTOAU UYPO,
KOAUTEQO VO OOTOPOVTOI OE TIEPIOOOTEPEC UIKPEC UEPIDEC.
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el XeIPIOPOC OUOKEUNGC

2UHPBOUAEG via TO payeipepa e eE0IKOVOUNON EVEPYEING BolOyidax ouve- AIGPKEIG OUVE-
Ba Bpeite oTo kKedahaio "MpooTacia Tou XIONC TOU JOi-  XIONG TOU Ha-
nepIBaAovTog".— ZeAida 53 YEIpEPOTOC VEIPEHPATOC OF
AemTé

BaBpida ouve- Aldpkeia OUVE-

XIONG TOU POi-  XIONG TOU HOi- MﬂpIZ(IJ)\(X (3cm ﬂ(']XOC) 7-8 8-12 hemmm@i
VelpEpaToC  YelpépaTog oe Xapmoupykep, kedredokia(3cm 4555 30-40 Aermat
AerTa ToK0C)***
AiGoipo >1NB0¢ mouAepikoU (2 cm moxoc) ™™ 56 10-20 Aermai
S0KOATO, KOUBEPTOUPG! 115 ) 2TNB0C MOUAENIKOU, KOTEWUYHEVD™ ™ 56 10-30 Aermai
Boutupo, ek, Cehamival 1.2 Wapi kou GIAETO waipiol, GuaIKO 56 8-20 Aermax
. _ Wap! kot GIAETO Woploy Tove 6-7 8-20 Aermrai
ZéoTapa kol diaTpnon Beppo- Wexpr kot GIASTO WopIOY, TIavE Kol 6-7 8-12 \emmay
Lty KOTEWUYLIEVO T.X. DETOKIO YOIy
Floxvi (Y. poyelpsueves GaKee) 12 - Towe
Fohor* 1525 - KapaBidec kai yopidec 7-8 4-10 Aermm@
Z&0TO0 AOUKAVIKWY 0TO vepo™ 34 = 20TOPIOUO AGKOVIKQY, DPETKWY pavl- 7-8 10-20 Aermax
_ . . TOPIGV
ZENAywa kol {eoTapa NoxovIKa, Kpeac o Awpidec Kot 7.5-8.5 15-20 Aermdi
JTIOVOKI KOTEWUYHEVO 2.5-35 10-20 Aermai QoIOTIKO TROMO
[KoUAGG KOTEWUYHEVO 2.53.5 20-30 Aermox TnyavnTé GoynTe, KOTEWUYEV 6-7 6-10 Aermax
Ziyovo payeipepa, olyavo ppdiol- ey bl ouvexopeva
po OpeléTar 3.5-4.5 ouvexopeva
FI0UBOPAGKIO, KE(TEDEC 4555 20-30 Aermax ABya pamo 56 3-6 Aemrrar
o) v 1015 ke Tnydviopo oty GpITéla (TRyGvI-
Aampec 00ATOEC, TLY. OOATOO meoo-  1-2 3-6 Aermrai opa otn dpiréda 150-200 yp. ava
HeA pepida ouveyopeva og 1-2 Aitpa
XTUMNTEC OGATOEC, Thy, 00 3-4 812 ke Aadr)
100 Umeoipved (Bearnaise), a0ATox Kareyuypeva mpoiovto, Ty Tnyovn- 89
oMavte (Hollandaise) TEC TIOTOTEC, VAYKETC KOTOTIOUAOU
Mayeipepa, HayEipepa e aTpo, KPOKETEC, KOTEWUYHEVEC 7-8
OOTAPIGHO Kpeac, T.X. KOPHOTIONKOTOMOUAOU 6-7
PUTI (ue BmAGOI0 OO0 T vepoU)  2-3 15-30 Aermrax Wopimove 1) og Cupn pe poyid mipag 56
PuCoyaho 1525 35-45 Aermox /\ax(xvml('x, ugvnﬁxpm n(xyé noedun 56
Bpootéc momamee pe dpAoudon 4-5 25-30 Aemr&x HE HaYIOX HTIPOG, TEUmoupa
. . i . _ X 7 MIKpO TIOPOIOKEUGIOLOT, TLY. TyOVi-  4-5
BpO(OTEC‘TI(XT(XTSC xwlp|c dAouda 4-5 15-25 AenITO( Tec/AOUKOUYGOEC BEQOAVOU,
ZUHOPIKO, HOKOPOVOKIO 6-7* 6-10 Aermar dpoUTa 08 CUN HE HOyIN UTPOC
Tlovi, coUTEC 3545 15-60 Aermmdx ¥ JUVEYION HOVEIPELOTOC XWPIC KO-
Nayavika 2.53.5 10-20 Aermay TTOKI
NNOYOVIKG, KOTEWUYHEVDL 3545 10-20 Aermdy " Xwpic Komak

“** TupioTe TOMEC HopPEC

Motyeipepa aToV ToUBPaOTPO 4-5

Mayeipepa o KAEIOTO OkEUOG

PoAG KpEOTOC 4-5 50-60 Aerrx
Ynroc Komopoe 4-5 60-100 Aermar
'KOUAGIC 2.5-35 50-60 Aermor
Whaoipo pe Aiyo Aadr**

2vitoeh, GuaIKo 1 Ve 6-7 6-10 Aemma
JVITOEA, KOTEYUYLEVO 6-7 8-12 hermai
KotoAeTo,, GuoIkn 1 move™ 6-7 8-12 \emmai

*

YUVEXION LOVEIPELOTOC XWPIC KO-
TIOKI

“* XwpIC KOMOKI
“** Tuplote MOAEC DopEC
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BJ AicOnTiipec YnoipoToq

H xapoKkTnpiopévn pe 1o cUPBoAO B,— €0Tia HOYEIPEUOTOC
OIMANC dwvNC EXel PIa ASIToupyia a1oBnTNPWY YnoipaToc.
Edv AeiToupynoeTe TNV eoTiol HOyeIpEUOTOC Pe Tn OIATAEN
TWV AICONTAPWY YNOIPOTOC, £Vag alodnTpac pubuiler T
BepuoKpaoia Tou Tnyaviou.

To TAEOVEKTNUA 0OC KOTA TO WNOIYO:

m H eoTia payeipépatog Beppaivel povo, OTav XpeldleTal.
AUTO e€oikovopei evepyela.
m  To A&dI Kol To Aimog dev utiepBepuaivovTal.

Ymodeigeig

m  Mn CeoTaiveTe MOTE AITTOC XWPIC €mMTAENON.

m TomoBeTeite TO TNYAVI OTO KEVTPO TNG £0TIOC
HOyEIPEUOTOC. MP0oOEXETE TN OWOTH SIGLETPO TOU TATOU
TOU Tnyaviou.

m  Mnv TormoBeTeiTe KATAKI TTAVW OTO TNYAVI. AIdopeTIKG
0 pubuioTAC &g AeiTtoupyel. Mmopeite va
XONOILOTIOINCETE HIOt ONTO TTPOOTOOING aTd Tt
MTOINIOUOTO, O PUBUIOTNC ASITOUPVYEI.

m  Xpnolyotoleite HOVO AITTOC, KATAAMNAO yIa TNYAVIOUOL.
Mo BoUTuPO, papyapivn, eETpa TOPBEVO eEAAIOAAOO N
X0IpIVO Aimo¢ emAeETe TN BaBuida ynoipyatog 1 17 2.

Tnyavi yix Tn S14TAEN TWV XIGONTHPWV
YnoipaTOoq

EmAECTE yia TN AeiToupyia e Toug aloBnThpec YnoiyaTog
TO OWOTO TNYAWVI.

Tny&vi cUCTHHATOG WG E10IKO EEXPTNHX

Eva Tnyavi Tou eival KATaAANAo 10aVIKG yIa TO WYNOIUO
daynToU pe TN diIaTaén TwV AIcONTHPWYV YNOoIPHOTOC,
UTTOPEITE VO TO AYOPGOETE ETONC OTA EI0IKA KATOOTAUATO
NAEKTPIKWV OKEUWV I online oTo www.siemens-eshop.com:
HZ390230

H 6106e01udTNTA, KABWS Kal N duvVOTOTNTO TTAPAYYEANOG
online gival omd XWPa o XwEa dIGPOPETIK.

O1 avadepopevec oTo TEAOC Babpidec YnoiuoTog eival
TTPOCOPUOOUEVEC OTO TNYAVI OUCTAUOTOG.

Ymodeign: H diaTaén Twv aioBnThpwy WwnoipaTog umopei
Vo ASITOUPYNOEI ETIIONG KOI JE TOL UTIPXOVTA TNYAVICQL.
AOKIUAOTE TTPWTA TO TNYAVIO Pe xapnAec Babpidec
WnoipoToC Kol oAGETE evdexouevwe TN Babpida
WnoipoToc. XTIC uynAoTeEPEG Badpuidec YnoipaTog pmopei
VO uTIePBepUaVOEi TO TNYAVI.

O1 BaxBpideg YnoipaTog

Bo@pida Oeppokpacia KardAAnAn yia

Ynoipa-
TOG

1 TOAU XOUNAY,  TL.Y. TIOPOIOKEUI Kall DE0IL0 GOATOWY, 00T
OHONADQVIKQV XWPIC TIPOGBNKN VEPOU Kall g
PO0BNKN Aimouc, Yrjolpo Tpodipwy pe EETpa
mopBevo eAaloAado, BoUTUPO ) OPYORIVN

2 XoHNAN T.Y. OHEAETEC, W00 TPOdIUWY PeE EETpa

mopBEvo eAaioAado, BoUTuPO 1) Hopyopivn

3 XOHNAN PETPION  TLY. WNOIHO WOIRIOU, XOVTRG (aynTé OMWE
KEPTEDEC KOl AOUKOVIKO!

AloOnTpec YnoipoTog el

BaBpida Oeppokpacio KardAAnAn yia

ynoipa-
TOC

4 PETPIONUWNAN  TLY. WAOILO HIOOWNHEVWY I KOAOWNUEVWY
UMPICOAGY, KOTEWUYHEVO TIDOIOVTO TIOVE,
AETITOr aynTOr OTIWE OVITOEA, YUPOC Kot AoXor
VIKO!

T.X. YNoIpo UMPIC0AGV PEOK WUIEC (rare),
TNYQVITEC OMO TPILHEVEC TIOTOTEC KOI TNYAVN-
TEC TIOTOTEC O€ ETEC

5 uypnAn

PUOuion Tng d1xTaENG TWV xicbnTRpwWV
TNYXVIOHXTOG

EmA&ETE TNV KATGANAN BaBpida TNyaviopoTog amd Tov
mivaka. TomoBeThoTe To TYAVI TIAVW OTNV 0Tio
HOYEIPEPOTOC.

H B&on eoTiwv TTPETEN VAl Eivail EVEQYOTIOINUEVN.

1. Avyyi&te 10 oUpBoAo &—.2TnVv €vdeln TnNG e0Tiog

LOVEIPEUOTOC OVARE! TO L1 Kol eddavileTon To UHBOAO
—_r.

2. >Tnv meploxn pubuicewv emAEETE TNV emBuunTh
Babuida TnyaviopaTog. H didTan Twv aicdnThpwy
TnyoviopoToc exel evepyorolinBei.H peydAn eoTia
goyelpepoaTog dIMANC wvng €xel evepyoroinoei
QUTOUOTO.

To oUpBOAO wr—avaBooBNVEL, PEXPI VO eTITEUXOEI N
OeppoKkpaoia TNyaviopuoTog. MeTd nxei eva onua. To
OUUBOAO v avaiBel.

3. BdaATe Twpa TO NITTOG YIO TO TNYQVIOUO KOl OTN OUVEXEIX

TO GaynTd OTO TNYAVI.
lupioTe TO GoaynTd OMWC CUVABWCE, VIO VO PNV KOANOEL.

Amnevepyoroinon Tng dIXTAENG TWV

acONTHPWV YNoINXTOC
Ayyi&te TO0 oupBoiro d—.
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el AloONTNPEC YNOILOTOC

Nivakag ynoiparog

O mivakac Ogixvel, oo Badpida YnoipoToc eival
KOTOMNAN via k&Oe daynto. O Xpdvoc ynoipoTog
eCapTdTal amod TO €idog, To BAPOC, TO TIAXOCG Kal TNV
moloTNTA TOU TPOdipoU.

O1 avadepopevec Babpidec YnoipoTog eival
TTPOOGPUOOUEVEC OTO TNYAVI CUCTALIOTOC.ZTO GAAG TNYAVIO
ummopouv va diadepouv ol Babuides ynoipaTog.

MpwTa CeotaveTe To Gdelo TNyavi. AdoU TIPWTO NXNHOeEl TO
NXNTIKO onua BAATE Ta TPOPIUC ol pe TO NITTOG YNnoioTog

BaBpida  ZuvoAikog xpovog yn-

Ynoiga-  GipaTOg PETA TO NXNTI-
TOC KO Onpa

OTO TNYQVI.

BaBpidax  ZuvoAikdg xpovog yn-

ynoipa- oilpcxlToc HET& TO NXNTI-
KO ofjpa
Kpéag
2viToeh, QualKo I Tave 4 6-10 Aermai
DINETO 4 6-10 Aerma
KoToAéTor 3 10-17 Aerma
Cordon bleu* 3 15-20 Aermma
MmpiCoAec, pEoa wuec (3 cm 5 6-8 Aemmx
moyoc)
MmpICOAEC pioownuevec N koho- 4 8-12 Aemmrdx
ynuévec (3 cm mayoc)
>1Boc mouAepikol (2 cmmooc)* 3 10-20 Aermai
NOUKOVIKO BROIOPEVOL ) WHO™ 3 8-20 et
Xapmoupykep / Kedredakia™* 3 6-30 Aemmrdx
Aheapévo Kpeag "Aeumepkeos” 2 6-9 Aermmdt
Kpeac Koupévo o Aetméc Awpi- 4 7-12 hetmay
0€c, yUpoc
Kipoc 4 6-10 Aermai
Mneikov 2 5-8 hermai
Wapr
Waipl, ynTo, Y. mEaTpodha 3 10-20 Aermai
OIAETO Waplow, GUOIKO I TTaVE 3/4 10-20 Aermar
Capidakia, yopidec 4 4-8 \emmmdx
DaynTd pe auyd
Kpemec 4 TNyaviCovTol ouvexopeva
Opehétec 2 3-6 Aermmdr (v Lepioo)
Auyd pomio 2/4 2-6 At
OpehéTec, ahpupec 2 4-9 hemma
Kpemec Auotpiog 3 10-15 Aerma
Wnpévo ToOT e KpoUaTal amo 3 4-8 ermar (ovor Pepidar)
auyo, yaho kai Caxapn / YOANKO
T0OT
Morareg
Tnyovnréc moroTee oe dérec amd 5 6-12 Aermdi
BpoloTec momamec e dAouda
Tnyovnréc mororee oe dérec amd 3 15-25 hermdi

WHEC TTOTATEC
* [upiate MOMEC Gopec

** BOATE TIC 0TO KPUO TNYaVI
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TnyaviTec amo TPINUEVEC TIOTOTEC 2,5-3,5 hemmdx (v
pepioo)

Moromec TNyavnTec EABeTIOC 1 50-55 Aermdx

Moromec yAoog 4 10-15 Aerméy

Aayavikd

YKOPOO / KpepuudIa 1/2 2-10 Aermai

KohokuBakia, ueNToves 3 4-12 hermmdy

Mimepiec, mpaaiva omopAyyIo 3 4-15 hermor

YOTOPIOHON AOKOVIKWV [IE TTPO- 1 10-20 Aermdi

00rkn Aimou¢ Kot Xwpic mpoodnKn

vepoU, TT.X. KOAOKUBGKIQ, TIDACIVEC

TIMEQIES

Mawitaipior 4 10-15 Aerma

NoxovIka yAooe 4 6-10 Aerma

Kareyuypéva mpoiovra

JviToeA 4 1520 Aermma

Cordon bleu 3 10-30 Aermrar

>TN60C MoUAepIkoU™ 2 10-30 Aermai

NOYKETC KOTOMOUAOU™ 4 10-20 Aerma

poc (X0IPIVO KPEQC), YUPOC 4 10-15 Aermai

(BodIvo Kpéae)

OINETO WaipIoU, GUOIKO 1) TIoE 3 10-20 Aermai

OeTAKIO YOPIOU Tave 4 8-12 herma

TnyovnTéc moTOTEC 4/5 4-6 hema

TnyovnTo GoynTd / TRyovnTo: 4 8-15 Aermdy

AGIYOVIKO

AVOIEIATIKO POAG 3 10-30 Aermai

Kapopmep / Tupi 3 10-15 Aermma

ZaAToeC

YOATOO VTOWOTOG PE ACKaVIKGL 1 25-35 hermmoy

YOATOO ITTE0OIEA 1 10-20 Aermai

>0ATO0 TUPIOU, TLY. OOATOO yKOp- 1 10-20 Aermar

YKOVTCOAOH

A¢aipo 0oATOWY, LY. OOATOO UTTO- 1 25-35 hermmoy

AoveCe, 00ATOO VTOUATOC

FAUKEC aOToeC, LY. oGAToo mop- 1 15-25 Aermai

TOKOAI

Aoimd paynTa

Kapopmép / Tupi 3 7-10 Aerma

2TEYVO ETOILOl GOYNTA e TIPO- 2 4-6 \emmmdx

08nKn vepou m.y. CULOIPIKG 0TO

TNyovI*

Kpoutov 3 6-10 Aermrdx

Aptydoha/ GouvToUKIO / KOUKOU- 2 3-7 hemmi

vOipIo, KaBoUpvTiopa™™
* Tupiote MOMEC DopEC

*“* BOATE TIC 0TO KPUO TNy OV




B Aeiroupyia PowerBoost

Me Tn Aeitoupyia Powerboost pmopeite va (eoTdveTe
HeYOAUTEPEC TTOCOTNTEG VEPOU GKOUO YPNYOoPOTEPD Ot O,TI
ge Tn Bobuida payelpepaTog 9.

H Aeitoupyia Powerboost eival diaB€oiun povo oTIG €0Tieq
HOYEIPEUOTOC, TTOU XapoaKTnpeiovTal Ye To cupBoAo boost.

>TIC €0TieC pavelpepaToc OIMANG dwvng TTPETTE VIO TN
AeiToupyio Powerboost va €xel evepyotoindei mpooBeTa TO
OelTeEPO KUKAWUG B€puavonc.

Evepyoroinon Tng Asitoupyiag Powerboost

1. EmA&ETe TNV eoTion poyeIpELOTOC.
2. Ayyi&te T0o oUpBoAo b. H évdeiEn & avaBel.
H Aeitoupyia Powerboost eivai evepyomoinuevn.

Anevepyormoinon Tng Asitoupyiag Powerboost

1. EmA&CTE TNV eoTion poyelpEUOTOC.

2. PuBuiote pia omoiadnmoTe Babuido cuvexiong Tou
povelpépoToc. H évdeiEn & oprvel.

H Aeiroupyia Powerboost eivai amevepyomoimnuévn.

Ymodei&eig

= H Aeitoupyia Powerboost gival xpovik& mepiopiopevn. H
€0TIO HOYEIPEPATOC PUBUIZEl AQUTOPOTA TTHIOW OTN
Babuida pavelpeuaTog 9.

m [1pooekTe, 6T TO AAdI Kail TO AiTTo¢ BeppuaivovTal
yphiyopa pe TN Aeitoupyia Powerboost. Mnv adrveTe
TTOTE XWPIC emTnenon TN S1I0dIKACIO LOyEIPEUATOC. TO
uTTEPBEPUOIOUEVO AGDI KOl AITTOC GVAPAEYOVTOI YPIYOPQ,
BAeTTe 0TO KEDAAQIO "SnUAVTIKEC UTTODEIEEIC
aodpaieiog".— ZeAida 52

B Aopaieiax moudimv

Me Tnv aoddAeia TaudiwV PopeiTe va eumodioeTe Ta
maudId, Vo evepyoTioinoouv Tn BAon eoTiwv.

Evepyoroinon Kol armevepyoroinon Tng
aoPAAEING TTXIOIWV

H Bdon eoTi®V TIPETIEI VO €ival OTIEVEQYOTTIOINUEVN.

Evepyomoinon: Me Tov kevtpikd diakormn (D evepyomoinoTe
™ BAon oTiwv. AyyiEte To olppRoro W yia 4
OeuTtepoOAerta. H evdeign < avaBel yio 10 deutepdAerTa.
H Baon eoTiwv gival KAEIBwEVN.

Anevepyoroinon: Me Tov kevTpiko diokorTn D
evepyoroInaTe Tn PAon eoTiwv. AyyiEte To oUppRoro W via
4 deutepolenTa. To KASIdWUO €xel OKUPWOE.

AuTOHOTN XOPEAEIX TIXIOIWV

Me auTtn Tn AeiToupyia evepyoroleiTal N aoPareio TaIdIwV
TTAVTOTE QUTOUATA, OTOV OTIEVEQYOTIOIEITOI N BGON E0TIRWV.

Evepyorroinon Kol XImevepyoroinon

Tov TPOTIO Pe TOV OTI0IO eVEPYOTIOIEITE TNV QUTOLIOTN
aodaieia Taudiwy, Ba Tov BPeiTe 0TO KEPAATIO "BOOIKES
puBuioelg".— JeAida 61

Aerroupyia PowerBoost el

[€ AciToupyiec xpovou

Ymdpxouv 3 OI0pOPETIKEC AeITOUPYIEC XPOVOU:

m  Mio eoTio HOyeIpEPOTOC TIPETIEI VO ATTEVEPYOTIOINOEI
aUTOHOTO

m  PoAOI ouvayeppou Koudivag

m  XPOVOUETPO

Mix €0TixX HOYEIPENATOG TIPETIEI VX
KITEVEPYOTTOINOEI XUTOHATX
PuBuioTe yia TNV emOUPNTH €0TIO HOYEIPEPATOC HIC

XPOVIKN dlapKela. H e0Tia HAYEIPEUATOC QTTEVEPYOTTOIEITA
QUTOUOTO HeTG TN ANEN TNG XPOVIKNC DIGPKEIOG.

PuOpion TnG S1XPKEING
H eoTia yayeIpePaTOC TIPETIEI VO EIVAI EVEQYOTIOINUEVN.

1. Ayyi€re To oupporo O 2 dopéc kal oTn CuvEXEIn

emAe€Te TNV eoTia poyelpeuaTog. H evdeign =21 avael.

STV evOEIEN TOU XPOVOSIOKOTITN avaRe! Liimin.

i
I 0l min

oflf [EETErtrr @ @

2X

2. Avyyi€te otnv meploxn pubpioewv TNV emOuuNTn
mpoppuduion. H duvaTtn mpoppubuion eival omo
opIoTePd TTpo¢ Ta Oe&id 1, 2, 3..... pEXP! 9 AemTd.
Mepdiote peoa ota emopeva 10 deuTepOAeTTO TOOEC
dopEC MAvVW arrd TNV TIEPIOXN PUBUIcEWY, HEXPI VO
emTeuxOei n emBupunTn XPOVIKN dIGPKEIQ.

oflf LTt  ® O

H xpovikn didpkela TpExel. Edv €xeTe pubpioel pio XpoviIKn
OIAPKEID VIO TIEPIOOOTEPEC EOTIEC LOYEIPEUATOG,
epdavideTal TAVTOTE N PIKPOTEPN XPOVIKNA SIGPKEID.

AI&TOEN KICONTHPWY YNOiATOG

Edv payeipetete pe Tn O1ATAEN TV aloONTNPWY YNOILOTOC,
N pudpiopévn xpovikn didpKela Eekivd, OTav emTeuxBel n
OepUOKPATI VIO TNV ETAEYUEVN TIEQIOX.

AuTOpOTN PUOUICN

Edv akoupmhoeTe oTnVv mepioxn pubuioewy Tnv
mpoppuduion 1 pexpl 5 yia TIEPIcCOTEPO XPOVO, TPEXE! N
XPOVIK OIGPKEIT TIPOC TOl KATW GUTOHOTO OTO EVa AETTTO.
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el AuTOpOTN amevepyoroinon i Adyoucg aodaAeiog

Edv akouptmoeTe oTnv TepIoxrn pubuiocewv Tnv
TTpopPUOUIoN 6 LEXP! 9 yIa TIEPICOOTEPO XPOVO, TPEXE! N
XPOVIK OIGOKEIC TIPOC TO TIAVEW CUTOUOTO OTa 99 AemTd.

MeT& Tn AREN Tou Xpovou

OTav n xpovikn dldpKeia exel An&el, amevepyoToIeiTal N
€0Tia poyelpepaToC. AKoUTE eva Ofpa Kol oTny evoeign
avoBooBhvel To L yvia 10 deutepoienTa. H évdeign -
avopBooBrvel. AkouprioTe &va omolodnmoTe oupBoAo. Ol

evdeifelc ofrivouv Kol To NXNTIKO ONUG OTOLOTA.

A16pOwon i oBACIHO TNG JIKPKEING

AvyyitTe To olpRoro O 2 dopéc kol oTn ouvEXEID eMAEETE
TNV eoTial payelpepaTog. ANMGETE oTnV TTeploxr pubuioewv
TN XPOVIKN OIGPKEIa 1 BE0TE TNV OTO LiLd.

Ymodei&eiq

m  Mrnopeite va puBpioeTte pia xpovikr didpKeia €wc 99
AeTITA.

m OTtav TpeExel To TeEAeUuTaio AeTITO pIaC SIGPKEIOS, OMGLE!
n evoelén Tou XPovodIaKOTTN Ao AETITG OE
OeuUTEPOAETITA.

AUTOHXTOG XPOVOJIXKOTITNG

Me auTn Tn AsIToupyia UTTOPEITE VO TIPOETIAEEETE pIt
OIdpKela yIot OAEC TIC €0TiEC payelpePaToC. MeTd amo K&Be
EVEPYOTTIOINON PIOG EOTIOG PAYEIPEUATOC TPEXEI N
mpoemmAeypevn didpKela. H eoTia poyeIpeEUaToC
OTEVEPYOTTOIEITAI QUTOUOTO HETA TN ANEN TNC XPOVIKNC
OIXPKEIOGC.

Tov TPOTTIO evEPYOTIOINONG TOU QUTOLOTOU XPOVODIOKOTTTN
Ba Tov Bpeite 010 KedAAaio "Baoikee
puBpioelg".— JeAida 61

Ymodeign: Mmopeite va aMaAEeTe Tn Xpovikn SIGPKEIN YIa
HIO EOTION UOYEIPEUATOG N VO ATTEVEQYOTIOINCETE TOV
QUTOHOTO XPOVODIGKOTITN VIO TV E0TIC HOYEIPEPATOC:
AyviZte T0 olppRoro (O 2 hopec Kal OTN CUVEXEID eMIAEETE
TNV eoTial payelpepoaToc. ANMGETE oTnV TTeploxr pubuioewv

N XPOVIKR SIGPKEID i BE0Te TNV 6TO LLJ.

PoAoI ouvayeppoUu KoulZivag

Me 1o poAdI cuvayeppoU TNG KOUJIVOG UTTOPEITE VO
pubuioeTe eva XpOVo €we 99 Aetttdi. Aeitoupyei aveEdpTnTa
a1’ OAeC TIC GAAeC puBpioelc. Mo Tnv evepyormoinon n Baon
€0TIQV TIPETIEI VO EIVOI EVEQYOTIOINUEVN.

PUBuion Tou poloylou cuvayeppoU Koulivag

1. Ayyi&re 10 oUuBoro (O, n évdeign L avaBel. STy
&VOEIEN TOU XPOVODIOKOTTN avaBel i min.

2. PuBuioTte oTnv meploxn pubuioswy Tov embupntd XpoOvo.
MeTd ammd pepIKG OeUTEPOAETITOL O XPOVOC OPXICel VO TPEXEL.

MeT& Tn AQREN TOU XpOvou

MeT& Tn AN&n Tou Xpdvou aKoUTE Eva OO KAl OTNV
gvdelEn avoBooPrvel To L via 10 deutepdAenTa. H
evdeiEn L) ovaBooprvel. AKOUUTIAOTE £V OTTOIOBATIOTE
oupBoro. Or evdeieic ofrivouv Kal TO NXNTIKO oMo
OTOUOTA.

A16pOwon Tou Xpovou

Me 1o olpRoro (O emAeETe TO POAdI ouvayeEPUOU TNC
Koudivac Kal puBuioTe €K vEou.
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AgiToupyix XpovOouETPOU

H AeiToupyia xpovopeTpou deixvel To XpOvo, TIoU TIEPOOE
HET& TNV evepyorioinon Tnc Aeitoupyiag.

H Aeiroupyia xpovopeTpou epyaleTal povo, 0Tav n Baon
€0TIwV eival evepyotoinuevn. Otav n Baon eoTiwv
OTTEVEPYOTTOIEITAI, TOTE QMEVEQYOTTOIEITAI YAl eTONC Kol N
AEITOUPYIO XPOVOUETPOU.

H AeiToupyio XpOVOPETPOU EVEPYOTIOIEITOI alyYICOVTOC TO
oupBoro U3.XTnv evBeIEN ToU XPOVODIGKOTTN eudavileTal
00 kau opxiZer n xpovopETPNoN. 3T0 TPWTO AETTO
eudaviCovTal SeUTEPOAETITAL, ETIEITO AETTTA.

H AeiToupyio xpovouETPOU amevepyotoleiTal ayyiCovTac
Sovar To oUpRoAo 8. H évdelEn Tou XpovodIiaKoTTn GRAVEL.

Ymodeign: Edv oTn AeiToupyio XpOVOUETPOU EVEPYOTIOIEITA
TPOOOETA I GAMN AeiToupyia xpovou, eudavideTal n
puBuion yia 10 deutepdAenTa oTnV £vOeIEn Tou
XPovoOIoKOTTN. MeTd epdavideTal Eava n Aeitoupyia
XPOVOUETPOU.

B AutopaTn
KTTEVEPYOTTOINGCN YIX
AoyoucC xopaAEixg

Edv pio eoTion HOYEIPEUOTOC €ival eVEQYOTIOINUEVN VIO
HEYAAO XPOVO XwPIC va aMGEel n pubuion, TOTE
EVEPYOTTOIEITOI O AUTOUATOC TIEPIOPIOUOC XPOVOU.

H B¢ppavon TNG oTiog payeIpEPATOC SIOKOTITETAIL STNV
EvOEIEN TWV EOTIOV JOVEIPEUOTOC AVAROORAVOUV EVOMAE F
£ kor n évdeiEn unmohoimmgc BepudTnTog H/H.

OTov GKOUUTNOTE pIa oToIadAToTE emMOAVEIN XEIQIOUOU,
oBnvel n évoei&n. Mmopeite va pubpiceTe ek VEOU.

To oTe O evepyoroinbei o TeEPIoPICUOC XPOVOU,
eCapTaTal amd Tn pubuiopevn Babuida pavelpeuaTod (1
€we 10 wpeg).

2] AeiToupyia diIxTRPNGNG TNS
OEPHOKPAOIC

H Aerroupyia diatnpnong Tne BepuoKpaoiag eival
KOTOMNAN vIat AIOCILUO COKOAATOG 1 BOUTUPOU Kai yIo TN
SlaThpnon Tou GaynToU Kol TOU POYEIPIKOU OKEUOUG
CeoToU

Evepyomoinon Tng AsiTtoupyiag SixTApnong
NG OEPUOKPACING

1. Ayyi&Te To olpRoAo

2. EmAe€Te TNV €0TiO pHOyEIPEUOTOC. 2TNV €VOEIEN TWV
BOOUIBWY HAYEIPEPOTOC OVABEl TO CULPBOAO L .

H Aeiroupyia diatnpnong tTne BepuoKpaoiag eival

EVEPYOTTOINUEVN.



Anevepyorroinon Tng AeiToupyixg dixTipnong
NG OEPHOKPACING

1. Ayyi&Te To oUpBoAo 5.

2. EmA&ETe TNV €0TiON HOyEIPEUOATOG. 2TNV voelEn Twv
BoOUIBWY HOyeEIPEUOTOC avABel To oUPROAO L.

H Aeitoupyia dlamrpnong TNG O€pLOKPACIOG

aTevepYoToINOnKe.

[ElNpooTacia okoumicpaTog

Edv okoumioeTe Ve omd To edio XeIpIopoU KAt TN
SIGPKEIQ TTOU N BAoN €0TIWV Eival evepyoTtioinuevn,
prmopouv va aAGEouv ol pubpioelc.

Mo va To amoduyeTte, dIoOETEl N BAON E0TIWV PIo AeIToupyia
TIPOOTOCIOG OKOUTOUOTOC.AKOUUTAOTE TO oUuBRoAo [,
Eva oo nxei. To oUpRoro ) avdBer Zwnpd, To medio
xelplopou eivail kKAeidwpevo yia 30 deutepodAerTa. Mmopeite
VO OKOUTTIOETE TTAVW OO TO TTedio XEIPIOPOU XWPEIC Vot
aMA&Eouv ol pubpioelc.

Ymodeign: E€aipeon amd Tn AeiToupyia TPOOTACIOG
OKOUTTIOUOTOC OmoTeEAEl 0 KEVTPIKOG BlakomTng. Mmopeite
VOl OTTEVEPYOTIOINOETE OTIOTEDNTOTE TN BAON E0TIWV.

EY'EvOciEn KATAVAAWONG TNG
EVEPYEINC

Me auTr) TN AeIToupyia PTToPEiTe Vo epdavioeTe TN GUVOAIKN
KOTOVOAWON EVEQYEIOG PETOEU evepyoTToinong Kal
arevepyoroinong TN BAonNg eoTIwV.

MeTd TnVv amevepyotoinon eudavidetal yia 10
OeuTePOAETITO N KATAVOAWON og KINoBaTwpeg, m.x. 1,87
kWh.

H akpiBeia TG €voeiEng eEopTaTal EKTOC TWV GAWY armd
TNV mMoIOTNTA TNG TAoNC Tou SIKTUOU TOU PeUPOTOC.

kwh e

H évdei&n dev eival evepyomoinuévn. Tov TPOTO
evepyoroinong Tng evoeiEng Oa Tov BpeitTe 0To KEPAARIO
"Boaoikee pubpioelg".— JeAida 61

MpooTOoi0t OKOUTIIOHOTOC el

B Baoikéce pubpioeig

H ouokeun ooc exel 01ddopecC BAOIKES pubpioelg. AUTEC TIC
PUBUIoEIC PTTOPEITE VO TIC TTPOCOPUOOETE OTIC CUVNOEIEC
00,

‘Evdeiln  Aeitoupyia

/ Autoparn aopaleio maidiov
Amevepyomoinuévoc.”
Evepyomoinpévn.

Ty - Ca N

XEIpOKIvNTN Kal auTOUOTN alohahelor moudIcV amevepyoToln-
pevn.

N

HxnTiko ofjpa

Can

To onuo empBeBoiwonc Ko 70 0Npo E0POALEVOU XEIPIOHOU
€ivol OmevepYOTIOINPEVO! (TO MU0 TOU KEVTPIKOU DIOKOTTN
TIOPOEVE! TIOVTOTS).

Evepyomoinpévo povo To onuo e0haAUEVOU XEIRIOHOU.
Evepyomoinpévo povo To onuo empBeBoinonc.

U W

YNuo empBeRaiwang Kol oruo e0QaALEVOU XEIPIOLOU EVEPYO-
noinpévo.”

Ly

‘Evdeiln katavalwong evépyeiag (Pwthote yia Tnv
TGON TOU DIKTUOU GTNV EMIXEIPNON TTAPOXNG NAEKPIKNG
evepyeIng)

EvdeIEn KaTavaAwonc omevepyomoinpévn.*

[}

Evdeitn karovohwonc otnv Taon diktuou 230 V.
EvoeIEn Karavahwonc otnv Toon oiktuou 400 V.
EvdeiEn karavehwonc atny Téon diktuou 220 V.

S g W I ISR

EvoeiEn Karavawonc otnv Téon OikTuou 240 V.

AUTOHOTOC XPOVODIKOTITNG
Anevepyomoinuevoc.

< S3un

L
L

C3 Ca M

AIGPKEID: ETO OMO TNV OTToIa! AMEVEPYOTIOI0UVTaI 01 £0TIEC
LIOYEIPEUOTOC.

o

Aidpkela Tou onpaTog AiENg Tou XpovodIaKOTN
10 deutepoAemo.
30 deutepolerTa

Uy Ny - ™

1 Aerro.

-4

Mp6adeTn evepyomoinon TWV BEPUAVTIKGV OWUATWY

an

Amevepyoroinpévn.

[y

Evepyomoinpévn.

L) W,

TeAsutotior pUBPION TIPIV TNV OMEVEEYOTOINON TNE €0TIOC Oyl
péporoc.”

C3

Emavadopd ot Baoikn pU6pion
Anevepyomoinuevoc. *

D LN

/ Evepyomomuévn.
* Bowikr) pubpion
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el KaBapiopode

AMayn TOV BOCIKWV pubpicewv
H B&on eoTiwv TIPETEl VA €ival ATTEVEQYOTIOINUEVN.

1. Evepyomoimnote Tn BA&onN €0TIWV.
2. Méoa ota emopeva 10 deutepdAenTa ayyiéte TO
oupBoro ® via 4 deuTePOAETTTO.

n
u

c |

offf FrErerer @

Eudavitetai To £ 1 Kol oTnv evoeltn Twv 0TIV
HOVEIPEUOTOC avaBel L.

3. Ayyifte 10 olpRoro  TdoeC BoPES, UEXP! VO
eudavioTei n emOupunTr) EvOeI&n.
4. PuBuioTe oTnv meploxn pubuioewy TNV emOupunT TIUA.

3 O
cS

offl tHnyertin - &

5. Ayyite 10 oupRoro O via 4 deuTepdAemTo.
H puBuion exel evepyotoinBei.
Amevepyormoinon

Mo TNV eykoTdAeiyn TS Baoikng pubuiong
QTEVEPYOTTOINOTE TN BAON E0TIWV UE TOV KEVTPIKO OIOKOTITN
KOl puBpioTe €K vEou.
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KaBapIiGHog

KardAMnAat UAIKG KaBopIopoU Kal ouvTrpnong PTopEiTe va
TTpounBeuTeiTE HEOW TNC UTINPECIOG TEXVIKAC eEUTTNPETNONG
TeEAOTWV 1 0To DIKO PoG eShop (NAEKTPOVIKO KOTGOTNUO).

YXAOKEPXUIKO UAIKO

Kabapilete Tn Baon eoTiwv KABe Gopd, TTou EXETE
gayelpewel ye auTh. 'ETol 0ev KOMOUV TOl KOPEVD
uTtoAgippaTa daynTwy.

KaBapilete TN Baon €0Tiwv, adoU TTPWTA KPUWOEI BPKETA.

Xpnoiyotoleite povo UNIKG KaBaplopou, Tou eival
KOTOMNAG yIot UOGAOKEPOUIKO UAIKO. MpoceETe TIC
uTtoOEi&eIC KOBOPIoHOU TIAVW OTN OUCKEUCOIO.

Mn xpnolyoroleiTe ToTe:

HN COAIWUEVO OTTOPPUTTOVTIKO TIIATWY
KOOOPIOTIKA VIO TO TTAUVTIPIO TWV TIOTWV

UNIKG TPIYiPOTOoC

IOXUPQA OTTIOPPUTIOVTIKG, OTTIWG OTTPEI NAEKTPIKOU
doUpVvoU 1 UNKG OTTOUGKPUVONG AeKESWY

OKANPG& opouyydpia

OUOKEUEC KOBapIopoU UWNANC tieonc ) OUOKEUECS
ekTOEEUONC OTHOU

H peydAn pumoavon amopokpUveTal KGAUTEPS Pe pia EUOTPO
yUOAIOU Tou epmopiou. MpooekTte Tic urtodeiéelc Tou
KOTOIOKEUQIOTH.

Mia KATGMNAN EUoTpa YUOAIOU UTTOPEITE VO TTPOoUNBeUTEITE
emonc PEOW TNG UTINPECIAC TeXVIKAC eEutnpeTnong
meAOTWV 1 0T IKO poG e-Shop (NAEKTPOVIKO KOTAOTNUO).

Me e10Ik& odouyydpla VIa TOV KABAPIOUO UOAOKEPOHIKOU
UNIKOU TIETUXOIVETE KOAGL OTOTEAEOIOTO KOOOIPIOUOU.

MAxic10 TOU TTEGIOU HAYEIPEPATOG

Mo va amoduyete {NUIEG 0TO TAGIOIO Tou Tiediou
HOVEIPEUOTOC, AKOAOUBNOTE TTOPOKAAW TIC aKOAOUBEC
urrodeiteic:

m  Xpnolporoleite povo CeoTd SIGAUUC ATTOPPUTTAVTIKOU
MATWV.

m [1pIv TN xpron TAUVETE KOAG TO KAIVOU VIO
odhouyyapOTIavA.

m  Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVD 1I0XUPO KABAPIOTIKO 1 UNKG
TEIYIPOTOC.

= Mn xpnolpomoleite TNV EUOTPO YUOAIOU.



B Avripetomon BAaBav

Edv mapouoiaoTei k&moia BAGBN, O onuaivel WS eiVal KATI
TO 00BaPO, ouxva n aiTia eival aohpovTn. MNpiv KoAEoeTe
TNV UtNPeoia TEXVIKNG eEUTINPETNONC TTEAOTWY, TTPO0EETE
TTOPOKOAW TIC UTTOOEIEEIC OTOV TTIVOKOA.

To nAekTPOVIKO oUOTNHO TNC BAONC €0TIWV BPIOKETOI KOTW
amd 10 Tedio xelpiopou. MNa dididopeg aITieg pmopei N
OeppoKpaoia o' auUTr TNV TIEPIOXN Va auénBdei apa TTOAU.
ZopaApa

H moipoxr) Tou peupaToc Exel dIoKomel,

‘Evdein
Kapio

H emdaveio xeIpiopoU eivol uypr 1 EVo avTIKeipevo
BPIOKETOI TTAVW O OUTAV.

Y€ TIePI00OTEPEC £0TIEC LOYEIPEUOTOC EABE XWPOK
poyelpepo yion JeyaAUTEPO XPOVIKO DIGOTNLIO e
uynA 10xU. T1oi TNV mPoOTaI0l TOU NAEKTPOVIKOU

OAec o1 evdeiteic avoBo-
oprvouv
Fc

OUOTNUOTOC OMEVEPYOTOINBNKE N €aTiOr JOVEIPEHO-

T0C.
FY MapdAn TV amevepyomoinan He 10 = 2, 1o nhe-
KTPOVIKO oUOTNH0 BeppOvOnKe aKopa ieploos-
7e00. 1" QUTO OmevepyomoINBnKav OAEC 01 €0TieC
LIOYEIPELOTOC.
ToF 5 koinBoBuida  Mposidomoinon: Mia KauTh KoToapOAa BpiokeTol
HOVEIPENOTOC OVOBOORr-  OTNV TIEPIOXT TOU TIEDIOU XEIPIOUOU. T NAEKTPOVIKO
vouv eVOMOE. AkoUyetar  0UOTNHOKIVOUVEUE! Vo uTepBepUavOei.
V0l NYNTIKO onpa

F S ko nynmiké onpa Miot KauT) KaToOPOAa BPIOKETOIN aTNV TTEPIOKT TOU

iediou XelpIopou. Mo TNV TPOOTOI0 TOU NAEKTPOVI-

KOU QUOTMOTOC OMEVERYOTOINBNKE N E0TION LOyEl-
PELOTOC.

H e0Tial poyeInepomoc BRIoKOTOV yio oAU XpOvo oe
AeIToupyior Ko omevepyomoinenke amo povn Tne.

£ O1eoriec payeipgpor  H Asimoupyia emideigng sivan evepyomoinpévn
T0¢ 08 BeppaivovTal

FE

Mnvupa "E" oTig evdeieig

Ortav oTI¢ evdeitelc epdavideTal eva priivupa opGALOTOC pe
"E", m.x. EO111, amevepyomolrjoTe TN OUOKEUN KOl
gvepyoroinoTte TNV Eava.

Edv n BAGBN NTav via pia povo dopd, ofrvel n evoeign. >e
TIEPITITWON TTOU ePdavieTal TO purvupa odGApoToC Eava,
KOAEOTE TNV UTTNPECIO TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAGTQV KOl
OWOTE TO GKPIBEC PAVULO OPOAUATOG.

AvTipgeT@mon BAABWV el

Mo va unv utiepBeppuaviel To NAEKTPOVIKO oUOTNUG,
QTTEVEPYOTTOIOUVTOI, €AV XPEINOTEl, AUTOUGTO Ol E0TIEC
uayelpéparoc. H évdeitn F2, Y, 0 F5 epdaviteTa
EVOMOGE pe TNV &vdeIEn umdAomnge BeppdTnToc H M F.

MéTpa avTIpeETOMIONG
EAEYETE TNV 00DOAEIC TNC GUOKEUNC OTOV NAEKTPIKO THVOKO TNC KOTOIKIOG. EAEY-
&re, e0v umipxel Wiot BIOKOMT) PEUMOTOC OTIC GAEC NAEKTPIKEC OUOKEUEC.

2TEYVWOTE TNV EMAOVEID XEIPIONOU 1 IOHOKPUVETE TO OVTIKEILIEVO.

Mepipevere Aiyo. AKOUUMMOTE pior orioladnTioTe emdaveia xeipiopou. Otov opr-
0170~ 2, TOTE T0 NAEKTPOVIKO 0UOTNHG £XEl KPUWOE! BiPKeTA. MropelTe va
OuVexioeTe TO Hoyeipepa.

MepiueveTe Aiyo. Akoupmmate pia omolodrmoTe emavela xelpiopou. Otov opn-
0€170 F H, LmopeiTe vor auveioeTe To Hoyelpepo.

AnmopokpuveTe TNV KaroopoAa. H évoeitn odoAuaToc oprvel petd amo Aiyo. Mmo-
peiTe Vo oUVEYioETe TO payeipepo.

ATopoKpUVETE TNV KOTOOPOAQ. TepipeveTe Aiyo. AKOUWTIOTE Hic OTIoIodNToTE
emddveia xeipiopov. Otov opAoel To & 5, mopeire va ouveyioeTe To payeipepo.

MmopeiTe vor eVepYOTOINOETE QUEOWE EOVE TNV EOTION LIOYEIPEUOTOC.

Anevepyomoinon TN Aemoupyioc emdeiénc: Amoouvdsare Trn ouakeun yia 30
deuTepOAETTO OMmO TO NAEKTPIKO DIKTUO (KameBaioTe/EeBIBWATE TV AVTIOTOIXN
a0(AAEINt TNC KOTOIKIOE ) KAEIOTE TO BIOKOTT TPOATO0IOE OTO KIBWTIO 00dO-
AEIQV). 2TONEMOUEVQl 3 AETITO OIKOULITITOTE JIo OTTOIGONTIOTE EMAPOVEIN XEIPIOLOU.
H Aeitoupyior emidsIEnC amevepyomoleiTol,
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el Ymnpeoia TEXVIKNG €EUTTNPETNONC TIEAATQWV

VA Ynnpeoia TEXVIKAC EEUTTNPETNONG TTEAXTMV

Edv n ouokeun oog TTPETE! VO ETTIOKEUOIOTEL, N UTINPEoIa
TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TWV TIEAXTWV TNG ETAIPEING LOG
BpiokeTal otn diGBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PIot
KOTAANAN AUON, €mmionc Kal yia TNV armopuyr TV TTEQITTWV
ETMOKEWYEWY TOU TIPOOWTTIKOU TNC UTTNPECIOC TEXVIKNGC
efuNPETNONG TTEAOTWV.

Ap16pog E kou api®pog FD

Edv {nthoeTe Tn SIKr Jog uttnpeoia TexvikNe eEutinpeTnong
eAoTWY, OWOTE TTAPAKOAW TOV apIBuod E kail Tov apiBuo FD
TNC OUOKeunc. Tnv mvokida TUTTOU Pe Toug aplBuoulc Ba
TNV Bpeite Mvw oTNV KAPTA OUOKEUNG.

[poo€EETe, OTI N EMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUMAHOTOC
eEuTIPETNONC TIEAATWV OTNV TIEPITITWON EVOC e0hOAUEVOU

BNdaynT& dokipwv

AUTOC 0 TTivoKac dnuIoupyndnKe yia T epYCOTAPIC
OOKIUWV, VIO va SIEUKOAUVEL TN SOKIUN TwV OIKWV UOG
OUOKEUWV.

Ta oToIxeia OTOV TMivaka avadepovTal OTa DIKG UOC
hayelpika okeun Schulte-Ufer (emaywyIkO OET HOYEIPIKWY
okeuwv 4 Tepaxiov HZ 390042) ye Tic akdAoubeg
OI00TAOEIG:

XEIPIOUOU Oev eival dwPeAv, OKOUO Kol KaTd Tn SIGPKEIX
TOu XPOVOU TNG eyyunongc.

To oToIxeia EMKOIVWVIOS OAWV TWV XWwPwV Oa Ta Bpeite
oToV Tvaka YTTNPeoieg TEXVIKNG eEUTINPETNONC TIEATQV
mou apadideTal padi.

EvToAn €MOKEUNG KO CUUPBOUAEG GE TIEPITITWON
BAGBng
GR 18 182

AOCTIKN XPEwon

EpmoTeuBseiTe TNV eumeIpicl TOU KOTOOKEUOOTH. ETOl
eCaodahiCeTe, OTI n emMOKeUn yiveTal amd eknaIdeuuEVoUC
TEXVIKOUG TOU OEPPIC, TTou eival eEOTTAIOUEVOI e TO yVNOIO
QVTOAMOKTIKG VIO TN CUOKEUN 00G.

m KoToopoAa pe Ao @ 16 cm, 1,2 Aitpa, yia 14,5 cm @
£O0TIO HOYEIPEPATOC piag Cwvne

m KoToopoha @ 16 cm, 1,7 AiTpa, yia 14,5 cm @ “eoTia
poayelpguoaTog piog dwvng

m Kartocapoha @ 22 cm, 4,2 Aitpa, yia 18 cm @ n 17 cm
@ eoTio payeIpEPOTOC

B Tnyvavid 24 cm,yia 18 cm @ 1 17 cm @ eoTia
HOYEIPELOTOC

Oayntd doKIpwv O¢ppavon /ApXIKO Hayeipepa ZUVEXIoN HAYEIPEUNTOC

BaOpida apyl-  Aidpkela (Aenrdi:AeutepodenTa)  Komdki  BaBpida ouvéxione  Kamdki

KoU payelpépa-
TOG

TOU HOYEIPEHATOC

Nio1o GoKOAGTOG

Matyelpiko akeuoc: KomoopoAa e Aapn

KouBeptoupa ookoAdToC (m.y. Dr. Oetker eAadpac

mkpn, 150 yp.) TAVG 0TV e0TION JayEIPEPOTOC e @

14,5¢cm

ZéoTapa Kol dlarnpnon {eoTwV TWV GaKGV coUma

Mayeipiko okeuoc: KoroopoAa

Ookee aoumor aUpdwva pe 1o mpatuto DIN 44550
Apyikr Beppokpooia; 20 °C

MoodTnTo: 450 yp. yio €0TION HOYEIPEUOTOC e @ 9
14,5¢cm
MoooTnTo: 800 yp. yio €0TION HOYEIPEUOTOC e @ 9

18cmn @17 cm

DOKEE 00UMOl WC TTPOIOV KOUTIOU

M.x. Tepivar pe haKee Kol AouKaviKa Tne Erasco:
Apyikr Beppokpooia: 20 °C

MoooTnTo: 500 yp. yio £0TioN HOYEIPEUOTOC e @ 9
14,5¢cm

MooodTnTo: 1.000 yp. yiok e0Tion HayeIPEPOTOC e 9
@18cmn @17 cm
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1, Oxl
miepimou 2:00 XwPIC OVOKATENO! Nou 1, Noi
mepimou 2:00 XwPIC OVOKATENO! Noi 1. Nou

mepimou 2:00 Noi 1, Nou
(ovokamepor petomepimou 1:30)
mepimou 2:30 Noi 1, Noi

(ovokomepor petamepimou 1:30)



Daynté SokIpHv

KoU poyelpépa-

BaOpida apyl-

DaynTa OOKIPWV el

O¢ppavon /ApXIKO payeipepa ZuvEXIon HOYEIPEUNTOC

Aigpkeia (Aenréi:Aeutepodenta)  Kamdki  Bapida ouvéxione  Kaméki
TOU HOYEIPEHATOC

Ziyavo Bpaoigo GAATONG PTEGAHEN
Mayelpiko okeuoc: KomoopOAa pe Aapn
Oeppokpooio yahakToC: 7 °C

Yuvtayn: 40 yp. Boutupo, 40 yp. aAetpr, 0,5
AiTpat yohar (3,5% 1oo00To AimoUC) Kai o mpeda
oG yioreaTior payelpeparoc e @ 14,5 cm

Mapaokeun puloyaAou - ZuvéXION TOU HOYEIPEPATOC HE KATTAKI

Moyelpikd oketog: Katoopoha
Oeppokpooio yahakToc: 7 °C

Juvroyn): 190 yp. atpoyyurdomeppo pudi, 90 yp.
Caxapn, 750 mlyahor (3,5% mooooTd Aimouc) Kol
1 yp. oA yior €0TiOr payeipepoToc pe @ 14,5 cm

Juvtayn: 250 yp. aTpoyyuloomeppo pudl, 120
vp. Coxapn, 1 Aitpo yaihat (3,5% moooaTo Aimouc)
Ko 1,5 yp. oG yia eoTior payeipeporoc e @ 18
cmi @17 cm

mepimou 5:20 Oyl 11,3 Oxi

T Niare To BouTupo, avaameyTe
£ TO OASUPI KOt TO OAGITI KOl
adrjaTe 10 (e0TO peiyO oAeUpIoU
yioe 3 Aeror

2 MpoaBEaTe T0 yohal 0T0 (eaTO pelypia GAEUPIOY

KOl ovaBPOOTE TO EYHO OVOKOTEUOVTAC TO OUVE-

Xwe
3 AdoU avoBdoE! N OGATOO pe-
OOPEN, KON OTE TNV VIOH KOO 2
Aeréx ot BaBpida 1, avorkarslo-
VTOC TNV OUVEXKC

mepimou 6:45 Oxi 2 Nou

Z60TOVETE TO YODL, PEXPI VOr aipxidel var
douokwvel.PubpioTe xapnAdTepo aTN
BoBuida OUVEXIONG TOU LIOYEIREPATOC
Kol TIpooBEaTe T0 U, T Cayopn Kol

T0 OAGTI OTO YOO

YUVOAIKI DIGiPKEID (Ll e TO OipXIKO

Bpdioipo) mepimou 45 Aemmon

MeToomo 10 AETTar avaKoTeyTe
70 pUCOYaAO

nepimou 7:20 Oxi 2 Na

Z60TOVETE TO YODL, PEXOI VOr aipyidel vat
HouoKaVvel.PuBpioTe YopnAOTEQD OTN
BoBpidar OUVEIONC TOU LIOYEIPEPATOC
Kol TTpooBEaTe T0 PUCI, TN aYopn Kol

T0 OAGTI OTO YOO

YUVOAIKI DIGiPKEID (LAl e TO OipXIKO

Bpdioipo) mepimou 45 Aemmon

Meté amd 10 AeTmér avaKoTEYTe
70 pUCOyaAo

Mapaokeun puloyaAou - ZuVEXION TOU HAYEIPEPATOC XWPIC KATTAKI

Mayelpikd oketoc: Katoopoha
Oeppokpooio yahakToc: 7 °C

>uvtayn: 190 yp. arpoyyuloomeppo pudl, 90 yp. 9
Cayopn, 750 ml yoa (3,5% moo00oTo Aimouc) Kol
1 yp. oAGTI yIor €0TION JayeIpepoToC pe @ 14,5 cm

nepimou 7:30 Oxi 2 Oxi
Mpoob&oTe T0 U, TN CaYoPN Kol T

OO 0TO YOaL KOu (EOTAVETE TO, VO

KOTEUOVTOIC OUVEXWC. 2T BEPLIOKO-

oior yohokToc mepimou 90 °C puBpiote

XopnAoTepOr aTn BaBidar auvexione

TOU HOYEIPELOTOC.

Adnote 10 Vo Bpaiogl mepimou yiot 50

ey
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el OaynT& OOKIJWV

Oaynté doKIpwv O¢ppavon /ApXIKO Hayeipepa ZUVEXIoN HAYEIPEUNTOC
BaOpida apyi-  Aidpkeia (Aenrdi:AeutepodenTa)  Komdki  BaBpida ouvéxione  Kamdki
KoU payelpépa- TOU POyEIPEHATOC
TOC

Juvtoyn: 250 yp. oTpoyyuhoomeppo pud, 120 9 nepimou 8:00 Oxl 2 Oyl

vp. Caxopn, 1 I)\iTpo v('x)\q (3,5% npooon') Aimouc) MpooBéate To PUTI, T {OXAPN KOl TO

Kol 1,5 yp. oAGm yiore0Tior ayelpeparog He @ 18 oGl OTO YOO Kail CEOTAVETE TO, GVO-

cmn@17.cm KOTEUOVTOIC GUVEXWC. 27N BEPHOKPO-

oo yaihokTog mepimou 90 °C puBpiote
XopunAoTepa oTn BoBpida ouvEXIONC
TOU LIOYEIPELOTOC,

Adnore 1o Vo Bpdioel mepimou yio 50
\ermai

Mayeipepa puiot
Moyelpikd aketoc: Karoopoha
Oeppokpaoio vepou: 20 °C
Juvroyr oupdwva pe To mpoTumo DIN 44550:

125 yp. puQ yiamAGdI, 300 yp. vepo Kail pio 9 mepinou 2:48 Noi 2 Noi
mPECOr OAGTI VIor eoTion JayelpepioToc pe @ 14,5
cm

Yuvtoyr oupdwva pe To mpoTumo DIN 44550:
250 yp. puCr yioemAGdr, 600 yp. vepd Ko pio 9 nepimou 3:15 Na 2. Nou
TIPECOr OAGITI Vio €0TiON payeIpepoToc pe @ 18 cm
N@17cm
Whaoipo xoipivaav GIAETWY
Mayelpiko aKeuoc: Tnyavi
Apyikr Beppokpooio pIAeTwV: 7 °C
MoodTnTo: 3 GAéTor (0UVOAIKO BAPOC Tiepimou 9 mepimou 2:40 Oxl 7 Oxl
300 yp., mepimou 1 cm xovrpd), 15 yp. nhigAaio
yio £0Tion poyelpépomoc pe @ 18 cm @ 17 cm
Wi oIpo KPETWV
MotyelpIko aKeuoc: Tnyavi
Juvroyr oupdwva e To mpdTumo DIN EN 60350-2

MoodTnTo: 55 ml CUpn ovG KEETOL VIO €TI0 9 mepimou 2:40 Ox 611 6. avéhoyor e T Oxl
poyelpeporoc pe @ 18 cmn @ 17 cm BoBPO podiopaToc

Tnydviopa otn $pITEIA KATEYUYPEVWV THYAVNTOV TTOXTATWOV
Mayelpikod oKeuog: KaroopoAa

MooodTnTor: 1,8 KIAG nAiEAao, kaBe pepida: 200 9 Meyp! va emTeuxBei n Beppokpaciot Oxl 9 Oxl
V0. KOTEWUYLEVEC TNYOVNTEC TIOTATEC (LY. Aadiov Twv 180 °C

McCain 123 Frites Original) yia €oTiar poyelpe-

poToc pe @ 18cmn @17 cm

Edv o1 SOKIUEC TTOAYUATOTIOIOUVTAI GE HIO EOTIOH
doyelpepoTog e @ 18 cm pe 1.500 W ovouaoTIKn 10XU,
TOTE PEYOAWVEI O XPOVOC OPXIKOU UAVEIPELOTOC TIEPITTIOU
KoT& 20% Kol n BaBuida cUVEXIONG TOU HOYEIPELOTOC
aufaveTal KaTa pia Babpida.
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