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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 dafios durante el
transporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser
conectados exclusivamente por técnicos
especialistas autorizados. Los dafos
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.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

No utilizar ninguna cubierta para la placa de
coccion. Pueden provocar accidentes, p. €j.,
debido al sobrecalentamiento, ignicion o
desprendimiento de fragmentos de
materiales.

Utilizar unicamente dispositivos de proteccion
O protecciones para ninos autorizados por
nosotros. Los dispositivos de proteccion o las
protecciones para nifos inapropiados pueden
provocar accidentes.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 aflos 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 dafnos que
se pudieran ocasionar.

No dejar que los niflos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los nifios
a menos que sean mayores de 15 fios y lo
hagan bajo supervision.

Uso correcto del aparato es

Mantener los nifios menores de 8 anos
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 o0 aerosoles en los
cajones directamente debajo de la placa de
coccion.

/\ Advertencia - iPeligro 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 - jPeligro 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.

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

s 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.



es Causas de los danos

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.

EJCausas de los dafos

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 coccidn 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:

m Causa Medida

Manchas Alimentos derra-  Eliminar inmediatamente los ali-

mados mentos que se derramen con
un rascador para vidrio.

Productos de lim-  Utilizar tnicamente 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

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

Desgaste por Levantar |as 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 azd- un rascador para vidrio.
car

Proteccion del medio
ambiente

Este capitulo ofrece informacidn sobre ahorro de
energia y la eliminacion 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 tamafio de la zona de
coccion. 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 pequeno para cantidades
pequefas. 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.

m Cubra siempre la superficie mas amplia posible de
la zona de coccidn con la olla.

m Volver a una posicidn de coccion inferior.

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

m Utilizar 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.

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
electrénicos 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 electronicos.

|=Q



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

Presentacion del aparato es

g9 Niveles de potencia
H/R Calor residual
A Sistema electronico de inicio rapido de coccion
Superficies de
mando
= Seguro para ninos
© Activacion de la zona de coccion doble
co Activacion de la zona de asado
Notas

m Al pulsar un simbolo se activa la funcién
correspondiente.

Mantener las superficies de mando siempre secas.
La humedad puede afectar al funcionamiento.

No cologue ningun recipiente cerca de los
indicadores y sensores. El sistema electrénico
puede sobrecalentarse.

Las zonas de coccion

Zona de coccion
(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

Encendido de la zona de coccidn: se selecciona automaticamente el
Ultimo valor ajustado.

Activacion y desactivacion

Pulsar el simbolo ©

el L
] ]
oo 10
s e
=® CO ©
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 coccidn 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 coccién 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 coccidn todavia esta caliente. Puede mantener
caliente un plato pequefio o derretir la cobertura de
chocolate. Cuando la zona de coccion se enfria, el
indicador cambia a h. El indicador se apaga cuando la
zona de coccion se ha enfriado lo suficiente.



es Manejo del aparato

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 coccion
La placa de coccidon se enciende y se apaga con los
conmutadores de las zonas de coccion.

Cuando la placa de coccion esta conectada, se ilumina
el indicador de la posicion de coccion.

Programar la zona de coccion

Con los conmutadores de las zonas de coccion se
puede ajustar la potencia de calentamiento de las
zonas de coccion.

0 = zona de coccion apagada
Posicion de coccion 1 = potencia mas baja
Posicion de coccidon 9 = potencia mas alta

Cada posicién de coccidn tiene una posicion
intermedia. Esta marcado con un punto.

Tabla de coccion

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

El tiempo de coccidn y los niveles de potencia
dependen del tipo, el peso y la calidad de los
alimentos. Por este motivo pueden producirse
variaciones.

Utilizar el nivel de potencia 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 pequefias.

Hallara consejos para ahorrar energia al cocinar en el
capitulo Proteccién el medio ambiente.— Pdgina 4

Nivel de coc- Duracion de la

cion lenta coccion lenta
en minutos
Derretir
Chocolate, cobertura de choco- ~ 1-1.
late
Mantequilla, miel, gelatina 1-2

Calentar y conservar caliente

Guiso (p. €j., lentejas) 1-2
Leche™ 1-2.
Calentar salchichas en agua™* 34
* Coccion lenta sin tapa

** Sintapa

*** Dar la vuelta con frecuencia

Nivel de coc- Duracion de la
cion lenta

coccion lenta
en minutos

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 2.-3. 10-20 min.
Gulasch congelado 2-3. 20-30 min.
Cocer a fuego lento, hervir a

fuego lento

Albondigas, albondigas de patata 4.-5. 20-30 min.
Pescado 4-5* 10-15 min.
Salsas blancas, p. €j., salsa 1-2 3-6 min.
bechamel

Salsas batidas, p. €j. salsa ber- 34 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 1-2. 35-45 min.
Patatas hervidas sin pelar 4-5 25-30 min.
Patatas cocidas con sal 4-5 15-25 min.
Pastas 6-7* 6-10 min.
Guisos, sopas 3-4. 15-60 min.
Verduras 2-3. 10-20 min.
Verduras congeladas 3-4. 10-20 min.
Cocer en olla exprés 4-5

Estofar

Rollitos de carne 4-5 50-60 min.
Estofado 4-5 60-100 min.
Gulasch 2-3. 50-60 min.
Freir con poco aceite**

Escalope, al natural 0 empanado  6-7 6-10 min.
Escalope congelado 6-7 8-12 min.
Chuleta, al natural o empa- 6-7 8-12 min.
nada***

Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12 min.
Hamburguesa, filetes rusos (3cm  4.-5. 30-40 min.
de grosor)***

Pechuga de ave (2 cm de gro- 5-6 10-20 min.
SOI,)***

Pechuga de ave, congelada*™*  5-6 10-30 min.
Pescado y filetes de pescado, al 56 8-20 min.
natural

Pescado y filetes de pescado, 6-7 8-20 min.
empanados

Pescado y filetes de pescado, 6-7 8-12 min.
empanados y congelados, p. €j.,

varitas de pescado

*

Coccion lenta sin tapa
** Sintapa

*** Dar la vuelta con frecuencia




Nivel de coc- Duracion de la

cion lenta coccion lenta
en minutos

Camarones y gambas 7-8 4-10 min.
Verduras y setas frescas
Verduras y carne en tiras al estilo
asiatico
Platos de sartén, congelados 6-7 6-10 min.
Crepes 6-7 a fuego lento
Tortilla 3-4. a fuego lento
Huevos fritos 56 3-6 min.

Freir (freir 150-200 g por racion
a fuego lento en 1-2 | de acei-

te**)

Productos congelados, p. €j., 89
patatas fritas, nuggets de pollo
Croquetas 7-8
Carne, p. ej., piezas de pollo 6-7
Pescado empanadooenmasa  5-6
de cerveza

Verduras, setas, empanadasoen 56
masa de cerveza, tempura

Reposteria, p. €j. buiiuelos, fruta  4-5
en masa de cerveza

*

Coccion lenta sin tapa
“* Sin tapa

*** Dar la vuelta con frecuencia

[=j Sistema electrénico de
inicio rapido de coccion

El sistema electrénico de inicio rapido de coccién
calienta la zona de coccidn con la potencia maximay la
reduce al nivel de coccion lenta seleccionado por el
usuario.

El tiempo de calentamiento de la zona de coccion se
ajusta en funcion del nivel de coccidn lenta
programado.

Programar el sistema electrénico de inicio
rapido de coccion

El sistema electrdnico de inicio rapido de coccion solo
puede activarse en los 30 segundos siguientes a la
conexion de la zona de coccion:

1. Ajustar el nivel de coccion lenta deseado con el
conmutador de las zonas de coccion.

2. Pulsar el conmutador de las zonas de coccion.

El sistema electronico de inicio rapido de coccion esta

activado. En el indicador parpadean alternadamente A

y el nivel de coccion lenta.

Después del inicio rapido de coccion, en el indicador
solo permanece encendido el nivel de coccidn lenta.

Sistema electréonico de inicio rapido de coccidn es

Tabla de coccion para el sistema electrénico
de inicio rapido de coccion

Las siguientes tablas ofrecen informacion sobre los
platos compatibles con el sistema electrénico de inicio
rapido de coccion.

La cantidad mas pequefa indicada se refiere a la zona
de coccidon mas pequeina, mientras que la cantidad
mayor se refiere a la zona de coccidon mas grande. Los
valores indicados deben entenderse como valores
orientativos.

Remover de vez en cuando los platos espesos.

Plato compatible conel Cantidad Nivelde  Tiempo de
sistema electrénico de potencia  coccion to-
inicio rapido de coccion tal en minu-
tos
Calentar
Caldo 500m-11 A7-8 4-7 min.
Sopas espesas 500ml11  A2-3 3-6 min.
Leche** 200-400ml A1-2 4-7 min.

Calentar y conservar ca-
liente

Guiso (p. gj., lentejas) 400-800g A1-2

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 300-600g AZ2-3. 10-20 min.

Gulasch congelado 500g-1kg A2-3. 20-30 min.

Cocer a fuego lento

Pescado 300-600g A4-5* 20-25 min.

Cocer

Arroz (con doble cantidad 12525609 A 2-3 20-25 min.

de agua)

Patatas hervidas sinpelar 750 g-1,5  A4-5 30-40 min.

con 1-3 tazas de agua kg

Patatas cocidas con sal 750g15 A4b 20-30 min.

con 1-3 tazas de agua kg

Verduras con 1-3tazasde 500g-1kg A2-3. 15-20 min.

agua

Verduras congeladascon  500g-1kg A 4.-5. 15-20 min.

1-3 tazas de agua

Estofar

Rollitos de carne 4 unidades A 4-5 50-60 min.

Estofado 1 kg A4-5 80-100 min.

Asar**

Escalope, normal 0 empa-  1-2unida- A 6-7 8-12 min.

nado des

Chuleta, al natural o empa- 1-2 unida- A 6-7 8-12 min.

nada des

Bistec (3 cm de grosor) 1-2 unida- A7-8 8-12 min.
des

* Coccion lenta sin tapa

“*Sin tapa




es Seguro para nifios

Plato compatible conel Cantidad Nivel de  Tiempo de
sistema electrénico de potencia  coccion to-
tal en minu-
tos

inicio rapido de coccion

Pescado y filetes de pes-  1-2 unida- A 6-7 8-12 min.

cado, empanados des

Pescado y filetesde pes-  200-300g A6-7 8-12 min.

cado, empanados y conge-

lados, p. €j., varitas de

pescado

Crepes A6-7 asar a fuego
lento

* Coccion lenta sin tapa

“*Sintapa

Consejos para el sistema electrénico de
inicio rapido de coccién

El sistema electrdnico de inicio rapido de coccidn esta
concebido para conservar el valor nutritivo de los

alimentos y cocerlos con una cantidad de agua
reducida.

m En las zonas de coccidn grandes se deben anadir
tres tazas de agua y, en las zonas de coccion
pequenas, dos tazas.

m Tapar el cazo.

m El sistema electrénico de inicio rapido de coccion
no es adecuado para alimentos que necesiten
cocerse en gran cantidad de agua (p. ej., pasta).

) Seguro para nifos

El seguro para nifios evita que 10s nifios enciendan la
placa de coccion.

Activar y desactivar el seguro para nihos

La placa de coccion debe estar apagada.

Activar: pulsar el simbolo < durante aprox.

4 segundos. El sefializador luminoso situado sobre el
simbolo < se enciende durante 10 segundos. La
placa de coccidn esta blogueada.

Desactivar: pulsar el simbolo < durante aprox.
4 segundos. El blogueo esta desactivado.

Placa de coccion bloqueada

Si se programa una zona de coccion con la placa de
coccion blogueada sucede lo siguiente:

m En el indicador de la zona de coccidn parpadea f o
el indicador del calor residual parpadea
alternadamente con (J.

m El sefalizador luminoso situado sobre el simbolo <0
se ilumina.

Apagar la zona de coccion. Desactivar el blogqueo.

Seguro para ninos automatico

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

Activar y desactivar

Encontrara informacion relativa a la conexion del
seguro automatico para nifios en el capitulo Ajustes
basicos.— Pdgina 8

[B)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 F G y el indicador de calor residual H/h.

Apagar la zona de coccion.
La limitacion de tiempo se activa en el correspondiente
nivel de potencia programado (entre 1 y 10 horas).

Nota: La zona de coccidn puede volver a encenderse
en cualquier momento.

BH Ajustes basicos

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

Indica-  Funcidn

dores
ci Seguro automatico para ninos
O Desactivado.”
! Activado.
c Seguro automatico y manual para nifios desconectado.
c Conexion de las resistencias
o Desactivada.
| Activada.
c Ultimo ajuste antes de apagar la zona de coccion.*
cl Restablecimiento del ajuste basico
i Desactivado.*

Activado.

*Ajuste basico



Modificar los ajustes basicos
La placa de coccidon debe estar apagada.

1. Encender la zona de coccidn delantera izquierda st
con el nivel de potencia 1.
2. Durante los siguientes 10 segundos pulsar el

simbolo < durante 4 segundos
/ I~ \
+ U

+ K/
&%) = °

En la pantalla inferior parpadean de forma alterna c y
!, en la superior se ilumina (.

3. Pulsar repetidamente el simbolo < hasta que en la
pantalla inferior aparezca el indicador deseado.

4. Pulsar repetidamente el simbolo © hasta que en la
pantalla superior aparezca el ajuste deseado.

-~ S

+
+ K/
()

<® O
.

5. Pulsar el simbolo <0 durante 4 segundos.
El ajuste esta activado.

6. Apagar la zona de coccion.

Limpieza es

[ 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 coccion siempre después de
cocinar. De este modo se evita que los restos de
comida se peguen.

Limpiar la placa de coccién solo cuando esté o
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 coccion

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.



es ¢ Qué hacer en caso de averia?

B ;. Qué hacer en caso de averia?

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

deben tenerse en cuenta las indicaciones de la tabla.

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

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

parpadean objeto encima.

L1 parpadea al conec-  La zona de coccion esté bloqueada y el inte-

tarse rruptor de la zona de coccion esta conectado,
p. €j., después de desconectarse el reloj tempo-
rizador o tras un fallo de la red de suministro.

FO La conexién de datos entre el fogdn y la placa
de coccion estd averiada.

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

esar de la desconexion con i~ =, el sistema
FY A delad F el sist

electronico ha seguido calentédndose. Por ello,
se han desconectado todas las zonas de coc-
cion.
F5 yelnivel de poten-  Advertencia: Hay un recipiente caliente en la
cia parpadean alterna- ~ zona del panel de mando. Es muy probable que
damente. Se oye un se sobrecaliente el sistema electronico.
tono de aviso

F 5 ytono de aviso Hay un recipiente caliente en la zona del panel
de mandos. La zona de coccion se ha apagado

para proteger el sistema electronico.

L.a zona de coccion ha estado demasiado
tiempo en funcionamiento y se ha apagado.

El modo Demo esta activado

=

o £ Las zonas de coc-
cion no se calientan

Mensaje E en los indicadores

Si en los indicadores aparece un mensaje de error que
empieza por "E", p. €j. 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.
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El sistema electrénico de la placa de coccion se
encuentra debajo del panel de mando. En esta zona, la
temperatura puede aumentar considerablemente por
diversas causas.

Para que el sistema electrénico no sufra un
sobrecalentamiento, las zonas de coccidon 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.

Apagar el aparato. Volver a encender el aparato.

Desconectar el aparato del fusible o del interruptor de proteccion en la
caja de fusibles y volver a conectarlo después de 30 segundos. Ponerse
en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica en caso de que el indica-
dor vuelva a aparecer.

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

Esperar un tiempo.Pulsar cualquier superficie de mando. Cuando se apa-
gue F 4, se puede sequir cocinando.

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

Retirar dicho recipiente.Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de
mando.Cuando se apague F 5, se puede seguir cocinando.

La zona de coccion puede volver a encenderse 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.

En los indicadores de las zonas de coccion
parpadea —

Si, tras conectarse el aparato a la red o después de un
corte en el suministro eléctrico, parpadea = en los
indicadores de las zonas de coccidn, se ha producido
un fallo en el sistema electrénico. Cubrir brevemente la
superficie de mando con la mano para confirmar la
averia.



Servicio de Asistencia Técnica es

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
adecuada, incluso para evitar que el personal del
Servicio de Asistencia Técnica deba desplazarse
innecesariamente.

Numero de producto (E) y numero de
fabricacion (FD)

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de
Asistencia Técnica se debe facilitar el nimero de
producto (E) y el numero de fabricacion (FD) del
aparato. La etiqueta de caracteristicas con los
correspondientes nimeros se encuentra en la tarjeta
del aparato.

BNComidas normalizadas

Esta tabla ha sido elaborada para institutos de pruebas

con el fin de facilitar los controles de nuestros aparatos.

Los datos de la tabla hacen referencia a nuestros
recipientes accesorios de Schulte-Ufer (bateria de
cocina de 4 piezas para placa de induccion

HZ 390042) con las siguientes dimensiones:

Comidas normalizadas
Nivel de inicio

rapido de coc-
cion

Derretir chocolate
Recipiente: cazo

Cobertura de chocolate (p.ej., marca Dr. Oetker
amargo, 150 g) sobre zona de coccion de @
14,5¢cm

Calentar y mantener caliente potaje de lentejas
Recipiente: olla

Guiso de lentejas segtin DIN 44550
Temperatura inicial 20 °C

Cantidad 450 g para la zona de coccion de @ 9
14,5¢cm

Cantidad: 800 g para la zona de coccion de 9
@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
14,5cm

Calentamientol/inicio rapido de coccion

Recuerde que, en caso de manejo incorrecto, la
asistencia del personal del Servicio de Asistencia
Técnica no es gratuita, incluso si todavia esta dentro
del periodo de garantia.

Las senas de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de
averias
E 902 11 88 21

Confie en la profesionalidad de su distribuidor. De este
modo se garantiza que la reparacion sea realizada por
personal técnico especializado y debidamente instruido
que, ademas, dispone de los repuestos originales del
fabricante para su aparato doméstico.

m Cazo @ 16 cm, 1,2 |, para zonas de coccion simple
de @ 14,5 cm

m Olla@ 16 cm, 1,7 |, para zonas de coccion simple
de @ 14,5 cm

m Olla@ 22 cm, 4,2 |, para zonas de coccién de @ 18
o 17 cm

m Sartén @ 24 cm, para zonas de coccién de @ 18 o
17 cm

Coccion lenta

Posicion de coc-
cion lenta

Duracion (min:s) Tapa Tapa

- 1 No

2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
2:00 aprox. Si 1. Si

(remover tras 1:30 aprox.)
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Comidas normalizadas

rapido de coc-
cion

Nivel de inicio

Calentamiento/inicio rapido de coccion

Coccion lenta

Posicion de coc-  Tapa
cion lenta

Duracion (min:s)

Cantidad: 1000 g para la zona de coccion de
#1808 17 cm

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

Receta: 40 g de mantequilla, 40 g de harina,
0,51 de leche (entera) y una pizca de sal para
la zona 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 aztcar, 750 ml de leche (entera)y 1 g
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

Receta: 190 g de arroz de grano redondo, 90 9

g de aztcar, 750 ml de leche (entera)y 19
de sal para la zona de coccion de @ 14,5 cm

12
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2:30 aprox. Si 1, Si
(remover tras 1:30 aprox.)

5:20 aprox. No 11,3 No

1 Derretir la mantequilla, mez-
clar la harina y la sal y freir todo
durante 3 minutos

2 Afiadir 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

6:45 aprox. No 2 Si

Calentar laleche 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

7:20 aprox. No 2 Si

Calentar laleche hasta que empiece

a subir. Cambiar al nivel de coccion

lenta y agregar el arroz, el azicar y
lasalalaleche

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

Transcurridos 10 minutos,
remover el arroz con leche

7:30 aprox. No 2 No
Agregar el arroz, el aztcar y la sal a

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



Comidas normalizadas es

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: 250 g de arroz de grano redondo, 9 8:00 aprox. No 2 No
120 g de azdicar, 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 @ 14,5 cm

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

#180@17cm

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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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 os técnicos licenciados estéao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligacao incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a
uso privado e doméstico. 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.

Este aparelho n&o foi previsto para ser
utilizado com um temporizador externo ou um
telecomando externo.

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

Utilize apenas dispositivos de protecao ou
grelhas de protec&o para criangas por nos
autorizados. Dispositivos de protegcao ou
grelhas de protecao para criangas
inadequados podem provocar acidentes.

Este aparelho pode ser usado por criangas
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 utilizagéo.

As criangas nao devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutencéo
por parte do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criancas, a ndo ser que
tenham mais de 15 anos e estejam sob
vigilancia.

Utilizagcdo adequada pt

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

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.

s 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.

/\ 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 néo esta a funcionar. Desligue o
disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o
servico de assisténcia técnica.

/\ Aviso — Perigo de choque eléctrico!

= As reparacdOes indevidas sao perigosas. As
reparacdes s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servigco 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 infiltra no aparelho
pode dar origem a um choque eléctrico.
Nao utilize aparelhos de limpeza a alta
pressdo ou de limpeza a vapor.

= 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.
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= 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 o
painel de comandos, a zona indicadora ou o friso da
placa, pois pode danifica-los.

m A queda 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 utilizacado de
pelicula de proteccéo 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:

m 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, agucar e Ndo utilize a placa de cozinhar
areia como bancada ou superficie de
trabalho.
Asbases aspe-  Verifique a sua loica.

ras de tachos e
frigideiras riscam
a vitroceramica

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-os.
nio)

Descoloragdes
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Danos Causa Medida

Lascas Acucar, alimen- ~ Remova imediatamente o0s ali-
tos com elevado  mentos derramados com um
teor de aguicar 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 0s 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 o0s
minerais.

m Cubra tanto quanto possivel uma area grande da

zona de cozinhar com o tacho.

Reduza atempadamente a poténcia de cozedura

para um nivel mais baixo.

m Selecione uma poténcia de continuagéo 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 0 quadro para a criagao
de um sistema de recolha e valorizacdo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.




S Conhecer o aparelho

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

—> Pdgina 2

O painel de comandos

Conhecer o aparelho pt

) el L
(I [
o 1 0
L) e o
=< CO ©
Indica- Conselhos
o — incandescéncia da zona de cozinhar devem-se a
-3 Poténcias de cozedura guestdes técnicas. Nao tém qualquer influéncia
H/k Calor residual sobre o funcionamento da zona de cozinhar.
o : = — E A zona de cozinhar é rggulada através da ativacao e
poténcia maxima, o aquecimento pode ser ligado e
Zonas de co- desligado. . o -
m No caso de zonas de cozinhar de circuito multiplo,
' 0S aquecimentos dos circuitos de aguecimento
< Fecho de seguranca para criancas interiores e o aguecimento das ativacbes podem
© Ativagao da zona de cozinhar de duplo circuito ligar e desligar em momentos diferentes.
co Ativacao da zona para assar
Indicacao de calor residual
Conselhos

m  Sempre que tocar num simbolo, a respetiva funcao
é ativada.

Mantenha as zonas de comando sempre secas,
pois a humidade prejudica o seu funcionamento.
Nao aproxime os tachos das indicagdes e dos
sensores. O sistema eletrénico pode sobreaquecer.

As zonas de cozinhar

Zona de cozinhar  Ativar e desativar

O Zonade cozinhar de
um circuito

© Zonade cozinharde Tocar no simbolo @
duplo circuito

CO Zonapara assar Tocar no simbolo co

Ativar a zona de cozinhar: a indicacao correspondente acende-se

Ligar a zona de cozinhar: o tamanho regulado pela tltima vez ¢ sele-
cionado automaticamente.

A placa de cozinhar dispbde de uma indicacao de calor
residual com dois niveis para cada zona de cozinhar. .

Se surgir um H na indicacéo, a zona de cozinhar ainda
esta quente. Pode, por ex., manter quente uma
pequena refeicdo ou derreter uma cobertura. Se a zona
de cozinhar continuar a arrefecer, a indicacdo muda
para h. A indicacdo apaga-se, quando a zona de
cozinhar ja estiver suficientemente arrefecida.
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pt Utilizar o aparelho

EY Utilizar o aparelho

Neste capitulo ira 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 com os
selectores das zonas de cozinhar.

Quando a placa de cozinhar € ligada, a indicagao da
poténcia de cozedura acende-se.

Regular uma zona de cozinhar

Os selectores das zonas de cozinhar permitem regular
a poténcia de aquecimento das zonas de cozinhar.

0 = zona de cozinhar desligada
Poténcia de cozedura 1 = poténcia minima
Poténcia de cozedura 9 = poténcia maxima

Cada poténcia de cozedura tem um nivel intermédio.
Este esta assinalado com um ponto.

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
razdo, é possivel que haja diferencas.

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

Mexa os alimentos liquidos espessos de vez em
quando.

Preparar os alimentos, que sao salteados a lume muito
alto ou que libertam muito liquido ao saltear, de
preferéncia em varias por¢cdes pequenas.

Pode encontrar dicas sobre como cozinhar com
economia de energia no capitulo Protegcdo do meio
ambiente.— Pdgina 16

Poténciade = Tempo de con-
continuacao  tinuacéo de co-
de cozedura  zeduraem
minutos
Derreter
Chocolate, cobertura 1-1.
Manteiga, mel, gelatina 1-2

Aquecer e manter quente

Guisado (p. ex., guisado de lenti-  1-2
Ihas)

Leite™* 1-2.
Aquecer salsichas em agua™ 3-4

* Cozedura continua sem tam-
pa

** Sem tampa
“** \firar varias vezes
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Descongelar e aquecer
Espinafres ultracongelados

Carne de vaca estufada ultracon-
gelada

Escaldar, cozer em lume bran-
do

Bolinhos de batata, aimondegas
Peixe

Molhos brancos, p. ex., molho
bechamel

Molhos batidos, p. ex., molho ber-
naise, molho holandés

Cozer, cozinhar a vapor, estu-
far

Arroz (com o dobro da quanti-
dade de agua)

Arroz doce

Batatas cozidas, com pele
Batatas cozidas

Massas alimenticias, massa
Guisado, sopas

Legumes

Legumes, ultracongelados
Cozinhar em panela de pressao

Estufar

Rolinhos de carne
Carne para estufar
Carne de vaca estufada

Assar com pouco 6leo**
Escalopes, simples ou panados
Escalopes, ultracongelados
Costeleta, simples ou panada™**
Bife (3 cm de espessura)

Hamburgueres, almondegas (3
cm de espessura)***

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

Peito de aves, ultracongelado™**
Peixe ¢ filete de peixe, simples
Peixe e filete de peixe, panado

*  Cozedura continua sem tam-
pa

** Sem tampa
“** \lirar varias vezes

Poténcia de
continuacao

de cozedura

2731
2-3.

45"
4.5
12

28

1-2.

4-5
6-7*

2731
3-4.

45

2731

6-7
6-7
6-7
7-8
4-5.

56
56
6-7

Tempo de con-
tinuacéo de co-
zeduraem
minutos

10-20 min.
20-30 min.

20-30 min.
10-15 min.
3-6 min.

8-12 min.

15-30 min.

35-45 min.
25-30 min.
15-25 min.
6-10 min.

15-60 min.
10-20 min.
10-20 min.

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.




Poténcia de
continuagao

de cozedura

Peixe e filete de peixe, panadoe  6-7
ultracongelado, p. ex., douradi-
nhos

Lagostins e camardes 7-8
Legumes, cogumelos frescos
Legumes, carne em tiras a moda
asidtica

Refeices de tabuleiro ultracon-  6-7
geladas

Crepes 6-7
Omeleta 3-4.
Ovos estrelados 56

Fritar (fritar continuamente
150-200 g por dose, em 1-2 | de
6leo**)

Produtos ultracongelados, p. ex., 8-9
batatas fritas, nuggets de frango

Croquetes 7-8
Carne, p. ex., frango em pedagos 6-7

Peixe, panado ou em massade  5-6
cerveja

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

Bolos pequenos, p. ex., bolasde  4-5
Berlim, fruta em massa de cer-
veja

*

Cozedura continua sem tam-
pa

**Sem tampa
***Vlirar varias vezes

Tempo de con-
tinuacao de co-
zeduraem
minutos

8-12 min.

4-10 min.

6-10 min.

continuo
continuo
3-6 min.

[=; Sistema electrénico de
inicio forte de cozedura

O sistema eletronico de inicio forte de cozedura aquece
a zona de cozinhar e depois reduz para a poténcia de
continuacéo de cozedura por si selecionada.

O tempo que a zona de cozinhar esta a aquecer
depende da poténcia de continuagao de cozedura

regulada.

Sistema electronico de inicio forte de cozedura pt

Regular o sistema eletronico de inicio forte
de cozedura

O sistema eletrénico de inicio forte de cozedura sé
pode ser ativado nos primeiros 30 segundos apds a
zona de cozinhar ter sido ligada:

1. Com o seletor da zona de cozinhar, regule a
poténcia de continuacao de cozedura desejada.

2. Prima o seletor da zona de cozinhar.

O sistema eletrénico de inicio forte de cozedura esta

ativado. No visor piscam alternadamente a poténcia de

continuagdo de cozedura e H.

Apdbs a cozedura inicial acende-se apenas a poténcia
de continuacao de cozedura no visor.

Tabela com tempos e poténcias de cozedura
para o sistema eletronico de inicio forte de
cozedura

Na seguinte tabela podera ver os pratos para os quais
a utilizacdo do sistema eletronico de inicio forte de
cozedura é adequada.

As quantidades mais pequenas indicadas referem-se
as zonas de cozinhar mais pequenas, as quantidades
maiores as zonas de cozinhar maiores. Os valores
indicados sao valores de referéncia.

Mexa os alimentos liquidos espessos de vez em
quando.

Prato com o sistema ele- Quantida- Poténcia Tempo to-

tronico de inicio forte de de de coze- tal de coze-

cozedura (o [1]¢:} dura em
minutos

Aquecer

Caldo 500ml-11 A7-8 4-7 min,

Sopas grossas 500ml-11  A2-3 3-6 min.

Leite** 200-400ml A1-2 4-7 min,

Aquecer e manter quente

Guisado (p. ex., guisadode 400-800g A1-2

lentilhas)

Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongela-  300-600g A2-3. 10-20 min.

dos

Carne de vaca estufada 500g-1kg A2-3. 20-30 min.

ultracongelada

Escaldar

Peixe 300-600g A4-5* 20-25 min.

Cozer

Arroz (com o dobro da 1252509 A2-3 20-25 min.

quantidade de agua)

Batatas cozidas compele, 750g-15 A4-5 30-40 min.

em 1-3 chdvenas de dgua kg

* Cozedura continua sem tampa
“* Sem tampa
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pt Fecho de seguranca para criancas

Prato com o sistema ele- Quantida- Poténcia Tempo to-
trénico de inicio forte de de

de coze- tal de coze-
cozedura dura duraem
minutos

Batatas cozidas,em 1-3  750¢-1,5 A4-H 20-30 min.

chavenas de agua kg

Legumes, em 1-3chdve- 500g-1kg A2-3. 15-20 min.

nas de agua

Legumes ultracongelados, 500g-1kg A4.-5. 15-20 min.

em 1-3 chdvenas de dgua

Estufar

Rolinhos de carne 4 unidades A 4-5 50-60 min.

Carne para estufar 1kg A4-5 80-100 min.

Assar**

Escalopes, simples ou 1-2 unida- A 6-7 8-12 min.

panados des

Costeleta, simples ou 12 unida-  A6-7 8-12 min.

panada des

Bife (3 cm de espessura)  1-2 unida- A 7-8 8-12 min.
des

Peixe e filete de peixe 1-2 unida- A 6-7 8-12 min.

panado des

Peixe e filete de peixe, 200-300g A6-7 8-12 min.

panado e ultracongelado,

p. ex., douradinhos

Crepes A6-7 fritura contf-

nua

*

Cozedura continua sem tampa

“* Sem tampa

Conselhos para o sistema electrénico de
inicio forte de cozedura

O sistema electrénico de inicio forte de cozedura foi
concebido para cozinhar com pouca agua,
salvaguardando o valor nutritivo dos alimentos.

m Ao utilizar as zonas de cozinhar maiores, junte
apenas 3 chavenas de agua aproximadamente,
quando utilizar as zonas de cozinhar pequenas
devera juntar aos alimentos cerca de 2 chavenas de
agua.

m Tape o recipiente com uma tampa.

m O sistema electrénico de inicio forte de cozedura
nao é adequado para cozinhar alimentos cozidos
em muita agua (por ex., massas).
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YFecho de seguranca para
criancas

Com o fecho de seguranca 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: toque no simbolo < durante aprox. 4 segundos.
A lampada indicadora por cima do simbolo <o
acende-se durante 10 segundos. A placa de cozinhar
esta blogueada.

Desligar: toque no simbolo<=® durante aprox.
4 segundos. O bloqueio esta desativado.

Placa de cozinhar bloqueada

Se regular uma zona de cozinhar com a placa de
cozinhar blogueada, acontece o seguinte:

m Na indicacdo da zona de cozinhar comeca a piscar
um 4, ou a indicagdo de calor residual
alternadamente com o L.

m A lampada indicadora por cima do simbolo <o
acende-se.

Desligue a zona de cozinhar. Anule o bloqueio.

Seguranca automatica para criancas

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

Ligar e desligar

O procedimento para ativagdo do fecho de seguranca
automatico para criancas € descrito no capitulo
Regulagdes base.— Pdgina 21

[B) Corte automatico de
seguranca

Se uma zona de cozinhar estiver muito tempo ligada
sem que a regulacao seja alterada, a limitacédo de
tempo automatica é ativada.

O aquecimento da zona de cozinhar ¢é interrompido. Na
indicagao da zona de cozinhar piscam alternadamente
F B e aindicacdo de calor residual H/h.

Desligue a zona de cozinhar.

O momento em que é ativado o limite de tempo
depende da poténcia de cozedura regulada (1 a 10
horas).

Conselho: Pode voltar a ligar a zona de cozinhar a
qualguer momento.



Regulacdes base pt

Regulacoes base

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

Indica- Funcéo
| Fecho de seguranca para crian¢as automatico

Ligado.

Fecho de seguranca para criangas manual e automatico
desativado.

c
7 Desligado.*
(]
)
=
[

~d

Ativacéo dos elementos de aquecimento
Desligado.

an

Ligado.

fy - C

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

o Reposic¢éo para a regulacédo base
Desligado.”
Ligado.

*Regulacao base

Alterar as regulacoes base

g
o]
o
!
U

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

1. Ligue a zona de cozinhar dianteira esquerda s- com
a poténcia de cozedura 1.
2. Nos 10 segundos seguintes, toque no simbolo <o

durante 4 segundos
/ I~ \
+  +u

+ K/
&®) = °

No visor inferior piscam alternadamente c e i, no visor
superior acende-se L.

3. Toque no simbolo < as vezes necessarias, até
aparecer a indicacao pretendida no visor inferior.

4. Toque no simbolo © as vezes necessarias, até
aparecer a regulacao pretendida no visor superior.

S

&
8
» o

5. Toque no simbolo <o durante 4 segundos.
A regulacao esta ativada.

6. Desligue a zona de cozinhar.

I Limpeza

Podera adquirir produtos de limpeza e manutencgao
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 arrefega para a limpar.

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

Nunca utilize:

Detergente de loiga 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;

Aparelhos de limpeza a alta pressao 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 servigco 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
seguintes indicacoes:

m Utilize apenas solucdes quentes a base de
detergente.

m Lave bem os panos esponja novos antes da
utilizagao.

m Nao utilize produtos afiados ou abrasivos.

m Nao use o raspador.
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pt Defeito: O que fazer?

Defeito: O que fazer?

As anomalias sao, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de contactar o Servigo de Assisténcia Técnica,
tenha em atencao as indicacdes da tabela.

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

Erro
Existe uma interrupcéo da corrente elétrica.

Indicacéao
Nenhuma

Todas as indicacdes
piscam

L1 pisca ao ligar

se um objeto sobre a mesma.

A zona de cozinhar esta bloqueada e o seletor
da zona de cozinhar esta ligado, por ex. apos a
desativacdo do temporizador ou ap6s uma
falha de rede.

Aligacdo de dados entre o fogdo e a placa de
cozinhar estd afetada.

M
L]

Em vérias 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.

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

F Se apoténcia de Aviso: um tacho quente encontra-se na drea do
cozedura piscam alter-  painel de comando. O sistema eletronico
nadamente. Quve-seum ameaga sobreaquecer.

som de aviso

F 5 e sinal sonoro

Fy

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.

0 modo de demonstragao estd ligado

o3

-
-

dE Aszonas de cozi
nhar ndo aguecem

Mensagem E nas indicacoes

Se, nas indicacdes, 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 indicacao de anomalia surgir
novamente, contacte o Servico de Assisténcia Técnica
e comunigue a mensagem de erro exata.
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A zona de comandos estd huimida ou encontra-

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

.

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.

Desligue o aparelho. Torne a ligar o aparelho.

Desligue o aparelho no quadro elétrico ou no interruptor de seguranca da
caixa de fusiveis e ligue-o novamente apds aprox. 30 segundos. Se a indi-
cacao voltar a aparecer, contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

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
F ! 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.

Desligue 0 modo de demonstragao: desligue o aparelho da corrente elé-
trica durante 30 segundos (desligue o disjuntor geral ou o interruptor de
seguranca na caixa de fusiveis). Nos 3 minutos seguintes, togue numa
zona de comandos qualquer. O modo de demonstragao é desligado.

Nas indicacoes das zonas de cozinhar pisca

Se ao ligar o aparelho a rede ou apds uma falha de
corrente piscar — nas indicacdes das zonas de
cozinhar, isso significa que o sistema eletrénico foi
afetado. Cubra por breves instantes a zona de
comandos para confirmar a avaria.



VA Servicos Técnicos

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, 0 NOSSO
Servigo de Assisténcia Técnica esta a sua disposicao.
Nds encontramos sempre uma solugdo adequada,
também para evitar deslocacdes 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 identificagcao do
aparelho.

Refeicoes de teste

Esta tabela foi elaborada para institutos de ensaio, de
forma a facilitar a realizacéo 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 pegas,

HZ 390042) com as seguintes dimensdes:

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@oul7cm@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
com14,5¢cm@
Quantidade: 1000 g para zona de cozinhar 9

com18cm@oul7cmd

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

Servicos Técnicos pt

Tenha em atencéo que a deslocacéo do técnico da
assisténcia nao é gratuita em caso de utilizagéo
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 é executada por técnicos
especializados com a devida formagéo e com as pecas
de reparacéo 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 14,5 cm @

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

m Frigideira, @ 24 cm, para zona de cozinhar com 18
cnm@doul7cmd@

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)
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Refeicdes de teste

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,
0,51de leite (3,5% de teor de gordura) e uma
pitada de sal para zona de cozinhar com
14,5cm @

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
actcar, 750 ml de leite (3,5% de teor de gor-

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

14,5cm @

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

e 1,5 g de sal para zona de cozinhar com 18
cm@oul7cmy

Cozer arroz doce - Continuacéo de cozedura sem tampa
Recipiente: panela
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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
14,5cm @

aprox. 5:20 nao

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

aprox. 6:45

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

o acucar e o sal ao leite

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

nao

aprox. 7:20

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

0 acucar e 0 sal ao leite

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

nao

aprox. 7:30

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

Deixar cozer em lume brando
durante aprox. 50 minutos

Continuacgéo da cozedura

Poténcia de conti- Tampa
nuacéo de coze-
dura

113 nao

! 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-0
durante mais 2 minutos na
poténcia 1, mexendo sempre

2 sim

Apos 10 minutos, mexa o arroz
doce

2 sim

Apos 10 minutos, mexa o arroz
doce



Refeicdes de teste pt

Refeicoes de teste Aquecimento inicial/cozedura inicial Continuacao da cozedura
Poténcia de Tempo de duragéo (min:seg) Poténcia de conti- Tampa
cozedura ini- nuacéo de coze-
cial dura

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

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

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

cm@oul7cmyd cione a poténcia de continuacao 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 dgua 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@oul7cmyd

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 0 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,
o tempo de cozedura prolonga-se em aprox. 20% e a
poténcia de continuacdo de cozedura € aumentada em
um nivel de poténcia.
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Uriin, aksesuar, yedek parcalar ve hizmetler hakkinda
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home.bsh-group.com/eshops

AEEE Yoénetmeligine Uygundur. PCB icermez.



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 ¢ilkmas! durumunda
cihaz garanti kapsami disinda kalir.

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

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

Bu cihaz harici bir zamanlayici veya uzaktan
kumanda ile kullaniimak tzere
tasarlanmamistir.

Ocak kapag! kullanmayiniz. Asiri 1Isinma,
kivilcim olusmasina veya malzemelerin etrafa
sacllmasi gibi kazalara neden olabilir.

Sadece tarafimizdan onaylanmis olan koruma
cihazlarini veya ¢gocuk guvenlik bariyerlerini
kullaniniz. Uygun olmayan koruma cihazlari
veya cocuk glvenlik bariyerleri kazalara
neden 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 gikabilecek
tehlikeler hakkinda bilgi verilmis olmasi
durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi cocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 15 asindan buyuk ¢cocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kugUk ¢ocuklar cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Amacina uygun kullanim tr

I Onemli glivenlik uyarilari

/\ Uyarn — 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 6ldarindz.

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

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

/\ Uyar — Yanma tehlikesi!

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

= Ocak Isitiyor, ama gdosterge calismiyor.
Sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.

/\ Uyan — Elektrik carpma tehlikesi!

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

= Igeri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. Yuksek basin¢li veya buharli
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.

= Seramik camda bulunan acikliklar veya
Kiriklar elektrik ¢carpmasina neden olabilir.
Sigorta kutusundaki sigortay! 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.
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tr Hasar nedenleri

EJHasar nedenleri

Dikkat!

m PUr0zlU tencere ve tava tabanlari cam seramigini
gizer.

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

m Asla sicak tencere ve tavalar kumanda boélimuntn,
gosterge alaninin veya ¢ercevenin lzerine
koymayiniz. Hasar olusabilir.

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

m  Aliminyum folyo veya plastik kaplar, sicak ocaklarin
Uzerinde erir. Koruyucu ocak folyosu bu pisirme
bolimu icin uygun degildir.

Genel bakis

Asagidaki tabloda sik gérilen hasarlari bulabilirsiniz:

Hosst —Sobep_—Onln

Lekeler Tasan yemekler — Tasan yemekleri hemen bir
cam kaziyicisi ile temizleyiniz.

Uygun olmayan  Sadece cam seramigine uygun

temizleyiciler temizlik malzemeleri kullaniniz.
Gizikler Tuz, seker ve Ocagi calisma tezgahi olarak
kum kullanmayiniz, Uzerine esya

birakmayiniz.

Pirlzlu tencere  Kabinizi kontrol ediniz.
ve tava tabanlar

cam seramigini

gizer
Renk degisimleri Uygun olmayan  Sadece cam seramigine 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 kaziyicist ile temizleyiniz.
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EYCevre koruma

Bu boélimde enerji tasarrufu ve cihazin imhasi
konularinda bilgiler edineceksiniz.

Eneriji tasarrufu icin oneriler

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

m DUz tabanli tencere ve tavalar kullaniniz. Diz
olmayan tabanlar enerji tUketimini arttirir.

m Tencere ve tava tabaninin ¢api, ocak boyuna uygun
olmalidir. Ocak Uzerindeki gok klgulk tencereler
enerji kaybina yol acar. Dikkat ediniz: Tencere
ureticileri genellikle tencerenin Ust capini
belirtmektedir. Bu bodlgede cap, genellikle tencere
tabanindan daha buyuktir.

m Az miktardaki yemekler icin klicUk tencere kullaniniz.
BUyUk ve az doldurulmus tencereler daha fazla
enerjiye ihtiyag duyar.

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

m Tencerenizle ocagin Uzerinde mimkidn oldugunca
blydk bir alani kaplayiniz.

m Dogru zamanda bir alt pisirme kademesine geginiz.

= Uygun bir pisirmeye devam kademesinin seciniz.
YUlksek bir pisirmeye devam kademesi ile enerjiyi
bosa harcarsiniz.

m Ocakta kalan isiyi kullaniniz. Uzun sirede pisen
yemeklerde, yemek pismeden 5-10 dakika 6nce
ocag! kapatiniz.

AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin
Elden Cikariimasi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu Urtin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanhgi
E\ tarafindan yayimlanan “Atik Elektrikli ve

Elektronik Esyalarin Kontroll Yénetmeligi”’nde
mmmm Delirtilen zararl ve yasakli maddeleri icermez.
AEEE yb6netmeligine uygundur.
Bu Urln, geri déndstmll ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki yuksek kaliteli parca ve
malzemelerden dretilmistir. Bu nedenle, trind,
hizmet dmrinidn sonunda evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin. Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri dénidstmu icin bir toplama
noktasina géturin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yénetime sorun. Kullaniimis
drtnleri geri kazanima vererek gevrenin ve
dogal kaynaklarin korunmasina yardimci olun.
Urdnd atmadan 6nce ¢ocuklarin givenligi icin
elektrik fisini kesin ve kilit mekanizmasini
kirarak ¢alismaz duruma getirin.




& Cihazi taniyiniz

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

Kumanda paneli

Cihazi taniyiniz tr
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=< CO ©
Goster- Bilgiler
o m Ocagin yanma goéruntistinde koyu alanlarin nedeni
’ - — : tekniktir. Bunlar ocagin fonksiyonunu etkilemez.
5 Pisirme kademeleri m Isitma acilarak veya kapatilarak ocak ayarlanrr.
H/R Atilis| Ayrica en yiksek gigte bile isitma agilabilir ve
kapatilabilir.
A Kaynatma elektronigi = Cok halkall ocaklarda i¢ i1stma halkalarinin isitmalari
ve devreye alma isitmalari farkli zamanlarda acilabilir
Kumanda alan- ve kapanabilir.
=0 Cocuk emniyeti Kalan 1s1 gostergesi
© Iki halkall ocagin devreye sokulmas| Pisirme boélimiinde her ocak igin iki kademeli kalan 1si
co Kizartma bélimuni devreye sokma gostergesi bulunur.
Gostergede H goériiniiyorsa, ocak hala sicak demektir.
Bilgiler Bu durumda &rn. kiclk bir yemegi sicak tutabilir veya
m Bir sembole dokunursaniz ilgili fonksiyon devreye kuvertUr eritebilirsiniz. Ocak biraz daha sogudugunda,
girer. gosterge A moduna gecer. Ocak yeteri kadar

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

m GoOstergelerin ve sensorlerin yakinina tencere
cekmeyiniz. Ekektronik parcalar asiri 1sinabilir.

Ocaklar

Devreye alinmasi ve devreden cikaril-
masi

Ocak g6zii

O Tek halkali ocak
© Ikihalkali ocak
co Kizartma bolimu

© semboliine dokunun.
CO semboliine dokununuz

Ocagin devreye sokulmas: llgili gdsterge yanar
Ocagin devreye sokulmasl: En son ayarlanan biyuklik otomatik ola-
rak segilir.

sogudugunda ise gosterge soner.
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tr Cihazin kullaniimasi

E¥Cihazin kullaniimasi

Bu boélimde, ocagdi nasil ayarlayacaginizi
O6greneceksiniz. Tabloda cesitli yemekler icin pisirme
kademelerini ve pisme sUrelerini bulabilirsiniz.

Pisirme boliminiin aciimasi ve kapanmasi
Ocak salter ile pisirme bolimunU acip kapatabilirsiniz.

Pisirme alani calistinldiginda, pisirme kademesi
gostergesi yanar.

Ocagin ayarlanmasi

Ocak salterleri ile ocaklarin isitma gtcu ayarlanir.
0 = Ocak kapali

Pisirme kademesi 1 = En disUk gic¢

Pisirme kademesi 9 = En ylksek glc¢

Her pisirme kademesinin bir ara kademesi vardir. Bu
ara kademe bir nokta ile isaretlenmistir.

Pisirme tablosu

Asagdidaki tabloda birkag 6rnek bulacaksiniz.

Pisirme sireleri ve pisirme kademeleri besinlerin tirine,
agirhgina 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 ¢iktigi yiyeceklerin birden fazla kicuk
porsiyon halinde kizartiimasi &nerilir.

Enerji tasarruflu pisirme ile ilgili yararh bilgileri Cevreyi
koruma bolimunde bulabilirsiniz.— Sayfa 28

Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-
vam etme siire-
Si
Entmek
Gikolata, Kuvertirler 1-1.
Tereyag|, Bal, Jelatin 1-2
Isitmak ve sicak tutmak
Sebze yemegi (Orneginmercimek  1-2
tlrltsu)
Stit™* 1-2.
Sosisleri suda Isitiniz** 3-4

Buz ¢6zme ve 1sitma
Dondurulmus 1spanak 2:-3.
Dondurulmus gulas 2-3.

“ Kapagini kapatmadan pisir-
meye devam ediniz

10-20 dak.
20-30 dak.

** Kapaksiz
“** Sk sk geviriniz

30

Haslama, kisik ateste pisirme
Hamur patates koftesi
Balik

Beyaz soslar, drnedin besamel
sosu

Cirpilmig soslar, 6rnegin Bernaise
sosu, Hollandaise sosu

Pisirme, buharda pisirme, so-
teleme

Piring (iki kati su ile)

Stitlag

Kabugu ile haslanmis patates

Soyulmus tuzlu haslanmis pata-
tes

Hamur isleri, makarna
Sebze yemedgi, corbalar
Sebze

Sebze, dondurulmus
DUdUKId tencerede pisirme

Bugulama

Sarma

Bugulanip kizartilan et
Gulas

Az miktarda yag ile kizartiniz**
Snitzel, sade veya panelenmis
Snitzel, donduruimus

Pirzola, sade veya panelenmig™**
Biftek (3 cm kalinlikta)

Hamburger, Kofte (3 cm kalinl-
ginda)***

Tavuk gogst (2 cm kalinhiginda)

*kk

* Kk

Tavuk gogst, dondurulmus
Balik ve sade balik filetosu
Balik ve panelenmis balik filetosu

Balik ve balik filetosu, panelenmis
ve dondurulmus, 6rnegdin paneli
balik gubuklari

Karides ve buyUk karides

Taze sebzeleri mantarlari sote-
leme

Asya tipi seritler halinde sebze, et

Kapagini kapatmadan pisir-
meye devam ediniz

*

** Kapaksiz
*** SIk sk geviriniz

Pisirmeye de- Dakika olarak

vam kademesi pisirmeye de-

vam etme siire-
si

45 20-30 dak.
45" 10-15 dak,
12 36 dak.
34 812 dak.
2-3 1530 dak.
122, 3545 dak,
45 25-30 dak.
45 1525 dak,
67" 6-10 dak.
34, 1560 dak,
2:3 10-20 dak.
34, 1020 dak,
45

45 50-60 dak.
45 60-100 dak.
23 50-60 dak.
67 6-10 dak.
67 812 dak.
67 812 dak.
7-8 812 dak.
45, 30-40 dak.
56 1020 dak.
56 10-30 dak,
56 8-20 dak.
67 8-20 dak.
67 812 dak.
7-8 410 dak.
7-8 1020 dak,
78 1520 dak.




Kaynatma elektronigi tr

Pisirmeye de- Dakika olarak Kaynatma elektronigi icin pisirme tabelasi

vam kademesi _pisirmeye de- Kaynatma elektronidi icin hangi yemeklerin uygun

oldugunu asagidaki tablodan égrenebilirsiniz.

vam etme siire-
Si

Verilmis olan daha az miktar kiiglik ocak, daha ¢ok

Tava yemekleri, donduruimus 6-7 6-10 dak. miktar ise blyUk ocak icin gecerlidir. Verilmis olan
Krep 6-7 Araliksiz degderler 6ngorilen degerlerdir.
Omlet 3-4. Araliksiz Koyu kivamli yemekleri arada bir karistiriniz.
SENEE YU &8 SOk Kaynatma elektronigi ile Miktar Pisirme Dakika ola-
Fritozde kizartma (Her porsi- pisirilen yemekler kademesi rgk tlm pi-
yon icin 150-200 g, araliksiz sirme
olarak 1-2 litre yag icinde kizar- suresi
Itil)mzd ) | T = Isitmak

ondurulmus drdnler, érnegin -
patates kizartmasi, tavuk nugget Et suyu ?I(i)t(rjem - A - Bl
Kroil.<et, dlondurulmtis e Unlu gorbalar 500ml-  A23 3-6 dak.
Et, drnegin kiyma kofteler 6-7 - 1litre
Balik, panelenmis veya mayali 56 - Sut** 200-400ml A1-2 4-7 dak.
hamurda
Sebze, panelenmis mantar veya 56 - Isitmak ve sicak tutmak
mayall hamurda, tempura Sebze yemegi (6rnegin 400-800g A1-2
Kurabiyeler, ornegin Krapfen/ ~ 4-5 - mercimek tlrlist)

Berliner, mayall hamurda meyve

“ Kapadini kapatmadan pisir-
meye devam ediniz

Buz ¢ézme ve Isitma
Dondurulmus 1spanak 300600 A2-3. 10-20 dak.

** Kapaksiz Dondurulmus gulag 500g-1kg  A2-3. 20-30 dak.

*** SIk sk ceviriniz Haslama
Balik 300-600g A4-5* 20-25 dak.
Pigirme

@ Kaynatma elektronigi Piring (iki kati su ile) 125:250g A 23 20-25 dak.
Kabugu ile haslanmis 750g-1,5kg A4-5 30-40 dak.

Kaynatma elektronigi ocagin en yiiksek i1sitma giictiyle patates, 1-3 fincan su ile

yemedi Isitacak ve daha sonra segmis oldugunuz Soyulmus tuzlu haslanmis ~ 750g-1,5kg A 4-5 20-30 dak.

pisirmeye devam kademesine disecektir. patates, 1-3 fincan su ile

Ocagin ne kadar streyle Isitacagl, ayarlanan pisirmeye Sebze, 1-3fincansuile  500g-1kg A 2.3. 15-20 dak.

devam kademesine gore degisir. Sebze, donduruimug, 1-3  500g-Tkg  A4-5. 1520 dak.
fincan su ile

Kaynatma elektroniginin ayarlanmasi 3
Bugulama

Kaynatma elektronigi ancak ocak devreye girdikten — YT A4S 50-60 dak

sonraki ilk 30 saniye icerisinde devreye alinabilir; parg ’
Bugulanip kizartilan et 1kg A4-5 80-100 dak.

1. Ocak salteri ile istenilen pisirmeye devam etme

kademesini.ayarlawmz. Kizartmak**
2. Ocak salterine basiniz. o o Snitzel, sade veya panelen- 1-2adet ~ A6-7 8-12 dak.
Kaynatma elektronigi devreye girmistir. Gostergeder ve mis
isi k i dontstmli olarak

2!o§r|1;rpeye devam kademesi dontisimid olarak yanip Pirzola, sade veya panelen- 1-2 adet A 6-7 8-12 dak.
mis

gayﬂamka%a” sonra gostergede sadece pisirmeye Biftek (3cm kalinlikta) 12adet  A7-8 8-12 dak.

evam kademesi yanar. Balik ve panelenmis balik ~ 1-2 adet A6-7 8-12 dak.

filetosu

* Kapagini kapatmadan pisirmeye devam ediniz

** Kapaksiz
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tr Cocuk emniyeti

Kaynatma elektronigiile Miktar
pisirilen yemekler

Pisirme  Dakika ola-

kademesi rak tiim pi-
sirme
siiresi

Balik ve balik filetosu, 200-300g A6-7 8-12 dak.

panelenmis ve dondurul-

mus, drnegin paneli balik

cubuklari

Krep A6-7 pisene kadar
bekleyiniz

Kapagini kapatmadan pisirmeye devam ediniz

** Kapaksiz

Kaynatma elektronigi ile ilgili oneriler

Kaynatma elektronigi, yemegin besin degerlerini
korumaniz ve az su ile pisirmeniz i¢in tasarlanmigtir.

m Blylk ocaklarda yemegde sadece yakl. 3 fican,
klcUk ocaklarda ise yakl. 2 fincan su ekleyiniz.

m Tencerenin kapadini kapatiniz.

m Bol suda pisirilen yemekler (6rn. makarna) i¢in
kaynatma elektronigdi uygun degildir.

) Cocuk emniyeti

Cocuklarin ocagl agcmasini, cocuk emniyeti ile
Onleyebilirsiniz.

Cocuk emniyetinin acilmasi ve kapanmasi

Ocak kapali olmaldir.

Aclimasi: <@ semboline yakl. 4 saniye boyunca basiniz.
<0 sembollndn Uzerindeki gdsterge lambasi 10 saniye
boyunca yanar. Pisirme bolumu Kkilitli.

Kapatiimasi: < semboliine yakl. 4 saniye boyunca
basiniz. Kilit kaldirilir.

Kilitlenmis ocak
Bir ocak kilitlenmis pisirme boélimine ayarlandiginda
asagidakiler olur:

m Ocak gdstergesinde {f veya kalan isi gdstergesit! ile
dénusumllu olarak yanip séner.

m <0 sembolinin Uzerindeki gdsterge lambasi yanar.

Ocagi kapatiniz. Kilidi kaldiriniz.

Otomatik cocuk emniyeti

Pisirme bolimini kapatirsaniz, bu fonksiyon ile gocuk
emniyeti daima otomatik olarak aktif hale gecer.

Acilmasi ve kapatiimasi

Temel Ayarlar b6liminde, otomatik gocuk emniyetini
naslil ayarlayacaginizi 8greneceksiniz.— Sayfa 32
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[@) Otomatik kapama sistemi

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

Ocagin i1sitma sistemi kapatilir. Ocak gdstergesinde~ &
ve H/h kalan 1s1 géstergesi doniisimli olarak yanip
soner.

Ocagi kapatiniz.

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

Bilgi: Ocagi her zaman tekrar acgabilirsiniz.

B Temel ayarlar

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

Gosterge Fonksiyon

ci Otomatik cocuk emniyeti
O Kapall.*
/ Acild.
c Manuel ve otomatik cocuk emniyeti kapall.
c Isitici parcalarin devreye sokulmasi
o Devre digi birakilmis.
| Agildi.
c Ocagin devre disi birakilmasindan onceki son ayar.*
cl Temel ayarlara geri déniilmesi
I Kapall.*
| Aclld.

“Temel ayar



Temel ayarlarin degistirilmesi
Ocak kapali olmalidir.

1. Sol 6n ocadi s+ pisirme kademesi 1'e getiriniz.
2. Bundan sonraki 10 saniyede <@ semboliine

4 saniye boyunca dokununuz
/ Y| \
+  +u

+ K/
&®)°°

Alt ekranda ¢ ve { dénisimli olarak yanip séner, Uist
ekranda Liyanar.

3. Alt ekranda istediginiz gdsterge goriinene kadar her
defasinda < sembollne dokununuz.
4. Ust ekranda istenen ayar gériinene kadar ©

semboline dokununuz.

+ 4/
+ K/
Q)

<® O
.

5. <0 sembollne 4 saniye boyunca basiniz.
Ayar aktif durumdadir.

6. Ocagi kapatin.

Temizleme tr

I} Temizleme

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

Cam seramik

Pisirme boélimunt yemek pisirdikten sonra, gereken
siklikta temizleyiniz. Bu sayede yemek artiklari yanarak
iyice yapismayacakitir.

Yeterince soguduktan sonra ilk olarak pisirme
bolimunun 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 sékicu gibi agresif
temizleyiciler

Cizen singerler

m Yiksek basingl temizleyici veya buhar puskirtme
makinesi

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

Uygun bir cam kaziyiclyl masteri hizmetlerinden veya
e-Magazamizdan da temin edebilirsiniz.

Muikemmel sonug elde etmek icin cam seramigini 6zel
sungerler ile temizleyiniz.

Pisirme bolimu cercevesi

Pisirme boélimU gercevesinde hasar olusumunu
onlemek icin lutfen asagidaki uyarilara uyunuz:

Sadece deterjanl su kullaniniz.

Kullanmadan &nce yeni siingerinizi iyice yikayiniz.
Keskin veya asindirici malzeme kullanmayiniz.
Cam kaziyici kullanmayiniz.
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tr Ariza halinde ne yapmali?

E) Ariza halinde ne yapmali?

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

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

Hata

Elektrik beslemesi kesildi.

Gosterge
Yok

Tim gostergelerin Kumanda alani 1slak veya (izerinde bir cisim
yanip sonmesi var.

Acmasirasinda &f yanip  Ocak engellenir ve ocak salteri agiktir, 6rn.

soner
tisinden sonra.

FO Firin ve ocak arasindaki veri baglantisi arizall.

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

Fu F 2 lizerinden kapatiimaya ragmen elektronik
yine 1sindi. Bu nedenle biitlin ocaklar kapatild.

F Sve pisirme kade- Uyari: Kumanda bolimi alaninda sicak bir ten-

mesi dontistimli olarak  cere duruyor. Elektronik isinma tehlikesi
yanip séner. Bir sinyal  altinda.
sesi duyulur

F 5 ve sinyal sesi Kumanda boliimi alaninda sicak bir tencere

duruyor. Elektronigin korunmast icin ocak kapa-

tilir,
F8
dini kapatmistir.

o€ Ocaklar istmiyor ~ Demo modu agik

Gostergelerde E-mesaj

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

Bir defalik bir ariza ise gésterge soner. Hata mesaji
yeniden goérunurse, musteri hizmetlerini arayiniz ve bu
sirada hata mesaji kesin olarak belirtiniz.

34

zamanlayicl kapandiktan veya bir sebeke kesin-

Ocak ¢ok uzun bir stre calismstir ve kendi ken-

Ocak, elektronigin asiri Isinmamasi icin gerekirse
otomatik olarak kapatilir. &, F4 veya F5 gdstergesi
déniisimli olarak kalan isi géstergesi H veya h ile

goérintulenir.

Onlem

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

Kumanda alanini kurulayiniz veya cismi kaldiriniz.

Cihazi kapatiniz. Cihazi tekrar galistiriniz.

Cihazi bina sigortasindan veya sigorta kutusundaki koruyucu salterden
kapatiniz ve 30 saniye sonra tekrar aciniz. Hata mesaji tekrar gortinlyorsa
musteri hizmetlerini arayiniz.

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. & 4 sondu-
glnde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tencereyi kaldiriniz.Hata gostergesi kisa slre sonra kapanir. Pisirmeye
devam edehbilirsiniz.

Tencereyi kaldirniz.Bir stire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina
dokununuz.F 5 séndigiinde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Ocagl hemen tekrar acabilirsiniz.

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

Ocak gostergesinde — yanip soner

Cihaza elektrik baglanirken veya bir elekitrik
kesintisinden sonra ocak gdstergelerinde — yanip
sénlyorsa, elektronik sistemi arizali demektir. Arizayi
gidermek i¢in kumanda alanini eliniz ile kisa sure igin
kapatiniz.



Yetkili servisin gagrilmasi tr

P& Yetkili servisin cagriimasi

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

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini

isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

E numarasi ve FD numarasi m Tuketicinin bu haklarindan lcretsiz onarim hakkini
se¢cmesi durumunda satici; isgilik masrafi,
degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad
altinda hicbir Ucret talep etmeksizin malin onarimini
yapmak veya yaptirmakla yukimltudur. TUketici
Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalat¢clya karsi
da kullanilabilir. Satici, dretici ve ithalatgi tiketicinin
bu hakkini kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

m TUketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti slresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami sirenin asiimasi,

- Tamirinin mUmkdn olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici veya ithalat¢i 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,

i tiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine

Ureticinin yetkisine glveniniz. Boylelikle gerekli onarim getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatgi

calismalarinin, cihazinizin orijinal yedek parcalarina muteselsilen sorumludur.

sahip, egditilmis servis teknisyenleri tarafindan = Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri

yapildigindan emin olabilirsiniz. kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti

. kapsami disindadir.
Garanti Sartlan m Tiketici, garantiden dogan haklarinin kullanimasi ile

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

Yanls kullanma durumunda musteri hizmetleri teknikeri
ziyaretinin garanti slresi dahilinde de Ucretsiz
olmadidina dikkat ediniz.

Kullanim &émrii ;10 yildir (Uriniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parga bulundurma
suresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 6688
Gagn merkezini sabit hatlardan aramanin
bedeli sehir ici Ucretlendirme, Cep
telefonlarindan ise kullanilan tarifeye gore
degiskenlik gbstermektedir.

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

- Sozlesmeden déonme

ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim

yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tliketici Hakem Heyetine veya Tiiketici

Mahkemesine basvurabilir.

- Satis bedelinden indirim isteme,

BN Test yemekleri

Bu tablo, cihazlarimizin test edilmesini kolaylastirmasi

icin test enstitllerine yénelik olarak olusturulmustur. = Tencere @16 cm, 1,71, 14,5 cm capli tek halkall

ocak i¢in
Tablodaki de@erler Schulte-Ufer (4 parcgall indiksiyon n Tence(r;e @d22cm, 4,2 L, 18 cm veya 17 cm capli
tencere seti HZ 390042) aksesuar kaplarla ilgilidir ve ocak igin
Slguleri agsagidaki gibidir: m Kizartma tavasi @ 24 cm, 18 cm veya 17 cm capli
ocak icin

m Derintava @ 16 cm, 1,2 L, 14,5 cm capl tek halkali
ocak i¢in

Test yemekleri Isitma /kaynatma

Siire (Dak:San) Kapak

Pisirmeye devam etme

Kaynatma
kademesi

Pisirmeye devam  Kapak
kademesi

Cikolatanin eritilmesi

Kap: Derin tava

Cikolata kaplamasi (6rn. Dr. Oetker bitter giko- - - - 1. Hayir
lata, 150g) 14,5 cm capli ocak lizerinde

Mercimek yemeginin isitiimasi ve sicak tutulmasi

Kap: Tencere
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tr Test yemekleri

Test yemekleri

DIN 44550'ye gbre mercimek tiirliisi
Baslangig sicakligi 20° C
Miktar 450 g, 14,5 cm capli ocak igin
.l\/lliktar: 800 g, 18 cm veya 17 cm ¢apli ocak
iGin

Konserve olarak mercimek tirllisd

Orn. Erasco sosisli mercimek tlrlusu:
Baslangig sicakligi 20° C
Miktar 500 g, 14,5 cm capli ocak igin

Miktar: 1000 g, 18 cm veya 17 cm ¢apli ocak
icin

Besamel sosun hazirlanmasi

Kap: Derin tava
Sut sicakligr: 7° C

Tarif: 40 g tereyagi 40 g un, 0,5 1 siit (%3,5
yag orani) ve bir tutam tuz, 14,5 cm ¢apli
ocak igin

Siitlag pisirme - Kapak ile pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
Stt sicakgi: 7° C

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

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

Siitlag pisirme - Kapaksiz pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
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Kaynatma
kademesi

Isitma /kaynatma
Siire (Dak:San)

Karistirmadan yakl. 2:00 dak.
Karistirmadan yakl. 2:00 dak.

Yakl. 2:00 dak.
(Yakl. 1:30 dak. sonra karistir)

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

Yakl. 5:20 dak.

Kapak

Evet
Evet

Evet

Evet

Hayir

2 St beyaz sosa ekleyiniz ve bunlari strekli

karistirarak pisiriniz

Yakl. 6:45

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

ekleyiniz
Toplam sire (kaynatmaislemi dahil)
yakl. 45 dakika

Yakl. 7:20 dak.

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

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

Hayir

Hayir

Pisirmeye devam etme

Pisirmeye devam  Kapak
kademesi

1. Evet
1. Evet
1. Evet
1. Evet
11,3 Hayir

1 Tereyagini eritiniz, unu ve tuzu
karistiriniz ve beyaz sosu 3
dakika sreyle bekletiniz

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

2 Evet

10 dakika sonra s(tlaci karistir-
niz

2 Evet

10 dakika sonra stitlaci karistiri-
niz



Test yemekleri

Kaynatma
kademesi

Stit sicakhigr: 7° C

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

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

Pilav pisirme
Kap: Tencere
Su sicaklgi 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 igin

Domuz bonfilesinin kizartiimasi

Kap: Kizartma tavasi
Bonfile baslangi¢ sicakhgr: 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 yagi

Krep pisirme

Kap: Kizartma tavasi

Tarif DIN EN 60350-2'ye gore
Miktar: Her krep igin 55 ml hamur, 18 cm 9
veya 17 cm ¢apli ocak igin

Dondurulmus patateslerin kizartiimasi

Kap: Tencere

Miktar: 1,8 kg aygicek yagl, porsiyon basina: 9
200 g dondurulmus kizartmalik patates (6rn.

McCain 123 Frites Original), 18 cm veya 17

cm ¢apli ocak igin

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

Test yemekleri tr

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

Yakl. 7:30 dak. Hayir 2 Hayir

Piring, seker ve tuzu slite ekleyiniz

ve ve strekli karistirarak pisiriniz.

Yakl. 90°C siit sicakliginda pisir-

meye devam kademesine ayarlay-

niz.

Yakl. 50 dakika boyunca hafif ateste

kaynatiniz

Yakl. 8:00 dak. Hayir 2 Hayir

Piring, seker ve tuzu slite ekleyiniz

ve ve strekli karistirarak pisiriniz.

Yakl. 90°C siit sicakhginda pisir-

meye devam kademesine ayarlay-

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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B ApuoZouca xprion

AloBAOTE TTPOOEKTIKA QUTEC TIC 0dnyieg.
@uAaéTe TIC 0dnYyiec XpNonc Kol
OuvapPOoAOYNONG KaBWC eTioNg Kol TV K&PTA
OUOKEUNC VIO HIo opyOoTEPN XPNOoN N Vio ToV
enmopevo 1I0I0KTATN.

MeTA Tnv adaipeon Ao TN OUCKEUQOId,
eheyETe TN OUOKeUr). 2 TEPITTwon (NUIGG KAT&
TN HETAPOPG PNV TNV OUVOEOETE.

MoOvo evac adeloUuxog EYKATOOTOTNG
ETTPETETOI VO OUVOEOE! TIC OUOKEUEC XWPIC
dI1c. Ze mepinTwon NUIV TTou odeilovTal oe
AaBoc ouvdeon, dev £XeTE KOVEVO OIKQIWUO
eyyunonc.

AUTN n ouoKeun MPoopideTal HOVO VIG TNV
OIKIOKN XPNON Kol TO OIKIOKO TTEPIBAAOV.
XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO VIO TNV
TOPOOKEUN GaynNTwv Kail moTwyv. H diadikaoia
TTOPOOKEUNG TIPETIEI VO emmTnPEiTal. Mia
ouvtoun d1adIKAoIo TTAPAOKEUNC TIPETIEI VO
empPAeTeTal XwpPic diaKoT. XpNOoIYOToIEiTE TN
OUOKEUN PHOVO 0€ KAEIOTOUC XWPEOUC.

AUTN n ouokeun MPoopPIeTal VI XpNon HEXP!
eva peyioto uyoc 2.000 peTpwyv mavw amo Tnv
emadavela TNG BANACOOC.

AuTn n ouokeun dev MPOOoPICETAI VIO TN
AeIToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVOOIOKOTTN N
£V TNAEXEIPIOTNPIO.

Mn xpnolpoTtioleiTe Kaveva KOAUPPa Baonc
€0TIwV. AUTQ PTTopel va odnyrnoouv oe
OTUXAHOTA, T.X. OO UTIePBEPUOavVOn, avadAeén
N 6pauon UNIK®V.

XPNOIYOTIOIEITE YOVO TIC EYKEKPIUEVEC OTIO
eUAC DIOTAEEIC TIPOOTACIOG ) TO EYKEKPIPEVDL
MPOOTOTEUTIKG TAEypoTa TTaidIwy. Ol
OKOTOAMNAeC BlaTa&elc TPOOTOOIOG ) TG
OKOTOAMNAC TIPOOTATEUTIKG TTAEYHOTO TIAHOIWV
pTTopei va odnyroouv 0e OTUXNUOTA.

AUTI N CUOKEUN ETITPETIETOI VO XPNOIUOTIOINOEI
armo MadIA VW TWV 8 ETWV KOI OTIO ATOUO e
pelwpevee GUOIKES, a1oBNTNPIEC 1) TIVEUPATIKEC
IKAVOTNTEC 1 UE QVETIAOKI EUTIEININ 1) YVwWON,
OTOV EMTNPEOUVTAI I €AV EXOUV AGRBEI OXETIKEC
odnyiec via TNV aocdhoAn Xprion TNC CUOKEUNG
Qo eVa ATOHO TTOU €ivail UTIEUBUVO VIO TNV
00POAEIG TOUC KOl EXOUV KATOVOIOEl TOUG
KIVOUVOUC TTOU UTTOPOUV VO TIPOKUWOUV.

Ta moudid dev eMTPEMETAI VO TTAiCOUV Pe TN
ouokeun. O KaBopIoPOC KOl N ouvTRPNON amo
TO XpHoTn Ogv EMTPETETOI VO
TpoypoToroINBouy armod MaIdIA, EKTOC €AV EiVal
15 €TV Kal Gvw KOl EMITNEOUVTAI.

Appodlouoa xpron el

KpataTe 1o maudid TTou €ival KOTw TwV 8 eTwvV
HOKQIO OTIO TN OUOKEUN Kol TO KOAWDIO
ouvdeong.

INZnuovTIKEG UTTOBEIEEIC
XOPRAEING

/\ Mpoeidomoinon - Kivéuvog mupkayiig!

= 10 KOUTO AGdI Kol AITTOC TIQiPVOUV YPIyopo
dwTIA. MnV adrveTe MOTE XWPEIC EMITHENON
TO KAUTO AadI Kol Aimog. Mn of3ryveTte moTe Tn
dwTIA pe vepd. AmrevepyoTioIfoTe TNV €0TIO
HOVEIDEUOTOC. 2BNVETE TIC PAOYEC
TTPOOEKTIKO UE EVO KATIAKI, IO KOUBEPTO
TUpPOORBEeoNC N KATI TTOPOUOIO.

s O1 eoTieg payeipeparoc (eOTAIVOVTAI TTAPO
TMOAU. MnNV OKOUPTIATE TTIOTE EUPAEKTO
QVTIKEIPEVO TTAVW 0TN Baon €oTiwv. Mnv
TOTTOOETEITE AVTIKEIPUEVD TTOVW OTN BGoNn
EOTIQV.

= H ouokeun CeoTaiveTal TOAU. Mnv
amoOnKeUeTe eUGAEKTO QVTIKEIPEVD I KOUTIN
OTIPEl OE OUPTAPIO OTeUBEiac KATW OO TN
Bdon €0TIWV.

/A\MNpoeidomoinon - Kivduvog eykaUparoc!

s Ol e0Tieg payeIpeEUOTOC Kol TO TIEPIBAAOV
Toug, 181aiTEPQ eva TTAGioI0 Tou Trediou
HOVEIDEUOTOC TTOU eVOEXOUEVWC UTTAPXE!,
eoTaivovTal Topa TTOAU. Mnv akoupthoeTe
TTOTE TIC KOUTEC emdaveleg. KpaTaTe TO
madI& HOKPIA.

= H eoTia payelipepaToc Beppuaivel, oAM& n
evdeitn 0e Aeitoupyei. KareBaoTte Tnv
aoPAAeI0 0TO KIBWTIO TWV AOPOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINEEOIial TEXVIKNG
e&utnPETNONG TTEAQTWV.

/\Npoeidomoinon — Kivduvog

I])\SKTpO'IT)\I]E,IO(q'
O1 akOTAMNAEC smom:usc eival
emkivouvec.Ol ETMOKEUEC ETITPETETAI VO
yivovTal pOvo omd evav TeXVIKO TOU
TuRUaTOC €&umnNPETNONG TIEAOTWY,
ekmaideupevo omo euac.Eav n ouokeun exel
BAGBN, TpaRNETe TO peupaToAnTTn (PIC) OO
Vv npida i kKareBaote/EeBIdwoTe TNV
a0dPOAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINEEoial TEXVIKNC
eumnPETNONG TTEAGTWV.

= Mia el10xwpnon uypaoiac Pmopei va
mpokaAeoel pio nAekTpomAnia. Mn
XPNOILOTIOIEITE CUOKEUEG KOBOPIOUOU
UWNANC TTieong ) OUOKeEUEG ekTOEeuoNncg
oTpoU.
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el AITieg Twv CNUIWV

s Mo EAOTTWUATIKI OUOKEUT UTopEi va
mpokaAeoe! pia nAekTpomAnéia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIO XOAQIOUEVN OUOKEUTN.
TpaBn&te To peuparoAnmTn (PIg) omo TNV
mpida 1 kaTeBaoTe/EeBIOWOTE TNV GOPAAEIT
OTO KIBWTIO TV aodoAeiwyv. KaAeoTe TNV
UTINPEOCIO TEXVIKNG €&€UTNPETNONC TTEAGTWV.

= [0 OTIOCIPOTO N TO POYIOPOTO OTNV
UOAOKEQOHIKI TIAGKON UTTOPOUV VO
mpokaAeoouv nAekTpotmAnéia. KateBaoTe
TNV GoPOAEIa OTO KIBWTIO TWV GOPAAEIWV.
KoAeoTe TNV umnpEoia TEXVIKNG
efumnPETNONG TEAGTWV.

/A Npoeidormoinon — Kivduvog
TPXUHMXTIOHOU!

O KOTOOPOAEC PTTOPEI VO TIETOXTOUV EAPVIKO
WNAQ, OTaV UTTAPXEl UYPO LETAEU TOU TIATOU
TNC KOTOOPOAGC KOI TNG €0TIOC HOYEIPEUOTOC.
KpaTOTe TNV €0TIO HOYEIPEUATOC KOI TOV TTATO
TNG KOTOGPOAQC TIAVTOTE OTEYVA.

EJ Artiec Twv Znpimv

Mpoocoxn!

m Ol Tpoxeic MATOI KATOOPOAWV KO TNYOVIRV dnNuioupyouv
VPOTOOUVIEC OTO UOGAOKEQOIKO UAIKO.

m  AnodeUVeTE TO PAVEIPEUD HEXP! VO GOEIROOUV EVTEAWC
Ol KOToopOAeC. MmopoUv va TTPoKUWoUV CnUIEC.

m  Mnv TOTTOOETEITE TTOTE KAUTA TNYAVIO KOl KATOXPOAEG
TAvw oTo Tedio XelpIopou, oTny TIEpIox! evdeitewv n
oTO TAaiolo. Mmopouv va TTpokUWouv {NUIEG.

m  Ed&v mEoouv OKANPG 1N aiXpuned ovTIKEIHEVO TTAVW OTN
Bdion eoTiwv, Umopouv va dnuioupyndouv {nUIEC.

m  TO OGAOUUIVOXOPTO KOI TO TIAGIOTIKO OOXEIG AIOVOUV TTAVGK
OTIC KOWUTEC €0TIEC POyEIPEUATOC. H pepBpdvn
TTPOOTOOIOG TWV €0TIWV OeV eival KATAAMNAN yvia TN Bdon
€0TIWV.

Emokomnon

>Tov akOAoubo mivoka Ba BpeiTe TIC ouxvoTeped CNUIEG:

Znpigg Artia MéTpa avTigeTOMONG

Nekedec YrmepyeINopEvor AnopakpUVETE TOr UTTEPXEINIOLEVO!
doynTa doyNTa APECWE PeE Piot EVOTPO
yUoioU.
AKOTOMNAC UMK XpnolpoToIeiTe PHOVO UAIKG KaBo-
KoBopIapoU pIOKOU, TIOU eivol KATGAANAGH yIot
UOAOKEPOLIKO UNIKO.
[ POTOOUVIES ANGm, Coxopn Kot Mn xpnaiporoleite To medio poyel-

appoc PELOTOC WC EMAOVEID EVOTOBE-
0ne 1 WC EMPAVEID EPYOOINC.

O1 Tpoeic momol EASVETE TO LoyeIpIKO 00 OKEUOC.
KOTOOPOAQV Kall

TNYOVIQY ONuIoup-

YOUV YPOTOOUVIEC

0TO UONOKEQPOILIKO

UNIKO
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Znpigg Armia MéTpa avTigeTOMIONG
Anoxpwaoelc AkoTOMNAC UMK XpnolpoToleite HOvVo UAIKG KoBo-

KoBopIopoU pIOLOU, TIOU eivail KATGAANAGHyIot
UOAOKEPOIIKO UNIKO.
DOOPA KOTOOPO-  2NKWVETE TIC KOTOOPOAEC Kal Tal

Aac (. ahoupivio)  TnyQvia OTOV Tor ETOTOMICETON.
Anpioupyio "ol Zoxopn, GoynTope  ATIOPOKPUVETE T UTTEPXEINOPEVO
BOOWV" HeYOAN TEPIEKTIKO-  DOyNTA AUECKWE PeE Piot EUOTPO
nTor 0€ COX0PN yuaioU.

MpooTacic MEPIBAAAOVTOC

>e auTo TO Kepahaio Ba Bpeite MAnpodopieg yia TV
eEoIKovOuNon EVEPYEIOG KAI VIO TNV GTTOOUPON TWV
OUOKEUWV.

ZUMPBOUAEG VIX TRV EEOIKOVOHNGCN EVEPYEING

m  KAelveTe TIC KATOAPOAEC TTAVTOTE U’ eval KOTAAMNAO
KOTTOKI. 2TO HOYEIPEUO XWPIC KOTIAKI XpeldleoTe
ONUAVTIKA TIeploodTEPN evepyela. Eva YUGAIVO KOTTGKI
ETTPETEI TOV EAEYXO XWPIC VO XPEIGIETOI VO ONKWOETE
TO KOTOKI.

m  Xpnolgoroleite KaToopOAeC Kol TNyAvia pe emnedouc
naToug. Or averinedol TTATO! AUEAVOUV TNV KATAVAAWON
EVEPYEIQG.

m H diGpeTpoc Tou MATOU TNC KOTOOPOAGC KOl TOU
TNyaviou TTPETTEl VO TAUTICETOI e To PEyeOoC TNC €0TIOG
HoyeIpeEUOTOG. EIBIKG oI TTOAU PIKPEG KATGOPOAEG OTNV
E0TION HOYEIDEPOTOC EXOUV WG OTTOTEASOUO TNV GTTWAEIK
evepyelag. Mpoogtte: O KOTOOKEUAOTES TWV HOYEIQIKGWV
OKEUWV aVODEPOUV OUXVA TNV €AV OIGUETPO TNC
KOTOOPOAGC. AUTR €ival ouvnOwS peyoAuTepn omod TN
OIGUETPO TOU TIATOU TNG KOTOOPOAGG.

m  XPNOILOTIOIEITE VIO PIKPEC TTOCOTNTEC HIO HIKEN
KOToOPOAG. Mo peydAn, HOVO Aiyo YEUATN KOTOOPOAX
XPEIAZETOI TTOAU evepyelal.

m  MoayelpeleTe pe Aiyo vepd. AuTO eEOIKOVOUE! EVEPYEIQ.
>Ta AXOVIKG D1oTnPOoUVTOl Ol BITAHIVEG Kal Ol
avOPYOVEC OUOIEC.

m  KoAUTITETE e TNV KOTOOPOAO TIAVTOTE PO KOTS TO
OuvoTO peYOAN emMdAvEIn TNG EOTION LOYEIDEPOTOG.

m PuBpioTte gykaipa pio xapnAdTepn Bobuida
HOYEIEUOTOC.

m  EmAEETE pia KaTAANAN BaBuida cuvexiong Tou
gayelpepoTog. Me pia oAU uywnAr Babuida cuvexiong
TOU HOYEIDEUOTOC OTIOTOAATE EVEPYEIQ.

m ExkpetaMeuTeite Tnv umdAoimn BeppoTnTa TNC BAong
€0TIWV. 2 payeipepa peyoAuTepnc SIGPKEING KAeioTe
TNV €oTial payelpepoaTog Ndn 5-10 Aenta mipiv TN ARén
TOU XPOVOU.



Amocupon CUNPWVX ME TOUG KAVOVEG
TIPOOCTACIXG TOU TIEPIBXAAOVTOG

ATIOOUPETE TN OUOKEUOOIO CUPDWVA PE TOUC KAVOVEC
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBGANOVTOG.

B rvwpiote Tn cuockeun

O1 0dnyiec xprong 1oxuouyv via ditdopec BAoeIC eoTIwv. Ta
oToIxeia Twv OI0OTACEWY VIO TIG BAoEIC 0TIV Ba Ta BpeiTe
OTNV €MOoKOTNOoN TWV TUTIWV. — JeAida 2

To mredio xeipiocpoU

['VwpIioTe TN OUOKeUn el

supwraikn odnyia 2012/19/EE mepi nAeKTpIKWV
KOl NAEKTPOVIK®WV OUOKeUWV (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopidel Ta TAGIOIO VIO IOk
armooupon Kal alomoinon TWV TTOAIWYV CUOKEUWV
ge 1oxU o’ OAn Tnv EE.

E/ AUTI N OUOKEUN XOPOKTNEICeTal CUPPWVA Ue TNV

el e O
[ [
oo 1 O
L) e o I
=< CO ©
Evoeién O1 e0TiECQ HAYEIPEPATOCG
] BoBuideg paveipeiatog Eotia payeipéparoc MpoabeTn Evepyomoinan Kol Gmevepyo-
H/k Ynohoimm BeppoTnTol moinon
= HAEKTPOVIKO OUGTNLIG GpYIKOU HOVEIPEIOTOC O  Eorla poyeipyarog
piog Cwvng
. - © Eoriopayeipeporog  Ayyigre 1o oUpBoro ©
EEL%qvelec Xelp! SIMAAC Ve
— ACOUAEIO TOIDIGV co  0BCA eoTiat Ayyi&re T0 0UpBoA0 CO
® Mpdof evepyomoinon Te eoTiac payeIpéuoToe g \?ggselsm gVepYoMoinon e eatiog payelpépoToc: H avriatoixn Evoeién
OmAnC (v
'F]C Gwwne ‘ ‘ ‘ Evepyomoinon Tne eaTiog payeipepoToc: To TeAsuTaio pUBPIOEVO LEyeBoC
co [poaBetn evepyormoinan e 0BaA eaTiag EMAEYETON QUTOLIOTO,
Ymodeigeig Ymodei&eiqg

m  Otav okouprioeTe €va OULBOAO, EVEQYOTIOIEITOI N
avTioToIXn AeiToupyia.

KpaTtaTe TIc emdAveleC XeIpPIOPoU TAvToTE OTeyveg. H
uypooia emnpeadel TN AsIToupyia.

Mnv ToTIOBETEITE KATOOPOAEC KOVTA OTIC evOEIEEIC KAl
TOUG aioOnTPEC. To NAEKTPOVIKO OUOTNUO PTTOPET Vo
urrepBepuovoel.

m Ol okoUpEC TTEPIOXEC TNG EOTIOC POYEIPEUOTOC
odeilovTal oe TexVIKoUG Adyouc. Aev €xouv Kapio
eMPEPEON TAVW OTN AeIToupPYial TNG €0TIOG PAYEIPEUATOC.

m H eoTia payelipepaTog pubuideTal pe evepyotoinon Kol
arevepyoroinon TNS Bgppavonc. AKOUO Kol OTn PJEYIOTN
IOXU PTtopei va evepyoroinBei Kal vo amevepyotoindei n
Beppavon.

B 2TIC €0TIEC YAYEIPEUOTOC TTEQICCOTEPWY (WVWV UTTOPEI
Ol OEPUAVOEIC TWV E0WTEPIKWY KUKAWUATWY BEppavong
KOl N B€ppavon TWV TPOCOETWV EVEPYOTIOINOEWY VO
EVEPYOTIOIOUVTOI KO VO ATTEVEPYOTIOIOUVTAI OE
O10pOPETIKOUC XPOVOUG.

41



el XeIPIOPOC OUOKEUNGC

'EvOeI€n umoAoinng 6epuoTNTAG

H B&on eoTiov €XEl yIa KGOe e0Tion HAVEIPELOTOC PICK
evoelEn umdAoimng BeppudTnTac dUo Babpidwv.

Edv eudavideTar otnv £vBeIEn eva H, TOTE gival n eoTiax
HOVEIPEPOTOC aKOpa CeoTr. Mmopeite T.x. va diaTnpnoeTe
Vol HIKPO daynTd CeoTO 1) va NlwoeTe kKouBepToupa. OTav
KPUWOEI TIEPICOOTEPO N €0TION HOYEIPEUOTOC, OMALE! N
evdeIEn oTo A H evdeiEn ofAvel, OTaV KPUMOE! OPKETA N
€0TIO UOYEIPEPOTOC.

E¥ Xeipiopog cuockeung

>e auTd TO KEDGAQIO pabaiveTe, TIWC va puBpIdeTe TIC
€0TIEC HOYEIPEUOTOC. 2TOV TTiVOKa Ba Bpeite Babpideg
HOYEIPELOTOC KOI XPOVOUCG LOYEIPEUATOC Yia diddopa
daynTa.

Evepyormoinon Kol xrmevepyormoincn Tng
B&ong eoTIWV

Me Touc OIOKOTITEC E0TIWV PHOYEIDEUATOC EVEQYOTIOIEITE KA
OTEVEPYOTIOIEITE TN BAON ECTIGV.

OT1av n BAon eoTIwv gival evepyoToinuevn, avael n
evoeltn Twv BabuIdwV HoyeIpEUTATOC.

PUOUION TNG E0TING HAYEIPEUARTOC

MSITOUC élaKpnTsc TV €0TIOV PUBUIeTE TN OEPUAVTIKN
I0XU TWV EOTIQV JOYEIPEUATOC.

0 = eoTia payeipepaToc Off

Babpida payeipéuarog 1 = eAdxiotn 10xU¢

Babpida payeipéuatoc 9 = peyiotn 1oxU¢

Kd&be Bobuida payelpeuoTog exel pia evoiaueon Babpuida.
AUTH XOPOKTNPICETAI PJE HIG KOUKKIOO.

Mivakag HXYEIPEPATOC

>Tov aKOAoubo mivoka Ba Bpeite pepIkd TapadeiyuaTa.
O1 XpOVOI HOYEIPEUOTOC KAl O BaOUIdEC PaVEIPEUATOC
eCapTwvTal amod To €idog, To BAPOC Kol TNV MoIOTNTA TWV
daynTv. Mo autd To AOYO EVOEXETOI VO UTIAPXOUV
QmOKAIoEIG.

XpnOoIUOTIOIEITE VIA TO OPXIKO poyeipepa TN Bobuida
goyelpepoTog 9.

AVOKOTEUETE KATTOU-KATIOU TO TTOXUPPEUCTO haynTA.

Ta TPOPIUC, TO OTTOIOt OOTAPOVTOI OUVOTA I OTO OTTOIO KOT)
TN OIGPKEIC TOU COTAPIOUOTOC eEEPXETAI TTOAU UYPO,
KOAUTEPO VO OOTOPOVTOI OE TIEQIOCOTEPEC UIKPEC PeEPIDEC.
SUUBOUAEC VIO TO payeipepa pe e€0Ikovounon eVEPYEING
Ba Bpeite oTo KehAAaio "TlpooTaoia Tou
epIB&MovToc".— ZeAida 40
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Aigoigo
Y0KOAGTO, KouBepTOUPO
Boutupo, péNI, Cehaivor

ZéoTapa Ko diaTipnon Oeppo-

KPOGiaG

Floxvi (Y. poyelpspeves dakee)
[ oo™

ZE0TOp0N AOUKAVIKWY OTO VEPO™™
Semaywpa Kol {E0TaHO
STIOVAIKI KOTEWUYHEVO

KOUAOIC KOTEWUYPEVO

Ziyovo payeipepa, oiyavo Ppd-

Olgo
['louBapAGKIa, KehTEDEC
Wapl

AoTpec 0OATOEC, LY. 0OATOO LTTE00-

HEA

XTUTNTEC 0OATOEC, TI.Y.
othtoo pmeaipved (Bearnaise), 00\
100 oMawvTeC (Hollandaise)

Mayeipepa, payeipepa pe aTpo,

OOTAPIOHO

PUQ (e OImAGoI0 TOoOTNTA VEPOU)
PuCbyaho

Bpaotec momomec e dAouda
Bpaotec momomec xwpic dAoldor
ZUHOPIKG, LOKOPOVOIKIO

[loyvi, ooumece

Noyawvikor

NOXOVIK®, KOTEWUYPEVQ
Motyeipepa aToV ToUBPAOTAPO

Mayeipepa o KAEIOTO OKEUOG
PoAG KpEOTOC

Wntoc Kamopoc

koUAoG

Whaoipo pe Aiyo AGdi**
2viToe, duaiko N move
JVITOEA, KOTEYUYLEVO
KotoAeTa, Guolkn N move
MmpiCoAa (3 cm méoc)

Xopmoupykep, kedTedakio (3 cm
ﬂdXOC>***

*

*kk

KOMTOKI

** Xwpi¢ Komok
“** TupioTe MOAEC DopEC

JUVENION HOYEIpEPOTOC  XWwpiC

BaOpida ouvé- AIGpPKEIX OUVE-
XIONG TOU Ho-  XIONG TOU JIak-
VEIPEHATOC O
AemTé

VEIPEPATOC

1-1.

12

12

1-2.

34

2-3. 10-20 Aermdy
2-3. 20-30 Aermax
4-5* 20-30 Aermox
4-5* 10-15 Aermdy
12 3-6 Aermmax
3-4 8-12 hemmrdx
2-3 15-30 Aemax
1-2. 35-45 hermdx
4-5 25-30 Aemmdx
45 1525 hermdy
6-7* 6-10 Aermrdx
3-4. 15-60 Aemat
2-3. 10-20 Aerméy
34, 10-20 Aermdy
45

4-5 50-60 Aermd
4-5 60-100 Aerdy
2-3. 50-60 Aermrdx
6-7 6-10 Aermrdx
6-7 8-12 \ermdi
6-7 8-12 hermrdx
7-8 8-12 \ermdl
4-5, 30-40 Aermdx




BaBpida ouvé- AlGipKeia OUVE-

XIONG TOU HOi-  XIONG TOU Hat-

YEIPEPATOC VEIPEPATOC OE
AenTa

>1B80¢ MoUAEpIKOU (2 cm 56 10-20 Aermax

n('xxoc)***

21160C MOUAEPIKOU, KOTEWUY- 56 10-30 Aermax

EVO***

Wap! ko GIAETO woipiow, Guaiko 56 8-20 Aermax

Waipl Kol GIAETO YoiploU move 6-7 8-20 Aermdi

Wapr kau GINETO Waiplow, mave Kol 6-7 8-12 hermai

KOTEWUYHEVO TLY. DETOKIO YOpIoU

mowve

Kapaidec kar yopidec 7-8 4-10 Aermai

J0TOPIOLO AOXOVIK®WY, DPETKWV 7-8 10-20 Aermar

HOVITORIGV

AOYOVIKG, Kpeag 0 Awpidec kot 7.-8. 15-20 Aermat

OIOI0TIKO TROTIO

TnyovnTa GoynTer, KOTEYUYEVOL 6-7 6-10 Aermdi

Kpemee 6-7 ouvexopeva

OpehéTa 34, ouvexopeva

AByG uamiar 56 3-6 Aermai

Tnyaviopa otn ppITela (TRyGvi-

opa otn ¢pirea 150-200 yp.

avd pepida ouveyopeva og 1-2

AiTpot AGdI**)

Kareyuypeva mpoiovTa, Y. Tnyovn-  8-9

TEC TIOTOTEC, VAYKETC KOTOMOUAOU

KPOKETEC, KATEWUYLEVEC 7-8

Kpeoc, T.X. KOUPOTIO KOTOMoUAOU 67

Wapi move 1 oe CUpN e poyio pm-— 5-6

pac

AayovIKG, poviTapio mave 1 oe (opn 5-6

€ OIGH UITipOLC, TEUMOUPO

MIKpO TOPOIOKEUBIOOTa, TLY. TNYO- — 4-5

vitec/Aoukoupadec BepoAivou,

dpouTa e CUPN Pe oIt umipac

* JUVEXION HOYEIPEUOTOC  XWPIC
KOOKI

% pric K(}ﬂdKl
*** Tupiote TOMEC dopég

HAekTpOVIKOC Bpaopog el

= HAeKTPOVIKOC BPAGMOC

To NAeKTPOVIKO oUOTNUG GPXIKOU LOYEIPEUATOC Oepuaivel
TNV €0TiOl HAYEIPEUOTOC HE TN PEYIOTN 10XU KOl TTEPVA PETA
oTn XouNAOTEEN BaBUIdO CUVEXIONC TOU HOYEIPEUOTOC, TTOU
EXETE STMAEEEL.

Mo mdoo xpodvo Ba Beppaivel n eoTia, e€apTdTON QMO TN
puBuIopEVn BoBuida CUVEXIONGC TOU UOYEIPEUOTOC.

PUBuION NAEKTPOVIKOU CUGTHHATOG XPXIKOU
HXYEIPEPATOG

To NAEKTPOVIKO OUCTNUG GPXIKOU LOYEIPEUATOC UTTOPEI VOl
evepyoroinBei povo oTa MPWTA 30 SeUTEPOAETITOL HETA TNV
€VEPYOTTOiNoN TNC €0TIAC HOYEIPEPOTOC!

1. PubpioTe pe 10 JIOKOTITN TNC E0TIOC HOYEIPEUOTOC ThV
emoupunTn BaBUIOG OUVEXIONC TOU PAYEIPEUATOC.

2. ToThoTe TO OIOKOTITN TNG EO0TIOG UAYEIPEUATOC.

To NAeKTPOVIKO OUCTNHO GPXIKOU LOYEIDEUOTOC EXEI

evepyoroinBei. STnv vSeIEn avaRooRAvVoOuY eVOMAE To A

Kol N BaBuida cUVEXIONG TOU LOYEIPEPOTOC.

MeTd TO apXIKO payeipepa eEakoAouBei va avapel oTnv
evoelln akopa povo n Babuida cuvexiong Tou
HOYEIDELOTOC.

Nivakog HXYEIPEPATOG VI TO NAEKTPOVIKO
OUCTNHX XPXIKOU HAYEIPEHNATOC

Mo moia paynTa eival KATAMNAO TO NAEKTPOVIKO oUoTNUO
OPXIKOU pavelpepaToc, Ba To OeiTe 0TOV OKOAOUBO TTiVAKA.
H pikpoTepn moooTNTa Tou SiveTal OTOUC TTHIVOKEG
ovodEPETAI OTIC HIKPOTEPEC E0TIEC HOYEIDEUATOC, N
peyoAUTEPN TTOCOTNTO OTIC PEYOAUTEPEC E0TIEC
poayelpepoaTog. O avapepOuevec TIMEC eival eVOEIKTIKEC.

AVOKOTEUETE KATTOU-KATIOU TO TTOXUPPEUCTO haynTA.

®aynto pe 1o nAekTpovi- MoodTnTa  BaBpida  TuvoAikog

KO OUOTNUO OPXIKOU POt payeipé-  Xxpovog pa-
YEIPEPATOC parog VEIPEPATOC
oe AenTé

ZéoTapO

ZWHOC 500ml-1  A7-8 4-7 \ermay
NiTpo

MnxTéC aoumeg 500ml-1 A23 3-6 Aermmai
AiTpo

oho™ 200-400ml A1-2 4-7 hermmox

ZéoTapa Kou diaripnon

OepHOKPUCIaG

Floyvi (.Y, LOVEIPEUEVES 400-800yp. A1-2

hakec)

Semaywpa Kol {EGTap

STIOVOKI KATEWUYLIEVO 300-600yp. A2-3. 10-20 Aermat

KOUAQIC KOTEWUYHEVO 500yp.-1  A2-3. 20-30 Aermox
KIAO

*

YUVEION POYEIPEPOTOC XWPIC KOTOIKI

** Xwpic KOMOKI
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el Aoddaieia Tadiwv

®aynTo pe 10 nAekTpovi- MoodTnTar  BaBpidar  ZuvoAikog
KO oUOTNUO KPXIKOU Ot payeipé-  Xpovog Ha-
VEIPEPATOC
oe AenTd

YEIPEPATOC HOTOC

ZIyavo payeipepo

Wapl 300-600yp. A4-5* 20-25 e

Mayeipepa

PUC (ue OmAdoiomooomta - 125-250yp. A 2-3 20-25 e

vepou)

Bpaotec momomec pe drouda 750yp.-1,5 A4-5 30-40 Aermox

pe 1-3 dAITOvIo vepo KIAG

BpoioTec momomec Xwpic 750yp.-1,5 A45 20-30 Aermox

dAoudx e 1-3 GAITCavIO KIA

vepo

Nayoviké pe 1-3 AmCovia - 500yp.-1  A2-3. 1520 Aermmai

Vepo KIAO

Noyovika Koreyuypéva e 1- 500yp.-1 A 4.5, 15-20 Aermai

3 OAITCavIONvepd KIAO

Mayeipepa oe  KAeloTO

okelog

PoAG KpEOTOC 4 kopuomo A 45 50-60 Aerrdx

Wnroe komopde 1kIAO A45 80-100 Aermor

Tnyaviopa**

2VIToeA, UOIKO 1) mave 1-2 koppoTior A 6-7 8-12 \emmai

KoToAéTor, Gualkr ) Tove 1-2 Koppomo A 6-7 8-12 herma

MmpiCoAa (3 cm maoc) 1-2 koppoma A 7-8 8-12 hemmmai

Wapi kot GiAéTo wopiot mave  1-2 koppomo A 6-7 8-12 hermax

Waipr ko diAéTo wopioy, mave  200-300yp. A 6-7 8-12 hermrdi

KOl KOTEWUYHEVO TT.Y. DETOKIOH

WopIoU owe

Kpemec AB-7 Tnyavicovtol
ouvexopeva

*

JUVEION LOYEIPEPOTOC XWPIC KOTOIKI

“* XwpIC KOMOKI

ZUMPBOUAEG YIX TOV NAEKTPOVIKO BPXOHO

O nAeKTPOVIKOC Bpaopoc eival KATAMNAOC VIO TO
poyeipepa pe Aiyo vepd pe dIoThpnon Twv BpeNTIKWV
OUOCTOTIKQV.

B JTIC UEYOAEC E0TIEC LOYEIPEUTTOC TIPOCOEDTE OTO
daynTo mepimou 3 GATCAVIO VEPO, OTIC HIKPEC £0TIEC
HoyelpEuaToC Tepimou 2 GATCAVIO vepo.

m  KAeiveTe TNV KATOOPOAG U’ VOl KOTTOKI.

m [0 10 daynTd, TOU XPEIACOVTOI OTO pPayeipepo TTOAU
vepo (T.X. CUUCPIKA), dev eival KATGANAOG 0
NAEKTPOVIKOC Bpaopoc.
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B Acpareia moudiwov

Me Tnv aoddAeia Taudiwy PrmopeiTe va epmodiosTe To
moudId, VO EVEPYOTIOINOOUV TN BAON €0TIRV.

Evepyoroinon Ko &rrevepyoroinon Tng
XOPAAEING TTXIOINV

H B&on eoTiov TPETEN VOl VAl OTTEVEQYOTIOINUEVN.

Evepyormoinon: Ayyiéte To cUpBoAo <0 yia Tepimou 4
OeuTtepoOAenTa. H evOeIKTIKN) Auxvia MAvw oo To cUuBolo
<0 avapel yia 10 deutepdAenTa. H Baon eoTiwv eivai
KAEIdWUEVN.

Anievepyoroinon: Ayyiéte To cUpBoAo <O yia Tepimou 4
OeuTtepoOAenTa. To KASIOWUO €xel OKUPWOEI.

KAe1dwpévn Baon eoTiOV

OT1ov pubpifeTe pIa EOTION LOYEIPEUATOC OTNV KASIdWUEVN
Bdon eoTiwy, oupBaivel To eENG:

m >NV evoelEn TWV E0TIVV POVEIPEUATOC avaBooBnvel To
£, N n évdeiEn Tng umdAoImNG BepuOTNTAC AVaBOORrvel
eVOMAGE e To 1.

m  H evlelkTIK Auxvia Tave omd To CUPPBOAO <O avaBel.

ATlevepyoTToINoTE TNV E0TIO HOYEIPEUATOC. AKUPWOTE TO
KASIOWUOL.

AUTOHOTN XOPXAEIX TTIXIOIWV

Me auTn Tn AeiToupyia evepyoroleital N aohaAeio TaIdIwV
TTAVTOTE QUTOUATC, OTOV OTIEVEQYOTIOIEITOI N BA&ON €0TIRV.

Evepyormoinon Ko GimevepyoTroinon

Tov TPOTIO e TOV OTI0I0 EVEPYOTIOIEITE TNV AUTOUOTN
aodaiela Taudiwv, Ba Tov Bpeite 0To KEGOAQIO "BOCIKEG
pubuioelc".— 2eAida 45

[B)AutopaTtn
OTTIEVEPYOTTOINON YIX
AOYOUG XGPAAEING

Edv pio eoTion HOYEIPEUOTOC €ival eVEPYOTIOINUEVN VIO
HEYAAO XPOVO XwpIc va aMGEel n pubuion, TOTE
EVEPYOTIOIEITOI O AUTOUATOC TIEPIOPIOUOC XPOVOU.

H Beppavon TnNC eo0TioC HAYEIPEUOTOC OIQKOTITETAL. XTNV
EVOEIEN TWV EOTIOV HOVEIPEUOTOC OVOBOORAVOUY EVOMAE F
£ ko n &vdein unmohoimnc BepudTnTog H/H.
ATlevepyorToINoTe TNV €0TIO HOYEIPEUATOG.

To moTe O evepyoroinbei 0 TEPIOPICPOC XPOVOU,
eCapTdTal amd TN pubpiouevn Babpuida payeipeuaTtod (1
ewe 10 wpeg).

Ymodeign: Mmopeite omoTednmoTe va evepyoTtolroeTe Eava
TNV eoTia payelipeparoc.Mmopeite omoTednmoTe va
EVEPYOTTOINOETE EQVA TNV EOTIC UAYEIPEUATOC.



Baoikég pubpioeig el

B Baoikéc pubpioeig

H ouokeun ooc &xel d1ddopec BaoIKES pubpioelg. AUTEC TIC
pUBUIoEIC PTTOPEITE VO TIC TTPOCAPUOOETE OTIC CUVNOEIEC
0aG.

‘Evdeiln  Aeitoupyia

ci Autoparn aopaleio maidiov
0 Anevepyomoinpévn.*
{ Evepyomoinuévn.
c XglpOKivnTn KOl auTOUaTn alohaAelor MOUdIGV OTEVEPYOTIOIN-
pévn.
c MpoadeTN evePyOTTOINGN TWV BEPUAVTIKOV CWHATWV
0 Arevepyomoinpevn,.
{ Evepyomoinuévn.
c TgAsumia PUBHION TTPIV TNV OMEVEPYOT0INoN TNE E0TIOC HOyEL-
PEHOTOC. ™
cl Emavagopda otn Baaiki pUOpion
o Anevepyomoinpévn.*
{ Evepyomoinuévn.

*Boioikr) pubuion

AAN\ayr TV BXCIKWV pubUicEWV

H Bdon 0TIV TIPETIEI VO €iVOl OTTEVEQYOTIOINKEVN.

1. EvepyormoinoTe TNV UmpoOoTIVH apIoTEPT 0TI
HOYEIPEUOTOC <+ pe TN BaBpida payelpéuoToc 1.
2. Méoa ota emopeva 10 deutepdAenTa ayyiEte TO

oupBoA0 <0 yia 4 deuTepOAETITO
/ ° Y \
+ U

+ K/
&%) °°

2TNV K&TW 00ovn evdeifewv avaBoofrnvouv evoMaE = Kol
!, oTnv emdvw 00dvn evdeifewv ovaBel To L.

3. Ayyitte TO oUPBOAO <0 TOOEG GOPES, UEXP! VO
eudavioTel 0TNV KATW 000vn evdeifewv n embuunTn
evoelgn.

4. Ayyitte To oUpBoro © TOoEC DOPEC, UEXP! VO
eudavioTel oTnV endvw 0Bovn evdeifewv n embupuntn
puBuion.

S

&
8
» o

5. Ayyitte TOo oUPBONO < yia 4 SeuTeEPOAETTTO.
H puBpion éxel evepyoroinBei.

6. ATIEVEPYOTIOINOTE TNV EOTIA PHAYEIPEUATOC.

Kax®apIopog

KardMnAa UAIKG KaBopIopoU Kail OuvVTAPNonG PTTOPEITE VO
TTpounBeuTeiTe YEOW TNC UTINPECIOG TEXVIKAG eEUTTNPETNONG
TEAOTWV 1 0TO BIKO PoG eShop (NAEKTPOVIKO KOTOOTNUO).

YXAOKEPAUIKO UAIKO

KabopileTte Tn Baon eoTiwv K&Oe dopd, TTou EXETE
poyelpewel ge autn. ETol dev KOMOUV TOl KOPEVD
ummoAeippaTa daynTwy.

KabopileTte Tn Baon €oTIOV, adol TTPWTO KPUWOEI BPKETA.

Xpnolgotoleite HOvo UNKG KOBapIoUoU, TTou eival
KOTOMNAC VIOt UOGAOKEPOPIKO UANIKO. MpoogtTe TIC
urtodeiéelc KaBapIopoU TIAVW OTn OUCKEUOOIO.

Mn xpnolgoroleite ToTE:

UN CPAIWUEVO OTTOPPUTTOVTIKG TIIATWY
KOBAPIOTIKA VIO TO TTAUVTHPIO TWV TATWV

UANIKG TRIYIPOTOG

IOXUPO OTIOQPUTIOVTIKS, OTTWG OTTPEI NAEKTPIKOU
doUpVoU ) UNIKG OTTOPGKPUVONG AeKED WY

OKANpd& odouyydpia

OUOKEUEC KOBOpIoPoU UWNANC Teong N CUCKEUEC
ekTOEEUONC ATUOU

H pey&An pumovon amopokpUVeTal KOGAUTEQS Pe pia EUOTPO
yuoAioU Tou epmopiou. Mpooette TIc untodeiéeic Tou
KOTOIOKEUQOTH.

Mia KOTGMNAN EUoTpa yuaAloU pTtopeiTe va pounBeuTeite
€MoNC HEOW TNG UTINPECIAC TEXVIKAC eEUTINPETNONG
TTEAATQV 1 0TO OIKO HOC e-Shop (NASKTPOVIKO KOTGOTNUO).

Me €101k odouyydpIa VIO TOV KABPIOUO UOAOKEPOUIKOU
UNIKOU TIETUXOIVETE KOAG OIMOTEASOUOTO KOOOPIOpOoU.

MAxiclo Tou TTEdioOU HAYEIPEPARTOG

Mo va armoduyete CNUIEC O0TO TTACIOIO Tou TIediou
HOYEIDELOTOC, OKOAOUBNOTE TTAPOKOA®W TIC KOAOUBEC
utooeigelc:

m  Xpnolporoleite povo eoTd OIGAUUG GTTOPEUTIAVTIKOU
MATWY.

= [Ipiv TN xpron TMAUVETE KOAG TO KAvVOU VIO
0dOoUYYOPOTIOVA.

= Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVA 1I0XUPO KABAPIOTIKO I UAIKG
TPIYIPOTOC.

m  Mn xpnoiporoleite Tnv EUOTPO YUOAIOU.
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el AvTiueTmon BAABWY

Bl Avripetomon BAaBov

Edv moapouociaoTei Kamolo BAGRN, O onuaivel WS eival KATI
TO 00BaPO, ouxva N aiTial eival aorpovTn. MNpiv KoAEoeTe
TNV UTTNPEOIO TEXVIKNG eEUTINEETNONC TTEATWY, TTPOOEETE
TTOPOKOAR TIC UTTOOEIEEIC OTOV TTIVOKO.

To NAEKTPOVIKO oUOTNHO TNG BAONC €0TIWV BPIOKETAI KATW
amd 710 medio xelpiopou. o diddopes AITieq Pmopei N
Beppokpacia o’ auTh TNV TTepIoXn va auénBei apa TTOAU.
‘Evdein
Kapior

ZopaApa
H mopoxr) Tou peupartoc Exel dloKomel,

OAec o1 evdeiteic avaBo-  H emdavelo xeipiopoU eivol uypr 1 Evo avTIKeipevo

oBrvouv BpioKETOI MAVW O’ OIUTHV.
To &7 avapoopAvel Kard  H eoTio poyelpeparog eivor KAeIdwpevn Kai o dio-
TNV evepyoroinan KOITTNG TNG €0TIOC LOYEIPEUOTOC EiVal EVEPYOTOIN:-

HEVOC, TLY. JETA TNV OMEVEQYOMOINGN TOU
XPOVOOBIOKOTTN ) UETO OMO piIok BIOKOTTT| PEUHOTOC,

=t H oUvdean dedopevwy JETOE TNC e0TIOC Kol TNC
Bong eamwv exel BAGRN.

£ %€ TIEPI00OTEPEC EOTIEC LOYEIPENOTOC EAGIRE XWpa
Hoyeipepon yIon eYOAUTEPO XPOVIKO DIGOTNHO e
uWnA 10xU. T1or TV TPOCTOII0 TOU NAEKTPOVIKOU
OUOTAHOTOC OMEVEPYOTIOINBNKE N E0TION JAYEIDEHO-
T0C.

FY MapdAn T amevepyomoinan pe 10 & 2, 0 nhe-

KTPOVIKO 0UOTNHO BEQHOVONKE OKOLO TIEPIOa0-
T1e00. [ UTO OmevePYOToINBNKOV OAEC 01 E0TIEC
HOYEIDELOTOC.

To F 5 kar n BoBpida Mpoeidomoinon: Miot KauTr) KOTooPOAX BPIOKETON

HOYEIPENOTOC OVOBOOPr-  OTNV TIEPIOXT TOU TTEDIOU XEIPIOUOU. TO NAEKTPOVIKO
VOUY eVOAGE. Akolyetal  QUOTNHA KIVOUVEUE! Var UTEPBEPLOVBEI.
Vol NYNTIKO onpa

F S koo oo MiokouTs KaoapoAa BRioKeTan aTny miepiox Tou

miediou xelpIopou. Mot TNV MPOCTaoIo TOU NAEKTPOVI-

KOU OUOTHOTOC OMEVEPYOTIOINBNKE N E0TION LOySI-
pépaToc.

H eoTior payeipeuaToc BpIoKOTaV VIo TOAU XPOV0 08
AEITOUPYIO! KOl OMEVEPYOTIOINBNKE oMo oV TNC.

H Aermoupyio emideignc eivar evepyomoinpévn

Fg

o E 01 coTiec poyelpepo-
T10¢ ¢ BepuaivovTal

Mnvupa "E" oTIg eVvOEigeIg

Otav oTic evdeilelc epdavideTal eva pivupo ohpOAUOTOC Pe
"E", m.x. EO111, amevepyomoIroTe TN OUCKEUN KAl
gvepyorolfoTe TNV ava.

Edv n BAGBN ATav yia piot povo dopd, of3fivel n evdeign. e
epIMTwon mou eudavieTal TO PAvUpa obaApaTog Eava,
KOAEOTE TNV UTTNEEOIC TEXVIKNC €EUTTNPETNONG TTEAOTWY KOl
OWOTE TO OKPIBEC PNVUPG OGOALOTOC.
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Mo va unv utepBeppoavOei To NAEKTPOVIKO oUOTNUA,
QTTeVEPYOTIOIOUVTAI, GV XQEINOTE], AUTOUATR OI EOTIEG
payelpépaToc. H évdeitn F2, FH, A F5 epdaviteTan

eVOMAE Pe TNV EveIEn umdAomne BeppdTnToac H 1 H.

Métpa avTigeTQMONG

EAEyETE TNV 00DOAEIN TNC GUOKEUNC OTOV NAEKTPIKO THVOKOL TNC KOTOIKIOG. EAEY-
&re, e0v UMAIpYE! WIot DIOKOMT) PEUKOTOC OTIC GAEC NAEKTPIKEC OUOKEUEC.

2TEYVWOTE TNV EMAOVEID XEIPIOLOU I OMOOKPUVETE TO OVTIKEIEVO.

AmevepyomoInaTe Tn ouoKeur|. EvepyomolroTe Eova Tn QUOKEUN.

Anevepyomoirote Kol PeToromo 30 deutepOAETTar evepyoToinaTe EovaTn
OUOKEUT PEOW TNC 0OPOAEIOE OTOV NAEKTPIKO TTVOKO TNC KOTOIKIOE 1) HEOGW TOU
OIOKOTITN TIPOOTOAIAC OTO KIBWTIO TwV 0oGaAeiwv. Edv eudoavioTel Eovarn
&vOeIEn, KaAEaTe TV UTPeoiol eEUTINEETNONG MEATAV.

MepipeveTe Aiyo.AKOUUTIOTE piok oToIodrTIOTE EMQAveln xelpiopou. Otav ofnaoel
10~ 2, T6T€ T0 NAEKTPOVIKO 0UOTNHO EXEN KPUGOE! TIpKeTA. MTopeiTe vor ouveyi-
08TE TO HOVEIpEHO.

MepipeveTe Aiyo.AKOUUTINOTE pio oTroIodrTIoTE eMmdaveln xelpiopoU. Otav ofnasl
10 F ", LMOpEiTE VO 0UVEXIOETE TO LOYEIPELO.

AnopokpuveTe TNy KamoopoAaLH evoeien ahaiparoc oBrvel Letd amo Aiyo. Mmo-
PEITE VO OUVEXIOETE TO LOYEIDELL

AnopokpuveTe TNV KamoopoAa.MepipeveTe Aivo. Ayyi€Te pior omoiadnmoTe emdor
veloxelplopou.OTav oBrjoel To ~ 5, pmopeirte vot auveyiogTe To poyeipepa.

MropeiTe vai evepyoToInoeTe PEOKC Eova TNV E0TION LIOYEIDELIOTOC.

Amevepyomoinon Tne Aermoupyiog emdeiEnc: AmoouvdeoTe Trn ouokeun yiot 30
DeuTePOAETTON OmO TO NAEKTPIKO DIKTUO (KaTeBdioTe/EeBIDWATE TV OVTIOTOINN
aohaeIot TNC KOTOIKIOE 1) KAEIOTE TO DIOKOMTT TPOATO0ING OTO KIBWTIO 00dO-
AEIGV). 270 EmOpEval 3 ASTITOH OyYIETE piok omolodnmoTe EMPOveIn XeIpiopou. H Aer-
TOUPVIol EMOEIENC OMEVEPYOTIOIEITON.

271G VOEIEEIG TWV ECTIWV HAYEIPEPXTOG
avapBoofnvel To —

OT1av KOT& TN oUVOEON TNC OUOKEUNG OTO OIKTUO 1) PETA
armd pia SI0KOTIH Tou peUpoToC avapBooBnver oTic evdeiéelc
TWV E0TIOV HOYEIPEUOTOC TO =, TOTE TO NASKTPOVIKO
ovuoTnua exel urmooTei BAGRBN. MNa Tnv empPBeRaiwon NG
BAABNG KaAUWTE TNV emdAVEIR XEIPIOUOU yIol Aiyo PE TO
XEQL.



VA Ynnpeoix TEXVIKAC
eEumnPETNONG TEAXTWV

Edv n cuokeur) oo TTPETIEl VO ETTIOKEUROTEI, N UTTNPECIO
TEXVIKNC EUTINEETNONC TWV TIEAATWV TNG ETAIPEING POC
BpiokeTal otn diGBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PIO
KOTOAMNAN AUon, emiong Kail yia TNV omoduyn Twv TIEQITTWV
EMOKEWYEWY TOU TIPOOWTTIKOU TNC UTINPEOIOG TEXVIKNC
eEUTINPETNONC TIEAATQV.

ApiBpog E kau apiOpog FD

Edv ¢ntnoeTe Tn OIKr HOC UTTNPEsIa TEXVIKAC eEUTTNPETNONG
TeAOTWY, OWOTE TTAPAKOAW ToV apIBud E kai Tov apiBpd FD
NG ouokeung. Tnv mvoKida TUTTOU e Toug aplBuouc Ba
TNV Bpeite Movw oTNV KAPTO OUOKEUNC.

MpooelTe, OTI N eMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUMUOTOC
e&urnPETNONG TTEACTWY OTNV TIEPITITWON eVOC e0OAUEVOU
XEIPIopoU Oev eival dwpedv, oKOUO KOl KOT& Tn OIAPKEI
TOU XpOVOU TNG eyyunong.

Ta oToIXEIO ETMKOIVWVIOC OAWV TwV Xwpwv Ba Ta Bpeite
oTov Tivaka YTINPEeoIieC TeXVIKNAC eEUTTNPETNONG TTEACTWYV
mou mapadideTal padi.

EVTOAN €MOKEUNG KOl CUMPBOUAEG O TIEPITTTWON
BAapBng
GR 18 182

XPEWON KANONG Tpo¢ eBVIKA dikTuO

EpmoTeubeite TNV epmelpia Tou KoTookeuaoTn. ETol
efaodahiCete, OTI N emokeur| yiveTal amd ekmaideUPEVOUC
TEXVIKOUG TOU OEPPIC, TToU eival eEOTTAIOUEVOI e TOl YV Ol
OVTOAMOKTIKG VIO TN OUCKEUN OOC.

Ymnpeoia TEXVIKNG €EUTNPETNONC TIEAATQWV

el
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el OaynT& OOKIJWV

BNoaynTa dokipav

AUTOC O TTIVOKOC dNUIOUPYNONKE VIO TG EPYOOTAPIO
OOKIPWY, VIO Vo OIeUKOAUVE! TN OOKIPN TwV OIKWV HOC
OUOKEUWV.

Ta oToIxeia oTOV TMivVaKa avadepovTal oTol DIKG YOG
poyelplka okeun Schulte-Ufer (emaywyikd OET HOYEIPIKWY
okeuwv 4 Tepoxiwv HZ 390042) pe TiIc akoAoubeg
dlooThoeIC:

OaynTé doKIpHV

Babpida apyl-
KoU HayeIpepa-

O¢ppavon /ApXIKO payeipepa

m KoToopoAa pe Ao @ 16 cm, 1,2 Aitpa, yia 14,5 cm &
eoTia payelpepaTog piog wvng

m Karcapoha @ 16 cm, 1,7 Aitpa, via 14,5 cm @ "eoTia
gayelpguoTog piag (wvng

m Kartoopoha @ 22 cm, 4,2 Aitpa, yia 18 cm @ n 17 cm
@ €0TiC UAVYEIPEUATOC

m Tnyovi@d 24 cm,yia 18 cm @ n 17 cm @ ecTia

HOYEIPELOTOC

ZUVEXION HAYEIPEUNTOC

Aicpkela (Aenrai:Aeutepodenta)  Komdki  Babpida ouvéxione  Kamdki

TOU HOYEIPEPATOC

TOC

Ni©oIHO0 GOKOAGTOG

Motyelpiko okeuoc: KomoopoAa pe Aapn

KoupBepToupa ookoAaTac (m.y. Dr. Oetker eAadpwc
mkpr, 150 yp.) mavw otV eoTia ayeIpEUOTOC e @
14,5¢cm

ZéoTapa Ko diarripnon {eoTwv TWV GaKWV goUma
Motyelpikod oKeuog: KaroopoAa

dakég oouTTa oUNPWVA LUE TO TTPOTUTTO
DIN 44550

Apyikn Beppokpaoio: 20 °C

MoooTnTo: 450 yp. yio €0TiON HOYEIPEUOTOC e @
14,5¢cm

MooodTnTo: 800 yp. yio £0TION HOYEIPELOTOC e @
18cmn @17 cm

dakég ocouTTa wg TPOIOV KouTIoU
M.x. Tepivo e GOKES Kol AoUKAVIKa TNE Erasco:

Apxikn Beppokpaaia: 20 °C

MooodTnTo: 500 yp. yio £0TiON HOYEIPELOTOC e @
14,5¢cm

MooomTo: 1.000 yp. yior eaTion HOYEIPEPOTOC e
@18cmn @17 cm

Ziyovo BpAoipo GAATOOG PTEOAUEA

Motyelpiko akeuoc: KomoopoAa pe Aapn
Oeppokpaoio yohokToc: 7 °C

Juvtoyn: 40 vp. BouTupo, 40 yp. ahelpl, 0,5
AiTporyoat (3,5% moo0oTo Aimouc) Kol o peqor
oG Vior eaTion payelpepoToc pe @ 14,5 cm

Mapaokeun puloyaAou - ZuvEXION TOU HAYEIPEPATOC PE KATIGKI
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1. Oxl
mepimou 2:00 XwPIC OVOKATENO! Noi 1. Nou
mepimou 2:00 XwPIC OVOKATEHO! Noi 1, Noi

mepimou 2:00 Noi 1, Noi
(ovokomepor petamepimou 1:30)

nepimou 2:30 Nou 1. Nou
(ovokomepor peTamepimou 1:30)

mepimou 5:20 Oxi 11,3 Oxi

T NiGyote To BoUTUPO, OVaKATEYTE
HEOTO GAEUPI KO TO OAGTI KOl
adnoTe T0 (e0TO PEiVHO OAEUPIOU
yion 3 Aermat

2 MpooBsarte T0 yohat 010 CeaTO pelypo oheupioy
KOl OvaBPOOTE TO LEIVHO OVOKOTEUOVTAC TO OUVE-
XG

3 Abou avoBpdoer  0GATOx pie-
OOPEA, KON OTE TNV VIOt OIKOHO 2
Aermar oTn Badpida 1, avakoreuo-
VTOC TNV OUVEXWC



DaynTa OOKIPWV el

DaynTa dokipwv O¢ppavan /ApxIko payeipepa Zuvéyion HoyeIpEHaTOC
BaOpida apyl- Aigpkeix (Aenré:AeutepodenTa) Kamdki Bapida ouvéxionge  Kamdéki

KoU poyelpépa- TOU POYEIPEPATOC
TOG

MayeipIko okeuoc: KoroopoAa
Beppokpooio yahakToc: 7 °C

Yuvroyn): 190 yp. atpoyyurdomeppo pudl, 90 yp. 9 mepimou 6:45 Oyl 2 Noi
(axorpn, 750 mlyaiat (3,5% 00000 Aittouc) Kot Zgotawvere 10 Yoha, PEXP! var apxiCel va
1 yp. aham yia eoTior payelpeuarog pe @ 14,5 cm (OUTKGVELPUBLIaTE XapNAGTERO 0T

BoBpido OUVEIONC TOU IOYEIPELATOC
KO TTP00BEaTE T0 PUC, T aYopN KOl
T0 OAGTI OTO YOAOK
JUVOAIKI DIGPKEID (Ui e TO OpPXIKO
Bpdaipo) mepimou 45 Aemron

Meta amo 10 AeTTé avaKoTEYTE
70 PUCOYOIAO

Yuvtoyn): 250 yp. oTpoyyuldomeppo pud, 120 9 mepimou 7:20 Oyl 2 Noi
V. Gaxaipn, 1 Airpo yoha (3,5% 11oo00To Aimouc) ZE0TOVETE TO YORQ, LEXD! VOX OlpKICel Vox
kat 1,5 yp. oA yioreoTiotpayeipépionoc e @18 hOUOKGVELPUBIaTE YoNAGTERG 0T
cmA@d17cm BoiBpiBor CUVEXIONC TOU JOVEIPEUATOC

Kol mpoaBeaTe 1o pud, Trn COxapn Kol
70 OAGTI OTO YOO

JUVOAIKN DIGPKEID (i e TO OPXIKO
Bpdioipo) mepimou 45 Aemon

MeTa amo 10 AT avaKoTEYTE
70 PUCOYOIAO
MNapackeur} pu{oyalou - ZuvEYIon TOU HAYEIPEHATOC XWPIG KATIGKI
Motyelpiko okeuoc: KaroopoAa
Beppokpoaoio yahakToc: 7 °C

Yuvroyn): 190 yp. otpoyyurdomeppo pud, 90 yp. 9 mepimou 7:30 Oyl 2 Oyl
(axorpn, 750 mlyaiat (3,5% 0000TO AiTTouC) Kot MpooBéate To pUTI, T LoKoipN KO TO
1 yp. oAOTI VIO E0TION ayeIpEpOTOC e @ 14,5 cm OoAITI OTO YOOt Kait (EOTAVETE TO, QvO-

KOTeUOVTaC OUVEXWC. 2T BEPHOKO-
oiot yohakToc mepimou 90 °C puBpiote
XopnAoTEPO 0T BaiBidar ouvexionce
TOU LOYEIPEUOTOC.

Adnore 10 Vo Bpdioel mepimou yial 50

Aermmat
Yuvtoyn): 250 yp. oTpoyyuldomeppo pud, 120 9 mepimou 8:00 Oyl 2 Oyl
yp. Coxapn, 1 Aipo yoha (3,5% moooaTo Aiouc) MpoaBéate To pUTI, T Laxoipn Kol TO
Kol 1,5 yp. GG yioreoTior poyelpgpiomoc e @ 18 oG aT0 YO Kait {EOTAVETE TO, avor-
cmn@17.cm KOTEUOVTOC QUVEXQC. STN BEpHOKOG-

oio yahaxToc mepimou 90 °C pubioTe
XopnAdTepO aTn Baididor ouvexionce
TOU LIOYEIPELOTOC,

Adnore 10 Vo Bpdioel mepimou yiol 50
Aermat

Mayeipepa puiol
Moyelpikd oketoc: Karoopoha
Oeppokpoaio vepol: 20 °C
Juvtayn oupdwva pe To mpoTumo DIN 44550:

125 yp. puQ yiomAad1, 300 yp. vepo Kail pio 9 mepimou 2:48 Noi 2 Noi
TPECO OAGTI YIaH EOTION HOyEIpEpOTOC e @ 14,5
cm

JuvToyr oupdwva pe To poTumo DIN 44550:

250 yp. pudl yio mAAd, 600 yp. vepd Kol iot 9 mepimou 3:15 Noi 2. Noi
TPECOr OAATI YIot E0TION JayEIpEpoTOC e @ 18 cm
N@17cm
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el OaynT& OOKIJWV

®aynTa doKipov O¢pupavan /ApxIko payeipepa ZuvExIon HayEIPEPATOC
BaOpida apyi-  Aidpkeia (Aenrdi:AeutepodenTa)  Komdki  BaBpida ouvéxione  Kamdki

KoU payelpépa- TOU POyEIPEHATOC
TOG

Wroipo xoipIviv GIAETWY
Moelpikd aketoc: Tnyawi
Apyikr Beppokpaoio pIAETwV: 7 °C
MoodTnTo: 3 GIAéTOr (0UVOAIKO BAPOC Tiepimou 9 mepimou 2:40 Oxl 7 Oxl
300 yp., mepimou 1 cm yovrpd), 15 yp. nAicAaio
yia £0Tion poyelpépomoc pe @ 18 cm 1 @ 17 cm
Wnoipo kpemwv
MotyelpIKo 0Keuoc: Tnyavi
Juvtayn oupdwvoa pe 1o mpoturo DIN EN 60350-2

MoodTnTo: 55 ml Cpn ova KEETOL YIoH E0TION 9 mepimou 2:40 Ox 6 1) 6. avéhoyor e T Oxl
poyelpeporoc pe @ 18 cmn @ 17 cm BoBPO podiopatoc

Tnyaviopa otn GpITElX KATEWYUYHEVWY THYAVNTOWV TOTATGV
Mayelpikod 0Keuog: KaroopoAa

MooodTnTor: 1,8 KIAG nAIEAao, kaBe pepida: 200 9 Meyp! va emTeuxBei n Beppokpaoiot 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 TTOAYUOTOTIOIOUVTAI GE MO EOTICK
doyelpepoTog e @ 18 cm pe 1.500 W ovouaoTIKn 10XU,
TOTE PUEYOAWVEI O XPOVOC OPXIKOU LOYEIPEPOTOC TTIEPITTOU
KoT& 20% Kol N BaBuida cUVEXIONG TOU HOYEIPELOTOC
auaveTal KaTa pia Babpida.
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