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el Xpnon oUpdwvo Je To OKOTIO TTPOOPICHOU

B Xpnon cupdwva pe To
OKOTTO TIPOOPICHOU

AIoBAOTE TTIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyiec. Movo
TOTE UTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN OUOKEUN
olyoupa Kol owoTa. QUAGETE TIC 0dnyieg

XPNONC KOl CUVOPPOAOYNONC VIO Ptk opyoTEPN
XPNon n yio Tov enopevo I0I0KTATN.

AUTA N ouoKeun TPOOoPICETAI HOVO VIO TNV
TormoBeTnon. Mpooekte TIC €10IKEC 0dnyiec
ouvappoAoynonc.

MeTd TNV adaipeon oo TN CUOKEUQOIQ,
eAeyETe TN OUOKeUn. 2e TepImTwon (NUIAC KoT&
N YETAPOPQ PNV TNV CUVOEOETE.

Movo evac adeloUxoC eyKOTOOTOTNG
EMTPETIETOI VO OUVOEDEI TIC CUOKEUEC XWPIC
dI1c. 2e mepinmTwon ¢NUIWV TTou odeiAovTal oe
A&BoC ouvdeon, dev exeTe KAVEVD DIKOWUO
gyyunong.

AUTA N OuoKeun TPOOPICETAI HOVO VIO TNV
OIKIOKM XPNon Kal TO OIKIOKO TIEPIBAANOV.
XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO VIO TNV
mopaokeun doaynTwv Kol ToTwyv. Kot mn
dIOPKEIO TNC ASITOUPYIOC EMTNEEITE TN
OUOKeUTr). XpNnOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN HOVO O€
KAEIOTOUC XWPOUC.

AUTN N ouoKeur MpoopideTal VIo XpNon HEXP!
eva peyioto uyocg 4.000 peTpwy TTOVW o TNV
emdaveia TNG 6GAaCoOC.

AUTA N OUOKEUN ETITPETIETAI VO XONOILOTIOINDEI
aro maudid oo 8 eTWV KOl TTAVW Kol Ao
ATOUO PE PEIWPEVEC PUOIKEC, AIoONTNPIES N
TIVEUHOTIKEC IKOGVOTNTEC I HE QVETIOPKN
EUTIEINIO 1 YVWON, OTAV EMTNEOUVTAI OO eV
GTOPO TTIOU €ival uTIeUBUVO VIO TNV 00PAAEId
TOUC I €XOUV AGBel OXETIKEC 0odnyiec amm’ auTo
yia TNV aodoAn xpron TNG CUOKEUNC KOl EXOUV
KOTOVONOEl TOUC KIVOUVOUC TTOU UTTOPE! VO
TTOOKUWOUV.

Ta moudiax dev emTPEMETAI VO TTAICOUV JE TN
ouokeun.O KabapIopOC Kol N ouvThpnon oo
TO XpHoTtn Ogv EMTPETETAI VO
poaypaToroin®ouy amod mMadId, EKTOC AV Eival
15 €TWV KAl Gvw Kal EMTNPOUVTO.

KpoTaTte 1o aidid ToU €ivail KOTw TWV 8 ETwvV
LOKQIO OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWSIO
ouvdeong.

TomoBeTeiTe T EXPTALOTA TTAVTOTE OWOTA
HEOO OTO XWPO pavelpepatoc. — "loiv Tnv
mowTn xpnon" otn oeAida 12

ENZnpavTIKEG UTTOBEIEEIG
XOPAAEINC

Fevik&

/\ Mpogidomoinon - Kivéuvog mupkayidg!

m [0 OTTOONKEUPEVD OTO XWPO HOVEIPEUATOC
eUPAEKTO QVTIKEILEVO UTTOPOUV VO
avadAeyouv. Mnv TommoBeTeiTe TOTE
EUPAEKTO QVTIKEIJEVO HECOI OTO XWPEO
HOyEIPEUOTOC. MNV avoiyeTe TTOTE TNV TOPTA
TNC OUOKEUNGC, OTaV dNUIOUPYEITAI KATTVOC
HEOO OTN OUOKeUM. ATIEVEPYOTIOINOTE TN
OUOKeUn Kal ToaBNETE TO PEUPOTOANTTTN
(p1c) amo TNV npida 1 kKaTeRaoTe/EeBIdwoTe
TNV G0POAEIO OTO KIBWTIO TWV GOPOAAEIWV.

s KoTd TO Gvolypa TG TOPTOC TNG OUOKEUNG
dnuIoupyeiTal EVa peupa aepoc. To
AadOXOPTO pTiopei va £pbel oe emadn pe To
BepUAVTIKG OTOIXEIO KOl VO TTIAOEI PWTIA.
Kot Tnv mpobeppavon pnv TomoBeTeiTe
TOTE TO AADOXOPTO XOAGPO TTOVW OTO
efaptnuoTa. TomoBeTeiTE TAVTOTE TTAVW OTO
AOOOXOPTO VA HAVEIPIKO OKEUOC N I
doppa ynoipaTog. KoAumntete pe AadOXopTo
HOVO TNV amapaitnTn emdaveia. To
AaOOXOPTO eV EMTPETETAI VO TTPOEEEXE!
oo To eEQPTHHATO.

s H ouokeun CeoTaiveTal oAU. EGv n ouokeun
TOTTOOETNOEI 0’ eva evToIXICOPUEVO VTOUAQTTI
pe dIaKOOoUNTIKN TTOPTQ, TOTE O TIEPITITWON
KAEIOTNC BIOKOOUNTIKNG TTOPTAC
dNUIoOUPYEITAI PJIO OUCOWPEUON TNG
BeppoTNTOC. AEITOUPYEITE TN OUOKEUN POVO
pe avolxTn TN OIoKooUNTIKN TTOPTA.

/\ Npogidomoinon — Kivduvog

nASKTpon)\nElaq'

Ol O(KO(TO()\)\F])\SC SITIOKSUSC eival emmvéuvsq
MOVO €vag TEXVIKOC TNG UTTNPECIAC
efurnpetTnong MEAOTWY, EKTTAIDEUPEVOC OTTO
EUAC, ETITPETIETOI VO EKTEAEOE! TIC ETTIOKEUEC
KOl VO QVTIKOTOOTIOE!I T XGAQOUEVD
KoAwdIa ouvdeonc. EGv n ouokeur| exel
BAGBN, ToaRNETE TO dIC amd TNV TTPICa N
KOTEBAOTE TNV BOPOAEIO OTO KIBWTIO TWV
aodaAeinv. KaheoTe TNV UTINPEcia
efumnpeETNoNCG TIEAGTWV.

m 2TO KOUTO Pepn TNG OUOKEUNC UTTOPEI var
ANIWOEI N HOVWON TWV KOAWDIWV TwV
NAEKTPIKWV CUOKEUWV. Ta KAAWOIX
OUVOEDONC TWV NAEKTPIKWY OUOKEUWV OV
EMTPETIETOI VO €pOOUV TTOTE O€ emadn e TA
KOUTQ JEPN TNG OUOKEUNC.



s Mia eloxwpnon uypaoiac pmopei va
mpokoAeoe! pia nAekTpomAn&ia.Mn
XPNOILOTIOIEITE OUOKEUEC KaBOpIoHoU
UWPNANC TTieonc N oUOKeueC ekTOEeuonC
aTpoU.

s MO e10xwPNoN Uypaoiog PImopei va
TPoKoAeoe! pia nAekTpomAnéia. Mnv
EKOETETE TN OUOKEUN TIOTE O€ peyaAn (eoTn
Kol uypaoia. XpnoIpoTIoIeiTE TN CUOKEUN
HOVO 0€ KAEIOTOUC XWPEOUC.

n MO eAATTWHOTIKI) OUCKEUN PTTOPE] val
TPOKOAEDE! pIa nAekTpomAN&ia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIG XOAQIOPEVN OUOKEUT.
TpaBnére To PIc amo Tnv mpida 1) KaTeBaoTe
TNV aoPOAEIO OTO KIBWTIO TWV OOPOASIWV.
KaAeoTe TNV utinpeoia eEUTTNPETNONG
TeEAOTWV.

s H ouokeun Aeiroupyei ye uynAn taon. Mnv
adaipeoeTe MOTE TO TIEPIBANUOL.

/\Mpoeidomoinon - Kivduvog eykauparoc!

s H ouokeun CeoTaiveTal OAU. Mnv
OKOUUTIATE TTOTE TIC (EOTEC EOWTEPIKEC
EMPAVEIEC TOU XWPOU PAYEIPELOTOC N TA
BeppavTIKG oToIXEio. APNVETE TN CUOKEUN
TAVTOTE VO Kpuwoel. Kpartare Ta maudid
HOKPIA.

m To efapTnuaTa N T okeun (eoTaivovTal
PO TTOAU. ATTOPOKPUVETE TG KAUTO OKEUN
N eEaPTAPATO OTTO TO XWPO HOVEIPEUOTOC
TTOVTOTE PE PIO THIAOTPO.

s Ol aTHOI TOU OIVOTIVEUUOTOC PTTOPOUV VO
avadAeyoUV PECT OTOV KOUTO XWPO
gayelpeparoc. Mnv mapaokeualete dpaynta
He peyoAec ToooTNTEC BUVATWY
OIVOTIVEUHOTWON TTOTWV. XPNOIUOTIoISiTE
HOVO HIKPEC TTOOOTNTEC OO OUVOTA
OIVOTIVEUHOTWON TTOTA. AVOIyETE TTDOOEKTIKA
TNV TOPTO TNC OUOKEUNG.

/\ Npogidomoinon — Kivduvog

CepaTioparog!

s Katd To Gvolypo TG TOPTOC TNG OUCKEUNG
pTtopei va e€eABel KauTOC aTHOC. AvoiyeTe
TTPOOEKTIKA TNV TTOPTO TNC CUOKEUNG.
KpatdaTe 1o TOIdIA OKPIA.

s Me TO vepO OTOV KOUTO XWPO LOYEIPEUOTOC
pmmopei va dnuioupynBei KauTog udPATUOC.
Mn xUVETE TTOTE VEPO PEOO OTOV KOUTO XWPO
HOVEIDEUOTOC.

/\ Npoeidormoinon — Kivduvog
TPXUHUXTIOHOU!

To ypaTOOUVIOHEVO YUGAI TNC TTOPTOC TNC
OUOKEUNGC ptmopei va payioel. Mn
xpnolgoroleite EUoTPeC YUaAioU, SuvVaTa 1)
TPOXIO UAIKG KOBQPIOUOU.

>NUovTIKES umtodeiéelc aodaleiog el

MIKPOKUMOTX

/\Mpogidomoinon - Kivduvog eykaUparoc!

m H pn evdedelypevn xpnon TNG CUOKEUNG
eival emkivouvn.
Mn evdederypevn xpnon eivai n Enpovon
Toodipwy, TO OTEYVWHO POUXWY, TO (EOUOTO
mavTodAwy, HOEIAGPIOY OTTOPWY N
ONUNTPIOK®WY, OPOUYYOPIWY, UYPWV TTOVIOV
KOOOPIOUOU KAl OGANWV TTAPOUOIWV.
Mo mopadelyua o1 utrePOBePUOOUEVEC
TTOVTODAEC, TO UTIEPOEPUAOUEVO HOEIAGPDIT
omopwV f dNUNTPICKWY, odouyyaPIa, UYPX
TTOVIG KAOOPIOPOU KOl GANG TTOPOHOI
UTTOPOUV VO 0ONyrNOoUV 08 EYKOUUOTO

m [0 TPODIUO PTTOPOUV Vo avadAeyouv. Mn
(eoTaiVETE TTOTE TPOPIUO HEOD OE
ouokeuooieg yia TN dlaTnENon TNG
BeppoKpaoiag.
Mn CeoTaiveTe TTOTE XWPIC EMTHENON
ToOdIya o doxeia armd MAGOTIKO, XOPTi N
OO eUPAEKTO UNIKO.
Mn puBpideTe MOTE POl TTOAU PEVAAN
BaBuida 10XU0C ) TTOAU peyGAo XpOvo
LIKQOKUUGTWY. AKOAOUONOTE Tl OTOIXEIO
TTOU avohEPOVTAI OE QUTEC TIC odnyiec
XpPNong.
Mnv &npaiveTe ToTE TG TOODIPA OTO HOUPVO
HIKOOKUUGTWV.
Mn EemaywveTe 1 pn (EOTAIVETE TTIOTE T
TOOPIUO PE PIKPN TIEPIEKTIKOTNTO VEPOU,
OMWC T.X. Wi, ye TTOAU peyaAn Baduida
10XUOC HIKQOKULATWY N VIO TTOAU XpOVO.

m 10 AadI paynTou pmopei va avadAeyei. Mn
(eOTAIVETE TTOTE POVO TOU TO AadI paynTou
0TO GOUPVO HIKPOKUPOTWV.

/\ Mpoeidomoinon - Kivéuvog £kpnéng!

To uyp& 1 aAa TPODIUG OE EPUNTIKG KAEIOTO
doxeio pmmopouv va ekpayouv. Mn CeoTaiveTe
TTOTE UYPG N OGAG TPODING 0 ePUNTIKG KAEIOTO
doxeia.

/A\Mpoeidomoinon - Kivduvog eykatparoc!

m [0 TPODIUO pe OKANPO KEAUPOC 1 TTIETON
UImopouyv, Kata Tn S1apKela, oAG emionc
OKOPO KOl HETO TO (EOTANO, VO OKAOOUV pE
duvapun. Mn payelpeUeTe TTOTE TG QIUYA OTO
KeAUDOC 1 un (EOTAVETE TTOTE TAL
odixToBpaopeva auyd. Mn payeipeleTe
TTOTE OOTPOKOEION. 2TO AUYQ PATIO ) OT
QUYG TTOOE TTPETTEI TIPWTA VO TPUTTNOETE TOV
KPOKO. 2T0 TPOPIUO pe OKANPO KeAUDOC N
TTETOQ, OTWC TI.X. UNAQ, VTOUOTEC, TTOTATEG N
AOUKQVIKQ, €ival OUVATOV VO OKOOEI TO
keAudoC 1 n meToa. MNpiv To (eoTapa
TOUTINOTE TO KEAUDOC 1 TNV TIETOA.



el 2nuavTIkEG uTlodeiéelc aodaieiog

s H Beppotnta oTic Bpedikee Tpodec dev
KoTavepeTal opolopopda. Mn (eoTtaiveTte
moTe BpedIkeC TPODEC HECO O KAEIOTO
doxeia. ATTOJOKOUVETE TTOAVTOTE TO KOTTOKI N
TO BNACOTPO. MeTA TO (EOTOUO KOUVATE N
avakoTeueTe MavToTe KOAA. EAeyxeTe Tn
Beppokpaoia, TPoTou dWOoETE TNV TPODN
oTo Toudi.

s Ta {eoTa daynTd ekKAUouv BeppotnTto. ETol
UTTOPOUV TOl HOYEIQIKA OKeUn va (eoTaBouUv
TTOAU. ATTOUOKPUVETE TG OKEUN N Tt
eCOPTNUOTO OTIO TO XWPEO HOYEIPEUOTOC
TTAVTOTE PE HIG TIIQOTPO.

m 2E 0EPOOTEYWC KAEIOPEVD TPODIUO PTTOPEI
VOl OKOOEI N ouoKeuaowoia. [pooexeTe
TTAVTOTE TOl OTOIXEIO TTAVW OTN OUOKEUQOIAL.
Byadete T daynTa TOVTOTE PE TIIAOTPEC
Koulivac ammod TO XWPO HUOYVEIPEUOTOC.

m o TIpooITG pepn/eapTtnuoTa (eOTaIVOVTAI
Tapa TOAU KOTA TN AeiToupyia. Mnv
OKOUUTIOTE TIOTE TA KOUTG pepn/
eCopThuoTa. Kpotare Ta maidid HOKPIA.

s H pn evdedelypevn xprnon TNG CUOKEUNGC
eival emkivouvn.

Mn evdederypevn xpnon eivai n &npoavon
TPODIUWY, TO OTEYVWHO POUXWYV, TO (EOUOTO
movToPAwyY, HOEIAGPIOV OTTOPWV N
ANUNTPIOKWY, 0GOUYYAPIWY, UYPWV TTOVIWV
KOOAPIOUOU KO GAAWV TTOPOUOIWV.

Mo Tap&delyPa ol UTIEPBEPUOOUEVES
TTOVTODAEC, TO UTIEPOBEPUAOUEVO HOEIAGPQIC
OTTOPWV N ONUNTPIOKWY, 0POUYYAPIA, UyPd
VIO KaBopIopoU Kol GAAG TIOPOHOIO
UTTopoUV vo 0ONnNyHoouv Og eyKAUUOTO

/\Npoeidomoinon — Kivduvog

{epaTiopaTog!

s KoTd TO (EOTOHO UYPWV PTTOPEI VO TTIPOKUWEI
pia empBpaduvon Bpaopou. AuTO onuaivel,
OTI BepUOKPOOIO BPAOHUOU ETITUYXAVETO,
XWPIC VO aveRaivouv Ol XOPOKTNPIOTIKES
duooAidec aTpou. HON n mapapikpn dovnon
Tou doxeiou pmopei va odnynoel oe Eadvikn
uTIEPXEIANION KOl O€ TITOINOUOTO TOU KOUTOU
uypou. Kata To (EoTOpO TOTIOOETEITE
TTAVTOTE €VO KOUTOAI peoa oto doxeio. ETol
amodeuyeTal N empPpaduvon Tou Bpaopou.

/\ Npoeidomoinon — Kivduvog

TPXUHXTIOHOU!

m 10 OKOTOMNAO OKEUOG PTTOPEI VO pavioel.
Ta okeun omd MOPOEAAVN KOl KEPOUIKO
UANIKO UTTOpEi va €XOUV TTOAU PIKPEC TPUTTEC
OTIC AOBEC KOl OTOL KOTTOKIO. 10w omd auTeg
TIC TPUTIEC UTTIGPXEI EVOC KEVOC Xwpocg. H
UYQOIoiOl TTOU £XEI EIOXWPINOEI OTOV KEVO
XWPO UTTOPEI VO OTIA0EI TG OKEUN.
XpnoIPoTioleiTe HOVO OKeUN, KATOMNAG yIa
HIKPOKUUOTO.

n  Mavyeipik& okeun Kol doxeia amd PETAAO N
HOVEIDIKO OKeUn pe PETOANIKN dIaKOoUNoN
UTTOpOUV O€ TTEPIMTWOoN Kabapnc
AEITOUPYIOC PHIKPOKUPOATWY VO 0dnyrnoouV
oTtn dnuioupyia omvonpwv. H cuokeun
KOTOOTPEDETAI. 2€ TTEPITTWON KABaPNC
AEITOUPVIOC MIKPOKUPOTWY LN
XPNOIUOTIOIEITE TTOTE HETOAMIKO DOXEIO.

/\ Npoeidomoinon — Kivduvog
nAekTpomAngiag!

H ouokeun Aeitoupyei pye upnAn T1aon. Mnv
adaipeoeTe MOTE TO TIEPIBANUOL.

/\ Npoeidormoinon — Kivduvog copapric

BA&PBNG TnG uyeiag!

m 2 TIEPITITWON AVETTOPKOUC KOOaPIopHoU
Prmopei va uttooTel (nuIt N emdavela TNG
ouokeung. Mmopei va eEENBeI evepyela
HIKPOKUPGTWY. KaBapideTe TOKTIKG TN
OUOKEUTN KOl OTTOUOKPUVETE OUEOWC T
UTTOASIJPOTO TwV TPOPiLwY. KpoTaTe TO
XWPO HOYEIPEUATOC, TN OTeyavoroinon TnG
mOPTAC, TNV TTOPTA KAI TOV AVAOTOAED TNC
TOPTAC TTAVTOTE Kabapa. — "KaBaprouog”
otn oeAida 22

m ATO pIa xaAhoopevn TOPTO TOU XWPOU
HOVEIDEPOTOC N OTIO HIa XoAoiopevn
OTEeyavoTIoinon TNC MOPTOC PTTOPE! VO
e&eNbel evepyela HIKPOKUPATWY. Mn
XPNOIYOTIOIEITE TIOTE TN OUOKEUT, OTAV N
TTOPTO TOU XWPOU POVEIPEUATOC, N
OTEYAVOTIOINoN TNC TTOPTOC ) TO TMAACTIKO
TAQOI0 TNC TOPTOC EXOUV UTTOOTEI CNUIAL.
KaAeoTe TNV UTINEEOoial TEXVIKNG
e&utnPETNONG TTEAQTWV.

m 2TIC OUOKEUEC XWPIC KAAUPHO TTEPIBAAUOTOC
eCePXETAI EVEPYEIO HIKPOKUPOTWY. Mnv
adaipeite TOTE TO KOAUPUO TIEPIBANUOTOC.
2€ TIEPITITWON €PYAOILV CuVTHPNONG N
ETMOKEUNC KOAEOTE TNV UTINEEOIO TEXVIKNGC
e&utnPETNONG TTEAQTWV.



EJ Artiec Twv Znpiov

Fevik&

Mp
n

oooxn!

Nepo oT0 {EOTO XWPO HAYEIPEPATOG: Mn XUvETE TTOTE
veEPO PEOQ OTO (e0TO XWPO HayEIPEUOTOC. AUTO Ba
TTPOKOAEoe! TN dnuioupAla udpaTHV. AOYW TNC GAAAYNC
TNC BePPOKPOOIOG PUTOPOUV VO TTPOKUWOUV CNUIEC OTO
ELOVIE.

Yyp& Tpodipa: Mnv amoBnkeleTe uypd TPODIUA Vio
HeYAAN XPoVIKN SIGPKEIS OTOV KASIOTO XWPO
HOYEIPELOTOC.

Mnv amoBnkeueTe Kaveva paynTd oTn cuoKeur). AuTo
umopei va odnynoel oe didBpwon.

YYPOGCi 0TO XWPO MAYEIPEUATOG: XTO TCAUI TNG
TTOPTOC, OTA EOWTEPIKA TOIXWHOTO KOI OTOV TIATO TNG
OUOKEUNG UTTOPEI VO TIOpOUsIaoTel uypaoia. AuTo eival
KOTI TO KAVOVIKO, N ASITOUPYIO TwV HIKPOKUPATWY deV
emnpeddetal amd auTo. MNa va amoduyeTe TN dIGBPwWON,
OKoUuTI{eTE TNV UYPOoIa TTAVTOTE PETG ammd KAOe
goyeipepa.

KpUwpax pe avoiXThn mMopTo GUCKEUNG: AdroTe TO
XWPO LOYEIPEUATOC VO KPUWOEI HOVO, OTav gival
KAEIOTOC. Mn POYKWVETE TIMOTO OTNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG. Ao Kol OTav N TOPTO €ival AvVOIXTH, £0TW
KOl Aiyo, UTTOPOUV VO XOGAGOOUV PE TO TIEPOOUG TOU
XPOVOU Ol VEITOVIKEC TTPOCOWEIC TWV VTOUAATTIWV.

MoAU Aepwpévn oTeyavoroinon: Edv n
oTeyavotoinon eivail oAU Aepwpévn, dev KAeivel TTACov
OWOTA N MOPTA TNG OUCKEUNG KOTA TN Aeimoupyia. Oi
VEITOVIKEC TIPOCOWEIC TWV VTOUAGTTIWV UTTOPOUV VO
XOAAOOUV. AIOTNPEITE TNV OTEYOVOTIOINGN TTAVTOTE
KaBapr.

H mopTa TNG CUCKEUNG WG KABICHX | WG EMPAVEIX
evamobeong: Mnv aveBaiveTe ) unv KABeoTe IOV
OTNV QVOIXTN TTOPTA TNC CUOKEUNC. Mnv TommoBeTeiTe
KOVEVO PaVEIPIKO OKEUOC 1) e€ApTNUG TIAVW OTNY TTOPTO
TNC OUOKEUNG.

MeTadop& TNG CUCKEUNG: Mn peTadEpeTE N Unv
KPOTATE TN ouokeun amo Tn AaBn Tne mopTac. H AaBn
™G moOPTOG Oev avTexel TO BAPOC TNG CUCKEUNG KOl
ymopei va omdoel.
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ArTieg Twv NHIQV el

KPOKUMOTX

ocoxn!

Anuioupyia omvenpwv: Eva YeTaMIKO oopa - T.X. TO
KOUTOIAI OTO TIOTAPI - TTPETTIEI VO OTTEXEI TO AlyOTEPO 2 cm
Qo TO TOIXWUATO TOU GOUPVOU Kal TNG E0WTEPIKNG
TAeupd&C TNE MopTaC. O omvOnRpeC UmopouV Vo
KOTOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO YUOA TNG TOPTOC.
AgIToupyiot HIKPOKUPKTWV XWPig paynTd: H
ASITOUPYIO TNC OUOKEUNC XWPIC PpaynTd OTO XWPO
goayelpepoTog odnyei oe utepdpopTwon. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TIOTE TN CUOKEUN XWPIC aynT& HEOO OTO
XWPO HovelpepaToc. EEaipeon amoTeAel pio oUvTOuNn
OOKIUN HoyelpIkoU okeuoucg (BAeTe kedahaio Doupvog
HIKQOKUPOTWY, Mavyelpikd okeuog.

Mom-Kopv HIKPOKUNAKTWV: Mn pubuilete ToTE pIaK
TTOAU PEYAAN 10XU PIKPOKUPAGTWY.To TC&UI TNG TTOPTAC
uropei va payioel Aoyw utepdpopTwong. XpnoILoToInoTe
To MoAU 600 W. ToroBeTeiTe TN OGKOUAG TOU TTOTI-KOPV
TTAVTOTE TIAVW G Vol YUGAIVO TTIATO.

MmoA aAoupiviou: Mn xpnoILOTIOIEITE AAOUUIVEVIOH UTTOA
OTN OUOKEUN. 2TN CUOKeUr TTIOOKAAOUVTCI CNUIEC WE TN
ONUIoUPYIO NAEKTPIKWV OTTIVENPWV.

Mnxoviopog Kivnong mepioTpedopevou diokou: To
uypPO Tou Eexelhiel KaTd To BPAoiuo Oev EMTPETETAI VO
£10XwPNOoel JEoa armd TO PNXavIopo Kivnong Tou
meploTpedOpeVOU SIOKOU OTO E0WTEPIKO TNG CUCKEUNG.
MNopakoAhouBeite TN dI0dIKOCIA HOYEIPEUATOC. XTNV
OlPXM XPNOIYOTIOINOTE I YIKPOTEPN DIGPKEID
HOYEIPEUOTOG KOl €AV XPEIAoTEl, auEnoTe TN SIGPKEIN
HOYEIPDELOTOC.

MNepioTpedopevog diokog: Mn xpnoipomoleiTe TOTE TN
OUOKEUN HIKPOKUUATWY XwpIC TiepioTpedopevo OioKo.



el MpooTaoia epIBGAOVTOC

MpooTaocio TEPIBAAAOVTOC

H véa ooc ouokeun eival I010iTEPO EVEPYEIOKA
aroTeAeopaTIKA. EmmAEov Ba BpeiTe OUUBOUAES, TTWC
UTTOPEITE e TN OUOKEUN 00C VO €E0IKOVOUNOETE QKOG
TTEPIC0OTEPN EVEPYEIQ KAI TTWC TIPETIEI VO TV OTTIOOUPETE
OUPdWVO e TOUC KOVOVEC TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBAAOVTOC.

EZoiKovOounon EVEPYEING

m [1poBepudveTe TN CUOKEUM HOVO TOTE, OTOV QVODEPETOI
OTN OUVTOYM ) OTOUC THIVOKEC TWV 0dNyIwV XPNOoNC.

m  XPNOIUOTIOIEITE VIO TO YWHOIUO OKOUPEC, BAUPEVES
Houpeg 1 epayie poOppeS YnoipoTog.AuTeg amoppodouv
N BeppoTnTa IBIAITEPO KA.

m  AVOiyeTe TNV TTOPTO TNC CUCKEUNC KATA TN OIGPKEI TNC
AeiToupyioag, 600 yiveTal AiyoTepo.

m [leplooOTEPO YAUKG TOL WrVETE KOAUTEQO TO EVO UETO TO
aMo. O XwPoc payelpeuaToc eival akopun (eotog. ETol
HIKPaIVEl 0 XPOVOC WNOILOTOC VIa To OeUTEPO YAUKO.
Mmopeite va BGAeTE OTO XWPO PAVEIPEUATOC miong 2
HOKPOOTEVEC POPUEC TN HIOE KOVTG OTNV GAAN.

B J& UeydAouc XpOVOUC HOYEIPEUOTOC UTTOPEITE VO
arevepyorolnoeTe Tn ouokeur 10 Aertd mpiv TN ARén
TOU XPOVOU HOYEIPEUOTOC KOI VO EKUETOMEUTEITE ETOI
TNV ummdAoITN BepUOTNTA VIO TNV OAOKANPWGN TOU
HOVYEIPEUOTOC.

Anooupon GUHPWVAX HE TOUG KAVOVEC
TIPOCTACIG TOU TIEPIBXAAOVTOG

ATTOOUPETE TNV OUOKEUOOIO CUPPWVA UE TOUG KAVOVECG
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBAANOVTOG.

AUTI N CUOKEUN €ival XOPOKTNPICHEVN CULPLVA
E de Tnv eupwmaikn odnyia 2012/19/EE nepi

NAEKTPIKWV KOl NAEKTPOVIKWV TTAAIQOV CUCKEUGV

(waste electrical and electronic equipment -
W— WEEE).

H odnyia auTr kabopilel T MAaioIa yia TNV

amdoupon Kol a&lotoinon TWV TOANWY OUOKEUWY LE

IoxU oe OAn Tnv EE.



B MvwpioTe TN ouockeun

>e auTd TO KEDAAaIo oac eEnyolpe TIC evleiEeIC Kol TO
oTolixeia xelplopou. EmmAgov pabaivete TIC d1ddopeC
AeIToupyiec TNG OUOKEUNG OOG.

Ymodeign: Avaloya pe Tov TUTIO TNG OUCKEUNG UTTOPE val
UTTGPXOUV OTTOKAIOEIC OTO XPWHO KOI OTIC AETITOUEPEIEC.

M'vwpioTe TN OUOKeUn el

Nedio xeipiopou

Meow Tou mediou XelpiopoU puBuileTe pe Tn Borndeia Tou
OIOKOTITN €MAOYNC AeIToupyiag Kol Tou TepIoTPOdIKOU
OI0KOTITN KABWC Kol Twv Tediwv adnc TIc diddopeg
AeIToupyieg TNG cuokeung oag.H 0Bovn evdeifewv oag
deixvel TIC TpEXouoeg pubuioelg.

H emokomnnon deixvel To medio xelpIopou otnv
EVEPYOTIOINUEVN CUCKEUN LE EVOV ETTIASYUEVO TPOTIO
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ASITOUPVIOC.
e S

AlxKoTITNG eMAOYNG AsITOUpYing
Me 1o dl1aKOTTTN eMAOYAC AeIToupyiag pubpilete Tov
TPOTO AeIToUpPViog N MEPAITEPW ASITOUPYIEC.
To JIoKOTITN €MAOYNC ASITOUPYIOG PTTOPEITE VO TOV
oTpeweTe and Tn Beon undév mpog Ta de&Id N MPOC
TOL OPIOTEPQ.

MNedix apng
Miow omod Ta media adne BpiokovTal alodNTHPEC.
MoaTnoTe eAadpd TAvw 0TO UPBOAO, VIO Vo eTTIAEEETE
™ Aeiroupyia.

0006vn evdeitswv
H 00606vn evdeifewv deixvel cUPPBOAD evEQYWV
AEITOUPYIWV KaI TIC AeIToupyieg xpdvou.

MepIoTPOPIKOG DIRKOTITNG
Me Tov TrepIoTpodIKO SIOKOTITN puUBuileTe TN
OepUOKPOCIa VIOt TOV TPOTIO YNOIUOTOC 1 EMAEYETE TN
oUBuIoN VIO TTEPAITEPK ASITOUPYIEC.
Mmopeite va yupioeTe Tov TTepIoTPODIKO SIOKOTITN
TTPOC T GpIoTEPX 1) TIPOC Tal OeId.

Ymodei&eig

m >€ OPIOUEVEC OUOKEUEC O OIOKOTITNG ETMIAOYNC
AeiToupyiog n o epIoTPOPIKOS BIGKOTITNG €ival
BubiCopevol. Na TNV aohaAion Kol TNV armaodaiion
meoTe otn 6¢on pundev To dIAKOTTN EMAOYAC
AeiToupyiog 1 Tov ePIoTPOBIKO SIGKOTTN.

m  Edv BpiokeTal 0 S10KOTTNG €MAOYNG AeIToupyiag oTn
6eon pndev (Aeiroupyia €€0IKOVOUNONG EVEPYEIQG) KOl
emAeyei pia Aeitoupyia, SIapKel HEPIKG OEUTEPOAETITA,
pEXP! va eival O100€0IUn N EKAOTOTE ASITOUPYIO (TT.X.
MIKpoKUUOTO).

|

AIxKOTITNG EMAOYNG AEITOUPYIXG

Me 1o dlakomTn emAoynC AelIToupyiac pubpideTe Toug
TPOTIOUC YNOIPOTOC KAl TTEPAITEPW AEITOUPYIEG.

Mo va Bpeite MAVTOTE TO OWOTO TPOTIO YNOIPOTOC VIO TO
daynTo oag, 6a oag eEnynooupe €6 TIC SI0GOPEC KAl TIC
TIEPIOXEC EPOPUOVNC.

o  0&onunodév H ouokeur) eival omevepyomoInuevn.
v OoUpvoc PIKPOKUPOTWY  EMAEETE Aemoupyio LIKPOKULOTWY.

& Ogppoc ogpac 0 ovepIaTrpoC polpade! Tn BepuoTnTa
T0U DOKTUAIOEIDOUC BEPHOVTIKOU OWLO-
TOC OTO TOW TOIXWHO OUOIOHOPHA PECD
0TO XWPO LOYEIPEUOTOC.

O avepiotpoc oTPoPINICEl TOV KAUTO
0PI TOU BEPUAVTIKOU OWHOTOC TOU YKPIA
yUpW amo 10 GaynTo.

To KO BEPUOVTIKO OGO KO TO DOKTU-
NogIdec BepUOVTIKO OWHO OTO THOW TOI-
XWHO Beppaivouy.

[KPIA Oeppoivetal 0AOKANPN N EMOAVEID KOTW
Qo 70 BEPUAVTIKO 0WHO TOU YKPIA.

Edw B Bpeite yiot moMS doaynTtéi 1dn mpo-
VPOULOTIOPEVEC EK TRV TIPOTEPWY PUBI-
O€IC.

& 2uvduaaopoc Beppol
0EPO/YKPIA

&  BoBuidomitoac

P Npoypdppora



el ['vwpioTe TN ouokeun

Nedix adpng ko 000vn evoeiEewv

Me Ta media adrc pmopeite va pubuioete diddopec
TTPOOOETEC ASITOUPYIEC TNC OUCKEUNC 0aC. TNV 08ovn
evoeifewv Ba BeiTe TIC AVTIOTOIXEC TILEG.

Nedix agpng

Tn onuaoia Twv dladopwy TediwV adnc Umopeite va TNV
OeiTe oUVTOUO €0W.

w ®olpvoc pIkpokU-  EmAEETe Tic Boibuidec 1oxUog Tou doup-
HOTQV VOU PIKPOKUMIOTWY, I EVEPYOTIOINOTE
TIPO0BETO TN ASITOUPYIO HIKPOKUATWY O’
gvav TpOTo Ynoiporoc.
P MpoypapuoTo KakeoTe TV emAoyr TPOYPOULOTOC,

PUBIOTE |Ug TOV TIEPIOTPOMIKO BIOKOMTN
TOV 0pIBPO TPOYPAHOTOC.

®© Nermoupyiec xpovou EmAEEeTE TIC Asimoupyiec Xpovou Kol pud-
pioTe e Tov ePIOTPOMIKO DICKOTTTN.
Az TayelompoBep- Evepyamoinon / omevepyomoinon e
povon Toeio mpodeppovanc
°C/kg Oepuokpoiaioy/ EmA&Ere T Bepuokpaaio / BAPog Kol
Bdpoc puBpiaTe e Tov TEPIOTPOPIKO BIOKOMTT.

DI Start/Stop Exkivnan 1} oTapompo g Asmoupyiag

Ynodeidn: To  MOPOTETOLEVD  TOTNLIO!
TepuUaTiCel TNV TPEYXOUOO Aemoupyia, Ol
puBpioeIc Tou emAeypévou TPOTOU Aek-
TOUPVIOIC EMovOGEpOVTal OTIC OTOVTOP Th-

pEC.

000vn evbei&ewv

H 080ovn evdeifewv eival dopnuévn €101, WOTE VO UTTOPEITE
va OIcBAOETE TG OTOIXEION JE UIG HOTIG, TIOOCOPLOCUEVN 08
KOBe mepinmTwon.

H Tipn, mou pmopeite va pubuioeTe auTr TN OTIVUN, eival
eoTIoopEvn. H eoTioon TOpIoTAVETAI Pe POk KOKKIVN OOKO
KOTW ammd TNV TIPr pubpiong.

H Tipyf otnv eoTtioion pmopei va oAG&el ameubeiag pe Tov
TePIOTPOPIKO BIOKOTN.
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ZToIXeix TNG 000VNG evdEiEewv

Tn onuoocia Twv dIddopwv OToIXEIWV TNE 000vVNCG evdeifewv
pmopeite va deite ouvtopa 0.

A PoAor auvayeppou  Edv To 0UpBoAO eival HOPKOPIOLEYO,
eudavicetal otnv 080vn evdeitewy 0 xpo-
VOC TOU POAOYIOU OUVOYEPHOU.

= Aibpkela Edwv 10 0UPBOAO Eival HOPKOPICHEVO,
eudavicetal otnv 080vn evdeitewy n xpo-
VIKI) OIGpKEIO.

®© Qpa Edwv 10 0UPBOAO Eivall HOPKOPIOHEVO,

sudaviletal oty 080vn evoeiewy N
®PO.
h:min Qpec/Aemmon DNIGPKEIN 08 WPEC KO ASTITON

minisec  Aemmo/AeutepOAe-  AIGipKelon a8 ASTITA Kol DeuTePOAETITON
ol

Toxelo Beppavon — Otov ovaBel To oUPBoAO, N Toyeior BEp-
HIoVOn eVol evepYOToINPEVN.

=
W

'EvOeIEn OepoKpAoiag

To KOKKIVO BepuopueTpo emdvw Oelid oTnv 08ovn evdeifewv
Oeixvel, OTI N ouoKeur Beppaivel.

OTav eival pUBUICUEVOC evag TPOTIOC WNOIPOTOC, Yeuidel n
evoeltn aploTepd KOVTG 0TO BEPUOUETPO OE TIEVTE BriUoTa
KOKKIVN, 000 TIEPIOCOTEPO OepUivETAI O XWPEOC
KOYEIPEUATOG.

2TO VKPIA avaBel TANPWS N eVOEIEN GUECWS KOKKIVN.

21N AEITOUPYIa PIKPOKUPGTWY Oev avapel n evoeign.

OTtav mpoBeppaiveTe, N I0AVIKI XPOVIKI OTIVUN VIO VO UTIEl
TO daynTO OOC PEOT €xel emTeUXOei, HOAIC N evdelEn avaBel
TTANPWG KOKKIVN.

YmodeiEn: Aoyw TnG BepuIknG adpAvelog Uopei n
sudaviCopevn Beppokpaoia va dladepel Aiyo omd TNV
TTPOYUATIKN OEPUOKOOCIO HECO OTO XWPO HAVEIPEUATOC.

AgiToupyix vUXTOG

Mo TNV €€0IKOVOUNON EVEPYEIOC UEIWVETAI N GWTEIVOTNTOC
NG 006o6vnc evdeifewv amo TIc 22:00 £€we TIC
05:59 autopaTa 0e o XOUNAOGTEPN TIUN.

NepioTPOPIKOG DIXKOTITNG

Me Tov TepIoTPOdIKO SIGKOTITN OGANACETE TIC TILEC
puBpuiong, mou eudavidovtal oTnv 000vn evieifewv Kal
BpiokovTal oTnv eoTicion.

>TIC TEPIO0OTEPEC NIOTEC EMAOYNAC, T.X. OTO TTOOYPALLOTA,
HeT& TO TeAeuTaio onpeio apxidel Eava TO TTPWTO.

2TIC TIpEG, LY. "B&pog", mpermel va yupioeTe Eava TTiow Tov
epIoTPOPIKO BIOKOTITN, OTAV emMTEUXOEI N eAGXIOTN M N
pEYIoOTN TIUA.



Tporol AsiToupyiag
H ouokeun oac d100eTel dIAPoPOoUC TPOTIOUC AsIToupyiag,
Tou OIeUKOAUVOUV TN AeIToupyiat TNG OUOKEUNG.

AkpliBeic meplypadeg yI' auTo Ba BpeiTe OTA QVTIOTOIXO!
Kehahala.

Tpomol ynoiporoc [TV IBOVIKF TIOPOOKEUT TV (aynTwV
— "Xeipiouoc ¢ ouokeurjc"  00C Uﬂ('}p?(OUV BII('X(DOpOI, 'SE(XIQSTIK('X po-
omn oehida 13 00PLIOOEVOI TPOTIO! YNOIHOTOC.
®oUpPVoC PIKPOKULATWY Me T0 hoUpVO PIKPOKUPATGV UmopeiTe
— "0 $oUpVOG LIKDOKUATY" VO UO(VSIpéUJETSI, Vol (E0TAVETE n voi Eemor
ot oehida 15 YWOETE YPNyopOTERa TO ayNTON 00,
Juvduoopevn Aeoupyio pe
HIKpOKULOTO!

Me ouTrVv UTopEITE VoI EVEPYOTIOINOETE
POOBETON 08 £VOV TPOTIO YN OIOTOC TO!
MikpoKUpOTO.

Bowoikée puBpioeic MmopeiTe Vo TPOOOPLOOETE TIC BOIOIKEC
— "Baoikéc pubioeic” PUBIOEIC NG OUOKEUNG 00C 0LV
armn oehida 21 1e TIc emBupiec 0o,

Tpomol YnoipaTog

Mo va Bpeite TAVTOTE TO OWOTO TPOTIO WNOIPOTOC VIG TO
daynTo oag, 6a oag eEnynooupe €6 TIC OIOGOPEC KAl TIC
TIEPIOXEG EPAPUOYNG.

Ta oUpBoAa yia TOug EexwPIOTOUC TPOTTIOUC YNOIUOTOC
BonBouv oTnv avayvwpion.

&, 09epuog 40°C ®oloKwpo (NG payioe, Eemaywpo

0EpaC TOUQTOC e COVTIVI.
100-230°C  Tio ynoipo ato Golpvo 0g Eva emi-
nedo.

=~ TKpIA BoBpidec 10070 YN OIPO AETTGV KOPLOTIQV
ynoipoToc WNTOU VIO YKPIA, OTTRC LTPICOAEC,
0OTO YKPIA AOUKQVIKO! 1} TOOT KOIl Y10t TO YN OILO
1= younAn OVKPOTEV.
2 = peaaia
3 = uyni

% Zuvduaopog  100-230°C  TiorTo Yoipo moUAEPIKY, OAOKAN-

Beppol aepay/ POU WaIPIOU Kol EYOAUTEQWY KOUIHIO-
VKPIA TIQOV KPEOTOC,
&, BoBpida 100-230°C otV MOPOIOKEUN TTOOC KOl Gayn-
" mitooc TV, TTOU XPeIGCovTal TTOAU Beppo-

TITONOMO KOG,

MPOTEIVOUEVEG TIMEG

Mo K&Be TPOTO WNOIUOTOC N OUCKEUT) TIPOTEIVEl LIt
Oeppokpaoia ) Badpida. AUTEC TIC TIUEC UTIOPEITE VO TIC
TTapoA&BeTe 1) va TIC aAAEETE OTNV EKAOTOTE TTEPIOXN.

®oUpPVOG MIKPOKUMKTWV

>1n 816Beon oag Bpiokovtal diIGdopeg Babuidec 10xU0C
HIKPOKUUGTWY, KATAMNAEG yia Siddopa €idn daynTwyv Kal
Tpomoug mapaokeunc. O BabpideC HIKPOKUUGTWY OeV
avTIOTOIXOUV TTAVTOTE OTOV OKPIRMA apiOpud Twv Watt, mou
XPNOIUOTIOIEI N OUOKEUN.

O1 akoAouBec BabOpIdeC HIKPOKUPATWY BPIOKOVTAIl OTN
d140eor) oog.

M'vwpioTe TN OUOKeUn el

90 1 wpar 30 Aerrx
180 1 wpar 30 Aermd
360 1 wpar 30 Aerrx
600 1 wpar 30 Aermd
900 W 30 Aermma

Mmopeite va XpNOILOTIOINOETE TN ASITOUPYIO HIKPOKUUGTWY
pgovn TNC 1 ouvduaopevn pe OAOUG TOUC TPOTIOUC
WnoiuaToq.

EEaupéoeiqg:
W Babuida pikpokupatwy 900 W
& Oeppde agpag 40°C

Tov TPOMO pe TOV OTI0Io PTTopeiTe va oUVOUBOETE T
MIKpOKUOTO pe TOUG TPOTIOUCG YnoipaTog, 6a Tov pabeTe
edw:

XWpPog HAYEIPEUATOC

A1dihopeC AeIToOUpYIEC TOU XWPOU POVEIPEUOTOC
OleUKOAUVOUV TN AeIToupyia TNG oUoKeung oag. ETol m.x.
dWTICETOI pIot HEYGAN TTEPIOX TOU XWPOU LOYEIPEUATOC KOl
£VOIC AVEUIOTNPOC WUENC TToooTATEUE! TN OUOKEUN OO
utrepBEPUOVON.

AVOIYHO TNG TTOPTAC THG CUGKEUNG

Edv kKoTd TN SiGipKeIa JIaG TPEXOUOOC AeIToupyiag avoitete
TNV MOPTO TNC OUOKEUNG, oTauaTael N Aeitoupyia. KAeioTte
TNV MOPTO Ko ToThoTe eAadpd To edio DI, yia va
ouvexioeTe TN AeiToupyia.

DWTIGHOC TOU XWPOU HAYEIPEHATOG

O PWTIOUOC TOU XWPOU HPOVEIPEUATOC eival TTAVTOTE
OVOpPEVOC KOTG TN Sidpkela TNG Aeiroupyiag. OTov
TEASIWOEI N ASITOUPYIO, OTIEVEQYOTIOIEITA.

O PWTIOUOC TOU XWPOU UAYEIPEUOTOC EVEQYOTIOIEITAI, OTOV
QVOIYETE TNV TOPTO TNG OUOKEUNG. AuTO oac Bonbadel T.X.
KOTO TOV KOoiBaplopd TNG OUOKeUNC oac. MeTd amd mepimou
15 AeniTét oTIEVEPYOTIOIEITOI EQVA QUTOUOTO O GWTIOUOC TOU
XWPOU LOYEIPEPOTOC.

AvepioTiipag Yuing

H ouokeur) oog exel evav avepiotrpa yuéng. O
QVEUIOTNPOC YUENC evepyoTtioleiTal KOTa TN Aeitoupyia. O
(e0TOC aEpac eEEpXETOI AMO TNV TTOPTA.

MeTd Tn AeiToupyia, 0 aveploTnPac WUENG AeiToupyei akoun
yia Aiyo xpovo.

Mpocoxn!
Mnv KOAUTITETE TIC OXIOPEC e€aepiopou. AIdOPETIKA N
OUKeUT utiepOeppaiveTail.

Ymodei&eig

m 3TN ASITOUPYIO PIKODOKUUGTWY TTGPOUEVEI N OUCKEUN
Kpua. MapON auTd eVEPYOTIOIEITAI O AVEUIOTHPAC
Wuéng. O aveploTNpoc WYUEnc pmopel va ouvexios! va
ASITOUPYEI OKOUN KOl OTOV N ASITOUPYIO HIKOOKUPATWY
exel 1dn OTOPATAOEL.

m 270 TCOUI TNC TOPTAC, OTOl E0WTEPIKG TOIXWHOTO KOl
OTOV TTATO TNG OUOKEUNC UTTOPE! VO TIPOUCIOOTEI
uypaoia. AuTo eival KATI TO KaVOVIKO, N AeiToupyia TNG
ouokeuncg Oev emnpeadeTal amd auTo. SPouyyioTe Thv
UypOooia HETG TO PAVEIPELO.
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el E€apTthpoTa

EZxpTHHOTX

Edw Ba Bpeite piat EMOKOTINON VIG TO CUVNUPEVT
eCOPTALOTO KAI TN OWOTH TOUC XPron.

MNpoocoxn!

Katd Tnv adaipeon Tou okeloug TIPooeETe, Vo N
peTokivnBei o mepiotpedopevoc diokog. MpooekTe, va eivai
0 TepIoTPEPOUEVOC OIOKOC O0WOoTA aodaiiopevog. O
eploTpedOPeEVOC OIOKOC PTTOPEl VO TIEPIOTPEDETAI TIPOC TO
apIoTePS f TIPo¢ Ta BeIA.

ZUVNHUMEVX EEXPTAMOTX

NepioTpedpOpevog diokog
DaynTd, Ta omoio xpel&lovTal
1010iTEPO TTOA BepudTNTO OO
KOTW, UTTOPEITE VOl TO eTOINALETE
ameudeiog emdvw oTov
meploTpedoOpevo dioKo.

Yrodeign: O nepioTpedOUEVOG
OloKocg epIoTPEPETAI TTPOC TO
aploTepd KAl TPOC To Oe€idAe
xopaleTal. Mmopeite va KOWeTE
TTOO 0 KOPUGTIO oTeudeiog
EMAVW OTOV TIEPIOTPEDOUEVO
dioko.

XopnAn ox&pa

Mo To oUPVO UIKPOKUUATWY KOl
VIOt TO WAOIUO YAUKQV Kol daynTou
§ o™ Aerroupyia doupvou.
|

Yrode1En: TomoBeTOTE TN OXAPa

TTAvVw OTOV TTePIoTPEPOUEVO BiOKO.

WnAR ox&pa
2XGPO VIO WHOIUO OTO YKPIA, TI.X.
pTTPICOAEC, AOUKAVIKG 1 TOOT 1 WG

emoaveia evanobeong, m.x. via

i PNXEG GOPUEG OOUDAE.
Yrodei1En: TomoBeTrOTE TN OXAPa

TTAvw oToV TTeploTPePdUeEVO BioKO.

EIQIK& eEXPTAHATX

MepaiTepw eEOPTAUCT UTTOPEITE VO TO TTPOUNOEUTEITE OTNV
UTTNPEOoIa TEXVIKNG eEUTINPETNONG TIEACTWY I OTO E10IKA
KOTOOTHLOTO.

FudAivn ynAn poppa
['lor KOmOOOEE Kol OUDAE, TIOU TTOPOIOKEUGLETE GTO GOUPVO.

Tayi mToag

[loTiTo0 Kot peyaor aTpoyYUAG YAUKGL.

EZApTNUO HOYEIPEHATOC HE OTHO VI CUOKEUEG HIKPOKUHGTWV
HmoTEPO Kol ypnyopoTENO HOYEIDEHO TV (ayNTWY GTOV OTHO.
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ESNpiv Tnv mpayTn Xprion

[MpoToU PTTOPEOCETE VO XPNOIUOTIOINOETE TNV KOIVOUPVYIO
O0IG OUOKEUN, TIPETIEI VO TIPOYUOTOTIOINOETE LEPIKEG
puBpioeig. KabBapioTe eMMAEOV TO XWPO HOYEIPEUOTOC KO
TO eE0PTALOTOL.

H cuokeur) TIpEMel va gival ETOIUN OUVOPLIOAOYNUEVN KOl
ouvoedepevn.

TomoB&Tnon mepioTpedoOpevou dickou

TomoBeThoTe TOV TIEPIOTPEDOLEVO OIOKO PE Ta POAG "A",
OTIWC OTNV IKOVA, TTAVK oTov 0dnyo (eEapTNUa YeTGdo0NC
TNnc Kivnong) "B" oTn péon Tou TIATOU TOU XWPEOU
HOYEIDEUOTOC.

Yrodei&eig

m  Mnv XpnOIYOTIOIEITE TIOTE TN OUOKEUN XWPIG
mepioTpedoOpevo Oioko

m O mepiotpedopevoc dioKOC TPETEI VoL KABETA io10 TTOV®
oTov odnyo.

m O mepioTpedoOuevoc JIOKOC TIPETIEI VO TIEPIOTPEPETAI OE
OAOUC TOUCG TPOTTOUC YNOIPOTOC.

m DopTwoTE TOV MEPIOTPEPOUEVO DIOKO TO TTOAU PEXPI 5
KIAG.

MpwTtn 6€0n og AciToupyia

MeT& Tn ouvdeon Tou PeEUPOTOC f YOG DIGKOTIAG TOU
peupaTog eudavideTal oTnv 0Bovn evdeifewv n evioAr via
n pubuion TNC wpac.Mmopei va diopKeoe!l LePIKG
OeuTePOAETITR, UEXPI VO epdavioTel N amaiTnon.

PUOMION TG WPOG

Katd Tn ©€on oe Aeiroupyia n €vdeiEn Tou Xpovou
Bpioketan otnv eotiaon. H mipry {2:00 avapooprver otnv
0006vn evdeitewv kai To ocupBoro O avapel. PubuioTte Tnv

WPEO.

1. PuBpioTe pe Tov TIEPIOTPODIKO SIOKOTTN TNV WEA.
2. Mommote shadpa To medio O.
H wpa eival puBuiopévn.



AAQYN THG WPOG

Ymode1En: H cuokeur) TTPETEl VO EIVAl BTIEVEPYOTTOINUEVN,
yIol VO UTTOPEITE VO OAMGEETE TNV WPOL.

1. Momote ehadpd dUo dpopéc To medio O.
>Tnv 006vn evdeiewv epdavidetal To cupBoro O Kai n
WPO.

2. PuBuioTe pe Tov meploTpodIikO SIGKOTITN TNV WEO.

3. MathoTte ehadpd o medio O.
H owpa eival pubuiopgvn.

Ymodei&eig

m Otov petd TNV puduion TnNG wpog dev maTnOei eAadpd
1o medio O, TdTE N PUBUICUEVN TIUM EI0AYETOI GUTOUATA
oTN PUVAUN TNC OUOKEUNG PETA OTIO PEPIKA
OeuUTEPOAETITAL.

m  Edv katd Tn SIGPKEIO Twv pUBUIcEWY UETOKIVABNKE O
OIOKOTITNG €MAOYNG ASITOUPYIOG, TTPETIEI OTN CUVEXEID VOl
Tebei Eava otn Beon pndev. MeTd pmopei va
xpnoipomoinBei n cuokeur.

m [0 vo peiwoete TNV KoTavaAwon evepyeiag oTn
Aerroupyia eToipoTNTOG (Stand by) TnG cuokeung oog
HTTOPEITE VO OPBNOETE TNV WPEO.

KaOxpIOHOC TOU XWPOU HAYEIPEHATOC KXI
TWV EEXPTNHATWV

[MpoToU TTOPOOKEUGOETE VIO TPWTN GOPA LE TN OUOKEUN
Eva poynTd, KOOOPIOTE TO XWPO UAYEIPEUOTOC KO TO
eCapThUOTO.

KxOxpIoHOG TOU XWPOU HAYEIPEUXTOG

Mo vor amopoKPUVETE TN HUPWAIG TNC VEXC CUOKEUNC,
BeppudveTe TOV AOEI0 KAl KASIOTO XWPO poyelpépaTog. H
1I0aVIKN SIGPKeIa yI' auTO eival PIok wEa 0Tn AsIToupyia
Oepudg agpag & pe 180°C. MNMPOCEXETE, VO PNV UTTAPXOUV
UTTOAEIUUOTG TNG CUOKEUOIOIOG PHECO OTO XWPO
HOYEIPELOTOC.

1. PuBpioTe pe 1o O1aKOTTN €MAOYNC AeITOUpPYIaC OTO
Oepud agpa L.
2. Me Tov ieploTpodikd diakomnTn pubuiote 180°C.
3. Mothote ehadpd To medio Dll.
H ouokeun apxilel va Bepuaivel.
MeTd omd pio wpa armevepyoroInoTe TN OUOKeUNn.I " auTo
moToTe ehadpd To medio Pl kar yupioTe peTd To JIoKOTTN
emAoync Aeiroupyiog oTn Beon undev.

KaOxpIiopog TwV eEXpTNHATWV

[MpOTOU XPNOIUOTIOINCETE TG EQPTALOTA VIO TTPWTN GOPA,
KOBAPIoTE TO KOAG he CeoTO DIGAUNO AMOPPUTIOVTIKOU
MATWV KAl Vol HOAGKO TTavi KaiBoipiopou.

XelplopdC TNG OUOKEUNC el

X€IPIOPOG TG CUGKEUNG

Ta oToIxeio XEIPIOPOU Kol ToV TPOTIO ASITOUPYIOC TOUG TO!
exete NN yvwpioel. Twpa oag meplypddoupe, WS Vo
puBuilete TN ouokeun oag. MobBaiveTe, TI yiveTal KaTd TNV
EVEPYOTTOINON KOl OTIEVEPYOTIOINON KOl TIWG Vo puBpideTe
TOUC TPOTTIOUC AEITOUPYICC.

Evepyoroinon Kol arevepyoroinon Tng
OUOKEUNG

[MpoToU PTopEOETE VO PUOUIOETE KGTI OTN OUOKEUN 0O,
TIPETIEl VO TNV EVEPYOTIOINOETE.

OTav 0¢ xpeldleoTe TN OUOKEUN OOC, GTTEVEQYOTIOINOTE TNV.
OTav yia geyaAuTepn Sidpkela Oev xel yivel Kapia pubuion,
OTTEVEPYOTTOIEITAI N CUOKEUT QUTOLOTO.

O&£0TE TN CUOKEUN 0€ ASIToupyix

lupioTe TO BIGKOTTN MAOYAC AEITOUPYIAC, VIO VO
EVEPYOTIOINOETE TN CUCKEUN.

>Tnv 00ovn evdeifewv epdavideTal pio OTAVTOPE TIPA OTNV
eoTioon. H cuokeur) BpiokeTal oe €TOINOTNTA AeITOUPYIOG.

To e pubuifeTe TOUC TPOTTIOUC AeITOUPYIOG, UTTOPEITE VO
To dioBaoeTe OTa EEXWPIOTG KEDGAQIQ.

Amevepyormnoinon TNG CUGKEUNG

lupioTe TO BIGKOTTN emMAOYNC AeIToupyiag oTn Beon undev.
Mia AeiToupyia TTou evOEXOUEVWCE TPEXE! OICKOTITETAI.

>Tnv 0Bovn evoeifewv eudaviCeTal N WEO.

YodeiEn: Eav BéAeTe va eudavideTal N wpa 1 Oxl oTNV
OTTEVEPYOTTOINUEV OUOKEUT), UTTOPEITE VO TO KOOOPIOoTE OTIC
Bawoikee pubpioelg.

PUOuION TOU TPOTTOU AEITOUPYIOG

MeT& TnVv emAoyr) evdc TpOToU AeiToupyiac epdavidovTal
TIPOTEIVOUEVEC TINEC OTNV 0006vN evdeifewv. Mmopeite va
EeKIVAOETE QUTH TN PUOUION OUEOWC.

Baooika 1oxuer:

1. Me 10 diakomTn emAoync AsIToupyioc emMAEETE TOV
TpOTO AeiToUupyiag.

2. Edv xpelooTel, TPOyUOTOTIOINOTE TIEPAITEPW PUOUIoEIC.
[’ auTO Mo oTe eAadPG TIAVW OTO AVTIOTOIXO TTIEDIO KAl
ge Tov TepIoTPOPIKO JIKATTN OAGETE TNV TIUA.

3. Marnote ehadpd To medio Pl.

H ouokeun &ekiva Tn Aeitoupyia. H dwTodiodocg (LED)
DII avaBel.
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el Xelplopodg TNG OUOKEUNC

PuBpIon TOU TPOTTOU YNOIPMATOG KOl TNG

0EPUOKPACING

MNoapdadeiyua: Oepudc agpac & otoug 200 °C

1. Me 1o G10KOTTTN EMAOYNC AeIToUpyiog pubuioTe Tov
TPOTO WNOIPOTOG Oepudc aepac .

>Tnv 08ovn evoeifewv epudavideTal n TPOTEIVOUEVN
Beppokpaoia 160 °C.

2. Me Tov epIoTPodIKO SIGKOTTN PuBUioTe TN
Beppokpaoia otouc 200 °C.
3. Marmnote ehadpd To medio P,

H ouokeur] apxicel va Bepuaivel. H dpwtodiodog (LED) DI
avapel. H evdeltn tne Bepuokpaoiag veuidel.

Me Tov meploTpodIKO SIOKOTITN PropeiTe va aAGEeTe oTNV
TpExouoo AeiToupyia ommoTednmoTe TN BePLIOKPOOIaL.

Ymodei&eig

= Avdloya pe Tov TPOTIO YnoipaTog, JeTd Tn B€ppavon ol
HIKPEC OIOKUUGVOEIC TNCG BepUOKPOOIaC eival KATI TO
KQVOVIKO.

B 2TNV TpExouoo Aeitoupyia dev pmopei va pubpioTer) n
Beppokpaoia otoug 40 °C.

PuBuion TNG IXPKEING

-

. PuBpioTte Tov TpOTIO YNOIPOTOC KAl TN OEPUOKPATIA.

2. Momote shadpa To medio O, péxp! va BPIOKETOI TO
oupBoAo [Pl otnv eoTicion.

3. PuBuioTe pe Tov epIoTPodIKO SIGKOTITN TNV emBuunTh
OIdPKEIQL.

4. Moathote ehadpd To medio P

H ouokeur apxicel va Beppaivel. H ¢wTtodiodoc (LED)

DIl avaBel. H xpovikn Sidipkeia Toexel Gavepd.

ITOUATNUX TNG AEITOUPYIXG

1. Motnote ehadpd To medio Pl 1 avoi&te TNV MOPTA TNG
OUOKEUNG.
H Aermoupyia otopoTd, n dwtodiodoc (LED) P
ovopBooBrvel.

2. KAeioTe TNV MOPTO TNG OUOKEUNG.

3. Marnote ehadpd To medio P,
H Aermoupyia ouveyxiZetal, n dwtodiodoc (LED) |
avaBel.
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AlxkoT Tng AeiToupyioag
lupioTe TO BIaKOTTN emAoynC AeiToupyiac oTn B€on pndév.
H Aeiroupyio SIGKOTITETOI KOl OAEC Ol pubpioelc oAvovTal.

YTodeign: MeTa omo pio SIGKOTT ) OTOUATNUG TNG
AelToupyiag umopei va ouvexidel va AeiToupyel o
OveUIoTNPOC YUENC.

Tayeix 0€puavon

Me Tnv Taxeia 6epuavon N CUCKEUN OOC EMTUYXAVEI TN
pubpiopevn Bepuokpacia IBIRITEQD YPINYOPO.

XpnolyoToIoTe TNV Taxeio BEpuavon YOVo oe TTEPITITWON
pubpiopevwy Beppokpaoiwy mave oo 100 °C. H toxeia
Beppavon eival dI0OEoIUN VIa TOUC akOAouBoUC TPOTTOUC

ynoipoToc:

m L Oegpudg agpag (EEaipeon: Ogpuoc agpag 40 °C)
B L SuvOuOopOC Bepuol agpa/YKPIA
m & Bobpida mitoog

Mo va €xeTe €val 0puoIOPoPdO AMOTEASOUO POYEIPEUATOG,
TommoBeTr0Te TO GayNTO COIC OTO XWPO HOyEIPEUOATOC, adoU
TTPWTA OAOKANPWOEI N Taxeion BEppavon.

1. PuBpioTe ToVv TpOMO WYNOoIpaTOC Kol TN OEPUOKPAOIAL.
2. Moathote ehadpd To medio &.
>1nv 00ovn evoeiewv avapel To ouuBoho dA.
3. MothoTte ehadpd To medio Pl
H ouokeur) apxiel va Beppuaivel. H dwTtodiodog (LED)
DIl avaBel.

H Tayeix 0¢puavon TeAeinoe

Eva onpa nxei. To cupBoro 82 otnv 006vn evdeiewy
oBnvel.H ouokeur oo ouvexilel va TPEXE! UE TO
PUBUIoOPEVO TPOTIO YNOIUOTOC Kol TN OEPUOKPOOIA.
TomoBeThoTE TO GaynTO COC PECO OTO XWPO HOYEIPELOTOC.

AIXKOTIA TG TAXEING OEpHAVONG

MarnoTe ehadpd To Tedio &£.To oUuPoro 82 otnv 086vN
evdeifewv ofnvel. H ocuokeur oac ouvexidel va TPEXE! PE TO
PUOUIOPEVO TPOTIO YNOIPOTOC KOl TN BEPUOKPAOIa.

Ymodeign: H Taxeia 6Epuavon amevepyoroIEiTal QUTOUOTY
TO OpyodTEPO PETA amd 15 AemTd.

AUTOHQXTN QTTEVEPYOTTOINON YIX AOyoug
xXoPaAAEIxG

H AeiToupyio autdPOTNC amevepyoroinong via Aoyoug
aopaleiog evepyorroleiTal, OTOV N OUOKEUN AeITOUpPYEl yio
HeYAAO XpovIKO OldoTnua Xwpic pubuiopévn didipkeia. To
TOTE OTIEVEQYOTIOIEITAI N OUCKEUN OGC, EEXPTATAI OO TO
puBpiopévo eidoc AeiToupyiag Kol TN BeppoKkpaoia.

m Oeppoc agpac 40 °C: 24 wpeg

m Oeppog agpac 100-230 °C: 5 wpecg

m >UvOuaopoOg Beppol aepa/yKpIA Kol Baduida mitoag: 5
WPEC

m [KpIA: 90 Aemtdx

[Mopddelypa: Av XpnOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN He Bepuo aepa

otouc 160 °C, amevepyoTIoIEiTal QUTOPOTO HETA TTIEPITTOU 5

WPEC.

>NV 006vn evdeifewv epdaviceTon £2. H ouokeun

amevepyomoieital. Mo Tnv empBePaiwon marhoTte 1o edio Pll.



[E]O ¢oUpvoc HIKPOKUPGTWOV

Me T0 HoUPVO HIKPOKUPATWY UTTOPEITE VO UOYEIDEWETE, VO
eoTaveTe 1 va EeTTaywOoeTe I0IITEPO YPIYOPO TOL daynTd
00C. To HIKPOKUHOTO UTTOPEITE VO TO XPNOIUOTIOINOETE
"oOA0" BnA. €iTe POV TOUC 1) 0g CUVOUOIOHO PE TO YKPIA.

Mo va ekpeToMeuTeiTe 1I0aVIKG TO GOUPVO PIKPOKUPATWY,
TpooelTe TICUTTOOEIEEIC VIO TG LOYEIQIKG OKEUN KAl
TTPOOOVOTOANIOTEITE CUUDWVA PE TO OTOIXEIO OTOUC TTHVOKEC
ehOPUOYWV OTO TEAOC TwV 0ONYILV XPHong.

MayeipIko OKeUOG

Aev gival KAOe payeIpIKO OKEUOC KATAAMNAO via Tal
HiIKpokUpoTo. Mo va eoTaBolv Ta aynTd GOG Kol N
OUOKeUN va pnv utooTel {nuid, xpnolyoroleite povo
HOYVEIPIKA OKEUN KATGANAG VIO LIKPOKULIOTO.

KoT&AANAO HYEIPIKO OKEUOG

KoTdMNAQ eival TTUPIPOXOE HOYEIPIKG OKEUN OO YUOA,
UOAOKEPOUIKO UNIKO, TTOPOEAGVN, KEPTUIKO ) avOEKTIKO OTN
BepuoTNTa TAGOTIKO UANIKO. TO pIKpOKUpGTG Slamepvouv
QUTA TOL UNIKGL.

MmopeiTe va XpNOILOTIOINOETE ETTIONG KOl OKEUN
oepBipiopaToc. ETol e€oikovopeite XpOvo. XpnoIUoTIoIEiTe
TO HOYEIPIKG OKEUN HE XPUOODEVIEC N OIONUEVIES
OI0KOOUNOEIC HOVO TOTE, OTOV O KOTOIOKEUGOTAC eyYUATAl,
OTI TO OKeUOC €ival KATGANAO VIO PIKOOKULIOTO.

AKOTXAANAO HAYEIPIKO OKEUOG

AKaTOMNAG eival ETOAIKG OKkeUn. To peTaAlo dev adrvel
VO TTEPAIOOUV TOl PIKPOKUpOTa. Tar paynTd TOpAPEVOUV Oe
KAEIOTO PeTOAIKG doxeia Kpua.

Mpocoxn!

Anuioupyia NAeKTPIKQV omvenpwv: Eva HETOAMIKO Cwua,
T.X.TO KOUTOIAI OTO TIOTNPI, TTPETIEI VO ATTEXEI TO AlyOTEPO 2
cm amd TA TOIXWUOTO TOU XWPOU HAVEIPELOTOC KAl TV
£0WTEPIKN TAeUPG TNC MOPTOC. O1 oTmVOrPeC Pmopei va
KOTOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO YUOAI TNC TTOPTAC.

AOKIMN HXYEIPIKOU OKEUOUG

Mnv evepyoTToINoeTe TTOTE TO GOUPVO UIKPOKUUATWY XWEIC
daynta. H povn e€aipeon eival n ouvToun doKIun
HOyEIPIKOU OKeUOUC.

Edv dev gioTte oiyoupol(eg), OTI TO HOYEIPIKA OOC OKeUN
eival KATAAMNAG VIO JIKPOKULIOTO, KAVETE TNV akOAOUBN
QoK.

1. TomoBeThoTe TO AdEI0 OKEUOG VIO V2 €wC TAETITO pe TN
HEYIOTN 10XU PHECO OTO XWPEO UAYEIPEUATOC.

2. EAéyxete evOidpeoa Tn BepUOKPOOIo TOU OKEUOUC.

To okeUOoC TIPETIEl VO TIOPAIEIVEI KPUO N VA €XEI TN

OepUOKPOoIa TOU XEPIOU.

Edv To okevoc &xel (eoTadei TOAU ) dnpIoupyouvTal
omvenpeg, ToTe dev eival KATAMNAO.
AlokoyTe Tn oK.

A MNpoeidomoinon — Kivduvog ZepaTtiopoTrog!

Ta mpooITd pepn/eEaptruaTra (EOTAIVOVTOI TIAPO TTOAU
KOTA TN Aeitoupyia. Mnv GKOUUTIATE TIOTE TO KAUTS pepn/
efaptuoTa. Kpatdre 1o maudid oKpPIAL.

O ¢oUpVOC HIKPOKULATWV el

BoOpideQ HIKPOKUPKTWV

O1 BaBpidec 10XUOC HIKPOKULGTWY OEV OVTIOTOIXOUV
mAvToTE OTOV OKPIRN apiBuo Twv Watt, mou xpnoigotolei n
ouoKeun.

O1 akOAouBec BaBpiIdeC PHIKPOKUUATWY BpioKovTal oTn
d1&Beor oac.

90 1 wpar 30 Aermrdx lorTo EeMaywpo euaiodnTwV
daynTwv.

180 1 wpat 30 Aerrox [0 70 EEMAYMIOE KOI TN OUVEXION
TOU LaYEIRELOTOC.

360 1 wpat 30 Aerrox [101TO HOyEIPEPO KPEATOC KOl VIOl
70 CE0TOHO EUNIOBNTWY QOyYNTWV.

600 1 wpat 30 Aerrox [0 1o CEoTOpon KO TO poyeipepa
doynTwv.

900 W 30 Aerrar [oiT0 (E0TaPO UYPWV.

MpoTelvOpeveg TILEC:

Mo K&Be BaBUIdG HIKPOKUUGTWY N CUOKEUN TTPOTEIVE! Pt
dldpkela. AuTh Tn OIGEKEID TIOPEITE VA TNV TTOPOAGBETE N
VO TNV OMNGEETE OTNV EKAOTOTE TIEPIOXN.

H péyiotn puBuion mpoRAETETAI YIol TO (EOTOUG UYPWV. [
TNV TTPOCTOOIO TNC CUOKEUNC HEIWVETAI UETG OTIO OPIOUEVO
XPOVO N PEYIOTN 10XUC TwV HIKPOKUPAGTWY. H TARPNG 10xUg
eival Eava dIoBEoIUN PETA ammd Eva XpoVIKO SIGoTNUO
wuéng.

XPOVIK& SIXOTHHUXTX TNG pUBUIONG XpOvou

To xpovikd BIGOoTNUG KATG TN puduion TNC OIGPKEING
AeiToupyioc aMalel pe To peyedoc TN SIGPKEIOC
AEITOUPYIOC.

0-1 Aermo 5 DeutepoAenTol
1-3 Aermmax 10 deutepoAenor
3-15 Aemmdx 30 deutepohera
15 hemmai- 1 wpa 1 Aermmo

1 wpa- 1 wporkon 30 Aerar 5 Nermar
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el O $oUpVOC HIKPOKULATWV

PUBuion Tou $poUpPVOU HIKPOKUUKTWV

Mopddelypa: Babpida pikpokupdTwy 600 W, dicipkela 5
AeTTTO.

1. Me 10 diaKOmTn emAoynC AsiToupyioc emMAEETE TN
AeiToupyia MIKDOKUHOTO %W,
H ouokeur) BpiokeTal og eTOILOTNTA ACITOUPYIOG. 2TNV
000vn evdeitewv epdavileTal WS TTPOTEIVOUEVN TIUA N
LEVIOTN 10XUG HIKPOKUUATWV W, auTr) urmopsi vo aAGEe!
OTTOTEONTIOTE.

2. Méow Tou ediou adnC TNG BoBUIdAC HIKPOKUUATWY
emAeETe TNV emBupnT Baduida 10xU0C.

wW

>Tnv 000vn evdeifewv epudavileTal HOPKAPIOPEVN N

BoOpIOa PHIKPOKUPATWY KOl HIG TTPOTEIVOUEVN DIGPKEIQ.
3. PuBpiote pe Tov epioTpodIKO SIBKOTTN TNV emOUUNTH

SIpKEIQ.

Ymodeign: Mmopeite emong va pubuioeTe TPWTO TN

XPOVIKI OIGPKEIO KOl LETG TN BoBUida LIKOOKUHPATWY.
4. Moathote ehadpd To medio P

i

MnCc.n
min .I_"_I

>Tnv 00ovn evoeifewv Tpexel N Xpovikn didpkelo. H
dwTodiodoc (LED) DIl avéper.
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H xpovikn Sikpkeix EAnge

Eva oo nxei. Avoi&te TNV MOPTO TNG OUOKEUNG I TIOTHOTE
ehadpd eva omolodnmnoTe medio.

AMayn TNG SIXPKEING

AMOGETE e Tov TIEPIoTPODIKO BIGKOTITN TN XPOVIKN
O1dpkelo. MeTd armd pepIK& OeUTEPOAETITO EICAYETOI N
oAMayr) OTN pvARN TNG OUCKEUNG.

AMQyR TNG 1I6XU0G MIKPOKUHATWV

MoTroTte eAadpd To MEDIO W, UEXO! VO EXEI ETIASYEI N
emBupntn Babuida otnv 006vn evdeifewy.

Yrodei&eig

m  Me 70 TOMOTAO eAadpd TTATNHO TTEPVATE Ao TNV
upnAOTEPN OTN XOUNAOGTEPN BoBpida 10XUOG.

m Edv mpooTebei n AeiToupyia HIKOOKUPATWY PETA TNV
eKKivnon, TOTe OIOKOTTETAI N ASITOUPYIO TNC OUOKEUNG.
ZekIvAoTE TN AsIToupyia peow Tou mediou Dl|

ITOUATNHX TNG AEITOUPYIOG

1. MotnoTe eAadpd To medio Pl 1 avoi&te TNV MOPTA TNG
OUOKEUNC.
H Aermoupyia otopord, n dwrodiodog (LED) Pl
avopBooBrvel.

2. KAeioTe Tnv MOPTO TNG OUOKEUNG.

3. MothoTte ehadpd To medio P
H Aermoupyia ouvexiZeTal, n dwrodiodog (LED) DI
avaBel.

AlxkoTmn Thg AeiToupyiog

[upioTe TO BIaKOTTN emAoynC AeiToupyiac oTn B¢on pndév.
H Aeiroupyio SIOKOTITETON KO OAEC O pubpioelc oBnvovTal.
YTodeiEn: MeTa amo piot SIGKOTT ) OTOUATNUG TNG

AelToupyiag umopei va ouvexidel va AeiToupyel o
oveUIoTHPaC YUENC.



PUBpion TNG ocuvduaopEvNg ASIToupyiag pe
MikpoKUpOTX

Mmopeite va ouvOUGOETE TN AEITOUPYIO PIKPOKUUGTWY e
OAouC Toug TPOTOUC YnoipaTog. H cuokeur) Oeppuaivel Kal
TOUTOXPOVO EVEPYOTIOIOUVTAI TTPOCOETA TO PIKPOKULIOTO.
Etol To daynTd 0ac eival yonyopdTePa ETOILO.

AuvaTdTNTEG CUVOUNOHOU

m L Oegppdc oepac

m L Juvduoopdg Beppol agpa/yKPIA
m & BoOuida mitoag

m TKpA

EEaupeoeiqg:

¥ BoBpida HIKpoKupaTwv 900 W

& Oepuoc agpac 40°C

PUBpION TG OUVOUXGHEVNG AEITOUPYING

Nopadeiyua: Osppoc agpag & 190 °C pe MIKpOKUPOTO
360 W, 17 Aertdx.

1. Me 10 SI10KOTTTN eMAOYAC AeIToupyiag pubuioTe Tn
Aermoupyia Oepudc oepac .

EudavideTal pio mpoTeivopevn Tiun yio TN Beppuokpaoia.

2. PuBpioTe pe Tov epIioTPodIKO DIGKOTITN TNV embuunTh
Oepuokpaoia.

3. MomoTe ehadpd To TIEdIO 10XUOC PIKPOKUPATWV Wy,
HEXP! VO Exel emAeyel N emOupnt) Badpida oTnv 00dvn
evoeifewy.

Mia ipoTelvopevn dicipkeia epdaviceTal.

4, PuBpiote pe Tov TIEPIOTPOPIKO DIOKOTITN TN XPOVIKN
OIApKEIQL.

5. Mathote ehadpd o medio Pl
H Asitoupyia Eekiva, n dpwTtodiodog (LED) DI avaper. H
XPOVIKI OIGPKEIO TPEXEI PavePA.

H xpovikn dikpkeio EAnge

Eva orjua nxel, To oupBoio DIl oTapoTd va sival avappévo.

H ocuvduaouevn Aeiroupyia exel TepuaTioTel. MNathoTe
ehadpd eva omolodnmoTe edio, VIO VO TEPUATIOETE TO

NXNTIKO OrUO.

O ¢oUpVOC HIKPOKULATWV el

AAQYN TNG 1I6XU0G MIKPOKUUKTWV

MothoTe ehadpd To Medio W, UEXP! VO £xel eMAeyel N
emBupntn Babuida otnv 000vN evdeifewv.

Ymodeigeig

m  Me 1o TOANOTAO eAaPpO TIATNUO TTEPVATE QO TNV
uwnAOTEPN OTN XOUNAOGTEPN BoBuida 10XUOG.

m Edv mpooTebei n AeiToupyio HIKOOKUPOTWY PETG TNV
ekkivnon, ToTe SIOKOTTETOI N ASITOUPYia TNG CUCKEUNG.
ZekIvAoTE TN AeIToupyio peow Tou mediou Dl

ZTOMATNUX TNG AEITOUPYING

1. Mamote ehadpa 1o medio Pl 1 avoilre TV mdpTA TNG
OUOKEUNC.
H Aeiroupyia otapatd, n dwtodiodog (LED) Pl
avopBooBrvel.

2. KAeioTe TNV MOPTA TNC OUCKEUNG.

3. MathoTte ehadpd o medio .
H Aeiroupyia ouvexicetal, n dwtodiodog (LED) P
avoel.

Alxkorn Tng AeiToupyiag

lupioTe TO BIaKOTTN emAoynC AsIToupyiac oTn B€on pnodev.
H Aeiroupyia S1akOTITETON KOI OAEC 01 pubpioelc of3fvovTail.
YodeiEn: MeTa omo pia SI0KOTI 1) OTOUATNUG TNG

AeIToupyiog propei va ouvexidel va AeiToupyei o
QVEUIOTNPOC WUENC.
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el AUTOPOTO TTPOYPAUUOTC

Bl AuTOpOTX TTPOYPAHHOTX

Me Tol QUTOUOTO TIPOYPAPUGTO PTTOPEITE VO
TapaoKeudoeTe TTOAU eUKOAD Ta daynT&.EmAEETE TO
TTPOYPaUPO Kol dwoTe To B&pog Tou daynTou.Tnv 1I6avIKNA
pubuion TNV avoAapBavel To AUTOUOTO TTPOYPOUO.
Mmopeite va emAEEETE avapeoa oe 15 TPoyPAULOTO.

Ymodei&eig

m  BydATe Ta ToOdIUa ammd TN cuokeuaoia Kol {uyioTe TO.
Edv &ev pmopeite va dwoeTe To akpIBEC Bapog,
OTPOYYUAOTIOINGTE TO TIPOCG TA ETIAVK N TTPOC TO KATW.

m TomoOeTNOTE TA TPODILG HECO OTOV KPUO XWPEO
HOYEIPEUOTOC.

m  XPNOILOTIOIEITE VIO TO TTPOYPOUUOTO TIAVTOTE AVOEKTIKO
OTn BePUOKPOCIO PAYEIPIKO OKEUOG KATAMNAO yial
HIKOOKUPOTA, T.X. OO YUOA 1 KEPOUIKO. MpoogtTe yi’
auTO TIC UTTodEiéeIc eEaPTNUATWY GTOV TTHIVOKO
TTPOYPAHUATWV.

m [0 &va 1I0OVIKO OTTOTEAEOUG TOU UAVEIPEUOTOC
XPNOILOTIOINOTE HOVO GWoya TOODIPO KOl KPEOG HE
BeppoKpaoia YPuyeiou. e TIEPIMTWON KOTEWUYHEVWY
daynTwV XoNnOoIYoToINoTe HOVO TeoOdIUa ameudeiac amo
TOV KOTOWUKTN.

PuBpion Tou MPOYypPXUPATOG

Moapddelypya oTnVv eikova: MNpoypappa 3 pe 1 KIAO BApog.

1. ©¢oTe 1O OIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIAC OTO AUTOUOTO
mpoypdppoTa P.

>Tn 00o6vn evoeifewv epdavideTal 0 TPWTOC APIBUOC
TTPOYPAUHOTOC KOl EVa TTIPOTEIVOUEVO BAPOG.

2. Me Tov TePIOTPOPIKO BIGKOTTN emMAEETE TOV OpIOUO
poypaupoToC 3.

3. lMathoTte ehadpd To medio kg.
>Tnv 00ovn evdeifewv BpiokeTal N pubuion Tou B&poug
oTnv eoTioon.
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4. Me Tov mrepIoTpodIKO OIaKOTTN pubuioTe TO Bapoc 1
KIAO.
H cuokeur) puBpidel auTOUOTA TNV KATAAMNAN IOl TO
Bapog didpKela.

5. Morrote ehadpd To medio Dl.
To mpodypappa EeKiva. H xpovikn didpKeia Tpexel davepd, N
S0oKOC Beppokpaoiac kal n dwtodiodoc (LED) Pl avaBouv.

=

o8 19 POd

DII

Ymodei&eiq

m [IpIv TNV ekkivnon pmopeite pgow Twv medinv P kai kg va
OMOACeTE PETOEU TWV TTPOYPAPPATWY KAl TOU BAPOUC.

m  MeTd TNV ekkivnon dev pmopei va aMGEel TAEoV 0
apIOUOC TPOYPAUUATOC Kol To B&pog. Mmopeite va
eCakpiBwoeTe TO pubuIouEvo BAPOC PHECW TOU
nediou kg.

To pOypaPHa TEAEIWOE

Eva onua nxel. To mpoypoppa TeAEiwoe, n cuokeur Oe
Bepuaivel TTASoV.
lupioTe TO BIaKOTTN emAoyNC AeiToupyiag oTn B€on pndev.

AA\ayn TTPOYPXMMATOG

1. MoThoTte ehadpd mepimou via 4 deuTEPOAETITGN TO
medio DI
To mpoypoppa emavadepETAl.

2. EmAe€Te veo MPOYPaPUO.

ITOUATNHX TNG AEITOUPYIXG

1. Motnote ehadpd To medio Pl N avoi&te TNV mOPTA TNG
OUOKEUNG.
H Aermoupyia otopoTd, n dwrodiodoc (LED) Pl
avopBooBrvel.

2. KAeioTe TNV MOPTA TNG OUOKEUNG.

3. Motrote ehadpd To medio Pl.
H Aermoupyia ouvexiZeTal, n dwrodiodoc (LED) DI
avaBel.

Alakorn Tng AeIToupyiog

['upioTe TO BIaKOTTN emAoync AeiToupyiac oTn B€on pndév.
H AeiToupyia d10KOTITETAI KOI OAEC OI puBpioeIC ofrvovTal.
YodeiEn: MeTd ommo pio SIGKOTT 1) OTOUATNUG TNG

AeIToupyioc pmopel va ouvexidel va AeiItoupyei o
OVeEUIOTNPOC WUENC.



Nivakog mpoypaUH&TWV

AUTOLIOTO TTPOYPOHHOTO el

Semaywpa

P01

P02

P03

P04

MpoypappaTO HOYEIPEHOTOC

P05

P06

P07

ZuvOUNOHEVT TTPOYPAUHATO HAYEIPEHATOC

P08

P09

P10

P11

P12

P13

P14

P15

Kipde 0,20-1,0
Koppomio KpeaTog 0,20-1,0
KoTomouAo, KOPLATIO KOTO- 0,40-1,80
TIOUAOU

Wopi 0,20-1,0
PUC 0,05-0,20
Momomec 0,15-1,0
Nayavika 0,15-1,0
YOUDAE, KOTEWUYLEVO 0,40-1,20
Kotomouho, 0AOKANpo 0,50-2,0
Poapmid, pétpio 0,50-1,5
WnToc XoIpIVOC 0BEPKOC 0,50-2,0
Apvialo, péTpio 0,80-2,0
Wntoc KIpoc 0,50-1,5
Wapl, 0AGKANpO 0,30-1,0
[loxvi pudiol amo GpEaKa 0,05-0,20

UNKO!

PnX0, OvOIXTO aVEIPIKO OKEUOC  ATIOUIOKPUVETE ETA TO YUPIOUE TOV NON Eemor

TIOV® 0T XOUNAT axopa

PnX0, OVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC

TAvE 0N XonAn oxopa

PnX0, OVOIXTO LaVEIPIKO OKEUOC

TIOV® 0T XOPNAr axopa

Pnxo, QVOIxTO HOYEIPIKO OKEUOC

TOV® 0T XOUNAT axopa

YKeU0C e KOOI
TIOV® 0T XOPNAT oxopa

YKEUOC e KOMOKI
TAVE 0N XoUnAn oxopa
YKeUog e Kamak
TIOV® 0T XOUNAT axopa

AvoiyTé poyeipiko okeloc,
TIOV® 0T XOUNAT axopa
AVOIXTO OYEINIKO OKEUOC,
TAVE 0N XonAn oxopa
AvoiyTé poyeipikd okeloc,
TIOV® 0T XOUNAT axopa
2KEUOC e KOMOKI,

TAvE 0N XopnAn oxopa
YKel0C pe KamoK,

TOV® 0T XOUNAT axopa
AVOIXTO OYEIPIKO OKELOC,
Ve 0N XoUnAn oxopa
AvoiyTé poyelpiko okeloc,
TIOV® 0T XOUNAT axopa

WnAd 0KeUOC e KOOKI,
TIOV® 0T XOUNAT axopa

VWUEVO KIPO.

Koo o yUpIopa omopoKPUVETE TO UYPO Kol 08
KOiot TTERITITGION PNV TO XPNOILOTOIN0ETE I
NV 10 adroeTe Vo EpBel oe emadr e GANN
TPOPILOL

Koméi 1o yUpIopot OMOLOKPUVETE TO UYPO Kol 08
KOIot TERITITGION NV TO XPNOILOTOIN0ETE I
NV 10 adroete va EpBel oe emadr) e GAAN
TPOGIHO.

ZEMayWOTE TO Wi JOVO aTNV amopaitnT
noooTNTO. AIGPOPETIKA LTOYIOTEUE! YPMYOPOL.
XwpioTe TIC PETEC, £V lvan BUVOTO.

Mn xpnaipomoIroeTe PUT 0 OOKOUAGIKI LIotyel-
pepoTac. To pud adpicel TOAU aTO poyeipeua.
PuBpioTe To KaBapo BAPOC (Xwpic uypo). Mpo-
08¢aTe vepO OUO EWC dUOKIOI GOPEC TNC TI0OO-
TNTOC TOU PUCIoU.

KowTte o€ opoIopophar eYGAC KOUHOTIOL
MpoobéoTe 1 kouTohiG vepd yiorkaBe 100 yp.
Koyte € 0poIopopdo LEYGAG KOPLATIOL
MpooBeate 1 koutahitn vepo yia kaBe 100 yp.

To 0oudAE Bev mpémel Vot gival o XovTpO omo
3cm.

Mepiti Tou 0TNBOUC TPOC TOH KATG).

Apvioio kpeac amo omeAa 1) oipviolo pmouT
XWPIC KOKKOAOK

O wnToC KILOC OV MPETEl VOt VOl TTIO XOVTPOC
omo 7 cm.

Xapa&re mponyoupevwe To OEPIC TOU Wopiou.
TomoBeTrote 10 Yop! 08 60N "KoAUpBnonc"
E00H OTO HOYEIPIKO OKEUOC.

EioGyete povo 1o BApoc Tou pudiou. Evdeikvu-
VTON VIOVI e AoQVIKG, WAPI T) KOEOC TIOUAEPK-
KWV.XPNOILOMOIEITE OVO GPEOKD UNIKA.
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el PUBuion Aeitoupyiwv Xpovou

PUBpION ASITOUPYIDV
XPOVou

H ouokeun oac exel diddopeg Aeitoupyiec xpovou. Me To
medio adnc O koeite TO pevol Kol GAAZETE PETOEY TWV
EeEXWPIOTWV AeITOUPYIOV.ZTNV 000Vn evdeifewv avapBouv Ta
oUpBoAa Twv BIGBECINWY ASITOUPYIWY, N TPEXOUOO
SMAeYUEVN ASITOUPYIO €IVl ECTIGOPEVN.

£ Pohoiouvayep-  To poAdI ouvOyEPLOU AEITOUPYE! OTIWC £vat POADI
pou auywv. Aeiroupyei oveEaptnTor omo T Aemoupyio
TNC OUOKEUNC Kol TIC GAEC Aermoupyiec xpovou
Ko Dev emnpediCel Tn GUOKEUN.

Sl Adpkeior MeTain ANEn i puBpIopEvng BIGPKEINE TEPHO
TiCel ) OUOKEUN QUTOHOTON T ASITOUYIO.
® Qpa 000 dgv TpEXE! KOpion GAAN AeIToupyiot 6T0 TIPO-

OKNVIO, 00 OglXVel N OUOKEUN TNV PO OTNV
080vn evoeitewy.

AdoU TpwTa pubpioeTe &vav TPOTTO YNOIUOTOC, UTopeiTe
va KaAeoeTe TN xpovikn didpkeia pe 1o medio B.To poAd!
ouvoyepuoU utopei va puBuioTei ommoTednToTE.

MeT& Tn AN&N piog XpoviKAS SIGPKEIGS ) TOU XpOVOU Tou
poloylol ouvayeppoU nxel eva orfuo. Mmopeite vo
TEPUOTIOETE TTPOWPG TO ONUA, TTATWVTAC eEAadPG oTOo TIEdio
®.

Ymodeign: To xpdvo mou Ba nxei &va oNUad, PTTOPEITE Vo
Tov oMGEeTE OTIC BOoIKEC pubpioelc. — "Baoikeg
ouBuioceic" otn oehida 21

EEakpipwon Twv pubpicewv Tou Xpovou

Edv eival puBpuiopéveg meploodTeped AeIToupyieg xpovou,
avABoUV Ta QVTIOTOIXO OUHBOAG 0Tn 0Bovn evdeifewy. H
XPOVIKN dlapKela TPEXe! davepad.

MNa vo e€okpIBOoeTe TO POAOI cuvayeppoU &Y, T
didpkeia 2l 1 v wpa O, matnote eAadpd To medio ©
TOOEC POPEC, PEXPI VO BPIOKETAI TO eKAOTOTE CUUBOAO
oTtnv eoTioon. Katd mn Aeitoupyia eivail S100€0IUa HOVO TO
POAOI ouvayeppoU Kal n dIGPKeEIa, OTN AeiToupyia
eToIuoTNTOG (standby) eival S100e0IUA HOVO TO POAOI
ouvoyeppoU Kol N wpo.H avrioToixn Tipn epdavideTal yia
pepIkG OeutepOAerTa OTNV 000vN evdeitewv.

PUOuIon Tou poAoyiou cuvayepHoU

MmopeiTe va XpnOILOTIOINOETE TO POAOI OUVAYEPHOU, OTIWC
€Vol POAOI ouvayePHOU Koulivag. AuTo TpeExEl aveEdpTnTa
ommd TN OUOKeUr. To PoAOI cuvayeppoU £xel eva OIkd Tou
onua.Etol akouTe, edv €xel Anéel To poAdI cuvayepuoU f n
SIdpPKeEIQ.

1. Mamote ehadpd 1o Tedio O.
>Tnv 00ovn evdeifewv avaBouv To oupBoAo L) Kol Ta
oUpBoAa Tou Xpovou.
2. PuBpiote pe Tov epioTpodIKO SIOKOTITN TO XPOVO TOU
poAoyloU ouvayepuoU.
MeT& omd pepIkG DEUTEPOAETITOl EI0QYETOI O PUOUIOUEVOC
XPOVOC OTN PvAUN TNC OUoKeunc. To poAdI cuvayeppou
EekIva. XTnv 000vn evleifewv avapel To oUpBoAo L kai o
XPOVOC TOU POAOYIOU ouvayeppoU TPEXe! davepd. Ta dMa
oUpBoAa TOU XpOVOU GRrVOUV.
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O XpOvog Tou poAoyloU cuvayepHou EAnge

Eva onua nxel. Xtnv 08o6vn evdeifewv daiveTal
00:00 Norhote ehadpd éva omolodAmoTe medio, Vo va

OTTEVEPYOTTOINOETE TO POAOI CuvayePHOoU.

AAAOYR TOU XPOVOU TOU poAoyloU cuvayepHOU

Me Tov mepIoTPodIKO OIOKOTITN OAGETE TO XPOVO TOU
poAoylol ouvoayeppoU.MeTd ammd pepIKA SeUTEPOAETITO
€10AYETOI N GAAGY) OTN PVAUN TNG CUOKEUNC.

AKUpPWGN TOU XpOVOU TOU poAoyioU GuvayEpHoU

Enmavadepete pe Tov mepioTpodIKO BIAKOMTN TO XPOVO TOU
poAoyiolU cuvayeppoun Eava oto JO:00. MeTd and pepikd
OeUTEPOAETITO EICAYETAI N OANQYT OTN PVAUN TNC CUCKEUNG.

To poAdI cuvayepuoU eival ATIEVEQYOTTOINUEVO.

PUBuion TnG dIXPKEING

Mrmopeite va puBpioeTe oTn cuokeur| TN OIGPKEIN
gayelpguoTog Tou dayntou oag. Otav ANEel N XPOoVIK
OIGPKEID, OTTEVEQYOTIOIEITOI GUTOUOTO N CUCKeEUN. Ag yiveTal
Kopior aBEANTN uTIEPRAON TOU XPOVOU LOYEIPEUOTOC.

Mopddelyua oTnV eIkOva: Tpomog YnoipyoTog Oepude

aEPOG, OIAPKEIO 45 AeTTO.

1. Me 10 810KOTITN emAoYNC AeiToupyiog pubuioTte Tov
TPOTO YNOoIPaTOoC.
>Tnv 00ovn evdeitewv epdavideTal pio OEPUOKPACIA WG
TTPOTEIVOUEVN TIUN.

2. Otav xpel&leTal, GAAETE e ToV TTEPIOTPOPIKO DIOKOTITN
Tn OePUOKPOOIA.

3. Momote shadpd duo popeg 1o medio O.
2Tnv 08ovn evoeifewv PaiveTal - - : - - Kol Ta cUPBOAN
TOU XPOVOU av&BOouv.

4. Me Tov TEPIOTPODIKO OIOKOTTN PUOUIOTE HIO XPOVIKN
OldpKeln 45 AeTTwV.

5. MothoTte ehadpd To medio Pl

O doUpvoc Eekiva. >Tnv 00ovn evdeifewv TPEXE! Pavepd N
XPOVIKH SIdpKela kal N dwTodiodoc (LED) DIl avapel.Ta
GAMa oUpBoAa Tou xpOvou OBrvouv.



H dikpkelx £An&e

‘Eva onua nxel. H ouokeun otapotd va Bepuaivel. >tnv
Inla N ulni

000vn evdeifewv daiveTal LU,

1. Mommote ehadpd To medio O.
To onua oprvel.

2. lupioTte To BIaKOTTN emAoYNC AeiToupyiac oTn B€on
unodev.

H ouokeur) eival amevepyotoinuevn.

AAN\ayn TNG SIXPKEING

AMOGETE pe Tov TTepIoTPODIKO BIOKOTITN TN XPOVIKN
Oldpkela. MeTa amd pepIKd OEUTEPOAETITON EI0AYETOI N
oAy OoTNn PVAKN TNG OUOKEUNG.

ZBnoiIpo TNG SIKPKEING

>e TIEPITITWOoN TIoU eival pUBUICPEVN N AeIToupyia Tou
POAOYIOU CuvayepUOoU, TIOTHOTE eEAadP& TTpwTa To Tedio ®.
MeT& pmmopeite vor oMAEETE TN XPOVIKI OIAPKEIAL.

Me Tov TePIOTPOPIKO BIOKOTITN eMAVADEQETE TN XOOVIKI
BIdpKela pexpl To J0:00.Metd omd pepikd deutepdAenTa
EI0AYETAI N GAAOY) OTN PVALIN TNG CUCKEUNC.

MNpwTtn 6€0n og AciToupyia

MeT& Tn ouvdeon Tou PEUPATOC N HIGC SIOKOTIAG TOU
pelpoTog epdavideTal oTnv 08ovn evdeifewv n evioAn via
™ pubuion TNC wpac.Mmopei va diapKEoel PePIKG
OeuTepOAeTITO, PEXP! VO epdavioTel N amaiTnon.

PuUBpIon TNG wpag

Kard mn ©eon og Aeiroupyia n evoeién Tou xpdvou
Bpioketan otnv eotiaon. H Tipr {2:0L0 avaBooBrver otnv
006vn evdeiewv kai To cupBoro ® avdBel. Pubpiote Tnv
WPO.

1. PuBpioTe pe Tov meploTpodiKO SIGKOTITN TNV WEO.
2. Mamote shadpd To medio O.
H owpa eival puBuiopévn.

AANAQYN THG WPOG

Ymode1En: H cuokeur) TTPETEl VO EiVOl BTIEVEPYOTTOINUEVN,
ylol VO UTTopEiTe Vo OMGEETE TNV WPO.

1. Mommote ehadpd dUo dpopéc To medio O.
>Tnv 00d6vn evdeiewv epdavidetal To cupBoro O Kai n
WPO.

2. PubuioTe pe Tov meploTpodIkO SIGKOTITN TNV WEO.

3. MathoTte ehadpd o medio O.
H owpa eival pubuiopévn.

Ymodei&eig

m Otov petd TNV pubuion TnG wpog dev maTnOei ehadpd
1o medio O, TdTE N PUBUICUEVN TIUM EI0AYETOI QGUTOUATA
OTN PUVAUN TNC OUOKEUNG PETA OTIO PEPIKA
OeuTepOAeTITAL.

m  Edv katd Tn SIGPKEIR Twv pUBUIcEWY PUETOKIVABNKE O
OIOKOTITNG EMAOYNG AEITOUPYIAG, TTPETEI OTN OUVEXEID VO
Tebei Eava otn Beon pndev. MeTd pmmopei va
xpnoipomoinBei n cuokeun.

m [0 vo peiwoete TNV KoTavaAwon evepyeiag oTn
Aerroupyia eToipoTNTOG (Stand by) TnG cuokeung oog
UTTOPEITE VO OPBNOETE TNV WPEO.

Baoikég pubpioeig el

B Baocikeg pubpiceig

Mo VO UTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN CUOKEUN 0GC IOAVIKA KOl
eUKOAa, €xeTe oTn O140eor) oo dididopec pubuioelc.
Mmopeite var aMGEETE auTEC TIC pubpiocelg, o TiepinTwon
TToU XPeIGdeTal.

AMayn TWV BaCIKWV pubpicewv
H ocuokeur) TTpemel va eival amevepyoTToInpevn.

1. MatoTte ehadpd via yepikd deutepoierTa to medio .
>Tnv 00ovn evdeilewv epdavideTal N MEWTN BACIKN
puBuion.

2. ANGETe pe Tov TeploTpodIkd SIOKOTTN TN BOCIKN
pubuion.

3. Moamorte shadpa To medio O.
>Tnv 00Bovn evoeifewv eudavileTal n enmouevn BaoIKn
pUBpIon.Me 1o edio ® pmopeiTe va TEPAOETE 0 OAEC
TIC BOOIKEC pUBUICEIC KAl VO TIC OAGEETE e Tov
epIoTPOdIKO OIOKOTITN.

4. Motnote ehadpd via pepikd deutepdierTa To medio O.
OAec o1 puBpioelc €xouv eiooxOei 0TN pvAPn TNG
OUOKEUNC.

OT1av n cuokeur BpIioKeTal 0TN AeITOUPYIa ETOINOTNTOC

(Standby), urmopeite va aAGEETE TIC pubUioeIg

oTToTEdNTIOTE.

Alakorn

Edv Oe OeAeTe va amoBnkeuoeTe TIC GAOYEC, YUPIOTE TO
OloKOTTN emAoync Aeitoupyiag. O BaoikEG pubuioeic
TEPUOTICOUV XWPIC VO oTTOBNKEUTOUV.

AioTx TWV BXOIKWV pUBHicEWV

Avahoya pe Tov e€omAiopd TNG CUOKeUNC oag, dev eival
dlobeaiueg OAeg ol Baoikeg pubuioelg.

cd ! NGpkeloonuotoc = pIKpn = 2NUoUETa TN ANEN pioC
2 = pérpia = 30 10 OeutepoAem  OIGPKEINC ) TOU poAoyiol
deutepoAerTal o OUVOyEPHOU
3 = eyoAn =
2 \ermmor
clZ  TNMkmpoTou nyn- & = Off HynTIKO 0nua e T
KPU ONHOTOC TIOTN O TOU MANKTPOU

i=0n

cd3d  Owrenvomroofs- i = YONAY PuBpion TG dwrevom-
3 = UYnA) T0C TNG 08OVNG evdEl-

vnge
Z = pétpiat ey
cO4Y  Evdeifn 0pog 0 = off Evdeln me 0poc omv
i=0n 086vn
cd5  Ownopoc Tou 0 = off Evepyoroinan Ko ome-
XWPOU HaYEIPELIO- Vepyoroinon Tou G-
T0C oo TOU ¥wpou
{=0n HOYEIPEOTOC
cOE6  Pubpiosic epyooto- = 0n Enmavadopd Tne
oiou OUOKeUNC oTIC pubpioeic
0 =off £py00TO0I0U
cd 7 Aemoupyiamopoudi-  {=0n Evepyomoinon Koi arme-
aonc VEpYoToinan Tne Aemoup-
&= 0ff yiac mopouaioonc
Ynodeidn: . H Aeimoup-
yia Topoucioong  elvol
0POT POVO EVIOC TWV
TIPWTWY 5 AETITQV PETAITN
0UVOEDN TNC OUOKEUNC.
cOB8  Evioon nxnmikou 1= xounAn PUBpIon TE evraonc
onuoToC = = uynAn NXNTIKOU OrpoToC

2 = yétpiot

21



el KaBapiopode

KaBapIiGHog

Me Ko\ povTida Kal TTPOOEKTIKO KaBapIiopd, dioTnpei n

OUOKEUN 00¢ YIa TTOAU XpOVo TNV wpaia TNG epdavion Kal

N AeIToupyIkOTNTA TNG. ESw cag e€nyolpe pe 1olo TpOTo

mpenel va GpovTideTe Kal Vo KaBapideTe 0woTd Tn OUCKEUN
OaG.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog eykauparog!

H ouokeun CeoTaiveTal TOAU. Mnv oKOUPTIOTE TTOTE TIC
(eOTEC 0WTEPIKEC EMAVEIEC TOU XWEOU HOYEIPELOTOC N
To BeppavTIKA oToIxeio. APriveTe TN OUOKEUN TTAVTOTE VOl
Kpuwoel. Kpatare Ta maidid JokplId.

Anpoelﬁonoinon — Kivéuvog nAektpomAn&iag!

Mio €10XWPENON UYPAOIOG UTIOPE! VO TIPOKOAEDE! UIXK
nAekTpomAN&ia.Mn xpNGCIUOTIOIEITE CUOKEUEG KOBAPIOUOU
UWNANC TTieonc r OUOKeUEC ekTOEeUONC OTUOU.

A Mpoeidormoinon — Kivduvog TpaupaTicou!

To yPOTOOUVIOUEVO YUON TNG TTOPTAC TNC CUCKEUNC UTTOPE!
va payioel. Mn xpnoluotolgite EUOTPEC YUGAIOU, OUVOTA N
TPOXIG UNKA KaBapiopou.

Ymodeign: Mmopeite va omopokpUveTe TIG DUCAPEDTEG
OOUEG, TI.X. HETG OTO TO Poyeipepa Waploy, TTOAU omAd.
BaATe pepIlkeg oTayoveg XUupo Aepoviol o' eva GAITCAVI
vepou. TormoBeTeiTe TAVTOTE PECO OTO OOXEIO VA KOUTOAI,
via va armoduyete TNV empBpaduvon Tou Bpaouou.
ZeoTaiveTe TO vepo via 1 €we 2AenT& pe TN PEYIoTN 10XU
HIKQOKUUATWV.

KoaTGAANAX UAIK& KXOXPIGHOU

Mo va unv urootouyv ZnuIEG ol diIadopeg emdaveieg omod
A&OoC UAIKO KaBapiopou, TTPOCEETE TG OTOIXEIO TTOU
ovodEPOVTOI OTOV TTVOKA. AVAAOYo pe ToV TUTIO TNC
OUOKEUNC eV UTIAPXOUV OAEC OI TTEPIOXEC OTN OUOKEUN
00,

MNpocoxn!

Znmeg oTnNV EM@AVEIX

Mn xpnolgotoleite

B IOXUPG KOOOPIOTIKG N UAIKG TRIWIPOTOG,

m I0XUPG OAKOOAOUXO KOBOPIOTIKY,

B OKANPG CUPUOTO TPIYIHOTOC 1) odouyyapia
KoBaplopou,

m OUOKEUEC KaBapIoPoU UWNANC TTieonC ) OUOKEUECG
ekTOEEUONC OTUOU,

m EI0IKO KaBapIoTIKO yia Tov (e0TO KOOAPIGUO.

Mpiv TN xpfon TMAUVETE KOAG TO KAIVOUPYIG
odouyyopoTava.

SUMBOUAR: IDI0ITEPO OUVIOTOUHEVA UANKG KOBOPIOUOU KOl
dpovTidag PmopeiTe Vo Ta AyOPACETE OTNV UTTNPECIO
TEXVIKNG eEutnpeTnong meAaTwy. MpooelTe Ta eKAOTOTE
OTOIXEI0l TOU KOTOOKEUGOTN.

Movi KKOAPICHOU KITO HIKPOIVEG

To mavi KaBapiopou amod pikpoived eival 181aiTepa
KOTOMNAO yio ToV KaBapIopd euaiocbnTwv emdaveinv OTwe
VUOAI, UOAOKEPOUIKO UAIKO, avo&eidwTog xdAuBac n
aAoupivio. ATTOPOKEUVEL P’ EVO TIEPOOUO TNV UYPN KAl
ANITopn pumavon.

ApiB. TapayyeAliag 466 148
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MNavi ppovTidaG YIX eEMPAVEIEG AVOEEIdWTOU XXAUBX

MropeiTe va XpnOIUOTIOINOETE VIO TIC EMPAVEIEC EVO
eAEYUEVO KO OUVIOTOUHEVO, EPTTOTIOUEVO PE AGDI TTawvi
dpovTidag (Umopei va TapayyeAdei o’ epde), via va
auénoeTte TNV avToxn TouC 0e OOKTUAIKG OTTOTUTIWHIOTO KO
VOOTOOUVIEG.

ApiB. mapayyedioc 311 134

A&SI ppovTidOG YIX HOVTEPVEG ETMIPAVEIEG
avoEeidwTou XXAUBX

To i610 A&dI dpovTidag, OTWS OTA TIAVIA, PTToPEl var
mopayyeAdei we GIaAn o’ eudc.

ApIB. mapayyeAiog 311 567
ATTOAITIQVTIKO

Mo TOV eVvTaTIKO KOBOPIoUO emaveiwy oo TN OKANPr
pumavon Aimouc.

ApIB. mopayyehiog 311 781

Mmpoorivi) TAeupd
OUOKEUNC

Z€0T0 OIGAUHO OTTOPPUTTIONVTIKOU TIOTWV:
KoBapioTe P’ évormavi KaBapIopoU Kol 0TeyvV6oTe
I’ évor pahoko mavi. Mn xpnolpomoleite uypd
KoBapiopoU TCapiwy, EU0TPEC PETGAOU ) yUo-
NIOU yI0i TOV KOBOpIOpO.

YKoumioTe [’ Evormovi KaBopIopoU omo HIKPOIVEC
N e eva eAadpar uypo Towi. Mnv okoutioeTe
uypo.

Mmpooriv) TAeupd Z£070 OIGAUPIOl OTTOPPUTTIONVTIKOU TIOTWV:
OUOKeuncC pe avoteidwto  KobapioTe ' évomavi KaBapIopoU Kol 0TeyV6OTE
XOAuBor J’ VoL HOAOKO TIOWE. ATTOLOKPUVETE QIE0WC TOUC
Aex&dec amo akara aoBeaTtiou, Nimoc, Kopyv GAo-
oUp Kail aompad! auyou. Kamw am’ auTole Toug
Aekedec pmopei vor dnpioupynBei dioBpwon. 2TV
unnpeoio eEUNNPETNONC MEAOTWY 1) OTO EIDIKA
KOTOOTAHOTON UTTOPEITE Vol TIpopnBeuTeiTe Tl
gI0IKO KoBapIoTIKG ovoEeidwTou XOAUBa. Mn xpn-
oIpoTolgiTe Lypa KaBapIopoU TCopIWY, EU0TPEC
HETAAOU 1) yuathioU yioi Tov KaBapIapo.

XWPOC poyelpepoToc omd  Ze0To OIGAUPO OMOPPUTIOVTIKOU MATWY 1) E100-

avo&eidwTo XOAuBoL Vepo:
KoBapioTe P’ évormavi KaBapIopoU Kol 0Teyv6oTe
1’ EVOr LOAOKO TIaWi,
Y& TepImwan peyoAnc pumavonc: Xpnaipomoln-
0T TO! OMTOPPUTOVTIKG GOUPVOU IOVO GTOV KPUO
XWPO HOYEIPEPOTOC. XPNOILOTOINOTE KOAUTEPO!
evol apouyyap! avoleidwtou XahuBa. Mn xpnaiuo-
ToleiTe ampél poUpvou Ko (MG duvaTdl amoppu-
TIOVTIKG OUPVOU ) UNIKO TPIYipioToc. AKOTOMNAa
givan emonc Tor OUPPOTO TRIWILOTOC, TO TROKIC!
0(houyyapIOn KAl ToL KOBPIOTIKA KOTOGPO-
AQV.AUTA O UNIKG ONIoUpYOUY YPOTOOUVIEC
otV emaavelo. AQnaoTe TIC E0WTEPIKEC MmO
VEIEC VOl OTEYVWOOUV KOG,

YypO Towi:

Aev EMTPEMETON VOl EI0XWPIN0EI KABOAOU VEPO
HEOQ Ao TO PNXOVIOUO Kivnang Tou TepIoTpedo-
Hevou Bi0KOU 0TO E0WTERIKO TNC OUTKEUNC.
MepioTpedopevoc dIokoc  ZeoTo DIGAUKCE OMOPPUMAVTIKOU THOTWV:

Kol DOKTUAIOC Orowv TomoBethoeTe Eovo Tov TIepIoTPEDOLIEVO
Dioko, pémel vor 6o Qaiog! 0wOTA.

080vn evdeitewv

KoIAdTNTO! OTO XWPO
HOVEIPEHOTOC

2xapo Z£0T0 dIOAUPIO OMOPEUMONVTIKOU THOTWV:
KaBopiceTe e KaBopIoTIKO ovoEeidwTou XOAUBH
) 070 TAUVTT)PIO THOTGV.



TCOui0 mopTaC Yypo kaBopiopoU TCopIGY:
KaBapiare ' evormovi koBapiopou.Mn ypnaipo-
Toleite EUOTPEC YUIOU.

TolpoUya oteyovomoin- — ZeoTo OIGAULC GmOPPUTIOVTIKOU TOTGV:

onc KaBopioTe ' evo mavi kobapiapou, pnv TpipeTe.
Mn xpnaipomoleite EUOTPEC PETAAOU 1) YUOAIOU
VIO TOV KOBOPIoHO.

E€aptrporoa 26070 OIGAUPIOr OTOPPUTTIONVTIKOU TIOTWV:
MouNidoTe Ko kaapiaTe P evarmovi kaBopiopou
N i BoupToa.

Ymodeigeig

m O pikpeg S10dopeC 0TNV OMOXPWON OTNV UTTPOOTIVH
TTASUPG TNG CUOKEUNC dnNUIoUPYOUVTal ammod T

BAABec, TI pymmopei va vivel; el

BA&BEC, TI UTTOPEI VX YiVEl;

Edv mapouoiaoTei kamolo BAGBN, e onuaivel mwe eival
KOTI TO 0oBapd, ouxva n aitia ival aonuovTn. Mpotou
KOAEOETE TNV UTINPECIA TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAGTWY,
poonadnoTe pe Tn Bondeia Tou TvVaKa va O10pBWOETE Ol
id101 TN BAGRBN.

Anpoméonoinon — Kivduvog nAekTpomAngicg!

O1 akaTOMNAEC emmokeueg eival emkivouvec. MoOvo evoc
TEXVIKOC TNC UTINPEOIOG eEUTTNPETNONC TIEAATQY,
EKTIABEUPEVOC OO EUAC, ETITPETIETAI VO EKTEAEOE! TIC
ETNIOKEUEC KOI VO QVTIKOTOOTAOE! TO XOAGOUEVO KOAWDIO
ouvdeonc. Eav n ouokeur) exel BAGRN, TpaBnéte TO dIC amd
TNV Tpida 1) KoTERAOTE TNV GOPAAEIC OTO KIBWTIO TWV
aopolelnv. KaAEoTe TNV utnpeoia eEUTINEETNONC TIEAATRV.

O10OPETIKA UNKEG, OTIWC TI.X. YUOAI, TTAQOTIKO 1) HETOAO.
m O oKiEC oTa TCaUIO TNG TTOPTOC, TTOU poldlouv pe
avTauyelec/vepad, eival avTavakAAoeIG Tou GWTIoUoU

TOU XWPOU HAVEIPELOTOC.

Ti mpémel va KXVETE O€ TiepinTwon BAXBNG

H ouokeur) 0g Aermoupyei

v 086vn evdeitewv avaBoapivel (200
kol 0 oUpBoAo O avaBel.

H ouokeur) Oe BpiokeTal oe AeIroupyio. 2Tnv
0006vn evdeitewv BpiakeTal pio XpovIKr DItp-
KEIO,

0 houpvoc HIKPOKUHOTWY OE ASITOUPYEI.

Tor GpaynTa CeoTaivovTal opyOTEPD O’ O,TI
EXPI TWPOK

H Aemoupyion JIKPOKUPATGV OI0KOTITETON XWPIC
gudowvr autior,

H ouokeur) umopei vor pubpiaTel, oA Ogv
Ceotaivel. H vw-Kamw TeAeior avaBoaBrvel.

310 medlo evdeifewv epdavidetan £ 1.
10 TIEdio evdeiCewv gudavidetar £ 2.

70 medlo evdeifewv epdavideton £ 5.
¥70 medlo evdeifewv epdaviceran £ Y.

10 medlo evdeitewv epdavidetan £
10 edio evdeiSewv epdovieTal £

1
()
17
1.

0 peupomoAnmmC (d1c) dev eival ouvOEDEPEVOC.
AioKoTr) peupaToC
H aodaheio eivar yahoopévn

EohoApévoc xelpiopoc

Alokorm) peupoToc

Mertim puBpion dev momBnke ehadpd To medio D],

H mopTo Osv sivan TeAsiag kAeloTn.

To medio P|| Sev momBnke shadpd.

PuBpiotnke pio moAU pikpr) BoBpido 10XU0C HIKPOKU-

OTGV.

211 GUOKEUN TOMOBETNBNKE piok JeyaAUTEPN TTO0O-
NTO O’ 0,TI OUVHBWC.

Ta doynTé ATaV MO KUK o 6,TI OUVABWC.
0 hoUPVOC LIKPOKUHOTWY £XEI pIok BAGIRN.

H ouokeur) BpioKeTol 0Tn AeImoupyio mopousiconc.

Evepyomnoinenke n Beppikn amevepyomoinaon yio
Aoyouc aodaeiac.

Evepyomoinonke n auTOpOTn omevepyomoinon yio
Aoyouc aodasiac.

H Aermoupyioi Tou poupvou £xel DIOTOPOXEC.

Evepyomoinenke n Beppikn amevepyomoinan yio
Aoyouc aodoAeiag.

Yypaoio 010 medio ¥eIpIopoU.
H Aerroupyio ToxuBeppOVONC OMETUXE.

>e oplopeva PnvupoTo odGALOTOC PTTopeiTe va
QVTIUETWTTIOETE OI id101 Tar ODAAUOTOL.

TomoBetnoTe 10 peupaToAnTTn (PIc) oty mpida
EAeyEre, av avapel n Ao Tou dwpoTiou.

EAéVETe 07O KIBWTIO OOGOAEIQY, EGV N GODAAEID yIoi TN
OUGOKEUN eival evTogel.

KomreBaoTe/EeBID00TE TNV 00dGAEI0t OTO KIBWTIO TV
aohaheiwv. Meté omo mepimou 10 deutepOAETTOr oveRO-
oTe/BIOWATE TNV EQVa.

PubpiaTe TNV wpa amo Ty apxr).

Momorte ehadpaTo medio DI 7 oriote T pUBLION, emAE-
YOVTOC i€ TO BIOKOMTT MAOYNC ASITOUPYIaE Hiot GAAN Asl-
TOUPVIa.

EASVETe, €0V £X0UV aYKGOE! UToAsipoTar dorynTol )
KAmolo EEvo 0w oTNY TOPTO!.

Momorte ehadpaTo miedio P,
EmA&ETe pior peyoitepn Babpida 1oxU0C HIKPOKUPOTWY.

AmAdaia ToooTnTo - BIMAGIOI0C XPOVOC.

AvokaTeWTe 1} YupioTe evdIaPEDD To daynTo.

KaheoTe TV unnpeoion EUMnEEToNG MEAATAY, €AV EMOVO-
AopBAvETON OUTO TO OPAALO.

ArievepyoroinoTe Tn AeImoupyio mapoucioonc oTIC BOoIKEC
pubpioelc.

Ynodei€n: H Aeiroupyia mapouoioonc eivol 0por) Hovo
EVTOC TV MPWTWV 5 ASTITWV PETO TN 0UVOEDN TNC OUOKEU-
Ag.

Ko\eoTe TV unnpeoion eEUNNPETNONC MEAOTWY.

AyyiEre Evar omol0dnmoTe MANKTPO 1 TIEPIOTPEYTE TOV TTEPI-
0TPOIKO BIOKOTTN.

KaheoTe TV unnpeoior eEUmnEETonG MEAOT@V.
KaeoTe Tnv unnpeoion EUNnPETNONC MEAGTWY.

Adr\oTe 10 IO YEIPIOLOU VO OTEYVWOEL.
KoeoTe TV unnpeoio EUNNPETNONG MEAOTWY.
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el Ymnpeoia eEurnpeTnong MEANTV

VA Yrnnpeoia eEuntnpeTnong
MTEAXTWV

Edv n ouokeur) oo TTPETEl VO ETTIOKEUROTEI, N UTTNPECIN
TEXVIKNG EUTINPETNONC TWV TTEAGTWV TNG ETAIPEING HOC
BpiokeTal otn ditBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PIot
KOTOMNAN AUon, emiong Kail yio TNV armoduyn TwV TIEQITTWV
STMOKEWEWV TOU TIPOOWTTIKOU TNC UTTNPEOIOG TEXVIKNG
eEUTINPETNONC TIEAATQV.

ApiBpog E ko apiOpog FD

AvadepeTe 0TO TNASPWVNUG TOV apIBUd TPoidvToc (ApIB.
E) kol Tov ap1Bud kataokeung ( ApiB. FD), via va
UTTOPOUE VO 0a¢ BonBricoupe owoTd. Tnv mvakido TUTIou
ge Touc aplOpolc auTolc pmopeite va TNV BpeiTe,
OVOIYOVTOC TNV TTOPTO TNC OUOKEUNG, Oe&id. Mo va un
XPEIOOTE VO WAXVETE TTOAU, OE TIEPITTITWON TTOU XPEIGeTal,
umopeite va ypayeTe €dw TG OTOIXEIO TNG OUOKEUNG 0OIG
KOl ToV aplOpd TNAEPWVOU TNC UTINPECIOG TEXVIKNG
e&unPETNONG TTEAOTWV.

Api6. E Api6. FD

Yrinpeoia TeXVIKNG eEumnpétn-
ong nehaTov

[MpooelTe, OTI N eMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUMUOTOC
eCutmnPETNONG TIEAATWY OTN TIEPITITWON eVOG E0POAUEVOU
XelplopoU Oev gival dwpedv, aKOUO Kol KOT& TN OIGPKEIX
TOUu XPOVOU TNG eyyunong.

To OTOIXEIO ETMKOIVWVIAC OAWV TWV XWPwV Ba Ta Bpeite
oTov Tvaka YTTINPeoieg TEXVIKNG €EUTTNPETNONC TIEATQV
mou TapadideTal padi.

EvTOAR EMOKEUNG KO CUUPBOUAEG OE TIEPITITWON
BAapng
GR 18182

XPEWON KANONG TTpo¢ €OVIKG SiKTU

EpmoTeubeite TNV eumelpia TOU KATOoOKeuooTr. ETol
eEaodahiCeTe, OTI N MOKeUN YiveTal amd ekmaIdEUUEVOUC
TEXVIKOUC TOU OEPPIC, TToU eival eEOTTAIOLEVOI e Tal YWNOI
OVTOAOKTIKG VIO TN CUCKEUN OCC.
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AKPUAOUION OE TPOPINK

Mol TPOPINA XPOPK;

H akpuAapidn dnuioupyeital TipIv o1’ OAG GTO TTPOIOVTAL
ONUNTPICKWY KOl TIATATOC, TTOU TTAOOOKEUGLOVTAI e TTOAU
UWNAEC BepPOKPOOIES, OTIWC TI.X. TTOTOTAKIO, TNYAVNTEC
TTOTATEC, TOOT, YWHAKIO, WWHI, ASTTT& OpTOOKEUGOHOTO
(UTOKOTO, AEUTIKOUXEV, UTIIOKOTO KAVEAGQG).

[eVIKa 0 ¥pOVOC HOyEIPEUOTOC TTPETE! VOl gival 000
70 OUVATOV OUVTOPOTEPOC. PODOKOKKIVICETE
0 hayNTO PEXP! VOt OTTOKTI 00UV EVOX XPUOOIDI
XPWHO, PNV 1o opoynveTe. Eva peyaho,
XOVTPO KOHOT! GaynTol mepiexel Alyotepn
aKpuAoWidN.

Ynoiyo Me Beppo agpa péy. 180 °C 1o ouyd f o
KPOKOC TOU OIUyOU pelwvel TN dnuioupyio
OKPUAGIONC.

Me Beppo agpa pey. 180 °C 1o ouyd f 0
KPOKOC TOU OIUYOU elwvel TN dnuioupyio
aKpUAIdNC.

TnyovnTée momomee doupvou  MoIpaiaTe TIC TIOTOTEC OPOIOLOPHO KOl 08
Hio 0TPWON TOVw 010 e€apTnpa. Wrvete 10
Aiyotepo 400 yp. oe KOBe diodikoaia ynoi-
HOTOC VIO VOl N OTEYVWOOUV 01 TNYOVNTEC
TIOTATEC.

MmioKoTOKIO



AOKIPAOTNKOV VIO €0GC, OTO OIKO HOC EPYOOTNPIO HOAVEIPIKNG el

Bl Aokip&oTnkav yia £oég,
oTO JIKO HOC EPYXROTHPIO
HOYEIPIKNG

Edw Ba Bpeite pia emAoyn amd daynT& KAl TIG OVTIOTOIXEG
IOQVIKEC puBuioelc. Zac dgixvoupe, ToIoC TPOTIOC
wnoigaToc, moia Beppokpaoia 1 moia Badpida 10xU0C
HIKQOKUMGTWV evOEIKVUTAI TIEQICOOTEPO VIO TO GaynTO OOC.
Oa BpeiTe OTOIXEIN VIO TO KOTGANAG €ERPTHUATA KO VIO TO
UYoC Tou TIPETEl va ToTmoOeTNOOoUV.Oa BpeiTe OUPBOUAEC
VIOl TOC HOYEIPIKA OKEUN KAl VIO TNV TIPOETOILOOIO,

Ymodeigeig

m Ol TIUEG TWV MVAKWY I0XUOUV TIGVTOTE VIO TNV
TOTIOBETNON O KPUO Kol AOEI0 XWPO HAYEIPEUOTOC.
MpoBepudvete HOVO, OTAV AVODEPETOI OTOUC TTIVOKEG.
[MpIv TN XPron OTOHOKEUVETE OAG TO EEAPTHLIOTO OTTO
TO XWPEO HOYEIPEPATOC, Ta ottoia Oe XPeIAleoTeE.

m  JKemaleTe To eEopTUOTO He AAdOXAPTO PETH TNV
TpoBEpuavVOon.

m Ol TIHEC TOU XPOVOU OTOUC TIIVOKECG €ival EVOEIKTIKES
TIUEC. AUTEC e€apTWVTAI OTIO TNV TTOIOTNTA KO TN
ouoTaon TWV TPOodIUwy.

m  XPNOIYOTIOINOTE TOl OUUTIOPOOIBOEVD EERPTHLOTAL.
MpdoBeTa eEQPTAUATC UTTOPEITE VO TO TTPOUNBOEUTEITE
WG eIOIKA eEAPTALOTO OTA EIDIKA KOTOOTHHOTO ] OTNV
umtnpeoia eEUTTNEETNONG TIEATWV.

m  Xpnolyotoleite TAvTOTE MAOTPEG, OTAV BEAETE VO
BYAAETE KAUTA EEAPTALIOTO N HOYEIPIKA OKEUN OO TO
XWPO LOYEIPEPATOC.

ZEMAYWHX, {EOTAPX KXI HRYEIPEUX HE
MIKPOKUHOTX

>TOUC akOAouBouc Tivakee Ba BpeiTe TOMEC duvaTOTNTEC
KOl TIHEC pUBUIoNC VIa TO GOUPVO PIKPOKUUGTWV.

Ol TIHEC TOU XPOVOU OTOUC TTVAKEC eival eVOEIKTIKEG TILEG.
AUTEC Ol TIHEC eEOPTWVTOI QO TO PAVEIPIKO OKEUOC, TV
TolI0TNTA, TN OEPUOKPOCIO KAl TN CUCTOON TWV TPOPIUWV.

>Toug Tivakeg OivovTal TTOMEC GOPEC TTEPIOXEC XPOVIKNG
O1dpkelng. PubpioTe mpwTa TO PIKPOTEPO XPOVO KAl
TTOPATEIVETE TOV, EQV €ival amapaiTnTO.

Mmopei va oupBei va €xeTe O10hOPETIKES TTOCOTNTEC, OTT’
OUTEC TTOU avadEPOVTAI OTOUC TTHVOKEG. ot auTd To Adyo
UTTGPXEI EVOC EUTTIEINIKOC KAVOVOG: AIMAGCIO TTOCOTNTA -
oxedov OIMAACIa BIGPKEIN, HIoH TTOCOTNTO - pIon JIGPKEIA.

TomoBeTeiTe TO payeIpIKO OKEUOC TTAVTOTE OTN YEoN TNG
KGTW OXGPOG. Ta UIKOOKUPGTO UTTOPOUY €701 va dBAcouv
oTa daynTa O’ OAEC TIC TTASUPEG.

SEMAywH

Ymodeigeig

m  TOTMOOETNOTE TO KOTEWUYHEVD TOODIUO O’ EVOL BVOIXTO
doxeio Mhvw OTn OXAPO.

m  Ta euaiodnTa pepn, OTIWC T.X. TTOdIO Kol GTEPOUYES
KOTOTTIOUAOU 1 AITApG OKPIVAL JEPN WNTWV UTTOPEITE VAl
TOL OKETTAIOETE PE PIKPG TEUAXIO GAOUUIVOXaPTOU. TO
AadOX0PTO OEV EMTPETETAI VO €pOel OE emadr) pe Ta
TOIXWHOTO TOU XWPEOU HOYEIPEUOTOC. MeTd TNV
apeAeUon TNG PIONC JIRPKEIOG TOU EETTAYWUOTOC
umopeiTe va adaipECETE TO GAOUUIVOXOPTO.

m [upioTe ) avakaTewTte 1o daynTd evdidpeoa 1 €we
2 PopeC. Ta peyGAa KOPUATIO TTPETIEI VO TG YUPIOETE
TTOMECG dopec. KaTd To yUPIOUO OTIOUOKPUVETE TO UYPO
Tou dnuIoupyNBnKe omd TO EEMAYWUAL.

m AdnoTe Ta Eemaywpeva TPODILG VO NPEUNOOUV OKOUO
10 ewc 60 Aentd oe Beppokpaoia ePIBAMoOVTOC, VIo
TNV €€looppOTNoN TNC BEPUOKPOOING. 2TO TIOUAEPIKG
pmopeite peTd va ByGAeTe Tal evTOOOIQL.

180 W, 15 Aermo + 90 W, 10-20 Aermax
180 W, 20 Aermo + 90 W, 15-25 Aermax
180 W, 30 Aerrmai + 90 W, 20-30 Aermox
180 W, 3 Aemmd + 90 W, 10-15 Aermar
180 W, 5 Aerrd + 90 W, 15-20 Aty
180 W, 8 Aemmd + 90 W, 15-20 Aermar

180 W, 5 Aermo + 90 W, 10-15 Aermdx
180 W, 8 Aermmd + 90 W, 15-20 Aermdi
180 W, 8 Aerrd + 90 W, 10-15 Ay
180 W, 15 Aemmd + 90 W, 25-30 Aermmdx
180 W, 20 Aermar + 90 W, 30-40 Aerméy
180 W, 5 Aermo + 90 W, 10-15 Aermax

180 W, 3 Aerro + 90 W, 10-15 Aemmar
180 W, 8 Aermd + 90 W, 10-15 Aermdy

Kpeac 0AokAnpo, Bodivo, poaxopioio f xor- - 800 yp.
PIVO (L€ KOl XWPIC KOKKOAQY) 1 KN/
1,5 KN/
Kpeac oe koppomior getee, odivo, pooyo- 200 yp.
piolo n xoIpIvo 500 yp.
800 yp.
KIpoe, ovapeikTog 200 yp. 90 W, 10-15 Aermar
500 yp.
800 yp.
MoUAEPIKO 1) KOPHOTIO TOUAEPIKWY 600 yp.
1,2 KN/
Mamo 2 KINGY/
(DI)\E')TO' wopiol, pmpICoAa wopiol ) détec 400 yp.
yapiou
Wapl, oAokAnpo™* 300 yp.
600 yp.
NGKOVIKO, T.X. OPOKOC 300 yp. 180 W, 10-15 Aermar
600 yp.

180 W, 10 Aerrd + 90 W, 10-15 Aermax

["upiote MOMEC hopéc

Ko 70 YUpIoHO XWPIoTe Tor EEMOyWLEVO KO-
HOTION PETOEY TOUC

KarauyeTe KoTo 1o dUVOTO 0e AeTTa KoppATIor
["upioTe TOAAEC (OPEC, OMOLAKPUVETE TO KPEOC
mou &xel 1on Eemoywoe!

["upioTe evdIdpeoa

l"upiote MOMEC GopEC
XwpioTe 1o EEMayRUEVO KOPPATIO PETAED TOUC

AvakoTeyTe svOIGUE00 TTPOOEKTIK
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OpouTa, .. Gpapmoual

Boutupo, Aiwalpo

Wepi 0AOKANpo™**

AUKO, OTEYVO, Y. KEIK

FAUKO, COUpERO, TI.Y. YAUKO (hpOoUTWY,
ToUpTO PUCHBPOC

300 yp.
500 yp.
125 yp.
250 yp.
500 yp.
1 KINO/
500 yp.
750 yp.
500 yp.
750 yp.

180 W, 7-10 Aemmax

180 W, 8 Aermmd + 90 W, 5-10 Aerr&x
180 W, 1 Aermo + 90 W, 2-4 Aemmar

AvoKaTEYTE EVDIOLIEOO TDOOEKTIKA, XWPIOTE Tal
EEMOYWHEVO KOPPOTION PETOEY TOUC

AdoipEaTe EVIEAWC TN OUGKEUOOION

360 W, 1 Aerma + 90 W, 2-4 Aermar

180 W, 6 Aetrro + 90 W, 5-10 Aermar

['upiaTe eviIUEOn:

180 W, 12 Aetmo + 90 W, 15-25 Aerma

90 W, 15-20 Aerrai

180 W, 5 Aermmo + 90 W, 10-15 Aerax
180 W, 5 Aermmd + 90 W, 10-15 Aermdr

MOVO yion YAUKG XwPIC YAGDO, 0avTIVI 1) KPEHO,
XWPIOTE T KOPLATIO TOU YAUKOU LIETOEY TOUC

MOVO yionYAUKO XPIC YAGOO, oavTiyi 1) CeAamivar

180 W, 7 Aerro + 90 W, 10-15 Aetmax

ZEMAYWHA, (EOTOHX I HAYEIPEHX KATEWYUYHEVWV

dpaynTwv
Ymodei&eig

m AdaipéoTe Ta ETOIUG daynTG amd TN OUOKEUAOIO. >¢€
HOYEIPIKO OKEUOC KOTAAMNAO VIO HIKOOKUUOTO
CeoTaivovTal Ta daynTa YyoNyopOTEQO KGI OLIOIOUOPDA.
To O10POPETIKO OUCTOTIKG Tou dpaynTou Oe (eoTaivovTal

TO 010 YPryoPal.

B T AeTITG GoynTd pOyEIPEUOVTAI YPNYOPOTEPD OO T
XOVTP&. [’ aUTO KOTaveEUETE Ta paynTd JECO OTO
OKeUOC 0 PIKPO KOTG TO dUVATOV UWoC. Aev TIpETEl val
ToToOETEITE TO TOODIYO TO EVA TTAVW OTO GANO.

KoAurmrete mavTroTe T daynTa. Edv dev €xeTe Eva
KOTOMNAO KOTTAKI VIO TO OKEUOC OOCG, XPNOIJOTIOINOTE
&vol MATo ) e1dIKr HEUBEAVN VIO LIKPOKULOTO.
EvOiGiueoa TIPETEl VO OVOKOTEWETE I VO YUPIOETE TO
daynTd 2 £ 3 dopEc.

MeTd TO CeoTapa adnoTe Ta daynTd VO NPEUNCOUV VIO
2 €wC 5 Aerttd yia TNV €€looppomnon NG
BepUOKPOOIaC.

Xpnolporoleite MavToTe KOATAMNAG YAVTIO I TIIROTPEC,
oTav BEAeTE Vo BYAAETE TG TIIOTIKA/POYEIPIKA OKeun.
H xopoKTnpIoTIKA yeuon Twv ¢aynTwv dIoTNEEITOl 08
peyaAo BaBud. '’ auTo PmopeiTe va xpnoluoToleiTe
OIKOVOUIKO TO OAGTI KOI TO UTTOXOPIKO.

Mevou, doynTo pepidac, £ToIH0 GaynTo

Zoumo
[oyvi

DETEC 1) KOUHOTION TOU KPEOTOC 0E OGATOO,
T.X. YKOUAQIC

Wapl, Y. Kopuomo GIAETOU

MpoobeToy, mY. PUCI, LOKOPOVOKIO

NoxavIKG, T.X. POKOC, UTPOKOAD, KOpOTO!

ANEOPEVO OTIOVOKI

26

300400 yp.

400-500 yp.
500 yp.
1 KNG/
500 yp.
1 KINO/
400 yp.
800 yp.
250 yp.
500 yp.
300 vp.
600 yp.
450 yp.

600 W, 10-15 Aermax

600 W, 8-10 Aerrax
600 W, 10-15 Aerax
600 W, 20-25 Aermax
600 W, 15-20 Aermmar
600 W, 25-30 Aermax
600 W, 10-15 Aermrax
600 W, 18-20 Aermax
600 W, 2-5 Aermrax
600 W, 8-10 Aermax
600 W, 8-10 Aerax
600 W, 15-20 Aermar
600 W, 11-16 Aermax

ByGkTe 10 GaynTo 0mo TN OUOKEUOI0i0, OKEMOOTE TO
yioiT0 CeoTopo

KAEI0TO poyEIPIKO OKEUOC

KAEIoTO IotyeIpIKO 0KEUOC

KAEIOTO LIotyEIPIKO OKEVOC

Kahuppevo

KAEI0TO LayEIPIKO OKEUOC, MPO0BEDTE UYPO
KAeI10TO poyeIpIKO OKEVOC, MPpoabEaTe 1 KouToNId

vepo

MayelpeyTe Xwpic mPooBnKkn vepou
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ZEOTAHA GAYNTOV

Anpoeléonoincn — Kivduvog Zeparioporog!

Kot To (EOTOPO UYPWY UTTIOPE VO TIPOKUWE! HIOK
emBpaduvon Bpaopol. Autd onuaivel, 0TI BepLoKpaoia
BpaopoU EMTUYXAVETO, XWPIC VO aveRaivouv ol
XOPOKTNPIOTIKEG GUCoOAideC aTpou. HOn n mopapiken
dovnon Tou doxeiou propei va odnynoel og EadviKn
utrepxeiAion Kal oe MTOINIOPOTO TOU KaUTOU uypou. Katd To
CEOTOO TWV UYPWV TOTTOOETEITE TTAVTOTE LECO OTO OOXEIO
€va KOUTOAI. ETol amodeuyeTe Tnv empBpaduvon Tou
Bpoaopou.

Mpocoxn!

Eva HETOMIKO OWUO - TI.X. TO KOUTOAI OTO TIOTHPI - TIPETIE
VO OTIEXEI TO AIYOTEPO 2 CM OTIO TO TOIXWUGTO TOU hoUpvou
KQI TNG E0WTEPIKNG TAEUPGC TNG TopTag. O1 omvenpeg
HTTOPOUV VO KOTOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO YUOA TNG TTOPTOC.

Ymodei&eig

m AdaipeoTe Ta ETOIUG daynT GO TN OUOKEUTOIO. >€
HOYEIPIKO OKEUOC KOTAMNAO VIO HIKQOKUUOTO
CeoTaivovTal To poynTd ypnyopOTEPD KOI OUOIOUOPDA.
To d10POPETIKG OUCTOTIKG TOU haynTou Og (eOoTaivOoVvTal
TO 010 YPriyopai.

m  KoAunTeTe mavtoTte Ta daynTd. Edv dev €xeTe eva
KOTAAMNAO KOTTOKI VIG TO OKEUOG OOG, XPNOIUOTIOINOTE
eva mMATo 1) 101K pepBpavn VIO HIKPOKUUOTO.

m  EvOIGpeoo TPETEl VO AVOKOTEWETE I VO YUPIOETE T
daynTd TIEpIo00TEPEC GOPEC. EAEYXETE TN BepuoKpPOTIaL.

m  MeTd 70 ZEoTOpO adrioTe T GaynTd Vo NEEUNRCOUV YId
2 ewC 5 Aemtd yia TNV €€100pPOTINON TNG OEPHOKPATIOC.

m  Xpnoipomoleite TAVTOTE KOATAMNAG YAVTIO N TMIAOTEEC,
oTav BEAeTE Vo BYANETE Ta TIIOTIKA/ POVEIPIKA oKeun.

Mevou, oynto pepidag, £Toiho daynTo 350-500 yp. 600 W, 5-10 Aermai ByaiAte T0 hoyNnTO OMO TN GUOKEUOIOI0, OKEMAIOTE
T0 Y101 T0 CeoTOa

Motd 150 ml 900 W, 1-2 Aermmar Mpoaooxn!

300 ml 900 W. 2-3 Aemrax TomoBeTr0Te £VOl KOUTONI IE0Ol OTO TIOTNPI, NV
' ‘ unepBePPOIVETE TOLOIVOTIVEUPOTWON TTOTA, EAEYXETE

500 ml 900 W, 3-4 hemmdy Svﬁmugoa

Bpedikec TpodEC, T, moUKoAaKIo o yaha 50 ml 360 W, mepimou 1 Aetmo BOTe TIC pIKPEC DIGAEE XWPIC BNAGOTPO T KOMOKI
100 ml 360W. 1-2 Aermrdx TAVE OTOV TIOTO TOU XWPOU LIAVEIPEUOTOC, JETO TO

' : CE0TOO KOUVNOTE 1 QVaKOTEWTE KOAG, EAEYETE

200 mi 360 W, 2-3 Aema onwadNoTe T BepHoKpaaia

Joumo

1 dATCOvI 175 yp. 900 W, 2-3 Aertax

2 GACavia omo 175 yp. 900 W, 4-5 Aertax

4 pATCOVIO amd 175 yp. 900 W, 5-6 Aermar

DeTeC 1 KOPUATIOTOU KpeaToc ae 0aAToo, LY. 500 yp. 600 W, 10-15 Aermrcx Kahuppévo

VKOUAOC

Floyvi 400 yp. 600 W, 5-10 Aermmdx KAeI10TO poyeIpIKO OKEVOC
800 yp. 600 W, 10-15 Aemmax

NOYOVIKO 150 yp. 600 W, 2-3 Aermor MpoobéaTe Aiyo uypo
300 yp. 600 W, 3-5 Aermar
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Mayeipepa paynTav

Yrodei&eig

To AenTd poynTd HayelpeUovTal ypnyopoTeEPO amod TO
XOVTP&. [’ auTO KoTaveueTe T paynTd HECO OTO
OKeUOoG 0e PIKPO KOTG To BUVATOV UWOC. Agv TIpETel val
ToTToBETEITE Tl TPOPIUG TO EVO TTAVL OTO GANO.
Moayelipetete Ta daynTd 0e KAEIOTO HOYEIQIKO OKEUOC.
Edv dev exete eva KOTAMNAO KATTOKI VIG TO OKEUOG 0aC,
xpnolgomolinoTte eva maTo i €101k peuBpavn via
HIKOOKULOTO.

m  H XapoKTnpIoTIKn yeuon Twv daynTwv OIaTNPEEITAl O
peyadAo Babud. '’ auTo PmopeiTe va XpnoluoroleiTe
OIKOVOUIKG TO OAGTI KOI TOL UTTOXOOIKAL.

m  MeTd 7O paveipepa adnoTte Ta GaynTd Vo NPEUNOCOUV
VIO 2 €wC 5 AeTtTé via TNV €€lc0ppOTINON TNG
OepUOKPOOIaC.

m  Xpnolgoroleite TavTOoTe KATAMNAG YAVTIO N TTIAOTPEC,
oTav BEAeTE va BYAAETE Ta THIOTIKA/ POyEIPIKA oKeun.

OAOKANPO KOTOTOUAD, HPEDKOD 1,5 kiho/ 600 W, 30-35 Aemmax
xwpic evioabia
OINETO YapioU, GPEOKO: 400 yp. 600 W, 5-10 Aermax
NoyovIka, dpEoKa™ 250 yp. 600 W, 5-10 Aermat
500 yp. 600 W, 10-15 Aermdr
MoroTec: 250 yp. 600 W, 8-10 Aermax
500 yp. 600 W, 11-14 Aermx
750 yp. 600 W, 15-22 Aermdx
PUC: 125 yp.
250 yp.
FAUKG doynTa, Ty, IouTiyka (Kpuo 500 ml 600 W, 7-9 Aerrmdx
TIOPOIOKEUN)
OpoUTa, KOPmoOaTO! 500 yp. 600 W, 9-12 Aermat

Mon-KopV yIx TO poUPVO HIKPOKUUKTWV

Ymodeigeig

XPNOILOTIOIMOTE &val pPNXO, YUAAIVO OKEUOC QVOEKTIKO
oTn BeppudTNTA, T.X.TO KOTIOKI HIOG GOPLOC COUDAE, Eva
YUGAIVO TIIATO 1) éval YUGAIVO PTTOA (TTUPEE)

TomoBeTeiTe TO POYEIPIKO OKEUOC TTAVTOTE TIAVW OTN
OXAPaL.

Mn xpnolgotoleite MATA omd MOPoeAdvVN 1 TTOAU Badid
ma&TO.

PubBuioTe, ONwe TEpIypAPETOI OTOV TTHVOKO. AVOAOYO LE
TO TIPOIOV KOl TNV TTOCOTNTO UTTOPEI VO ival armopaiTnTn
HIC TIDOCOIPLIOYH TOU XpOVouU.

600 W, 7-9 Aemmmdr + 180 W, 15-20 Aerr&x
600 W, 10-12 Aermrdy + 180 W, 20-25 Aemr&x

["upioTe TO PETA TNV TIOPEAEUON TOU HIBOU XPOVOU.

Koyte og kopuamio idlou peyébouc, og kabe 100 yp.
mP00BETE 1 £WC 2 KOUTOAIEC VEPO, OVOIKOTEUETE EVOIG
HE00H

Koyrte og kopuamio idlou peyébouc, og kabe 100 yp.
mP00BeETE 1 £WC 2 KOUTOAIEC VEPO, OVOIKOTEUETE EVOIG
Heoo

Mpoob&aTe Tn IMAGOIO TOOOTNTO! UYPOU, XPNOIHOTION-
0TE £val PNAO, KAEIOTO LaVEIPIKO OKEUOC

AvokaTeyTe evOIaPEaa e TO XTUTINTAPI 2 £6)C 3 HOPEC

m [0 Vo pnv Koel To TOT-Kopv adaIpeaTe PETA OO
1AenTO Kol 300eUTEPOAETITO VIOl AiyO TN COKOUAG TOU
TOT-KOPV Kol KouvhoTe Tnv. MNMpoooxn KauTo!

Anpombonoinon - Kivduvog ZepaTicparog!

m  AvOIETe TTPOOEKTIKA TN OOKOUAQ TOU TTOTI-KOPV, UTTOPEI
va eEENOEI KAUTOC OTHOC.

m  Mn puBpioeTe OTE OTNV TTANEN 10XU HIKPOKULGTWY.

Mom-Kopv Y10t TO GOUPVO PIKPOKUPATGV

1 ookoUAat omo 100 yp.

ZUMBOUAEG OXETIKX ME TX HIKPOKUHOTX

Ae pmopeite vor BPEITE Kavevor aTolxeio pUBUIONC IO TV TTOOOTNTO TOU OyN-
TOU TIOU ETOIO0OTE.

To HoyNnTO OTEYWWOE TIOAU.

MeTa TV opéAeuan Tou Xpovou To daynTo dev Eemoywoe, de (eaTOBNKE I
Oev Ynonke.

MeTa TV TTOPEAEUON TOU XPOVOU HOYEIPEUOTOC TO (aynTo eivail eEWTERIKY
oAU (£0T0, OTN EON OPKWE DEV Eival OKOPO ETOILO.

MeTaiT0 EEMAYWHO TO TIOUAEPIKO 1) TO KPEOC Eivall eEWTEPIKA AN HOyEIpE-
HEVO, OANG TN eon 08V Exel KOHO EETIOYOEL.
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Moyelpiko okeuoc, 2Xapa 600 W, 3-5 Aermr

AuENoTE N PEIOTE TOUC XPOVOUC LIOYEIPELIATOC OULPWVO LE TOV aKOAOUBO TIpo-
KTIKO KOOV

AmAdoio oodTnTa = 0XedOV dIMAGIOIOC XPOVOC

Mion moooTnTa = PIOOC XPOVOC

Pu6piaTe TV emdpevn Gopd EVor LIKPOTEPO XPOVO HOYEIDEHOTOC 1) eMAEETE pial
XounAaTepn BoBuid0 10XUOC PIKPOKUUATRY. XKETAOTE TO (ayNTO KOl TPOOOEATE
TIEPIO0OTEPO LYPO.

Pubpiote mepioooTepo Xpovo. Or peyoAUTEPEC TTOOOTNTEC KO TOH XOVTRN (arynTor
XpelaovTal epPIooaTENO XOVO.

Avokarelete eviiaipeaa Ko emAeETe T emopevn Gopa piok xapnAoTepn Bodpida
10XUOC Koil pIo JeyoUTEPN DIGPKEIO.

EmAeEre TV emopevn Gopd iot PIKpoTepn Bobido 10XU0C PIKPOKUPATWY. Edv
EXETE EYOAN TIOOOTNTO TPODILWV YIoK EEMAYWLIO YUPIOTE Tal EMONC OPKETEC YOPEC.



FAUK& K& BOUTAHOTX

ZXETIKX IE TOUG TTIVAXKEG

Ymodei&eig

AOKIPAOTNKOV VIO €0GC, OTO OIKO HOC EPYOOTNPIO HOAVEIPIKNG

m  OI TIHEC TOU XPOVOU I0XUOUV VIO TNV TOTTOBETNON OE

Kpuo ¢oupvo.

m H Beppokpaoia Kol N dIGPKEIA YNOIJATOC eE0PTWVTA

el

MpodobeTec MAnpodopieg BPIOKETE OTO SUUBOUAES yia TO
WAoo YAUKWY PETG TOUG TTHIVOKEG.

TomoBeTeite TN GOPUL TOU YAUKOU TTAVTOTE OTN YEON

NG KATW OXAPAC.

dopueg ynoiparog

Yrrodeign: O1 mo KAaTGMNAEG eival oI OKoUpeg GOPUES OTTO

amd TN oloTooN Kol TV ToooTnTa TNS uung. '’ autov HETOANO.
To AOyo SivovTal OTOUC TIVOKEC OpIa TINWV. ApxioTe pe
TN XOUNAGTEPN TIUM Kol puBpioTe, eav eival amapaiTnTo,
v enodpevn dopd mo YnAa. Mia xapunAdTePN
Beppokpaoia divel Eva opolopopdo POSIoUA.
KeIK, omAo DOPUO PN OTPOYYUAT)/HOKPO- 170-180 90 40-50
oTevn Goppa
KEIK, AeTITO (TL.X. KEIK, BOIOIKN ouvToyr)* OOppa PNy OTPOYYUAN/ HOKPO- 150-170 7090
oTevn Goppa
Momoc ToUpTac omo omAn Upn Doppa TOPTOC GPOUTWV 160-180 30-40
Nermr) dpouTtomTa, omAr CUn DO e 00UOTO/HOPUO BaBIN 170-180 90 35-45
OTPOYYUAN
Bdion omo movTeomavi, 2 auy DOPUO TAPTOC GPOUTWV 160-170 20-25
ToUpTo OVTEOTIAVI, 6 oYK 2KoUpo GOPLO LIE 0OUATON 170-180 3545
MoToc omo CUpn TOPTOC Pe YUpo YKoUpo GOpu e colaTa 170-190 30-40
ToupTa GpoUTwV I TOUPTa HUCHBPOC e 2KOUPO GOPHO e 00UOTx 170-190 180 3545
Tomo omo (Upn TopTOC™
Kic EABeTioc™™ 2KoUpo GOPLO LIE 0OUATO! 190-200 4555
KEIK pg poyitx BaBitx hoppa KEIK 170-180 40-50
Mitoo, Aemroc mamoc, Alyn emoTpwon™* 2TPOYYUAO Towi TiiTooC 220-230 15-25
ANJUPG KEIK™™ 2KoUpa GOPUO LIE 0OUOTON 200-220 50-60
Kapudomma YKOUPO GO e couaTal 170-180 90 35-45
Z0pn HoyIoe pe oTeyvn emoTpwon 2TPOYYUAG TOWi TToOIC 160-180 50-60
ZUpn poyioe pe Coupepn emotpwan 2TPOYYUAG ToWi TiTooC 170-190 5565
Tooupéki he€ouda pe 500 yp. ohelpr 2TPOYYUAO Towi TiiTooC 170-190 3545
>10Aev pe 500 g ahelpl 2TPOYYUAO Towi TiiTooC 160-180 60-70
2TPOUVTEA, YAUKO 2TPOYYUAO Towi TiiTooC 190-210 180 3545
MmIoKOTAKIO! 2TPOYYUAG TOWi TiTo0IC 150-170 25-35
MTIOKOTOKIO € KapUOOK 2TPOYYUAG TOWi THTOOC 110-130 3545
MmeCedec 2TPOYYUAG TOWi TTO0C 100 80-100
Madive EIDIKO ToWi yion padIve mOve 0T OXopor 160-180 35-40
Mopaokeudopama amd CUUN Yo 00U 2TPOYYUAG Towi TTooC 200220 35-45
MopookeudopoTo omo CUpn 0GoAIG- 2TPoYYUAG Towi TIiTO0C 190-200 35-45
T0C
MopOOKEUAOPOTO om0 CUPN POYIGE — 2TPOYYUAO TOWi TIiTOOC 200-220 25-35
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Wepi pe mpolupl pe 1,2 KIAG aheupl 2TPOYYUAG Towi iTOOC 210-230 50-60
Weopi o STPOYYUAG Towi TiiTo0g 220-230 25-35
Wopakia 2TPOYYUAO TOWi TiiTooc 210-230 25-35
WRpAKIo CUPNG HOIOE, YAUKA 2TPOVYUAO Towi TTo0C 200-220 1525

ZUMBOUAEG YIX TO YNOIUO YAUK®WV

O¢AeTe Vot rjoeTe YAUKO 0UPVOL e TN DIKI 00C
OUVTONT).

OeAeTE var XpNOILOTOINOETE Ptk POPLO YAUKOU 0o
OINIKOVN, YUO, TAGIOTIKO T KEPOHIKO.

Et01 Bot DIOMmIOTWOETE, 0V TO KEIK £XEI YnBel.

To yAUKO KaBeTal.

To yAUKO GOUOKWAE 0T PEON TIEPIo0OTENO O’ O,TI
OTIC GKPEC.

To YAUKO powpicel.
To yAUKO €ival oAU oTeyvo.

To ywpi 1 10 YAUKO (Y. YAUKO pulnBpac) £xel wpaio
gudavion, oAAG 0TO E0WTEPIKO TOU EIVOI AGOTIWHEVO
(e AwpideC vepou).

To yAuko Oev EeKOMA e TO ovomodoyUpIoHO.

MeTpnooTe e 10 BEpHOUETPO 0OC T BEPUOKPOTIa
TOU (OUPVOU KONl BIOMOTWAO0TE KOTOIOH OIOKAION.

MeTagU TNC GOPUOC Ko TNC OXGPAC dNUIOUPYOUVTO
omvenpec.

WRoipo o010 poUpPVvo KX GTO YKPIA

ZXETIKK IE TOUG TTIVAKEG

H Beppokpaoio kai n dIdpKeIo YNoiHoTog 6To Goupvo

MpooavaTOAIOTEITE 08 TOPOHOIC TIOPOIOKEUAIOHOTA, TIOU OVOIYEPOVTOI GTOUC THVOKEC YNOIPOTOC.

H dopua mpemel vor eivan avBexTIKn oTn BeppotnTa texpl Toug 250 °C. 2e auTec TIC GOPUEC 08V PODOKOK-
KIviCouv Tor yAUKG T000 TIOAU. EQv evepyomoiroeTe mpOoBeTar TN ASITOUPYIO! PIKDOKUHOTGWY, PIKPOIVE! evoe-
XOUEVGC N XPOVIKI DIGPKEIC 08 OXEON LE TON OTOINEIO TWV TIVOKV.

Toummote 10 Aermaimpiv Tn ArfEn Tou XpOVOU YNoioToc, TTou DIVETOI 0T ouvTayn, e pio 0dovToyAudida
0T UYNAGTEPO onpeio Tou yAukou. Otav dev KoMO MAeov CUpN Iovw aTnv 00ovToyAugida, ival To YAUKO
ETOIHO.

Xpnoiporoinote Tnv enopevn Gopd Aiyotepo uypo f) pubpiate T BepHOKPOOIC TOU GOUPVOU KOTH
10 BaBpoUC XapnAdTEPD Kol AUENOTE TO XPOVO YnoipaToc. MPooe&te Toug xpovouc ovadeuanc mou divo-
VIOl 0T OUVTAT).

Aeiyte e BouTupo POVo Tov MATO TNC GOPUAC e 0ouoTo. MeTa To oo EeKoANaTE TO YAUKO TIpooE-
KTIKOL | €Vt payoipl.

EmAEETe pio xapnAoTepn BepUOKPO0Iot Ko WroTe TO YAUKO Alyo TTOpOmave).

KaveTe 010 ET0IHO0 YAUKO LIKPEC TPUTEC e piok 0dovToyAUGIdO. PovTiaTe TO KOOI e XUHO GPOUTWY 1) e
ovorveupoTwdec moTo. EmAEETe TV emdpevn dopdi Tn Bepuokpacia komd 10 Babpolc YnAdTepo Ko et
WOTE TO XPOVO YNoiloToC.

Xpnolpormoinote Ty emopevn Gopd AiyoTep0 UYPO Kol PhaTe Alyo TOpOmavw og XapnAoTepn BepHOKPaOIa.
26 YAUKG e Coupiepn) emoTpwon rjoTe mpwTat Aiyo Tov TIOTO, TOOTOAIOTE TOV e oiUYDOAG ) e TRIPPEVN
dpuyaVIG Kol TOMOBETNOTE KOTOTIV EMAVW 0° GUTOV TNV EMOTPWOT. MPOOEXETE TTOPOKOAG TIC CUVTOYEC KOl
TOUC XPOVOUC YnoipaToc.

Adr\oTe T0 YAUKO PETA TO WNOILO oKOWO 5 €we 10 ASTITG eoat 0Tn GOPUO VO KPUKOE, TOTE TO YAUKO
EEKOMG eUKOAOTEPO OmO TN GOPLA. 2 TTEPITTKON Mo dev EEKOMG oUTe TOTE, EKOAANOTE TNV GKPN TOU
VAUKOU QKOO 1ol GOPG TIPOOEKTIKA [ Evar oy pl. AvomodoyupioTe To YAUKO €K VEOU KOl OKETIBIOTE TN
dOppo TOAEC dopec P Evar Bpeypévo, Kpuo mavi. Tnv emopevn Gopd BOUTUPWATE KOXAX TN GOPHO KON
TooTOAIOTE TNV EMMAEOV PE TRILUEVN GPUYAVIG.

H Beppokpoaio Tou Goupvou LETPIETA OO TOV KOTOOKEUQOTN HE Lot OGP0t EAEYXOU PETG OO KaBopI-
OPEVO XPOVO OTO KEVTPO TOU XWPOU LayeIpepamoc. Kabe okeloc Kal Kabe eEapTnHo emnEeaiel Trn JeTpn-
EVN TR, £T01 WOTE OTIC OIKEC 00IC PETPNOEIC VO OIOMOTWVETE TIAVTOTE it OMOKAION.

EAEVETe, e0v N Gopuat eivor om’ e€w kaBopr). AMGETE Tn Beon TNE GOPUAC LECH OTO XWPO LOYEIPELOTOC.
Edv autd ¢ BonBael, cuvexioTe T PHOILO XWPIC TN ASIToUpYiat HIKPOKUROTWY. H BIdpKeio pnoiparoc ToTe
EYOAWVEL,

Mayeipikd okeUog

Mropeite va xpnolgotoinoete K&Be oKeUoC KOATAMNAO yio
HIKPOKUUOTO, TO OTI0I0 eival avOEKTIKO 08 UWNAEG
Beppokpaoiec. O dOpuec YnoipaToc armd LETOAO eival

eEopTWVTOI OO TO €iB0C Kol TNV TTOOOTNTO TwV GaynNTwv.
OUTOV TO AOYO OiVOVTOI GTOUC TTIVOKES OPIa TIHWV. ApXioTe
ge TN XapnAOTEPN TIPM Kol pubpioTe, edv eival amapaiTnTo,
TNV enopevn Gopd o YnAG.

EmmAsov mAnpodopieg Ba Bpeite 0To KEPAAIO SupBouiéc
yia TO WHOILO OTO QOUPVO Kal OTO YKPIA OTO TEAOG TV
TVOKWV.
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KOTOMNAEC HOVO VIO TO WHOIUO XWPIC PIKPOKULOTO.

Ta yayelpika okeln umopei va (eoTabouv Tapa TOAU. o
va ByadAeTe TO oKeUOG oo To GoUPVOo XPNOIUOTIOINOoTE
MA&OTPEC.

TomoBOeTeiTE TO KAUTO YUGAIVO HOYEIPIKA OKEUN TTIAVW O€
gia OTeyvVN TeToeTa TG Koudivag. Av n emdaveia eival
Kpua ) Bpeyuevn, TOTE TO YUCAI PTTopei va pavioel.
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Ymodei&eig yix To Yroipo
Ymodei&eig

m  XPNOIYOTIOINOTE VIO TO WAOIUO KPEXTOC KOI TIOUAEPIKOU

Hia wnAr GOpua YnoipaTog.

m  AOKIUGOTE, EQV TO HOYEIPIKO OKEUOC XWPAEI OTO XWPO
HOYEIPEPOTOC. AV ETITPETETAI VA EIVOI HEYOAO.

m Kpéac:
>KeTAoTe TOV TTATO TOU PAVEIPIKOU OKEUOUG HeE Aiyo
UYyPO. 2TOUG YNToUG Kamapadeg BAATe Aiyo
epIo00TEPO UYPO. [UPIOTE TG KOPPATION TOU KOEATOC
HETA TO pIOO Xpovo. OTav To YynTd eival eToipo, Ba
TIpeTTel va peivel akopa 10 Aentd peoat oTov
aTTevepyoToInueEvo, KAeIoTd doupvo. ETol umopei va
KoTaveunoei KOAUTEPOL O XUPOG TOU.

m  [loulepikd:
[upioTe Tl KOPPGTIO KPEATOG PETA TO 73 TOU XPOVOU.

Ymodei&eIg yiot To YrGIHO OTO YKPIA

Ymodei&eig
m  WrveTe 0TO YKPIA TTAVTOTE Pe KASIOTH TNV TTOPTA TOU
doUpvou Kal pnv mpoOepuaiveTe.

BodIvo KpEXG

Ymodeigeig

m [upioTe TO BodIVO KOmOPG HeETG TO /3 KOl TOL 23 TOU
XPOVOU.2TO TEAOC adnoTe VO Npepnoel akOUG TIEPITToU
yia 10 AemTa.

Bodivoc komapac, mepimou 1 KIAO — KAEIOTO payeIpIKo OKeUoC

Bodivo diAéTo, piooynuevo, epi-  AvoIxTO LayEIPIKO OKEUOC
mou 1 KIAO

KINO
MmpiCOAa, piooynpéevn, 3 cm WnAr oxdpa
yovrpn

Poopmid, piooynuevo, mepimou 1 AvoIxTO LIOVEIPIKO OKEUOC
i

Mooxapioio KpEag

Yodei1gn: MupioTe TO HOOXOPAKI WNTO KOI TO OOXAPIoIO
KOTOI HETG TNV TIOPEAEUON TOU UIOOU XPOVOU. 2TO TEAOG
odnoTe va npepnoouv okopa mrepimou yia 10 AettTa.

WrveTe KOTA TO OUVATOV KOPPATIO daynTou Tou idlou
mmoxouc. O1 pmmpIlOAeC TTPETEl VO €XOUV TO AIYOTEQO 2
£WC 3 cm maxog. Autd podifouv £TOI OpoIOUOPdGO KAl
Oe aTeyvwvouv. ANaTIoTe TIG PTTPICOAEG PETG TO WHOIUO
OTO YKPIA.

[upioTe Tl KOPPGTION TOU KPEATOC VIO YKPIA LE PIOK
Tolumida Tou YKPIA. EAv TPUTTHOETE TO KPEQC W’ EVal
TMPEOUVI, TOTE TO KPEAG XAVEI XUUO KOI OTEYVQVEL.

To KOKKIVO Kpeag T.X. Bodivo podilel yonyopoTePa OO
TO QVOIXTOXPWHO HOOXOPIOIo 1 X0IPIVO KPEQG. Ta
KOUUGTION TOU KPEATOC TTOU WVOVTAI OTO YKPIA oTd
QVOIXTOXPWHO KPEAG N WAPI €ival CUXVG JOVO OTnV
eCwTeplkn emdavela eAadpd POdICUEVD, OTO EOWTEPIKO
gival TapoN autd Kahownueva Kol Coupepd.

To BepUOVTIKO CWUO TOU YKPIA OTIEVEPYOTIOIEITOI KOl
evepyoroleiTal Eava auTopaTa. AUuTO €ival KATI TO
KovoVvIKO. 1600 ouxvd oupBaivel auTto, eEQPTATAI OTTO
™ puBuiopevn Bobuida WYNnoipoTOoC.

[upioTe TO BodIVO PINETO KO TO POCPTTID HETA TNV
TTOpEAEUON TOU pIooU XpOvou. >To TEAOC adrioTe Vo
noepnoel akopa mepimou yia 10 AeTTa.

lupioTe TIG PTTPICOAEC PETA TOl %5 TOU XPOVOU.

180-200 - 120-143
180-200 90 3040
210-230 180 3040

KoBe mheupd: 10-15

Mooxapaki ynto, mepimou 1 KIANO  KAEIOTO payeipiko

OKeUoC
Mooyapiolo kotol, iepimou 1,5 KAI0TO payeipiko
KIA 0OKeuoc

110-130

120-130
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XolpIvo Kpeag

Ymobei&eig m  Mn yupioeTe TO XOIPIVO GIAETO KOl TO XOIPIVO OAG KAoeA.
m [upioTe TO Gmoxo Xo1pIvd YNnTd KAl TO YNnTO XWEIC TIETOO >70 TEAOC OidNOTE VO NEEPNOEI BKOPO TTEPITTOU VIO 5
HET& TNV TTOPEAEUON TOU PICOU XPOVOU. 2TO TEAOG AeTTAL.
adnoTe va npeunoel okopa Tiepimou yia 10 AeTTa. m [upioTe TNV pmpICOAQ OREPKOU LETA TGl %53 TOU XPOVOU.

m  TOmoOETNOTE TO YNTO HE TIETOG TTIPOC TG EMAVK HEON
O0TO OKeuoc. Xap&&te TNV METOO. Mn yupioete 1o WNTO.
>T0 TEAOC adNOTE Vo NEePnoel akopa mepimou yia 10
AeTTOL.

Xolpivo Kpéag E¢apripara Oeppokpaaia °C,  loxUg HIKPOKUPAGTWY  AlGpKelo 08 AemT

BoOpida ynoipa-  oe W
TOG OTO YKPIA

Yntd xwpic mEToo KAeI0TO payeipikd oKeUog 220-230 180 40-50

(my. oBepkoc), mepimou 750 yp.*

Wnto pe metoa AVOIXTO HOYEIQIKO OKEUOC 190-210 - 130-150

(. omoa) mepimou 1,5 KING™

Xoipvo GiAéTo, mepimou 500 yp. KAEI0TO payeIpIKO OKEUOC 220-230 90 25-30

XoIpIvo ynro, dmoxo, mepimou 1 KIAG*  KAEIOTO [oyeIpIKO 0KeUOC 210-230 90 60-80

X01p1IvO oA KOOEA e KOKKOG, EQITIOU  AVOIXTO LIOYEIPIKO OKEUOC - - 360 4545

1 KA

MrICOAC OBEPKOU 2 cm XOvTPr ™ 3 - 1n mheupd: mepimou 15-20

2n mheupa: mepimou 10-15

* XapnAn oxapor

**WnAr oxopa
Apvicio

Ymodeign: Mupiote TO apviclo PTToUTI PETA TNV TTaPEAEUON
TOU PIooU XpOvou.

Apviaio kpgag** E€apripara Tpomo¢  Oeppokpaaia °C  loxUC HIKPOKUHGTWY  Aldipkela ae AemTé
ynoigar. oc W,

Apvioio mAGm pe KOKKaAo, Tiepimou 1 AVOIXTO LOYEIRIKO OKEUOC 210-230 - 40-50

KIAO

Apviolo pmoUTI XwpIC KOKKOAQ, pioown-  KAEIOTO LoyEIpIKO OKEUOC 190-210 - 9095

Jevo, epimou 1,5 KA

AN

Ymodei&eig m [UpioTE TO AOUKAVIKO IETG TOL %3 TOU XPOVOU.

m 270 TeAOC adnoTe Tov YnTod KIUG VO NPEUNOCEI GKOUO
miepimou vio1OAeTTA.

E€apTthpaTa Oeppokpaaia °C,  loxug pikpokupdTwy oe W Aidpkeia 0g AemTdd
BaBpida ynaipa-
TOG OTO YKPIA
WYnroc kipac, mep. 1 KIAO* AvoIXTO HOYEIPIKO OKEUOC 180-200 600 W + -
180 W
NOUKAVIKO! yIot r0Ipo 0To - ™ 3 - KOBe mheupd; 10-15

VKPIA, 4 £WC 6 KOPUOTIO!
KaBe Koppam mepimou omo
150 yp.**

* XapnAn oxapo “*WnAn oxapor
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MouAepIk&: m  TOmMOBETNOTE TA YIOG KOTOTIOUAG KOI TG KOUUATIO
. KOTOTTOUAOU pE TNV TTAEUP& TNC TIETOOC TIPOC TO ETTAVG.

Ymodeigelg . , ' Mnv Ta yupioeTe.

[ Tonpesmom TO oAOK)\npa KOTOHQUAO(, TO omeqc m [upioTe TO 0TABOC TNC TIAMIAC KAI TO OTABOC TNG XAVOC
KOTOTIOUAOU KOl TN HIKQI YOAOTIOUAGH e TN HEQIG TOU e TNV TAEUPA TNG TIETOOC TTPOC TO! KATW. Mnv T
owj@ouq TPOG Ta KATW. MupioTe Taw YeTA TG %5 TOU yupioeTe.

Xpovou. , , , m [upioTe Ta PmouTIan TNG XAVOC LETA TNV TTAPEAEUON TOU

m  TomoBeTNOTE TNV KOTO PE TNV PEPIG TOU OTHBOUG TTPOG LICOU XpOvoU. TPUTOTE TNV TIETOO.

TO I'<('XT(.0. Fupio‘Te TNV petd Tt 30 Aentdx Kol puBpioTte TNV m  TomoBeThOTE TO OTHOOC YOAOTIOUAGC KOl TO HTTOUTI
IOXU HIKpOKUPGTWY oTa 180 Watt. YOAOTTOUAGC HE TNV TAEUPG TG TIETOAC TIPOC TO KATGW.

[upioTe TOL PETG TOL %5 TOU XPOVOU.

KotomouAo, 0AOKAN PO, Trepimou 1,2 KIAG KAeI0TO payeIpiko oKeUog 220-230 360 35-45
Kota, 0AokAnpn, mep. 1,6 KIAG KAeI0TO payeIpko OKeUoC 220-230 360 30
180 20-30
KotomouAo, pioo, omo 500 yp. AvoIxTO HOyEIPIKO OKEUOC 180-200 360 30-35
Kopuama kotomouAou, mepimou 800 yp. AvOoIXTO HOYEIRIKO OKEUOC 210-230 360 20-30
2TB0C KOTOMOUAOU LIE DEPPO KOl KOKKOAG, 2 AVOIXTO PayEIpIKO OKEUOC 190-210 180 30-40
Tepoxio, mep. 350-450 yp.
2THB0C Momac e deppa;, 2 TEHOXIO omo AvoIXTO HOYEIPIKO OKEUOC ™ 3 90 20-30
300-400 yp.
21n60c¢ xnvoc, 2 koppomio amo 500 yp. AvoIXTO OVEIPIKO OKEUOC 210-230 90 25-30
MmouUTia xfvoc, 4 Koppomo mepimoud,5 KIAG AvoIxTo HOVEIPIKO OKEUOC 210-230 180 30-40
>1B0¢ yohomouAag, Tepimou 1 KIA KAeI0TO payeipiko oKeUog 200220 - 90-100
MmouTi yohomouAag, mepimou 1,3 KIAG KA€I10TO ayeIpIKO OKEUOC 200-220 180 50-60
Wapix m  AadWOTE TTPONYOUUEVWG TN OXAPO pe AADI.
Ymodei&eig
m  TomoBeTNOTE VIG TO WHOIUO OTO YKPIA OAOKANPO TO
wapl, m.X. TEOTPOdA, OTN PEON TNG TTAVW OXAPOC.
MmpICOAG WopIoU, T.Y. 00AOOC 3 CM TAKOC, YNTOC OTN OXOPG  TTAVE OXAPO! ™) 3 20-25
Wap1, 0AOKANPO 2-3 Koppoia, omo 300 yp. ynTé 0T OO0k TIOV® YO0 ™ 20-30

ZUMPBOUAECG YIX TO YHOIHO OTO $pOUPVO KXI TO WYHGIHO OTO YKPIA

070 BAPOC TOU YnToU dev UTIBIPXOUV OTOIXEIOH OTOV EmAEETE VIoi TOr PIKPO KOOI KPEATOC LIot UYNAGTEPN BEPLIOKPODION KOl EVO LIKPOTEPO XPOVO HOYEL-

TIVOIKO, PELOTOC. 210 IEYOAUTEPO KOPUATIONKPEOTOC ETAEETE Pia XOHNAOTEPN BEQLIOKPOOI0E KO £V PEYOAU-
TEPO XPOVO HOYEIPEHOTOC.

Mo¢ pmopeite vor DIoMOTWOETE, OV V0N ETOILO TO YNTO.  XPNOILOTOIN0TE TO BEPHOETPO KPEOTOC (MWAEITON OTOH EI0IKO KOTOIOTALATA) ) KAVTE TN "DOKII e TO
KOUTONI". TTigoTe pie T0 KOUTONI TO YnTo. Av oUTO dev UTIOXWPEI, TOTE eivall ETOINO0. Av UTIOXWPE, XPEIOTE-
TOI OKOLIOL AiyO XPOVO.

To ynto £xel wpaior epdavion, AN N COATAO KANKE. EmA&ETe TV emopevn Gopd £vo PIKPOTEPO OYEIPIKO OKEVOC I POOBEDTE TIEPIOCOTEPO UYPO.

To ynTo &xel wpaia eudavion, oM n odAToo Tou eival — EmAEETe Ty emopevn dopd Evor JeyaUTeEPO LOYEIPIKO OKEVOC Kol TpoaBeaTe AiyoTepo uypo.

QVOIXTOXPWHN Ko gV Emne.

To ynto dev exel Vivel. Kowte 10 ynto 0e GeTEC. ETOINOOTE TN OGATON OTO HOYEIPIKO OKEUOC KOl TOMOBETNOTE TIC GETEC TOU
YnTOU PECD 0TN 0GATOO. MOayeIpEYTE TO KPEOC HOVO [iE TO GOUPVO HIKPOKULATGV.
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Zou(p)\é, OVKpO(TéV, TOOT m TomoBeTroTe TO COUDAE TTAVL OTNV KATW OXAPA.
m  AdNOTE TO OOUPAE KOI TG OYKPOATEV OKOUO 5 AeTiTd oTOV
Ymodei&eig amevepyoToiNuEVo GoUpvo Vo OUVEXIOOUV TO
m  OI TIgeg mou avadEPOVTAIl OTOV THVAKO IOXUOUV VIO TNV Hoveipeuo.
TOTIOOETNON 0€ KPUo Poupvo. m  TOOT YKPOTIVE:
m  XPNOIYOTIOINOTE VIO T COUDAE, TIC TIOATATEC OYKPATEV WNoTe MPOKOTOPKTIKA TIC GETEC TOOT.

Kol TN Aadavia pia 4 €wc 5 cm wnAn ¢opua 0oudAE,
QVOEKTIKN OTOl HIKPOKUUOTO Kol TN 6epudTnTa

ZoudAe, oykpaTév, TOoT E€apTApoTa Tporog  Oeppokpaocia °C,  loxug HIKpoKUPATWY 0 AIGpKEI OE Ae-
ynoipar. Badpida ynoipa- W, 1 ed
TOG OTO YKPIA

2OUPAE, YAUKO, TigpiTiou 1,5 KIAG AVOITO HOVEIPIKO OKELOG 140-160 360 25-35

JOUQAE, TIKOVTIKO OMO LaVEIDEHEVON AVOIXTO HOYEIQIKO OKEUOC 150-170 600 20-25

UNIKG, TIep. 1 KINO

Noavio, hpeoka AvoIXTO [HOVEIRIKO OKEUOC 200-220 360 25-35

MoTomee oyKEOTEY amd WHG UNIKG, TTepi- AVoIXTO HOVEIIKO OKEUOC 180-200 600 25-30

mou 1,1 KA

ToOT YKPOTIVE, 4 KOpUOTIO! ™ 3 810

*TIOVG oXGpot
‘ETOINX TIPOIOVTX, KATEYUYHEVX m TOTOBETEITE TIG TNYOVNTEG TIATATEG, TIC KPOKETEG KAl TIG

moTaTeC TNYavVNTEG EABETIOC OE pIa OTPwOoN, PYETG TO
Yrodei&eig HIOO TOU XPOVIKOU OIBOTHUGTOC YUPIoTE TIC.
m [1p0o0CEETE TO OTOIXEIO TOU KOTOIOKEUQOT) TTAVGL OTN m TomoBetnoTe Ta TPOGILG omeubeiag emdvw oTov
OUOKEUOOIA. meploTpedopevo Sioko.

m Ol TIgEC ToU avadepOovTal OTOV TTIVOKO I0XUOUV YIO TV
TOTIOOETNON 0¢ KPUOo Poupvo.

‘EToIpa mpoiovTa EZopTiipara Tporog  Oeppokpacia °C  loxUG PIKPOKUPGTWY  AIGpKEID O Ae-
ynoigo- oe W 1 ed

TOG
Mitoor e Ao momo* MepioTpedopevoc diokog 220-230 - 10-15
Mitoo pe XovTpo TOTo Mepiatpedopevoc diokog (= - 600 3

220-230 - 13-18
Mikpn miToor™ MepioTpedopevoc diokog 220-230 - 10-15
MmaykéTo-mToo™ MeploTpedopevoc diokoe [E - 600 2

220-230 - 13-18
TnyovnTec TaTATES MepioTpedopevag BioKog 220-230 - 8-13
KpokeTec™ MepioTpedopevoc diokoe 210-220 - 13-18
Moromee TRyovnTec EABeTIOC, TOTOTEC YEHIOTEC Mepiotpedopevoc diokoe 200-220 - 25-30
MpownUEVO YRUAKIO 1) ITOYKETO! XounAr) oxopa 170-180 - 13-18
DeTOKIO YapIoU TavE MepioTpedopevoc diokog 210-230 - 10-20
MIKp& KOUPOTIONKOTOMOUAOU, VOYKETC Mepiotpedopevoe diokog 200-220 - 1520
STPOUVTEA MepioTpedopevoc diokoe 210-220 180 20-30
Nacavio, mep. 400 yp.** XopnAr oxopa 220-230 600 12-17

* TpoBepuaveTe To XWPO POYEIDEUOTOC 5 AETTT, OTN GUVEXEID TOMOBETTOTE T TPODILO OTOV KOUTO TIEPIOTPEPOUEVO OIOKO.

** Baihte TO TPOGINON 08 £VOrKOTAAANAO, TTUPOVTOXO LIOYEIPIKO OKEUQC.
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PaynTX SOKINWV

H moiotTnTa Kl N AeIToupyia Twv GUVOUGOUEVWY OUOKEUWYV SUpdwva pe To mpoTurmo EN 60705, IEC 60705 ) DIN
UIKOOKUUATWY EAEYXETOI QMO TO EQYAIOTIPI0 OKIUWY UE 44547 kou EN 60350 (2009)
Baon auTd Tar hoynTa.

ZEMAYWHA ME MIKPOKUHOTX
loxug pikpokupaTwv W, Sidpkeia oe Aemra ~ Ymodeién:

Kpeac: 180 W, 5 Aermmd + 90 W, 10-15 Aermdy TomoBetaTe T GOppaTUPEE @ 22 cm MAVE 0TV KATW 0XAP0, 0TO XoiunAo Uyog.
MeTa amo mepimou 13 AeTTé omopOKPUVETE TO EEMOYWIEVO KPEOC.

Mayeipepx Je HIKPOKUPOXTX
loxUg pikpokupdTwv W, Sidpkeia oe Aenra  YmodeiEn:

Meiypor ouywv-yohaktoc 600 W, 10-13 Aermax + 180 W, 25-30 Aerrdr TomoBetnare T poppamupeE 24 x 19 cm MV aTNY KOTW GXOP0.
MovTeamovi 600 W, 9-10 Aermai TomoBetnaTe T Gopua UPEE @ 22 cm MAVE 0TV KA 0XAPa.
Wnrog Kipae 600 W, 18-23 Aermax Tomo6eTNaTe TN OPHATIUPEE 28 CM MAVW OTNV KATW 00RO

MoayeipeMO CUVOUXGHUEVO UE HIKPOKUMOTX
loxUc pikpokupatwy W, Sidpkeia oe Aemmra Tpomo¢  Oeppokpacia  Ymodeidn:

ynoipar. °C
MoTomee oyKpomey 600 W, 25-30 Aermdx 210220 TomoBetarte Tn Goppa MUPEE @ 22 cm mavw atnv
KOG OOl
FAUKQ 180 W, 15-20 Aermai 180-200 TomoBeTnaTe TN GOpuo MUPEE @ 22 cm TIAVE OTNV
KOTR) OYOpOL.
KotomouAo, 360 W, 35-40 Aermrdx 200-220 ["UpiaTe Tor PETA Tal 2/3 TOU XPOVOU.
Wnoipo) Yrrodeign: O1 TIUEC TTOU avadEPOVTOI OTOV THVOKA I0XUOUV

ylo TNV TOTTOOETNOoN 0 KPUO doupVvo.

Mayeipiké okevog: Tpomog yn- Oeppokpaoia °C Aidpkeia ynoipaTog, Ae-
oigaT. :
Mavteonavi amAo e vepo Doppa e couoTa @ 26 cm, KOTw oxapor 160-180 30-40
MnAomiTo: ®opuoa e aouata @ 20 cm KA oXapo 190-210 50-60
WRoipo oTo YKPIA

E€apthpaTa Tpomog ynoi- BaBpida ykpIA Ai&pkeia, AeTTd
Ha.

PoOOKOKKIVIOLO TOOT TIOV® YO0
MmidTeKIa 9 KopuOTIo™ TIOVG OXAPO! ™ 3 30-35
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Utilisation conforme

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
qu'alors que vous pourrez utiliser votre
appareil correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation et de montage
pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire
suivant.

Cet appareil est congu pour étre encastré
uniguement. Respecter la notice spéciale de
montage.

Contrdler I'état de I'appareil aprés l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des
avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil
sans fiche. La garantie ne couvre pas les
dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est concu uniquement pour un
usage meénager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniquement
pour préparer des aliments et des boissons.
Surveiller I'appareil lorsgu'il fonctionne. Utiliser
l'appareil uniguement dans des piéces
fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 4 000 m.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de 8 ans ou plus et par des personnes dotées
de capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou disposant de
connaissances ou d’expérience insuffisantes,
sous la surveillance d'un tiers responsable de
leur sécurité ou bien lorsqgu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de l'appareil en
toute sécurité et gu'ils ont intégré les risques
qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué
par l'utilisateur ne doivent pas étre accomplis
par des enfants, sauf s'ils sont 4gés de 15 ans
et plus et qu'un adulte les surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Toujours insérer les accessoires correctement
dans le compartiment de cuisson. — "Avant
la premiere utilisation" a la page 45

Utilisation conforme fr

ENPrécautions de sécurité
importantes

Généralités

/\ Mise en garde — Risque d'incendie !

m Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut s'enflammer.
Ne jamais entreposer d'objets inflammables
dans le compartiment de cuisson. Ne
jamais ouvrir la porte de I'appareil lorsqu'il
s'en dégage de la fumée. Eteindre 'appareil
et débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

s |l se produit un courant d'air lors de
I'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer. Ne
jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier sulfurisé
pour le lester. Recouvrir uniquement la
surface nécessaire de papier sulfurisé. Le
papier sulfurisé ne doit pas dépasser des
accessoires.

» L'appareil devient tres chaud. Si I'appareil
est installé dans un meuble encastré doté
d'une porte décorative, il se produit une
accumulation de chaleur lorsque la porte
décorative est fermée. Garder
impérativement la porte décorative ouverte
lorsque l'appareil est en marche.

/\ Mise en garde — Risque de choc

électrique !

m Tenter de réparer vous-méme l'appareil est
dangereux. Seul un technicien du service
apres-vente formé par nos soins est habilité
a effectuer des réparations et a remplacer
des cables d'alimentation défectueux. Si
I'appareil est défectueux, débrancher la
fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service aprés-
vente.

s L'isolation des cables des appareils
électroménagers peut fondre au contact
des piéces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des pieces chaudes de l'appareil.

s De I'hnumidité qui pénétre peut occasionner
un choc électrique. Ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ou de nettoyeur a
vapeur.
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s Une infiltration d'humidité peut provoquer
un choc électrique. Ne jamais exposer
l'appareil a une forte chaleur ou humidité.
Utiliser I'appareil uniguement dans des
pieces fermées.

s Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux. Débrancher
la fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service apres-
vente.

» L'appareil fonctionne avec une tension
élevée. Ne jamais retirer le boitier.

/\Mise en garde — Risque de brilure !

s L'appareil devient tres chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes du
compartiment de cuisson ni les résistances
chauffantes. Toujours laisser I'appareil
refroidir. Tenir les enfants éloignés.

Cet appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant leur utilisation.
[l convient de veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins
de 8 ans a moins gu’ils ne soient sous une
surveillance continue.

s Les récipients ou les accessoires
deviennent trés chaud. Toujours utiliser des
maniques pour retirer le récipient ou les
accessoires du compartiment de cuisson.

m Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

/\Mise en garde — Risque de brdlure !

s De la vapeur chaude peut s'échapper lors
de l'ouverture de la porte de l'appareil.
Quvrir la porte de l'appareil avec
précaution. Tenir les enfants éloignés.

s La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

/\ Mise en garde — Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni de
produit de nettoyage agressif ou abrasif.
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Micro-ondes

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

s Toute utilisation non conventionnelle de
I'appareil est dangereuse.
Ne sont pas autorisés le séchage
d'aliments ou de vétements, le
réchauffement de pantoufles, de coussins
de céréales ou de graines, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles
similaires.
Par exemple, des pantoufles, coussins de
céréales ou de graines, éponges, chiffons
humides ou autres articles surchauffés
peuvent entrainer des brllures

s Les aliments peuvent s'enflammer. Ne
jamais réchauffer les aliments dans des
emballages qui conservent la chaleur.
Ne jamais réchauffer des aliments dans des
récipients en plastique, en papier ou autres
matériaux inflammables, sans les surveiller.
Ne jamais régler une puissance ou une
durée de micro-ondes trop élevée. Suivre
les indications de cette notice d'utilisation.
Ne jamais déshydrater des aliments aux
micro-ondes.
Ne jamais décongeler ni réchauffer au
micro-ondes a une puissance trop élevée
ou trop longtemps des aliments dont la
teneur en eau est faible, comme du pain.

s L'huile alimentaire peut s'enflammer. Ne
jamais chauffer de I'huile alimentaire seule
aux micro-ondes.

/\ Mise en garde - Risque d'explosion !
Les liquides ou autres aliments dans des
récipients hermétiquement fermés peuvent
exploser. Ne jamais chauffer de liquides ou
d'autres aliments dans des récipients
hermétiqguement fermés.

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

s Les aliments comportant une enveloppe ou
une peau dure peuvent éclater, a la
maniere d'une explosion, au moment de les
réchauffer, mais également aprés. Ne
jamais faire cuire d'oeufs dans leur coquille
ni réchauffer des oeufs durs. Ne jamais
faire cuire d'animaux a coquilles ni de
crustacés. Avant de faire des ceufs sur le
plat ou des ceufs pochés, percer leur
jaune.En cas d'utilisation d'aliments
comportant une enveloppe ou une peau
dure, comme des pommes, tomates,
pommes de terre ou saucisses, l'enveloppe
peut éclater. Percer I'enveloppe ou la peau
avant de les réchauffer.



m La chaleur ne se répartit pas uniformément
dans l'alimentation pour bébé. Ne jamais
réchauffer des aliments pour bébé dans
des récipients fermés. Toujours retirer le
couvercle et la tétine. Apres réchauffage,
remuer ou secouer énergiguement. Vérifier
la température des aliments avant de
donner les aliments a I'enfant.

s Les aliments chauffés dégagent de la
chaleur. Le plat peut devenir chaud.
Toujours utiliser des maniques pour retirer
le récipient ou les accessoires du
compartiment de cuisson.

s Siles aliments sont hermétiquement
emballés, leur emballage peut éclater.
Toujours respecter les consignes figurant
sur I'emballage. Toujours utiliser des
maniques pour retirer des plats du
compartiment de cuisson.

m Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

m [oute utilisation non conventionnelle de
I'appareil est dangereuse.

Ne sont pas autorisés le séchage
d'aliments ou de vétements, le
réchauffement de pantoufles, de coussins
de céréales ou de graines, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles
similaires.

Par exemple, des pantoufles, coussins de
céréales ou de graines, éponges, chiffons
humides ou autres articles surchauffés
peuvent entrainer des brllures

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

s Un retard d'ébullition peut se produire
lorsque vous chauffez des liquides. Cela
signifie que la température d'ébullition est
atteinte sans que les_bulles de vapeur
typiques remontent. A la moindre secousse
ou vibration, le liquide chaud peut alors
subitement déborder et jaillir. Toujours
placer une cuillere dans le récipient que
vous faites chauffer. Cela permet d'éviter ce
retard d'ébullition.

Précautions de sécurité importantes fr

/\ Mise en garde — Risque de blessure !

m Toute vaisselle inappropriée peut éclater.
La vaisselle en porcelaine ou en céramique
peut présenter des microporosités dans les
poignées et les couvercles. Derriére ces
microporosités se dissimulent des cavités.
De I'humidité peut s'y introduire et faire
éclater le récipient. Utiliser uniguement de
la vaisselle congue pour aller au micro-
ondes.

s La vaisselle et les récipients métalliques ou
la vaisselle dotée d'applications en métal
peuvent produire des étincelles en mode
micro-ondes pur. L'appareil est
endommagé. En mode micro-ondes pur,
n'utilisez jamais de récipients métalliques.

/\ Mise en garde - Risque de choc
électrique !

L'appareil fonctionne avec une tension élevée.
Ne jamais retirer le boitier.

/\ Mise en garde - Risque de préjudice

sérieux pour la santé !

s En cas de nettoyage insuffisant, la surface
de l'appareil peut étre endommageée. De
I'énergie de micro-ondes risque de
s'échapper. Nettoyez I'appareil
régulierement et enlevez immédiatement
tous les résidus d'aliments. Veillez a ce que
le compartiment de cuisson, le joint de
porte, la porte et la butée de porte restent
toujours propres. — "Nettoyage”

a la page 54

» L'énergie micro-ondes peut s'échapper par
une porte de compartiment de cuisson
défectueuse ou un joint de porte
endommageé. Ne jamais utiliser I'appareil si
la porte du compartiment de cuisson, le
joint de porte ou le cadre en plastique est
endommage. Prévenez le service apres-
vente.

s L'énergie du micro-ondes s'échappe dans
le cas d'appareils sans habillage. Ne jamais
enlever I'nabillage du corps de l'appareil.
Appeler le service apres-vente en cas
d'intervention de maintenance ou de
réparation.
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EJCauses de dommages

Généralités

Attention !

m Eau dans le compartiment de cuisson chaud : — Ne
versez jamais d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud. Cela produit de la vapeur d'eau. Le
changement de température peut endommager.

m Aliments humides : — Ne conservez pas d'aliments
humides dans le compartiment de cuisson pendant
une longue durée.

Ne stockez pas d'aliments dans 'appareil. Cela peut
occasionner de la corrosion.

m Eau de condensation dans le compartiment de
cuisson : — De l'eau de condensation peut se former
a la vitre de la porte, aux parois intérieures et a la
sole. Ceci est normal et ne compromet pas le
fonctionnement des micro-ondes. Pour éviter de la
corrosion, essuyez toujours lI'eau de condensation
apres chaque cuisson.

m Refroidissement avec la porte de I'appareil
ouverte : — Laissez refroidir le compartiment de
cuisson uniguement avec la porte fermée. Ne coincez
rien dans la porte de l'appareil. Méme si la porte n'est
gu'en partie ouverte, les facades des meubles voisins
peuvent étre endommagées avec le temps.

m Joint fortement encrassé : — Si le joint est fortement
encrasse, la porte de l'appareil ne ferme plus
correctement lors du fonctionnement. La facade des
meubles voisins peut étre endommagée. Veillez a ce
que le joint soit toujours propre.

m Porte de I'appareil comme surface d'assise ou pour
déposer des objets : — Ne montez pas et ne vous
asseyez pas sur la porte de l'appareil ouverte. Ne
déposez pas de récipients ou d'accessoires sur la
porte de 'appareil.

m Transporter I'appareil : — Ne transportez et ne portez
jamais l'apparell par la poignée de la porte. Celle-ci
n'est pas congue pour supporter le poids de l'appareil
et peut se casser.

Micro-ondes

Attention !

m Formation d'étincelles : — Du métal - p.ex. une
cuillere dans un verre - doit se trouver a une distance
d'au moins 2 cm des parois du four et de l'intérieur de
la porte. Des étincelles pourraient détériorer la vitre de
la porte.

m Fonctionnement du micro-ondes sans aliments : —
Faire fonctionner l'appareil sans aliments dans le
compartiment de cuisson entraine une surchauffe. Ne
jamais mettre I'appareil en marche sans aliments dans
le compartiment de cuisson. Un test rapide de la
vaisselle fait exception a cette régle (voir le chapitre
Micro-ondes, récipients.

m Pop corn au micro-ondes : — Ne sélectionnez
jamais une puissance de micro-ondes trop élevée. La
vitre de la porte peut éclater en cas de surcharge.
Réglez au maximum sur 600 W. Veillez a toujours
placer le sachet de pop corn sur une assiette en
verre.

m Barquettes en aluminium : — N'utilisez pas de
barquettes en aluminium dans l'appareil. L'appareil
subira des dommages par la formation d'étincelles.

= Entrainement du plateau tournant : — Aucun liquide
ayant débordé ne doit pas parvenir a l'intérieur de
l'appareil via I'entrainement du plateau tournant.
Surveillez le processus de cuisson. Commencez par
une durée de cuisson plus courte, puis allongez la
durée de cuisson si nécessaire.

m Plateau tournant : — N'utilisez jamais le micro-ondes
sans plateau tournant.
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Protection de
I'environnement

Votre nouvel appareil est d'une trés grande efficacité
énergétique. Vous trouverez ici des conseils comment
Vous pouvez économiser encore plus d'énergie lors de
['utilisation de I'appareil et comment correctement
éliminer l'appareil.

Economie d'énergie

m Préchauffez I'appareil uniguement si cela est indiqué
dans la recette ou dans les tableaux de la notice
d'utilisation.

m Pour cuire des patisseries, utilisez des moules de
couleur foncée, laqués noirs ou émaillés. Ces types
de moules absorbent bien la chaleur.

m Ouvrez le moins possible la porte de I'appareil
pendant le fonctionnement.

m Si vous souhaitez faire cuire plusieurs gateaux,
faites-les cuire les uns aprés les autres. Le
compartiment de cuisson est encore chaud. Le
temps de cuisson diminue au deuxiéme gateau.
Vous pouvez aussi placer 2 moules a cake cote a
cOte dans le compartiment de cuisson.

m Siles temps de cuisson sont assez longs, vous
pouvez éteindre l'appareil 10 minutes avant la fin du
temps de cuisson, puis terminer la cuisson grace a
la chaleur résiduelle.

Elimination écologique
° Y Elimi‘nez I'emballage en respectant
Nl I'environnement.

F/ Cet appareil est marqué selon la directive
E\ européenne 2012/19/UE relative aux appareils
électriques et électroniques usagés (waste
mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et

une récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.




B Présentation de I'appareil

Dans ce chapitre, nous vous expliguons les affichages
et les éléments de commande. De plus, vous allez
découvrir les différentes fonctions de votre appareil.

Remarque : Des variations de détails ou de couleurs
sont possibles selon le modele d'appareil.

Présentation de l'appareil fr

Bandeau de commande

Via le bandeau de commande, vous réglez les
différentes fonctions de votre appareil a l'aide du
sélecteur de fonction et du sélecteur rotatif. L'écran
affiche les réglages actuels.

L'apercu montre le bandeau de commande, I'appareil
allumé, avec un mode de fonctionnement sélectionné.

10
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Sélecteur de fonctions

Le sélecteur de fonction vous permet de régler le
mode de fonctionnement ou d'autres fonctions.
Vous pouvez tourner le sélecteur de fonction vers
la gauche ou la droite a partir de la position zéro.
Champs tactiles

Sous les champs tactiles se trouvent des sondes.

H

Effleurez le symbole pour sélectionner la fonction.

2

Affichage

L'affichage indique le symbole des fonctions
actives et les fonctions de temps.

Sélecteur rotatif

Réglez la température pour le mode de cuisson
avec le sélecteur rotatif ou sélectionnez le réglage
pour d'autres fonctions.

Vous pouvez tourner le sélecteur rotatif vers la
gauche ou la droite.

Remarques

m Sur certains appareils, le sélecteur de fonction ou le
sélecteur rotatif sont escamotables. Pour les
enclencher et les désenclencher, appuyez le
sélecteur pour le placer en position zéro.

m Sile sélecteur de fonction se trouve en position zéro
(mode économie d'énergie) et qu'une fonction est
sélectionnée, quelques secondes s'écoulent avant
que la fonction concernée soit disponible (par ex.
micro-ondes).

| |

Sélecteur de fonction

Le sélecteur de fonctions vous permet de régler les
modes de cuisson et d'autres fonctions.

Afin que vous trouviez toujours le mode de cuisson
approprié pour votre plat, nous vous expliquons ci-
apres les différences et les utilisations.

o  Position zéro
w~  Micro-ondes
J  Chaleur tournante

L'appareil est éteint.
Sélectionnez le mode micro-ondes.

Le ventilateur répartit uniformément
dans le compartiment de cuisson la
chaleur de la résistance située dans la
paroi arriere.

Le ventilateur répartit I'air chaud de la
résistance chauffante du gril autour du
mets.

La résistance inférieure et le collier
chauffant dans la paroi arriere chauf-
fent.

Gril Toute la surface située sous la résis-
tance du gril est chauffée.

Vous trouverez ici des réglages déja
pré-programmes pour de nombreux
plats.

& Grilairpulsé

2  Position Pizza

P Programmes
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Champs tactile et écran

Les champs tactiles vous permettent de régler
différentes fonctions supplémentaires de votre appareil.
Les valeurs pour ce faire apparaissent a l'affichage.

Champs tactiles

Vous trouverez ci-aprés une bréve explication de la
signification des différentes touches et des champs
tactiles.

) Micro-ondes Sélectionner les niveaux de puissance
du micro-ondes, et activer la fonction
micro-ondes pour un mode de cuis-
son.

P Programmes Appeler une sélection de programme,
régler le numéro de programme avec
le sélecteur rotatif.

C) Fonctions de Sélectionner les fonctions de temps

temps et effectuer les réglages a l'aide du
sélecteur rotatif.

4z Préchauffage Activer/désactiver le préchauffage

rapide rapide

°C/kg Température/ Sélectionnez Température/poids et

poids effectuez les réglages a l'aide du
sélecteur rotatif.

Dl Démarrage/arrét - Démarrer ou arréter le fonctionne-
ment

Remarque : Un appui long met fin au
fonctionnement en cours, les réglages
dumode de fonctionnement sélection-
né sont réinitialisés a leur valeur stan-
dard.

Affichage

L'écran est structuré de telle maniére que vous puissiez
lire les indications d'un coup d'oeil, de maniere
appropriée a chaque situation.

La valeur que vous pouvez actuellement régler est
focalisée. Le focus est représenté par une barre rouge
sous la valeur de réglage.

La valeur focalisée peut directement étre modifiée a
l'aide du sélecteur rotatif.

42

Eléments d'affichage

Vous trouverez ci-aprés une bréve explication de la
signification des différents éléments d'affichage.

A\ Minuterie Si ce symbole est marqué, la minute-
rie apparait a I'affichage.

= Durée Si ce symbole est marqué, la durée
apparait a l'affichage.

® Heure Si ce symbole est marqué, I'heure

apparait a l'affichage.
h:min Heures/minutes ~ Durée en heures et en minutes

min:sec  Minutes/ Durée en minutes et en secondes
secondes

Az Chauffage rapide  Sice symbole est allumé, le chauffage
rapide est activé.

Affichage de la température

Le thermomeétre rouge situé au-dessus a droite de
I'écran indique que l'appareil chauffe.

Si un mode de chauffage est réglé, l'affichage de
gauche a c6té du thermomeétre se remplit en cing
étapes de rouge a mesure que le compartiment de
cuisson est chauffé.

Pour le gril, I'affichage s'allume immédiatement
complétement en rouge.

L'affichage ne s'allume pas pour la fonction micro-
ondes.

Lorsque vous préchauffez, le moment optimal pour
I'enfournement de votre mets est atteint dés que
I'affichage est complétement allumé en rouge.

Remarque : DG a l'inertie thermique, la température
affichée peut étre légérement différente de la
température réelle dans le compartiment de cuisson.

Mode nuit

Pour économiser de |'énergie, la luminosité de I'écran
est automatiqguement réduite a une valeur plus faible
entre 22 heures et 5h59.

Sélecteur rotatif

Le sélecteur rotatif permet de modifier les valeurs de
réglage qui sont affichées et sélectionnées a I'écran.

Pour certaines listes de sélection, par ex. un
programme, le premier point réapparait apres le
dernier.

Pour certaines valeurs, par ex. le poids, vous devez
ramener le sélecteur rotatif en arriére lorsque la valeur
minimale ou maximale est atteinte.



Modes de fonctionnement

Votre appareil dispose de différents modes de
fonctionnement qui vous facilitent son utilisation.

Vous trouverez les descriptions précises concernant
ces modes dans les chapitres correspondants.

Modes de cuisson Pour la préparation optimale de vos
—> "Utilisation de 'appareil” Mets, vous disposez de différents

ala page 46 modes de cuisson parfaitement adap-
tés.

Micro-ondes Le micro-ondes vous permet de cuire,

—> "Les micro-ondes" chauffer ou décongeler vos plats plus

alapage 47 rapidement.

Mode combiné du micro- Ce mode vous permet d'enclencher le

ondes micro-ondes en plus d'un mode de
cuisson.

Vous pouvez adapter les réglages de
base de votre appareil en fonction de
VS souhaits.

Réglages de base

—> "Réglages de base"
ala page 53

Modes de cuisson

Afin que vous trouviez toujours le mode de cuisson
approprié pour votre plat, nous vous expliquons ci-
apres les différences et les utilisations.

Les symboles relatifs aux différents modes de cuisson
vous aident a les reconnaitre.

&, Chaleurtour- 40°C Laisser lever de la pate a la levure
nante de boulanger, décongeler des
tartes a la creme fraiche.

100-230°C  Pour faire cuire et rotir sur un
niveau.
= Gril Positions gril  Pour griller des piéces peu
: épaisses, telles que des steaks,
1 =faible

des saucisses ou des toasts et
2 = moyen pour gratiner.
3 = fort

¢ Grilairpulsé  100-230°C  Pour le rotissage de volaille, de
poisson entier et de gros mor-

ceaux de viande.
& Position 100-230°C  Pour la préparation de pizzas et de
" Pizza mets qui demandent beaucoup de

chaleur par le bas.

Valeurs de référence

Pour chague mode de cuisson, I'appareil indigue une
température ou position de référence. Vous pouvez les
valider ou les modifier dans la plage respective.

Présentation de l'appareil fr

Micro-ondes

Différents niveaux de puissance de micro-ondes sont a
votre disposition ; ils sont adaptés a différents types de
mets et de préparation. Les puissances du micro-ondes
ne correspondent pas toujours exactement au nombre
de watts utilisés par l'appareil.

Vous disposez des puissances de micro-ondes
suivantes.

90 1 heure 30 minutes
180 1 heure 30 minutes
360 1 heure 30 minutes
600 1 heure 30 minutes
900 Watt 30 minutes

La fonction micro-ondes peut étre utilisée seule ou
combinée avec tous les modes de cuisson.

Exceptions :
Wy Puissance du micro-ondes 900 W
&, Chaleur tournante 40°C

Pour savoir comment combiner le micro-ondes avec les
modes de cuisson, consultez :

Compartiment de cuisson

Différentes fonctions dans le compartiment de cuisson
facilitent |'utilisation de votre appareil. Ainsi par ex., une
large surface du compartiment de cuisson est éclairée
et un ventilateur de refroidissement protege I'appareil
d'une surchauffe.

Ouvrir la porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de l'appareil pendant un
fonctionnement en cours, ce dernier sera interrompu.
Fermez la porte et effleurez le champ DI pour
poursuivre le fonctionnement.

Eclairage du compartiment de cuisson

L'éclairage du compartiment de cuisson est toujours
allumé pendant le fonctionnement. Il s'éteint lorsque le
fonctionnement est terminé.

L'éclairage du compartiment de cuisson s'allume
lorsque vous ouvrez la porte de l'appareil. Cela vous
facilite les choses par ex. lors du nettoyage de votre
appareil. L'éclairage du compartiment de cuisson
s'éteint de nouveau automatiqguement aprés environ
15 minutes.
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Ventilateur de refroidissement

Votre appareil est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidissement se
met en marche en fonctionnement. L'air chaud
s'échappe au-dessus de la porte.

Le ventilateur de refroidissement continue de
fonctionner un certain temps aprés le fonctionnement.

Attention !
Ne couvrez pas les fentes d'aération. Sinon l'appareil
surchauffe.

Remarques

m L'appareil reste froid en mode micro-ondes.
Toutefois le ventilateur de refroidissement se met en
marche. Il peut continuer de fonctionner méme si le
mode micro-ondes est déja terminé.

m De l'eau de condensation peut se former a la vitre
de la porte, aux parois intérieures et a la sole. Ceci
est normal et ne compromet pas le fonctionnement
de l'appareil. Essuyez I'eau de condensation aprés
la cuisson.
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Bl Accessoires

Vous trouverez ici un apergu des accessoires fournis et
de leur utilisation correcte.

Attention !

Lors du retrait de la vaisselle, veiller a ce que le plateau
tournant ne se décale pas. Veiller a ce que le plateau
tournant soit correctement enclenché. Le plateau
tournant peut tourner a gauche ou a droite.

Accessoire fourni

Plateau tournant

Vous pouvez préparer
directement sur le plateau
tournant les mets qui
nécessitent beaucoup de
chaleur par le dessous.

Remarque : Le plateau tournant
tourne vers la gauche et la
droite. Il résiste aux coupures.
Vous pouvez découper une
pizza directement sur le plateau
tournant.

Grille basse

Pour le micro-ondes et pour
cuire et rbtir au four.
] .
' Remarque : Placez la grille sur
le plateau tournant.

Grille haute
Grille pour griller, par ex. des
l steaks, des saucisses ou des

toasts, ou comme surface de
i support, par ex. pour des plats
a gratin.

Remarque : Placez la grille sur
le plateau tournant.

Accessoire spécial

D'autres accessoires sont en vente aupres du service
aprés-vente ou dans le commerce spécialisé.

Cocotte en verre

Pour des plats braisés et des gratins préparés au four.
Plaque a pizza

Pour des pizzas et grands gateaux ronds.

Panier vapeur pour appareils micro-ondes

Pour une cuisson des mets a la vapeur plus douce et rapide.



EY Avant la premiére
utilisation

Avant que vous puissiez utiliser votre nouvel appareil,
vous devez procéder a quelques réglages. Nettoyez
aussi le compartiment de cuisson et les accessoires.

L'appareil doit étre completement monté et raccordé au
préalable.

Mise en place du plateau tournant

Posez le plateau tournant avec les marqueurs "A",
comme illustré, sur l'entraineur "B" situé au centre du
fond du compartiment de cuisson.

Remarques

m N'utilisez jamais l'appareil sans plateau tournant

m Le plateau tournant doit se trouver droit sur
I'entraineur.

m Le plateau tournant doit tourner pour tous les modes
de cuisson.

m Ne chargez pas le plateau tournant avec plus de
5 kg.

Avant la premiére utilisation fr

Premiére mise en service

Vous étes invité a régler I'heure aprés avoir effectué un
branchement électrique ou aprés une panne de
courant. Quelques secondes peuvent s'écouler avant
que l'invitation apparaisse.

Régler I'heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
focalisé. La valeur {Z:00 clignote a I'écran et le

symbole ® s'allume. Réglez I'neure.

1. Réglez I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Effleurez le champ ®.
L'nheure est réglée.

Modifier I'heure

Remarque : L'appareil doit étre éteint pour pouvoir
modifier I'heure.

1. Appuyez deux fois sur le champ .

Le symbole ® et I'heure apparaissent.
2. Réglez I'hneure a l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ ®.

L'nheure est réglée.

Remarques

m Sivous n'appuyez pas sur le champ © aprés avoir
réglé I'neure, la valeur réglée est automatiquement
reprise aprés quelques secondes.

m Sivous tournez le sélecteur de fonction pendant les
réglages, il doit étre ensuite de nouveau amené sur
la position zéro. Ce n'est qu'aprés que vous pouvez
utiliser l'appareil.

m Pour réduire la consommation de votre appareil en
veille, vous pouvez masquer I'heure.

Nettoyer le compartiment de cuisson et les
accessoires

Avant de préparer pour la premiére fois des mets avec
l'appareil, nettoyez le compartiment de cuisson et les
accessoires.

Nettoyer le compartiment de cuisson

Afin d'éliminer I'odeur de neuf, chauffez le compartiment
de cuisson a vide, la porte fermée. ldéalement une
heure en mode Chaleur tournante & & 180°C.
Assurez-vous que le compartiment de cuisson ne
contient pas de restes d'emballage.

1. Réglez le sélecteur de fonction sur Chaleur
tournante k.

2. Réglez 180 °C a l'aide du sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ DlI.

~ L'appareil commence a chauffer.

Eteignez 'appareil au bout d'une heure. Pour ce faire

effleurez le champ PIl, puis tournez le sélecteur de

fonction sur la position zéro.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiére fois,
nettoyez-les soigneusement a l'eau chaude additionnée
de produit a vaisselle et une lavette douce.
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EY Utilisation de I'appareil

Nous vous avons déja présenté les éléments de
commande et leur fonctionnement. Maintenant, nous
vous expliguons comment régler votre appareil. Vous
apprendrez ce qui se passe lors de la mise sous
tension et de la mise hors tension et comment régler
les modes de fonctionnement.

Allumer et éteindre I'appareil
Avant de pouvoir régler quoi que ce soit sur votre
appareil, vous devez l'allumer.

Si vous n'avez pas besoin de votre appareil, mettez-le
hors tension. Si vous n'effectuez aucun réglage pendant

une longue période, l'appareil s'éteint automatiquement.

Allumer I'appareil

Tournez le sélecteur de fonction pour mettre l'appareil
en service.

L'écran affiche avec une valeur standard. L'appareil est
opérationnel.

Les différents chapitres vous expliqguent comment régler
les modes de fonctionnement.

Eteindre I'appareil

Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.
Une fonction éventuellement en cours est annulée.
L'heure est affichée.

Remarque : Dans les réglages de base vous pouvez
déterminer si I'neure doit étre affichée ou pas lorsque
l'appareil est éteint.

Régler un mode de fonctionnement

Aprés avoir sélectionné un mode de fonctionnement,
des valeurs de référence apparaissent a l'affichage.
Vous pouvez immédiatement démarrer ce réglage.

De maniére générale :

1. Sélectionnez le mode de fonctionnement a l'aide du
sélecteur de fonction.

2. Procédez a d'autres réglages, si nécessaire.
Pour ce faire, effleurez le champ correspondant et
modifiez la valeur a I'aide du sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ DII.
L'appareil se met en marche. La LED DIl s'allume.
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Réglage du mode de cuisson et de la
température

Exemple : chaleur tournante & a 200°C

1. Réglez le mode de cuisson Chaleur tournante J& a
l'aide du sélecteur de fonction.
La température de référence 160°C apparait.

2. Réglez la température a 200 °C au moyen du
sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ DI

L'appareil commence a chauffer. La LED D|| s'allume.
L'affichage de la température se remplit.

Vous pouvez modifier la température en cours de
fonctionnement a tout moment au moyen du sélecteur
rotatif.

Remarques

m Lors d'un fonctionnement continu, de légeres
variations de température sont normales aprés la
chauffe selon le mode de cuisson.

m En cours de fonctionnement la température ne peut
pas étre réglée sur 40°C.

Réglage de la durée

-

Réglez le mode de cuisson et la température.

2. Effleurez le champ ® jusqu'a ce que le symbole |-
soit focaliseé.

3. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la durée
souhaitée.

4. Effleurez le champ DII.

L'appareil commence & chauffer. La LED D|| s'allume.

La durée s'écoule visiblement.

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
I'appareil.

Le fonctionnement s'arréte, la LED D|| clignote.
Fermez la porte de I'appareil.

Effleurez le champ Dl

Le fonctionnement se poursuit, la LED D|| s'allume.
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Annuler le fonctionnement
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimeés.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.

Chauffage rapide

Avec le chauffage rapide, votre four atteint
particulierement vite la température réglée.

Utilisez le chauffage rapide pour des températures
supérieures a 100 °C. Le chauffage rapide est
disponible pour les modes de cuisson suivants :

m & Chaleur tournante (exception : chaleur tournante
40 °C)

m & Gril air pulsé

m & Position Pizza

Afin d'obtenir un résultat de cuisson uniforme,
enfournez votre plat seulement lorsque le chauffage
rapide est terminé.

1. Réglez le mode de cuisson et la température.
2. Effleurez le champ &

Le symbole 42 s'allume.
3. Effleurez le champ DlI.

L'appareil commence & chauffer. La LED D] s'allume.

Le chauffage rapide est terminé

Un signal retentit. Le symbole A2 disparait de
l'affichage. Votre appareil continuer a fonctionner avec
le mode de cuisson et la température réglés. Enfournez
votre plat dans le compartiment de cuisson.

Annuler le chauffage rapide

Effleurez le champ &. Le symbole 32 disparait de
I'affichage. Votre appareil continuer a fonctionner avec
le mode de cuisson et |la température réglés.

Remarque : Le chauffage rapide est désactivé
automatiqguement aprés 15 minutes maximum.

Coupure de sécurité automatique

La coupure de sécurité automatique est activée si
l'appareil est en marche sur une période plus longue
sans que vous ayez réglé une durée. Le moment de
l'activation de cette coupure dépend du mode de
fonctionnement réglé et de la température.

Chaleur tournante 40 °C : 24 heures
Chaleur tournante 100-230 °C: 5 heures
Gril air pulsé et position Pizza : 5 heures
Gril : 90 minutes

Exemple : si vous utilisez I'appareil avec le mode
Chaleur tournante a 160°C, il se coupe
automatiqguement apres env. 50 heures.

£ apparait dans l'affichage. L'appareil se met hors
service. Pour quitter, appuyez sur la touche Dl

Les micro-ondes fr

EflLes micro-ondes

Avec les micro-ondes vous pouvez faire cuire, chauffer
ou décongeler vos mets trés rapidement. Vous pouvez
utilisez les micro-ondes seules ou combinées avec le
gril.

Pour utiliser les micro-ondes de maniére optimale,
tenez compte des consignes concernant les récipients
et basez-vous sur les indications dans les tableaux
d'utilisation a la fin de la notice d'utilisation.

Récipient
Les récipients ne sont pas tous appropriés aux micro-
ondes. Afin que vos mets soient chauffés et que

l'appareil ne soit pas endommagé, utilisez uniquement
des récipients appropriés aux micro-ondes.

Récipients appropriés

Sont appropriés des récipients en verre,
vitrocéramique, porcelaine, céramique ou plastique
résistant a la chaleur. Ces matiéres laissent passer les
micro-ondes.

Vous pouvez également utiliser de la vaisselle de
service. Vous n'aurez pas besoin de transvaser. Utilisez
de la vaisselle avec des motifs dorés ou argentés
uniquement si le fabricant garantit qu'elle est
appropriée aux micro-ondes.

Récipients inappropriés

Les récipients métalliques sont inappropriés. Le métal
ne laisse pas passer les micro-ondes. Dans les
récipients en métal fermés, les mets restent froids.

Attention !

Formation d'étincelles : le métal p. ex. une cuillere dans
un verre, doit se trouver a une distance d'au moins

2 cm des parois du compartiment de cuisson et de
l'intérieur de la porte. Des étincelles pourraient
détériorer la vitre de la porte.

Test de la vaisselle

Ne faites jamais fonctionner les micro-ondes sans
aliments. La seule exception a cette régle est le test de
vaisselle de trés courte durée.

Si vous n'étes pas s(ir que votre récipient est
microondable, effectuez ce test.

1. Placez le récipient vide pendant 2 - 1 minute dans
le compartiment de cuisson a la puissance
maximale.

2. Entre-temps, vérifiez la température du récipient.

Le récipient doit rester froid ou tiéde.

S'il est chaud ou si des étincelles se produisent, votre
récipient n'est pas approprié.
Arrétez le test.

AMise en garde — Risque de brdlure !

Les éléments accessibles deviennent chauds pendant
le fonctionnement. Ne jamais toucher les éléments
chauds. Eloigner les enfants.
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Niveaux de puissance de micro-ondes

Les puissances de micro-ondes sont des niveaux et ne
correspondent pas toujours exactement au nombre de
watts utilisés par I'appareil.

Les puissances du micro-ondes sont a votre
disposition.

90 1 heure 30 minutes  Pour décongeler des aliments
délicats.

180 1 heure 30 minutes  Pour décongeler et poursuivre
la cuisson.

360 1 heure 30 minutes ~ Pour faire cuire de la viande et
faire chauffer des mets délicats.

600 1 heure 30 minutes ~ Pour faire chauffer et cuire des
mets.

900 Watt 30 minutes Pour faire chauffer des liquides.

Valeurs de référence :

L'appareil propose une durée pour chague puissance
du micro-ondes. Vous pouvez la valider ou la modifier
dans la plage respective.

Le réglage maximal est prévu pour réchauffer les
liquides. Pour protéger l'appareil, la puissance
maximale du micro-ondes est réduite aprés quelques
temps. La pleine puissance est de nouveau disponible
aprés un temps de refroidissement.

Intervalle du réglage du temps

L'intervalle lors du réglage de la durée de
fonctionnement se modifie avec la longueur de la durée
de fonctionnement.

0-1 minute 5 secondes
1-3 minutes 10 secondes
3- 15 minutes 30 secondes
15 minutes - 1 heure 1 minute

1 heure - 1 heure 30 minutes 5 minutes
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Réglage des micro-ondes

Exemple : puissance micro-ondes 600 Watts, durée
5 minutes.

1. Sélectionnez la fonction micro-ondes ¥ a l'aide du
sélecteur de fonction.
L’appareil est prét a I'emploi. La puissance micro-
ondes ¥ maximale est affichée a I'écran comme
valeur de référence, elle peut étre modifiée a tout
moment.

2. Sélectionnez la puissance de micro-ondes souhaitée
via le champ tactile.

La puissance du micro-ondes et une durée de
référence sont affichées.

3. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la durée
souhaitée.
Remarque : Vous pouvez également d'abord régler
la durée, puis la puissance de micro-ondes.

4. Effleurez le champ DI

el

nCc.Mn
min ll_”_l

el

wUF55

La durée s'écoule a l'affichage. La LED D|| s'allume.

La durée est écoulée

Un signal retentit. Ouvrez la porte de l'appareil ou
effleurez un champ au choix.

Modifier la durée

Modifiez la durée a l'aide du sélecteur rotatif. La
modification sera validée aprés quelques secondes.
Modifier la puissance micro-ondes

Effleurez le champ % jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a l'affichage.



Remarques
m Appuyez plusieurs fois pour passer du niveau de

puissance le plus élevé a la puissance la plus faible.

m Sila fonction micro-ondes est uniqguement ajoutée
apres le démarrage, l'appareil se met en pause.
Démarrez le fonctionnement via le champ Dl|

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED DIl clignote.
Fermez la porte de I'appareil.
3. Effleurez le champ DI

Le fonctionnement se poursuit, la LED D|| s'allume.

N

Annuler le fonctionnement
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimeés.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.

Régler le mode combiné du micro-ondes
Vous pouvez combiner la fonction micro-ondes a tous
les modes de cuisson. L'appareil chauffe et le micro-
ondes est enclenché en méme temps. Votre mets sera
prét plus vite.

Possibilités de combinaisons
&, Chaleur tournante

X Gril air pulsé

& Position Pizza

" Gril

Exceptions :
WY Puissance du micro-ondes 900 W
&, Chaleur tournante 40°C

Régler le mode combiné

Exemple : chaleur tournante & 190 °C avec micro-
ondes a 360 W, 17 minutes.

1. Réglez la fonction Chaleur tournante J a l'aide du
sélecteur de fonction.

Une valeur de référence pour la température
apparait.

2. Au moyen du sélecteur rotatif, réglez la température
souhaitée.

3. Effleurez le champ Puissance du micro-ondes %
jusqu'a ce que la puissance souhaitée apparaisse
sélectionnée.

Une durée de référence apparait.

4. Réglez la durée a l'aide du sélecteur rotatif.

5. Effleurez le champ DI
Le fonctionnement démarre, la LED D|| s'allume. La
durée s'écoule visiblement.

Les micro-ondes fr

La durée est écoulée

Un signal retentit, le symbole D|| cesse de s'allumer. Le
mode combiné est terminé. Effleurez un champ au
choix pour arréter le signal sonore.

Modifier la puissance micro-ondes

Effleurez le champ % jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a l'affichage.

Remarques

m Appuyez plusieurs fois pour passer du niveau de
puissance le plus élevé a la puissance la plus faible.

m Sila fonction micro-ondes est uniguement ajoutée
apres le démarrage, l'appareil se met en pause.
Démarrez le fonctionnement via le champ Dl

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED DIl clignote.

2. Fermez la porte de l'appareil.

3. Effleurez le champ DlI.
Le fonctionnement se poursuit, la LED D|| s'allume.

Annuler le fonctionnement

Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimeés.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.
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fr Programmes automatigues

Ed Programmes automatiques

Avec les programmes automatiques, vous pouvez
facilement préparer des mets. Vous sélectionnez le
programme et entrez le poids de votre mets. Le
programme automatique se charge du réglage optimal.
Vous pouvez choisir parmi 15 programmes.

Remarques

m Retirez 'aliment de son emballage et pesez-le. Si
VOUS ne pouvez pas programmer le poids exact,
arrondissez-le vers le haut ou vers le bas.

m Placez les aliments dans le compartiment de
cuisson froid.

m Pour les programmes, utilisez toujours des
récipients appropriés aux micro-ondes, résistants a
la chaleur, par ex. en verre ou en céramique.
Respectez les indications concernant les
accessoires dans le tableau des programmes.

m Pour un résultat de cuisson optimal, utilisez
uniquement des aliments frais et de la viande a la
température du réfrigérateur. Pour des plats
surgelés, utilisez uniguement des aliments sortant
du congélateur.

Réglage d'un programme

Exemple illustré : programme 3 avec un poids de
1 kilogramme.

1. Réglez le sélecteur de fonction sur le programme
automatique P.
Le premier numéro de programme et un poids de
référence apparaissent.

2. Sélectionnez le numéro de programme 3 a l'aide du
sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ kag.
Le réglage du poids apparait visiblement.
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4. Réglez le poids de 1 kg a l'aide du sélecteur rotatif.
L'appareil regle automatiquement la durée adaptée
au poids.

5. Effleurez le champ DI
Le programme démarre. La durée s'écoule visiblement,
les barres de température et la LED D[] s'allument.

=

~c8 19 P03

DII

Remarques

m Avant le démarrage, vous pouvez basculer du
programme au poids via les champs P et kg.

m Une fois 'appareil mis en marche, il n'est plus
possible de modifier le numéro de programme ni le
poids. Vous pouvez interroger le poids réglé via le
champ kg.

Le programme est terminé

Un signal retentit. Le programme est terminé, 'appareil
ne chauffe plus.
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Modifier le programme

1. Effleurez le champ Pll pendant env. 4 secondes.
Le programme est réinitialisé.
2. Sélectionnez un nouveau programme.

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED D|| clignote.

2. Fermez la porte de l'appareil.

3. Effleurez le champ DI
Le fonctionnement se poursuit, la LED D] s'allume.

Annuler le fonctionnement

Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimes.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.



Tableau des programmes

Programmes automatiques fr

Décongeler

P01

P02

P03

P 04

Programmes de cuisson

P05

P06

P07

Programmes de cuisson combinée

P08

P09

P10

P11

P12

P13

P14

P15

Viande hachée 0,20-1,0
Morceaux de viande 0,20-1,0
Poulet, morceaux de pou- 0,40-1,80
let

Pain 0,20-1,0
Riz 0,05-0,20
Pommes d.terre 0,15-1,0
Légumes 0,15-10
Gratin, congelé 0,40-1,20
Poulet, entier 0,50-2,0
Rosbif, médium 0,50-15
Roti d'échine de porc 0,50-2,0
Agneau, médium 0,80-2,0
Roti viande hachée 0,50-15
Poisson entier 0,30-1,0
Plat unique a base de riz, 0,05-0,20

ingrédients frais

récipient ouvert, plat
sur la grille 1a plus basse

récipient ouvert, plat
sur la grille la plus basse

récipient ouvert, plat
sur la grille 1a plus basse

récipient ouvert, plat
sur la grille 1a plus basse

Récipient avec couvercle
sur la grille 1a plus basse

Récipient avec couvercle
sur la grille 1a plus basse

Récipient avec couvercle
sur la grille 1a plus basse

Récipient ouvert,

sur la grille 1a plus basse
Récipient ouvert,

sur la grille 1a plus basse
Récipient ouvert,

sur la grille 1a plus basse
Récipient avec couvercle,
sur la grille 1a plus basse
Récipient avec couvercle,
sur la grille 1a plus basse
Récipient ouvert,

sur la grille 1a plus basse
Récipient ouvert,

sur la grille 1a plus basse

Récipient haut avec cou-
vercle

sur la grille 1a plus basse

Pour la viande hachée, enlevez les parties
déja décongelées apres avoir retourng la
viande.

En retournant les aliments, retirez le
liquide. Il ne doit en aucun cas étre utilisé
par la suite ni entrer en contact avec
d'autres aliments.

En retournant les aliments, retirez le
liquide. Il ne doit en aucun cas étre utilisé
par la suite ni entrer en contact avec
d'autres aliments.

Décongelez uniquement la quantité de pain
nécessaire. Il rassit trés vite. Séparez les
tranches si possible.

Ne pas utiliser de riz en sachet. Le riz pro-
duit beaucoup d'écume lors de la cuisson.
Réglez le poids brut (sans liquide). Ajoutez
au riz deux a deux fois et demi son volume
de liquide.

Coupez-les en morceaux de méme gros-
seur.

Ajouter 1 c.a.s d'eau pour 100 g.
Coupez-les en morceaux de méme gros-
seur.

Ajouter 1 c.a.s d'eau pour 100 g.

Le gratin ne doit pas dépasser 3 cm
d'épaisseur.

Coté poitrine vers le bas.

Epaule d'agneau ou gigot d'agneau sans s

Le pain de viande ne doit pas dépasser
7 cm d'épaisseur.

Avant la cuisson, incisez la peau du pois-
son. Placez le poisson dans le récipient en
"position a la nage".

Programmez uniguement le poids du riz.
Convient pour les plats uniques a base de
riz accompagnés de légumes, de poisson
ou de volaille. Utilisez exclusivement des
ingrédients frais.
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fr Réglage des fonctions de temps

[€ Réglage des fonctions de
temps

Votre appareil posséde différentes fonctions de temps.
Le champ tactile ® vous permet d'appeler le menu et
de commuter entre les différentes fonctions. Les
symboles des fonctions disponibles s'allument a
I'écran, la fonction sélectionnée est déja mise en avant.

£ Minuterie L.a minuterie fonctionne comme un minuteur
de cuisine. Il marche indépendamment du
mode de fonctionnement et d'autres fonctions

de temps et n'influence pas I'appareil.
Aprés écoulement d'une durée réglée, I'appa-
reil arréte automatiquement de fonctionner.

Tant qu'aucune autre fonction n'est en cours
en arriére-plan, l'appareil affiche I'heure.

|2l Durée

®  Heure

Vous pouvez appeler la durée a l'aide du champ ®
uniguement aprés le réglage d'un mode de cuisson. La
minuterie peut étre réglée a tout moment.

Aprées écoulement d'une durée ou d'un temps de la
minuterie, un signal retentit. Vous pouvez couper le
signal prématurément en effleurant le champ .

Remarque : Dans les réglages de base, vous pouvez
modifier le temps de retentissement du signal.
— "Réglages de base" a la page 53

Interroger les réglages de temps

Si plusieurs fonctions de temps sont réglées, les
symboles correspondants sont allumés a I'écran. La
durée s'écoule visiblement.

Pour interroger la minuterie &, la durée 2| ou

I'heure ®, appuyez sur le champ © jusqu'a ce que le
symbole correspondant soit focalisé. En
fonctionnement, seules la minuterie et la durée sont
disponibles, en veille, seules la minuterie et I'hneure sont
disponibles. La valeur correspondante apparait pendant
quelques secondes dans l'affichage.

Réglage de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie comme une minuterie
de cuisine. Celui-ci fonctionne indépendamment de
l'appareil. La minuterie émet un signal sonore
spécifique. Ainsi, vous pouvez distinguer si c'est la
minuterie ou une durée qui est écoulée.

1. Effleurez le champ .
Le symbole £ et le symbole de temps s'allument a
I'affichage.
2. Réglez le temps de la minuterie avec le sélecteur
rotatif.
Au bout de quelgues secondes, le temps réglé est
validé. La minuterie se met en marche. Le symbole £
s'allume et le temps de la minuterie s'écoule
visiblement dans l'affichage. Les autres symboles de
temps disparaissent.
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Le temps de la minuterie est écoulé

Un signal retentit. L'écran affiche G0:00. Effleurez un

champ pour éteindre la minuterie.

Modifier le temps de la minuterie

Modifiez le temps de la minuterie a l'aide du sélecteur
rotatif. La modification sera validée aprés quelques
secondes.

Annuler le temps de la minuterie

Ramener la minuterie sur J0:00 a l'aide du sélecteur
rotatif. La modification sera validée aprés quelques
secondes. La minuterie est désactivée.

Réglage de la durée

Vous pouvez régler la durée de cuisson de vos
aliments au niveau de l'appareil. L'appareil s'éteint
automatiqguement lorsque la durée est écoulée. La
durée de cuisson n'est pas dépassée par inadvertance.

Exemple illustré : mode de cuisson chaleur tournante,

durée de 45 minutes.

1. Réglez le mode de cuisson a l'aide du sélecteur de
fonction.
Une température est indiguée comme valeur de
référence.

2. Sinécessaire, réglez la température a l'aide du
sélecteur rotatif.

3. Appuyez deux fois sur le champ .
L'écran affiche - - : - - et les symboles du temps
s'allument.

4. Réglez une durée de 45 minutes au moyen du
sélecteur rotatif.

5. Effleurez le champ DlI.

Le four démarre. La durée s'écoule visiblement a
l'affichage et la LED D|| s'allume. Les autres symboles
de temps disparaissent.



La durée est écoulée

Un signal retentit. L'appareil cesse de chauffer. L'écran
affiche 0000
1. Effleurez le champ ©.

Le signal s'arréte.

2. Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

L'appareil est éteint.

Modifier la durée

Modifiez la durée a l'aide du sélecteur rotatif. La
modification sera validée aprés quelques secondes.

Effacer la durée

Si la fonction minuterie est réglée, effleurez d'abord le
champ (. Ce n'est gu'ensuite que vous pourrez
modifier la durée.

Ramenez la durée a J0:00 a l'aide du sélecteur rotatif.
La modification sera validée aprés quelgues secondes.

Premiére mise en service

Vous étes invité a régler I'heure aprés avoir effectué un
branchement électrique ou apres une panne de
courant. Quelgues secondes peuvent s'écouler avant
que l'invitation apparaisse.

Régler I'heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
focalisé. La valeur {Z:00 clignote a I'écran et le

symbole ® s'allume. Réglez I'neure.

1. Réglez I'neure a I'aide du sélecteur rotatif.
2. Effleurez le champ ®.
L'heure est réglée.

Modifier I'heure

Remarque : L'appareil doit étre éteint pour pouvoir
modifier I'heure.

1. Appuyez deux fois sur le champ O©.

Le symbole ® et I'heure apparaissent.
2. Réglez I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ .

L'heure est réglée.

Remarques

m Sivous n'appuyez pas sur le champ ® aprés avoir
réglé I'heure, la valeur réglée est automatiquement
reprise aprés quelques secondes.

m Sivous tournez le sélecteur de fonction pendant les
réglages, il doit étre ensuite de nouveau amené sur
la position zéro. Ce n'est qu'aprés que vous pouvez
utiliser l'appareil.

m Pour réduire la consommation de votre appareil en
veille, vous pouvez masquer I'heure.

Réglages de base fr

B Réglages de base

Afin que vous puissiez utiliser votre appareil facilement
et de maniere optimale, différents réglages sont a votre
disposition. Vous pouvez modifier ces réglages en
fonction de vos besoins.

Modifier les réglages de base
L'appareil doit étre hors tension.

1. Appuyez sur le champ ® pendant quelgues
secondes.
Le premier réglage de base apparait.

2. Modifiez le réglage de base au moyen du sélecteur
rotatif.

3. Effleurez le champ ®.
Le réglage de base suivant apparait. Le champ ®
vous permet de parcourir tous les réglages de base
et de les modifier a I'aide du sélecteur rotatif.

4. Appuyez sur le champ (® pendant quelques
secondes.
Tous les réglages sont validés.

Si I'appareil se trouve en mode veille, vous pouvez

modifier les réglages a tout moment.

Annuler

Si vous ne souhaitez pas enregistrer les modifications,
tournez le sélecteur de fonction. Vous quittez ainsi les
réglages de base sans les enregistrer.

Liste des réglages de base

Selon I'équipement de votre appareil, les réglages de
base ne sont pas tous disponibles.

c& ! Durée dusignal i =court = Signal aprés écoule-
sonore 10 secondes ment d'une durée ou
2 ==moyen = 3 =long = de la minuterie
30 secondes 2 minutes

cOZ2 Touchedusignal I =arrét Signal sonore lors de

sonore la pression d'une
{ =marche touche
c3  Luminosité de 1 =faible Régler laluminosité de
'écran o =élevée I'écran
2 = moyenne
cO4Y  Affichage de I'heure & = arrét Afficher I'neure
{ =marche

c05  Eclairageducom- = arrét

partiment de cuis-

Allumer et éteindre
I'éclairage du compar-

son timent de cuisson
{ = marche
cOG6  Réglage usine { =marche Réinitialiser I'appareil
0 = arrét aux réglages usine
cd 7 ModeDémo { = marche Eteindre et allumer le
O = arrét mode Démo
Remarque : . Le

mode Démo est uni-
quement visible dans
les 5 premieres mi-
nutes  suivant la
connexion de l'appa-
reil.

—h

aible Parameétre le volume
levee du signal sonore

c08  Volume du signal
2 = moyenne

LR P
o
(05}
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fr Nettoyage

Nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre
appareil il gardera longtemps l'aspect du neuf et restera
opérationnel. Vous trouverez ici des conseils pour
entretenir et nettoyer correctement votre appareil.

AMise en garde — Risque de brilure !

L'appareil devient trés chaud. Ne jamais toucher les
surfaces intérieures chaudes du compartiment de
cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser
I'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés.

Cet appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds pendant leur utilisation. Il convient de veiller a
ne pas toucher les éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins de 8 ans a
moins gu’ils ne soient sous une surveillance continue.

AMise en garde — Risque de choc électrique !

De I'numidité qui pénétre peut occasionner un choc
électrigue. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression
ou de nettoyeur a vapeur.

AMise en garde — Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne
pas utiliser de racloir a verre, ni de produit de nettoyage
agressif ou abrasif.

Remarque : Vous pouvez trés facilement débarrasser
votre appareil des odeurs désagréables, p. ex. aprés
avoir préparé du poisson. Pour ce faire, placez a
l'intérieur un bol d'eau additionnée de quelques gouttes
de jus de citron. Mettez toujours une tige d'ébullition/
cuillere dans le récipient pour empécher I'ébullition
tardive. Chauffez I'eau pendant 1 a 2 minutes a la
puissance micro-ondes maximale.
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Nettoyants appropriés

Afin de ne pas endommager les différentes surfaces en
utilisant des nettoyants inappropriés, veuillez respecter
les indications dans le tableau. Selon le modéle
d'appareil, les zones ne sont pas toutes présentes sur
votre appareil.

Attention !

Dégats de la surface

N'utilisez pas de

m nettoyants agressifs ou abrasifs,

m nettoyants a forte teneur d'alcool,

m tampons en paille métallique ni d'éponges a dos
récurant,

m nettoyeur haute pression ou nettoyeur a vapeur,

m nettoyant spécial pour le nettoyage a chaud.

Avant d'utiliser des lavettes éponges neuves, rincez-les
soigneusement.

Conseil : Des produits de nettoyage et d'entretien
particulierement recommandés sont en vente auprés du
service aprés-vente. Respectez les indications
respectives du fabricant.

Chiffon microfibres

Le chiffon microfibres est idéal pour le nettoyage de
surfaces délicates, telles que verre, vitrocéramique, inox
ou aluminium. En une seule opération, il élimine les
salissures aqueuses et graisseuses.

Référence 466 148
Chiffon pour surfaces en inox modernes

Vous pouvez traiter les surfaces a l'aide d'un chiffon
imprégné d'huile recommandé (& commander auprées
de notre service) afin d'augmenter leur résistance aux
traces de doigts et aux rayures.

Référence 311 134
Huile d'entretien pour surfaces en inox modernes

Vous pouvez nous commander en bouteille la méme
huile d'entretien que celle des lingettes.

Référence 311 567
Dégraisseur

Pour le nettoyage de surface intensif de graisses
tenaces.

Référence 311 781



Face avant de I'appareil

Affichage

Face avant de I'appa-
reil avec de l'inox

Compartiment de cuis-
son en inox

Cavité du compartiment
de cuisson

Plateau tournant et

anneau a roulettes

Grille

Vitres de la porte

Joint

Accessoires

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :

Nettoyez avec une lavette et séchez avec un
chiffon doux. N'utilisez pas de nettoyant pour
vitres, ni de racloirs a verre ou métalliques
pour le nettoyage.

Essuyez avec un chiffon microfibres ou un
chiffon Iégérement humide. N'essuyez pas
avec un chiffon mouillé.

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle

Nettoyez avec une lavette et séchez avec un
chiffon doux. Eliminez immédiatement les
dépdts calcaires, de graisse, de fécule et de
blanc d'ceuf. De la corrosion peut se former
sous ces salissures. Des nettoyants spéciaux
pour acier inoxydable sont disponibles aupres
du service apres-vente ou dans les com-
merces spécialisés. N'utilisez pas de net-
toyant pour vitres, ni de racloirs a verre ou
meétalliques pour le nettoyage.

Eau chaude additionnée de produit a vaisselle
OuU eau vinaigrée :

Nettoyez avec une lavette et séchez avec un
chiffon doux.

En cas d'encrassement important : utilisez un
produit de nettoyage pour four uniguement
dans le compartiment de cuisson froid. Utili-
sez de préférence une éponge pour inox.
N'utilisez pas de vaporisateur pour four ni
d'autres produits agressifs de nettoyage pour
four ni de produits récurants. Les tampons a

récurer, les éponges a dos récurant et les pro-

duits abrasifs sont également inappropriés. lls
rayent la surface. Laissez bien sécher les sur-
faces intérieures.

Chiffon humide :

L'eau ne doit en aucun cas s'écouler a l'inté-
rieur de I'appareil a cause de I'entrainement
du plateau tournant.

Fau chaude additionnée de produit a
vaisselle

Lorsque vous remettez le plateau tournant en
place, veillez a ce qu'il s'enclenche correcte-
ment.

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle

Nettoyez avec un nettoyant pour inox ou au
lave-vaisselle.

Nettoyant pour vitres :
Nettoyer avec une lavette. N'utilisez pas de
racloir a verre.

Fau chaude additionnée de produit a
vaisselle

Nettoyez avec une lavette, sans frotter. N'utili-
sez pas de racloirs a verre ou métalliques
pour le nettoyage.

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle

Mettez a tremper et nettoyez avec une lavette
Ou une brosse.

Nettoyage fr

Remarques

m De |égéres différences de teintes apparaissent sur la
facade de l'appareil en raison des différents
matériaux tels que le verre, le plastique ou le métal.

m Des ombres ressemblant a des stries sur la vitre de
la porte sont des reflets de I'éclairage du
compartiment de cuisson.
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fr Anomalies, que faire ?

B Anomalies, que faire ?

Une anomalie de fonctionnement n'est souvent due
qu'a un probléme simple. Avant d'appeler le service
aprés-vente, veuillez essayer de remédier par vous-
méme a la panne a l'aide du tableau.

AMise en garde — Risque de choc électrique !
Tenter de réparer vous-méme l'appareil est dangereux.

Seul un technicien du service aprés-vente formé par

nos soins est habilité a effectuer des réparations et a
remplacer des cables d'alimentation défectueux. Si
I'appareil est défectueux, débrancher la fiche secteur ou
enlever le fusible dans le boitier a fusibles. Appeler le

service apres-vente.

En cas de messages d'erreur, vous pouvez y remédier

vous-méme.

Que faire en cas de dysfonctionnement ?

L'appareil ne fonctionne pas

Sur l'affichage, .0t clignote et le

symbole O s'allume.

L'appareil ne fonctionne pas. Une durée

apparait.

Le micro-ondes ne fonctionne pas.

Les mets chauffent moins vite qu'avant

Le micro-ondes a cessé de fonctionner
sans raison apparente.

L'appareil peut se régler, mais il ne

chauffe pas. Les deux points clignotent.

Le bandeau d'affichage indique & 1.
Le bandeau d'affichage indique £ 2.

Le bandeau d'affichage indique & 3.
Le bandeau d'affichage indique £ 4.
Le bandeau d'affichage indique £ ! .
Le bandeau d'affichage indique & {7

1
1.
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La prise n'a pas €té branchée.
Coupure de courant
Fusible défectueux

Manipulation incorrecte

Coupure de courant

Apres le réglage vous n'avez pas appuye sur le

champ D|I.

La porte n'est pas completement fermée.

Vous n'avez pas appuyé sur D||.

La puissance du micro-ondes sélectionnée est

trop faible.

Vous avez placé dans I'appareil une quantité d'ali-

ments plus importante que d'habitude.

Les aliments refroidissent plus vite qu'avant.
Le micro-ondes présente un dérangement.

L'appareil est en mode Démo.

La coupure de sécurité thermique a été activée.
L.a coupure de sécurité automatique a été acti-

VEe.
La fonction four ne fonctionne pas.

La coupure de sécurité thermique a été activée.

Humidité sur le bandeau de commande.
Le chauffage rapide a échoué.

Branchez la fiche male dans la prise de courant
Vérifiez si la lampe de la cuisine s'allume.

Vérifiez dans le boitier a fusibles si le fusible utilisé
pour I'appareil est en bon état.

Retirez le fusible du boftier a fusibles. Patientez
10 secondes avant de I'enclencher a nouveau.

Réglez de nouveau I'heure.

Effleurez le champ D] ou supprimez le réglage en
sélectionnant une autre fonction a 'aide du sélecteur
de fonction.

Vérifiez si des résidus alimentaires ou un corps étran-
ger coincent la porte.

Effleurez le champ D|.
Choisissez une puissance du micro-ondes plus élevee.

Plus la quantité est importante, plus le temps de
chauffe estimportant.

Remuez ou retournez les aliments de temps en temps.

Appelez le service apres-vente si cette erreur se
reproduit.

Désactivez le mode Démo dans les réglages de base.

Remarque : Le mode Démo est uniguement visible
dans les 5 premiéres minutes suivant la connexion de
l'appareil.

Appelez le service apres-vente.

Effleurez une touche quelcongue ou tournez le sélec-
teur rotatif.

Appelez le service aprés-vente.
Appelez le service apres-vente.
Laissez sécher le bandeau de commande.
Appelez le service apres-vente.



V& Service aprés-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service
aprés-vente se tient a votre disposition. Nous nous
efforcons de toujours trouver une solution adaptée,
également afin d'éviter toute visite inutile du technicien
du SAV.

Numéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de
produit (n°® E) et le numéro de fabrication (n°® FD), pour
nous permettre de mieux vous aider. La plague
signalétique avec les numéros se trouve a droite, en
ouvrant la porte de l'appareil. Pour éviter d'avoir a les
rechercher en cas de besoin, vous pouvez inscrire ici
les données de votre appareil et le numéro de
téléphone du service aprés-vente.

N°E N°FD
Service apres-vente

Veuillez noter que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme
pendant la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les
pays dans l'annuaire ci-joint du service apres-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 1483

FR 0140104210

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par
des techniciens de SAV formés qui disposent des

piéces de rechange d’origine adaptées a votre appareil.

Service aprés-vente fr

L'acrylamide dans les
aliments

Quels aliments sont concernés ?

L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits a

base de céréales et de pommes de terre cuits a haute
température, tels que les chips, les frites, les toasts, les
petits pains, le pain, les patisseries fines (biscuits, pain
d'épices, speculoos).

Généralités Les temps de cuisson doivent étre aussi
courts que possible. Faites uniguement
dorer Iégerement les aliments, sans trop
les brunir. Les pieces a cuire volumi-
neuses et épaisses contiennent moins

d'acrylamide.

Cuisson Avec la chaleur tournante a max. 180 °C,
I'application d'ceufs ou de jaunes d'ceufs
réduit la formation d'acrylamide.

Avec la chaleur tournante a max. 180 °C,
I'application d'ceufs ou de jaunes d'ceufs
réduit la formation d'acrylamide.

Répartissez-les uniformément sur
l'accessoire et en une seule épaisseur.
Cuisez au moins 400 g de frites par four-
née, afin qu'elles ne se desséechent pas.

Petits gateaux secs

Frites au four
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[Ell Testés pour vous dans
notre laboratoire

Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages
optimaux correspondants. Nous vous indiquons le
mode de cuisson, la température ou la puissance
micro-ondes les plus appropriés pour votre plat. Vous
obtenez des indications concernant l'accessoire adapté
et a quelle hauteur il doit étre enfourné. Nous vous
donnons des conseils concernant la vaisselle et la
préparation.

Remarques

m Les valeurs des tableaux s'entendent toujours pour
un enfournement dans le compartiment de cuisson
froid et vide. Préchauffez uniguement si cela est
indigué dans les tableaux. Avant d'utiliser le
compartiment de cuisson, retirez tous les
accessoires dont vous n'avez pas besoin.

m Recouvrez l'accessoire de papier cuisson
uniquement apres le préchauffage.

m Les durées indiquées dans les tableaux ont une
valeur indicative. Elles dépendent de la qualité et de
la nature des aliments.

m Utilisez les accessoires livrés avec l'appareil. Des
accessoires supplémentaires sont en vente dans le
commerce spécialisé ou auprés du service aprés-
vente comme accessoires optionnels.

m Utilisez toujours des maniques pour retirer des
accessoires ou récipients chauds du compartiment
de cuisson.

Décongeler, chauffer et cuire aux micro-
ondes

Les tableaux suivants vous indiquent de nombreuses

possibilités et valeurs de réglage pour les micro-ondes.

Les durées indiquées dans les tableaux sont
indicatives. Elles dépendent des récipients, de la
qualité, de la température et de la nature de l'aliment.

Les tableaux indiquent souvent des plages de durée.
Réglez d'abord sur la plus courte durée, puis rallongez-
la si nécessaire.

Il se peut que les quantités dont vous disposez different
de celles indiquées dans les tableaux. En régle
générale : Double quantité - quasiment double durée,
demi quantité - demi-durée.

Placez le récipient au centre de la grille basse. Les
micro-ondes peuvent ainsi atteindre les aliments de
tous les cotés.

Décongélation

Remarques

m Disposez les aliments surgelés dans un récipient
non fermé que vous placez sur la grille.

m Vous pouvez recouvrir les morceaux délicats,
comme les cuisses et les ailes de poulet ou bien les
bords gras des rétis, avec de petits morceaux de
feuille d'aluminium. La feuille ne doit pas entrer en
contact avec les parois du compartiment de cuisson.
A la moitié de la durée de décongélation, vous
pouvez retirer la feuille d'aluminium.

m Pendant le processus de décongélation, remuez ou
retournez les aliments 1 a 2 fois. Retournez les gros
morceaux plusieurs fois. Lorsque vous retournez les
aliments, retirez le liquide produit lors de la
décongélation.

m Laissez reposer les aliments décongelés pendant
10 a 60 minutes a température ambiante, afin que la
température s'égalise. Si vous décongelez de la
volaille, vous pouvez alors retirer les abats.

Viande de beeuf, de veau ou de porcen 800 g

180 W, 15 min. + 90 W, 10-20 min.
180 W, 20 min. + 90 W, 15-25 min.
180 W, 30 min. + 90 W, 20-30 min.
180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.

180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 15 min. + 90 W, 25-30 min.
180 W, 20 Min. + 90 W, 30-40 min.
180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.

un seul morceau (avec ou sans 0s) 1kg
1,5kg
Viande de beeuf, de veau ou de porcen 200 g
morceaux ou en tranches 500 g
800¢
Viande hachée, mixte 200 ¢ 90 W, 10-15 min.
500¢
800g
Volaille ou morceaux de volaille 600¢
1,2 kg
Canard 2 kg
Filet, darnes ou tranches de poisson 400 ¢
Poisson entier 300¢
600 g
Légumes, p.ex. petits pois 300¢ 180 W, 10-15 min.
600 g
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180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.

Retourner plusieurs fois

En les retournant, séparer les pieces déja
décongelées

La congeler a plat, si possible

Retourner plusieurs fois, enlever la viande
déja décongelée

Retourner entre-temps

Retourner plusieurs fois
Séparer les pieces déja décongelées

Remuer délicatement entre-temps
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Fruits, p.ex. framboises 3004 180 W, 7-10 min. Remuer délicatement régulierement, sépa-
500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 510 min. rer les piéCES deJa décongelées.
Dégeler du beurre 125¢ 180 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min. Retirer I'emballage complétement
250 ¢ 360 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min.
Pain entier 5004 180 W, 6 min. + 90 W, 5-10 min. Retourner entre-temps
1kg 180 W, 12 min. + 90 W, 15-25 min.
Gateau sec, p.ex. cake 5004 90 W, 15-20 min. Uniquement pour des gateaux sans gla-
7504 180'W. 5 min. + 90 W. 1015 min cage, chantilly ou creme fraiche, séparer les
’ ' ’ ' morceaux de gateau
Gateau fondant, p.ex. gateau aux fruits, 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Uniguement pour des gateaux sans gla-
gateau au fromage blanc 7504 180'W. 7 min. + 90 W. 1015 min. cage, chantilly ou gélatine
Décongeler, réchauffer ou cuire des préparations m Recouvrez toujours les préparations. Si vous ne
surgelés disposez pas d'un couvercle adapté a votre
récipient, prenez une assiette ou du film micro-
Remarques ondable.
m Sortez les plats cuisinés de leur emballage. Dans un s Remuez ou retournez les aliments 2 a 3 fois

récipient micro-ondable ils réchauffent plus
rapidement et plus uniformément. Les différents

pendant le processus de décongélation, de
réchauffage ou de cuisson.

ingrédients du plat peuvent se réchauffer plus ou m Une fois réchauffés, laissez reposer les aliments 2 a
5 minutes pour que la température s'égalise a

moins vite.

m Les aliments peu épais se réchauffent plus vite que

des aliments épais. C'est pourquoi il est

recommandé de bien répartir uniformément les
aliments dans le récipient afin gu'ils forment le moins -
d'épaisseur possible. N'empilez pas les aliments.

l'intérieur.

m Utilisez toujours des gants anti-chaleur ou des

maniques lorsque vous retirez le récipient.
Les aliments gardent leur saveur. Vous pouvez donc
faire usage de sel et d'épices avec modération.

Menu, plat, plat cuisiné

Potage
Potées/Ragoits

Tranches ou morceaux de viande en
sauce, p.ex. goulasch

Poisson, p.ex. morceaux de filet
Garnitures, p.ex. riz, pates
Légumes, p.ex. petits pois, brocolis,

carottes

Epinards a la créme

300-400¢

400-500 g
5004
1 kg
5004
1 kg
400 g
800¢g
250 ¢
5004
3004
600g
450 g

600 W, 10-15 min.

600 W, 8-10 min.
600 W, 10-15 min.
600 W, 20-25 min.
600 W, 15-20 min.
600 W, 25-30 min.
600 W, 10-15 min.
600 W, 18-20 min.
600 W, 2-5 min.
600 W, 8-10 min.
600 W, 8-10 min.
600 W, 15-20 min.
600 W, 11-16 min.

Retirez la préparation de son emballage, cou-
vrez-la pour chauffer

Récipient fermé

Récipient fermé

Récipient fermé

Couvert

Récipient fermé ; ajoutez un peu de liquide

Récipient fermé ; ajoutez 1 c.a s. d'eau

Faites cuire sans ajouter d'eau
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Réchauffer des préparations

AMise en garde — Risque de brilure !

Un retard d'ébullition peut se produire lorsque vous
chauffez des liquides. Cela signifie que la température
d'ébullition est atteinte sans que les bulles de vapeur
typigues remontent. A la moindre secousse ou
vibration, le liquide chaud peut alors subitement
déborder et jaillir. Mettez toujours une cuillere dans le
récipient lorsque vous réchauffez un liquide. Vous
@viterez ainsi un retard d'ébullition.

Attention !

Du métal - p.ex. une cuillere dans un verre - doit se
trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois du
four et de l'intérieur de la porte. Des étincelles
pourraient détériorer la vitre de la porte.

Remarques

m Sortez les plats cuisinés de leur emballage. Dans un
récipient micro-ondable ils réchauffent plus
rapidement et plus uniformément. Les différents
ingrédients du plat peuvent se réchauffer plus ou
moins vite.

m Recouvrez toujours les mets. Si vous ne disposez
pas d'un couvercle adapté a votre récipient, utilisez
une assiette ou du film micro-ondable.

m Entre-temps, remuez ou retournez les mets plusieurs
fois. Vérifiez la température.

m Une fois réchauffées, laissez reposer les
préparations 2 a 5 minutes pour que la température
s'égalise a l'intérieur.

m Utilisez toujours des gants anti-chaleur ou des
maniques lorsque vous retirez le récipient.

Menu, plat, plat cuising 350-500 g 600 W, 5-10 min.

Boissons 150 ml 900 W, 1-2 min.
300 ml 900 W, 2-3 min.
500 ml 900 W, 3-4 min.

Aliments pour bébg, p.ex. biberon de lait 50 ml 360 W, env. 1 min.
100 ml 360 W, 1-2 min.
200 ml 360 W, 2-3 min.

Potage

1 tasse 175¢ 900 W, 2-3 min.

2 tasses de175¢ 900 W, 4-5 min.

4 tasses de175¢g 900 W, 5-6 min.

Tranches ou morceaux de viande en 500¢ 600 W, 10-15 min.

sauce, p.ex. goulasch

Rago(t/potée 400¢g 600 W, 5-10 min.
800 g 600 W, 10-15 min.

Légumes 150¢ 600 W, 2-3 min.
300g 600 W, 3-5 min.
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Retirer le mets de I'emballage, couvrir pour
chauffer

Attention !

Placez une cuillere en plastique dans le verre,
ne chauffez pas trop les boissons alcoolisées,
controlez régulierement

Placer le biberon sur le fond du compartiment
de cuisson sans tétine/couvercle ; apres le
réchauffage, bien agiter ou remuer, controler
impérativement la température

Couvert

Récipient fermé

Ajoutez un peu de liquide



Cu

ire des préparations

Remarques

Les aliments peu épais se réchauffent plus vite que
des aliments épais. C'est pourquoi il est
recommandé de bien répartir uniformément les
aliments dans le récipient afin qu'ils forment le moins
d'épaisseur possible. N'empilez pas les aliments.

Testés pour vous dans notre laboratoire fr

Faites cuire les aliments dans un récipient fermé. Si
vous ne disposez pas d'un couvercle adapté a votre
récipient, utilisez une assiette ou du film micro-
ondable.

Les aliments gardent leur saveur. Vous pouvez donc
faire usage de sel et d'épices avec modération.
Une fois cuits, laissez reposer les aliments 2 a

5 minutes pour que la température s'égalise a
l'intérieur.

Utilisez toujours des gants anti-chaleur ou des
maniques lorsque vous retirez le récipient.

Poulet entier, frais, sans abats 1,5 kg 600 W, 30-35 min.
Filet de poisson, frais 400 g 600 W, 5-10 min.
Légumes, frais 2504 600 W, 5-10 min.
5004 600 W, 10-15 min.
Pommes de terre 2504 600 W, 8-10 min.
500¢ 600 W, 11-14 min.
7504 600 W, 15-22 min.
Riz 125¢
2504
Entremets, p.ex. flan (instant.) 500 ml 600 W, 7-9 min.
Fruits, compote 5004 600 W, 9-12 min.

Pop-corn pour micro-ondes

Remarques

Utilisez un récipient en verre plat et résistant a la
chaleur, par ex. le couvercle d'un moule a gratin,
une assiette en verre ou un récipient en verre (pyrex)
Placez toujours le récipient sur la grille.

N'utilisez pas d'assiette en porcelaine ni d'assiette
fortement bombée.

Effectuez les réglages comme décrit dans le
tableau. Vous devrez peut-étre modifier le temps
selon le produit et la quantité utilisés.

600 W, 7-9 min. + 180 W, 15-20 min.
600 W, 10-12 min. + 180 W, 20-25 min.

Retourner a mi-cuisson

Les couper en morceaux de méme grosseur ; ajou-
ter 1a2c.as. deaupar 100 g ; remuer entre-
temps

Les couper en morceaux de méme grosseur ; ajou-
ter 1a2c.as. d'eaupar 100 g ; remuer entre-
temps

Ajoutez une double quantité d'eau ; utilisez un réci-
pient haut et fermé

Remuer 2 a 3 fois avec un fouet

m Pour que le pop corn ne brile pas, retirez le cornet
de pop corn aprés 1 minute et 30 secondes et
secouez-le. Attention, c'est chaud !

AMise en garde — Risque de brilure !

m Ouvrez le cornet de pop corn avec précaution, de la
vapeur chaude peut s'en échapper.

m Ne réglez jamais sur la puissance micro-ondes
maximale.

Pop-corn pour micro-ondes

1 cornetde 100 g

Astuces concernant les micro-ondes

Récipient, grille 600 W, 3-5 min.

Vous ne trouvez pas d'indication de réglage pour la quantité d'aliments  Allongez ou réduisez les temps de cuisson selon la régle générale suivante :
préparee.

Les aliments sont devenus trop secs.

Aprés écoulement du temps, les aliments ne sont pas encore déconge-

lés

, chauds ou cuits.

Apres écoulement du temps de cuisson, les aliments sont trop chauds

au

bord mais pas encore cuits au milieu.

Apres la décongélation, la volaille ou la viande a commencé a cuire a
I'extérieur, mais n'est pas encore décongelée au milieu.

Sivous doublez la quantité, doublez la durée
Sivous réduisez de moitié la quantité, réduisez d'autant le temps
La prochaine fois, réglez un temps de cuisson plus court ou choisissez une

plus faible puissance micro-ondes. Couvrez les aliments et ajoutez plus de
liquide.

Réglez un temps plus long. Les aliments placés en grandes quantités et plus
gépais nécessitent plus de temps.

Remuez régulierement et la prochaine fois, choisissez une plus faible puis-
sance et une durée plus longue.

La prochaine fois, choisissez une plus faible puissance micro-ondes. Lorsqu'il
s'agit de grandes quantités, retournez plusieurs fois les aliments a déconge-
ler.
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Gateaux et patisseries

A propos des tableaux

Remarques

m Les temps indiqués supposent un enfournement

dans un four froid.

m Latempérature et la durée de cuisson dépendent de
la nature et de la quantité de la pate préparée. C'est
pourquoi les tableaux présentent des fourchettes de
valeurs. Commencez par la valeur la plus basse et,
la prochaine fois, utilisez une valeur plus haute si
nécessaire. Une température plus basse permet
d'obtenir des plats dorés plus uniformément.

m Vous trouverez des informations supplémentaires
dans la section Conseils pour la pétisserie a la suite des

m Placez toujours le moule a gateaux au milieu de la

tableaux.

grille basse.

Moules

Remarque : Les moules en métal de couleur foncée

sont les plus appropriés.

Cake, simple Moule a savarin/a cake 170-180 90 40-50

Cake, fin (par ex. gateau sablé)* Moule a savarin/a cake 150-170 70-90

Fond de tarte en pate a cake Moule pour fond de tarte aux 160-180 30-40
fruits

Gateaux aux fruits, pate a cake Moule démontable/a kouglof 170-180 90 35-45

Génoise, 2 ceufs Moule pour fond de tarte aux 160-170 20-25
fruits

Tarte génoise, 6 ceufs Moule démontable foncé 170-180 35-45

Fond de tarte en pate brisée avec bord  Moule démontable foncé 170-190 30-40

Tarte aux fruits ou gateau au fromage ~ Moule démontable foncé 170-190 180 35-45

blanc, fond en péte briséep

Gateau suisse (Wahe)™™ Moule démontable foncé 190-200 45-55

Kouglof Moule a kouglof 170-180 40-50

Pizza, fond mince, avec peu de garni-  Plaque ronde a pizza 220-230 15-25

ture**

Gateaux salés™™ Moule démontable foncé 200-220 50-60

Gateau aux noix Moule démontable foncé 170-180 90 35-45

Péte levée avec garniture seche Plague ronde a pizza 160-180 50-60

Pate levée avec garniture fondante Plaque ronde a pizza 170-190 55-65

Brioche tressée, avec 500 g de farine  Plaque ronde a pizza 170-190 3545

Gateau de Noél, avec 500 g de farine  Plaque ronde a pizza 160-180 60-70

Strudel, sucré Plague ronde a pizza 190-210 180 3545

Petits gateaux secs Plaque ronde a pizza 150-170 25-35

Macarons Plague ronde a pizza 110-130 3545

Meringues Plaque ronde a pizza 100 80-100

Muffins Plague a muffins sur la grille 160-180 3540

Patisserie en pate a choux Plaque ronde a pizza 200-220 35-45

Feuilletés Plague ronde a pizza 190-200 3545

Patisserie a base de pate levée  Plaque ronde a pizza 200-220 25-35
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Pain au levain avec 1,2 kg de farine Plague ronde a pizza 210-230 50-60
Fougasse* Plague ronde a pizza 220-230 25-35
Petits pains Plaque ronde & pizza 210-230 25-35
Petits pains en pate levée, sucrés Plague ronde a pizza 200-220 15-25

Conseils pour la patisserie

Vous souhaitez utiliser votre propre recette.

Vous souhaitez utiliser un moule en silicone,
verre, plastique ou céramique.

Vérifiez si votre cake est complétement cuit.

Le gateau s'affaisse.

Le gateau a gonflé plus au centre que sur les
bords.

Le gateau est trop cuit.
Le gateau est trop sec.

Le pain ou le gateau (au fromage blanc par ex.) a
un bel aspect, mais l'intérieur est pateux (avec
des filets d'eau).

Le gateau ne se démoule pas.

Vous avez mesuré la température du four avec
votre propre thermometre et avez constaté une
différence.

Des étincelles se produisent entre le moule et la
grille.

Basez-vous sur les tableaux qui se rapprochent le plus de votre recette.

Le moule doit résister a des températures allant jusqu'a 250 °C. Dans ces moules, les gateaux
seront moins dorés. Sivous utilisez en plus les micro-ondes, la durée sera éventuellement plus
courte que celle indiquée dans le tableau.

Enfoncez un couteau dans le gateau environ 10 minutes avant la fin du temps de cuisson indiqué.
Le gateau est cuit si la pate n'adhere plus au couteau.

La prochaine fois, veillez a ce que la pate soit moins liquide ou bien réduisez la température du
four de 10 degrés et allongez le temps de cuisson. Respectez les temps de malaxage indiqués
dans la recette.

Ne graissez que le fond du moule démontable. Aprés la cuisson, détachez soigneusement le
gateau a l'aide d'un couteau.

Choisissez une température plus basse et faites cuire le gateau un peu plus longtemps.

A l'aide d'un cure-dent, percez plusieurs petits trous dans le gateau cuit. Arrosez de jus de fruit ou
de liquide Iégerement alcoolisé. La prochaine fois, augmentez la température de 10 degreés et
réduisez les temps de cuisson.

La prochaine fois, veillez a ce que la pate soit moins liquide. Augmentez le temps de cuisson et
réduisez la température. Si les gateaux ont une garniture juteuse, faites précuire la pate, saupou-
drez d'amandes ou de farine puis disposez la garniture. Respectez la recette et les temps de cuis-
son.

Apres la cuisson, laissez le gateau refroidir 5 a 10 minutes. I sera ainsi plus facile a démouler. Si
VOUS ne parvenez toujours pas a le démouler, utilisez un couteau pour décoller les bords avec pré-
caution. Retournez a nouveau le gateau puis recouvrez plusieurs fois le moule d'une serviette
humide et froide. La prochaine fois, beurrez généreusement le moule et saupoudrez-le de farine.

Le fabricant mesure la température du four au centre du compartiment de cuisson apres un temps
détermingé a l'aide d'une grille d'essai. Chaque ustensile et accessoire influe sur la température
mesurée, raison pour laquelle vous constaterez toujours une différence.

Vérifiez que I'extérieur du moule est propre. Modifiez la position du moule dans le compartiment
de cuisson. Si cela n'apporte aucun changement, poursuivez la cuisson sans micro-ondes. La
durée de cuisson sera alors plus longue.

Rotissage et grillade

A propos des tableaux

La température et le temps de rbtissage dépendent de
la nature et de la quantité des aliments. C'est pourquoi
les tableaux présentent des fourchettes de valeurs.
Commencez par la valeur la plus basse et, la prochaine
fois, utilisez une valeur plus haute si nécessaire.

Vous trouverez des informations supplémentaires dans
la section intitulée Conseils pour les rétis et les grillades
faisant suite aux tableaux.

Récipient

Vous pouvez utiliser n'importe quel récipient approprié
aux micro-ondes et résistant a la chaleur. Les plats a
réti en métal sont uniquement appropriés au rotissage
sans micro-ondes.

Le plat peut devenir trés chaud. Utilisez des maniques
pour le sortir du four.

Posez les récipients en verre trés chauds sur un
torchon sec. Si la surface est humide ou froide, le verre
peut se casser.
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Conseils pour le rotissage

Remarques

m Pour le rétissage de viande et de volaille, utilisez un
plat a rétir a bord haut.

m Vérifiez si la taille du récipient est adaptée au
compartiment de cuisson. Il ne doit pas étre trop
grand.

m Viande:

Ne mettez pas trop de liquide dans le récipient. Le
fond doit étre a peine recouvert. Pour du réti a
braiser, mettez un peu plus de liguide. Retournez les
piéces de viande a mi-cuisson. Une fois le roti cuit,
laissez-le reposer 10 minutes de plus dans le four
éteint et fermé. Cela permet au jus de mieux se
répartir dans la viande.

m Volaille :

Retournez les piéces de volaille aprés les %3 du
temps.

Boeuf

Remarques

m Retournez le roti de beeuf a braiser apres 5 et 73 du
temps. A la fin, laissez reposer encore env.
10 minutes.

Conseils pour les grillades

Remarques

m Grillez toujours avec la porte du four fermée et sans
préchauffage.

m Prenez si possible des pieces a griller de la méme
épaisseur. Les steaks doivent étre d'une épaisseur
d'au moins 2 a 3 cm. lIs seront alors uniformément
dorés et bien juteux. Salez les steaks uniquement
lorsqu'ils sont grillés.

m Pour retourner les morceaux a griller, utilisez une
pince. Si vous piquez la viande avec une fourchette,
elle perdra du jus et se desséchera.

m Laviande rouge, p. ex. du boeuf, dore plus vite que
la viande blanche (p. ex. veau ou porc). Méme
légerement dorés a la surface, les morceaux de
viande blanche a griller ou les poissons peuvent
quand méme étre cuits et juteux a l'intérieur.

m La résistance du gril s'éteint et se rallume
automatiqguement. C'est normal. Le nombre de fois
dépend de la position gril sélectionnée.

m Retournez le filet de beeuf et le rosbif & mi-cuisson. A
la fin, laissez reposer encore env. 10 minutes.
m Retournez les steaks aprés les 25 du temps.

Roti de beeuf a braiser, env. 1 récipient fermé 180-200 120-143
kg

Filet de boeuf, médium, récipient ouvert 180-200 90 3040
env.1 kg

Rosbif, médium, env. 1 kg récipient ouvert 210-230 180 30-40
Steak, médium, 3 cm d'épais-  grille haute ] 3 chaque face : 10-15
seur

Veau

Remarque : Retournez le réti et le jarret de veau a mi-

cuisson. A la fin, laissez reposer encore

env. 10 minutes.

Roti de veau, env. 1 kg Récipient fermé 180-200 110-130
Jarret de veau, env. 1,5 kg Récipient fermé 200220 120-130
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Porc
Remarques = Ne retournez pas le filet mignon de porc ni le carré
m Retournez le réti de porc maigre et le roti sans de porc fumé. A la fin, laissez reposer encore env.
couenne a mi-cuisson. A la fin, laissez reposer 5 minutes.
encore env. 10 minutes. m Retournez la cbte d'échine aprés les 25 du temps.

m Placez le réti dans le récipient, la couenne vers le
haut. Incisez la couenne. Ne retournez pas le réti. A
la fin, laissez reposer encore env. 10 minutes.

Accessoires Mode de Température °C, Puissance micro- Durée en minutes
cuisson position gril ondes en Watts
Roti sans couenne récipient fermé 220-230 180 40-50
(par ex. échine), env. 750g*
Roti avec couenne récipient ouvert 190-210 - 130-150
(par ex. épaule) env. 1,5 kg™
Filet mignon de porc, env. 500 g* récipient ferme 220-230 90 25-30
Rt de porc maigre, env. 1 kg* récipient ferme 210-230 90 60-80
Kassler avec 0s, env. 1 kg* récipient ouvert - 360 4545
Cote d'échine 2 cm d'épaisseur™* ™ 3 - 1ere face : env. 15-20

2eme face : env. 10-15

* grille basse
** grille haute

Agneau

Remarque : Retournez le gigot a mi-cuisson.

Accessoire Mode de Température °C  Puissance micro-  Durée en minutes
cuisson ondes en watts
Selle d'agneau avec 0s, env. 1 kg Récipient ouvert 210-230 - 40-50
Gigot d'agneau désosse, médium,  Récipient fermé 190-210 - 90-95
env. 1,5kg
Autres
Remarques m Retournez les saucisses apres les % du temps.

m Alafin, laissez reposer le rbti de viande hachée
encore env. 10 minutes.

Autres Accessoires Modede Température °C, Puissance micro-ondes Durée en minutes
cuisson position gril COREN]

Roti de viande hachée, récipient ouvert 180-200 600 W + -

env. 1kg* 180 W

Saucisses a griller, 4 a - ™ 3 - chaque face : 10-15

6 pieces

Piece d'env. 150g**
* grille basse ** grille haute
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Volaille m Placez les demi-poulets et les morceaux de poulet
avec le c6té peau vers le haut. Ne pas les retourner.

Remarques _ m Placez les magrets de canard et les filets d'oie avec
le cote blanc vers le bas. Retourner aux % du m Retournez les cuisses d'oie & mi-cuisson. Piquer la
temps. o peadu.

m Placer la poularde avec le coté blanc vers le bas. m Placez les blancs de dinde et les gigots de dinde
Retourner au bout de 30 minutes et régler la avec le coté peau vers le bas. Retourner aux % du
puissance micro-ondes sur 180 Watts. temps.

Poulet, entier, env. 1,2 kg Récipient fermé 220-230 360 35-45

Poularde, entiere, env. 1,6 kg Récipient fermé 220-230 360 30

180 20-30

Demi-poulet, de 500 g Récipient ouvert 180-200 360 30-35

Morceaux de poulet, env. 800 g Récipient ouvert 210230 360 20-30

Blanc de poulet avec peau et 0s, 2 blancs,  Récipient ouvert 190-210 180 30-40

d'env. 350-450 g

Magret de canard avec peau, 2 magrets de  Récipient ouvert ™ 3 90 20-30

300400 g

Filet d'oie, 2 filets de 500 g Récipient ouvert 210-230 90 25-30

Cuisses d'oie, 4 cuisses d'env. 1,5 kg Récipient ouvert 210-230 180 30-40

Blanc de dinde, env. 1 kg Récipient fermé 200-220 - 90-100

Gigot de dinde, env. 1,3 kg Récipient fermé 200-220 180 50-60

Poisson m Huilez la grille au préalable.

Remarques

m Pour faire griller un poisson entier, p.ex. truite,
placez-le au centre de la grille haute.

Darne de poisson, p.ex. saumon, 3 cm d'épaisseur, grillée  Grille haute ™ 3 20-25

Poisson entier, 2-3 poissons de 300 g, grillés Grille haute ™ 3 20-30

Conseils pour les rétis et grillades

Le tableau ne contient pas de valeur pour le poids du  Pour des petits morceaux de roti, choisissez une température plus haute et une durée de cuis-

roti. son plus courte. Pour des gros morceaux de roti, choisissez une température plus basse et une
durée de cuisson plus longue.
Comment savoir si le roti est cuit ? Utilisez un thermometre pour viande (en vente dans le commerce) ou bien faites le « test de la

cuillere ». Appuyez sur le roti avec une cuillere. Sivous sentez une résistance, le roti est cuit. Si
la cuillere s'enfonce, allongez le temps de cuisson.

Le roti a un bel aspect mais la sauce est brilée. La prochaine fois, choisissez un plat a roti plus petit ou ajoutez plus de liquide.

Le rotia un bel aspect, mais la sauce est trop claire et La prochaine fois, choisissez un plat a roti plus grand et ajoutez moins de liquide.

insipide.

Le roti n'est pas entierement cuit. Tranchez le roti. Préparez la sauce dans le plat de cuisson puis disposez les tranches de roti
dans la sauce. Terminez la cuisson uniquement avec le micro-ondes.

66



Testés pour vous dans notre laboratoire fr

Soufflés, gratins, toasts m Placez le soufflé sur la grille basse.
m Laissez reposer les soufflés et gratins encore
Remarques 5 minutes dans le four éteint.
m Les valeurs du tableau sont valables pour un m Toasts gratinés :
enfournement dans un four froid. Brunir les toasts.

m Pour des soufflés, gratins de pommes de terre et
lasagnes, utilisez un plat a gratin micro-ondable et
résistant a la chaleur d'une hauteur de 4 a 5 cm

Soufflés, gratins, toasts Accessoire Mode de Température °C,  Puissance micro- Durée en minutes
cuisson  position gril ondes en watts
Gratin sucré, env. 1,5 kg Récipient ouvert 140-160 360 25-35
Gratin salé, ingrédients cuits, Récipient ouvert 150-170 600 20-25
env. 1 kg
Lasagnes, fraiches Récipient ouvert 200-220 360 25-35
Gratin dauphinois, ingrédients crus,  Récipient ouvert 180-200 600 25-30
env. 1,1 kg
Gratiner des toasts, 4 piéces* ™ 3 8-10
* @rille haute
Plats cuisinés, surgelés m Les valeurs du tableau sont valables pour un
enfournement dans un four froid.
Remarques m Ne pas superposer les frites, les croquettes et les
m Respectez les indications du fabricant figurant sur rostis, les retourner a mi-cuisson.
I'emballage. m Placer les aliments directement sur le plateau
tournant.

Plats cuisinés Accessoires Mode de Température °C  Puissance micro- Durée en mi-

cuisson ondes en Watts nutes

Pizza a fond mince* Plateau tournant 220-230 - 10-15
Pizza a fond épais Plateau tournant (E = 600 3
220-230 - 13-18
Minipizzas* Plateau tournant 220-230 - 10-15
Pizza-baguette* Plateau tournant E - 600 2
220-230 - 13-18
Frites Plateau tournant 220-230 - 8-13
Croquettes* Plateau tournant 210-220 - 13-18
Rosti, pommes de terre farcies Plateau tournant 200-220 - 25-30
Petits pains ou baguettes précuits Grille basse 170-180 - 13-18
Batonnets de poisson Plateau tournant 210-230 - 10-20
Sticks de poulet, Nuggets Plateau tournant 200-220 - 15-20
Strudel Plateau tournant 210-220 180 20-30
Lasagnes, env. 400 g** Grille basse 220-230 600 12-17

* Préchauffez le compartiment de cuisson 5 minutes, placez ensuite 'aliment sur le plateau tournant chaud.

** Mettez I'aliment dans un récipient approprié résistant & la chaleur.
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Plats tests

Les laboratoires d'essai se servent de ces plats tests Selon les normes EN 60705, IEC 60705 ou DIN 44547
pour vérifier la qualité et le fonctionnement des et EN 60350 (2009)
appareils combinés avec micro-ondes.

Décongeler a I'aide du micro-ondes

Plat Puissance micro-ondes watt, durée en mi- Remarque
nutes
Viande 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Placer le moule Pyrex @ 22 cm sur la grille basse. Apres env. 13 minutes,

enlever la viande décongelgée.

Cuisson avec les micro-ondes

Plat Puissance micro-ondes watt, durée en mi- Remarque

nutes
Lait aux ceufs 600 W, 10-13 min. + 180 W, 25-30 min. Placer le moule Pyrex 24 x 19 ¢m sur la grille basse.
Génoise 600 W, 9-10 min. Placer le moule Pyrex @ 22 cm sur la grille basse.
Pain de viande 600 W, 18-23 min. Placer le moule Pyrex 28 cm sur la grille basse.

Cuisson avec le mode combiné micro-ondes
Puissance micro-ondes watt, durée en mi- Mode de Température Remarque

nutes cuisson °C
Gratin dauphinois 600 W, 25-30 min. 210-220 Placer le moule Pyrex @ 22 cm sur la grille
basse.
Gateau 180 W, 15-20 min. 180-200 Placer le moule Pyrex @ 22 cm sur la grille
basse.
Poulet 360 W, 35-40 min. 200-220 Retourner aux %4 du temps.
Cuisson de pain et de patisseries Remarque : Les valeurs du tableau sont valables pour

un enfournement dans un four froid.

Récipient Mode de  Température °C Durée de cuisson, mi-
cuisson nutes
Biscuita I'eau Moule démontable @ 26 cm, grille basse 160-180 30-40
Tourte aux pommes Moule démontable @ 20 cm, grille basse 190-210 50-60
Grillades
Plat Accessoire Mode de Position gril Durée, minutes
cuisson
Brunir des toasts Grille haute ™ 3 45

Beefburger 9 pieces Grille haute ™ 3 30-35
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¥ Conformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni
per |'uso. Solo cosi € possibile utilizzare
I'apparecchio in modo sicuro e corretto.
Custodire con la massima cura le presenti
istruzioni per l'uso e il montaggio in caso di un
utilizzo futuro o cessione a terzi.

Questo apparecchio & concepito
esclusivamente per l'incasso. Osservare le
speciali istruzioni di montaggio.

Controllare I'apparecchio dopo averlo
disimballato. Qualora si fossero verificati danni
da trasporto, non collegare l'apparecchio.

L'allacciamento senza spina dell'apparecchio
puo essere effettuato solo da un tecnico
autorizzato. In caso di danni causati da un
allacciamento non corretto, decade il diritto di
garanzia.

Questo apparecchio & pensato
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni
private e in ambito domestico. Utilizzare
I'apparecchio per la preparazione di cibi e
bevande. Prestare attenzione all'apparecchio
durante il suo funzionamento. Utilizzare
I'apparecchio esclusivamente in luoghi chiusi.

Questo apparecchio & progettato solo per
I'utilizzo fino ad un'altezza di massimo 4000
metri sul livello del mare.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali 0
mentali nonché da persone prive di sufficiente
esperienza o conoscenza dello stesso se
sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo
sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli
eventuali rischi derivanti da un utilizzo
improprio.

| bambini non devono utilizzare 'apparecchio
come un giocattolo. | bambini non devono né
pulire né utilizzare 'apparecchio da soli a
meno che non abbiano un'eta superiore agli
15 anni e che siano assistiti da parte di un
adulto.

Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli
8 anni.

Inserire sempre correttamente gli accessori
nel vano cottura. — "Prima di utilizzare
l'apparecchio per la prima volta" a pagina 78
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ENimportanti avvertenze di
sicurezza

In generale

/\ Avviso — Pericolo di incendio!

»  Gli oggetti inflammabili depositati nel vano
di cottura possono incendiarsi. Non riporre
mai oggetti inflammabili all'interno del vano
di cottura. Non aprire mai la porta
dell'apparecchio quando fuoriesce del
fumo. Disattivare |'apparecchio e staccare
la spina o il fusibile nella scatola dei fusibili.

» All'apertura della porta dell'apparecchio
avviene uno spostamento d'aria che puo
sollevare la carta da forno. Quest'ultima
potrebbe entrare in contatto con gli
elementi riscaldanti e prendere fuoco.
Durante il preriscaldamento non disporre
mai la carta da forno sugli accessori se non
e ben fissata. Fermare sempre la carta da
forno con una stoviglia o una teglia.
Ricoprire con carta da forno solo la
superficie necessaria. La carta da forno non
deve fuoriuscire dall'accessorio.

» L'apparecchio si surriscalda. Se
I'apparecchio & collocato in un mobile da
incasso con porta decorativa e quest'ultima
resta chiusa, puo verificarsi un accumulo di
calore. Mettere in funzione l'apparecchio
solo con porta decorativa aperta.

/\ Avviso — Pericolo di scariche elettriche!

s Gli interventi di riparazione effettuati in
modo non conforme rappresentano una
fonte di pericolo. Le riparazioni e le
sostituzioni di cavi danneggiati devono
essere effettuate esclusivamente da
personale tecnico adeguatamente istruito
dal servizio di assistenza tecnica. Se
I'apparecchio e difettoso, staccare la spina
o il fusibile nella scatola dei fusibili.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

m Se posto vicino ai componenti caldi
dell'apparecchio, l'isolamento del cavo
degli apparecchi elettronici puo fondere.
Evitare il contatto tra il cavo di
allacciamento e i componenti caldi
dell'apparecchio.

n L'infiltrazione di liquido pud provocare una
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti
ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.



L'umidita persistente pu0 causare scosse
elettriche. Non esporre mai l'apparecchio a
calore e umidita eccessivi. Utilizzare
I'apparecchio esclusivamente in luoghi
chiusi.

Un apparecchio difettoso puo causare delle
scosse elettriche. Non mettere mai in
funzione un apparecchio difettoso. Togliere
la spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.

L'apparecchio & soggetto ad alta tensione.
Non rimuovere mai il rivestimento esterno

/\ Avviso — Pericolo di scottature!

L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare
mai le superfici interne calde del vano di
cottura o le resistenze. Lasciar sempre
raffreddare 'apparecchio. Tenere lontano i
bambini.

L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.
Servirsi sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.

| vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo
potrebbero prendere fuoco. Non cucinare
pietanze con quantita elevate di bevande
ad alta gradazione alcolica. Utilizzare
esclusivamente piccole quantita di bevande
ad alta gradazione alcolica. Aprire con
cautela la porta dell'apparecchio.

/\ Awviso — Pericolo di bruciature!

Aprendo la porta dell'apparecchio potrebbe
fuoriuscire del vapore caldo. Aprire con
cautela la porta dell'apparecchio. Tenere
lontano i bambini.

La presenza di acqua nel vano di cottura
caldo pu0 causare la formazione di vapore.
Non versare mai acqua nel forno caldo

/\ Avviso — Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato della porta dell'apparecchio
potrebbe saltare. Non utilizzare raschietti per
vetro, né detergenti abrasivi o corrosivi.

Importanti avvertenze di sicurezza it

Microonde

/\ Avviso — Pericolo di ustioni!

L'utilizzo non conforme dell'apparecchio é
pericoloso.

Non sono consentiti I'essicazione delle
pietanze e l'asciugatura degli indumenti, il
riscaldamento di pantofole e cuscinetti
terapeutici con noccioli o legumi, spugne,
panni umidi e simili.

Ad esempio pantofole, cuscinetti terapeutici
con noccioli o legumi, spugne, panni umidi
e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

Gli alimenti possono prendere fuoco. Non
far mai riscaldare gli alimenti all'interno di
confezioni termiche.

Gli alimenti all'interno di contenitori in
plastica, carta o altri materiali inflammabili
devono essere tenuti sempre sotto
sorveglianza.

Non impostare mai valori troppo elevati per
la potenza microonde o per la durata di
cottura. Attenersi alle indicazioni riportate in
queste istruzioni per l'uso.

Non essiccare mai gli alimenti con la
funzione microonde.

Non scongelare o riscaldare troppo a lungo
0 a una potenza microonde eccessiva gli
alimenti a basso contenuto d'acqua, come
ad es. il pane.

L'olio puo prendere fuoco. Non utilizzare
mai la funzione microonde per far scaldare
soltanto dell'olio.

/\ Avviso — Pericolo di esplosione!

Liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori
chiusi possono esplodere. Non riscaldare mai
liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori
chiusi.

/\ Awviso - Pericolo di scottature!
s Gli alimenti con pelle o buccia dura

possono scoppiare durante e dopo |l
riscaldamento. Non cuocere mai le uova nel
guscio o riscaldare le uova sode. Non
cuocere mai molluschi e crostacei. In caso
di uova al tegamino forare prima il tuorlo. In
caso di alimenti con pelle o buccia dura,
quali ad es. mele, pomodori, patate o
salsicce, la buccia puo scoppiare. Prima di
procedere alla cottura, forare la buccia o la
pelle.
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Importanti avvertenze di sicurezza

Il calore degli alimenti per neonati non si
distribuisce in modo uniforme. Non far mai
riscaldare gli alimenti per neonati all'interno
di contenitori con coperchio. Rimuovere
sempre il coperchio o la tettarella. Una volta
terminata la fase di riscaldamento, scuotere
0 mescolare sempre con cura. Controllare
la temperatura prima di dare gli alimenti al
bambino.

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le
stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi
sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori dal vano di cottura.
Le confezioni ermetiche a tenuta d'aria
possono esplodere. Osservare sempre le
istruzioni riportate sulla confezione. Servirsi
sempre delle presine per estrarre le
pietanze dal vano di cottura.

Durante il funzionamento le parti scoperte
diventano molto calde. Non toccare mai le
parti ad alta temperatura. Tenere lontano i
bambini.

L'utilizzo non conforme dell'apparecchio é
pericoloso.

Non sono consentiti I'essicazione delle
pietanze e l'asciugatura degli indumenti, il
riscaldamento di pantofole e cuscinetti
terapeutici con noccioli o legumi, spugne,
panni umidi e simili.

Ad esempio pantofole, cuscinetti terapeutici
con noccioli o legumi, spugne, panni umidi
e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

/\ Avviso - Pericolo di bruciature!

Durante il riscaldamento di liquidi si puo
verificare un ritardo nel processo di
ebollizione. In altri termini, la temperatura di
ebollizione viene raggiunta senza che si
formino le tipiche bollicine di vapore. Anche
un urto leggero del recipiente pud causare
I'improvviso traboccare del liquido o la
formazione di spruzzi. Quando si riscalda,
aggiungere sempre un cucchiaio nel
contenitore, cosi si evita un ritardo nel
processo di ebollizione.
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/\ Avviso — Pericolo di lesioni!

Le stoviglie non adatte si possono
spaccare. Le stoviglie in porcellana e
ceramica possono presentare piccoli fori
sui manici e sul coperchio. Dietro questi fori
possono nascondersi cavita. Se si verifica
un'infiltrazione di liquido in queste cavita, la
stoviglia si pud spaccare. Utilizzare
esclusivamente stoviglie adatte al
microonde.

Stoviglie e recipienti in metallo o con
guarnizioni in metallo possono causare la
formazione di scintille, in caso di
funzionamento esclusivamente a
microonde. L'apparecchio viene
danneggiato. In caso di funzionamento
esclusivamente a microonde non utilizzare
mai recipienti in metallo.

/\ Avviso — Pericolo di scariche elettriche!
L'apparecchio € soggetto ad alta tensione.
Non rimuovere mai il rivestimento esterno

/\ Avviso — Rischio di gravi danni alla
salute!

In caso di scarsa pulizia, la superficie
dell'apparecchio puo danneggiarsi. Si
potrebbe originare dell'energia a
microonde. Pulire regolarmente
I'apparecchio e rimuovere sempre i residui
delle pietanze. Tenere sempre puliti vano di
cottura, guarnizione della porta, porta e
fermaporta. — "Pulizia" a pagina 87

Se la porta del vano di cottura o la
guarnizione della porta sono danneggiate si
potrebbe originare dell'energia a
microonde. Non utilizzare mai l'apparecchio
se la porta del vano di cottura, la
guarnizione della porta o l'intelaiatura in
plastica sono danneggiate. Rivolgersi

al centro di assistenza tecnica autorizzato.
Negli apparecchi senza rivestimento
esterno fuoriesce I'energia microonde. Non
rimuovere mai il rivestimento esterno. In
caso di lavori di manutenzione o riparazione
contattare il servizio assistenza clienti.



B Cause dei danni

In generale

Attenzione!

Acqua nel vano di cottura caldo: — Non versare mai
acqua nel forno caldo per evitare la formazione di
vapore acqueo. La variazione di temperatura pud
danneggiare.

Alimenti umidi: — Non conservare alimenti umidi
all'interno del vano di cottura chiuso per periodi di
tempo prolungati.

Non conservare gli alimenti all'interno dell'apparecchio
per evitare che si corroda.

Acqua di condensa nel vano di cottura: — Sul vetro
della porta, sulle pareti interne e sulla base puo
formarsi della condensa. Questo & un fenomeno
normale che non compromette il corretto
funzionamento del forno a microonde. Per evitare la
corrosione, eliminare sempre l'acqua di condensa
dopo ciascuna fase di cottura.

Raffreddamento con porta dell'apparecchio

aperta: - |l raffreddamento del vano di cottura deve
avvenire esclusivamente con la porta chiusa.
Controllare che nulla resti incastrato nella porta
dell'apparecchio. Anche se la porta € socchiusa, con il
passare del tempo i mobili adiacenti possono
danneggiarsi.

Guarnizione molto sporca: — Se la guarnizione &
molto sporca, durante il funzionamento
dell'apparecchio la porta non si chiude piu
correttamente. Le superfici dei mobili adiacenti
possono danneggiarsi. Mantenere sempre pulita la
guarnizione.

Porta dell'apparecchio come superficie
d'appoggio: — Non appoggiarsi né sedersi sulla porta
dell'apparecchio aperta e non posarvi stoviglie o
accessori.

Trasporto dell'apparecchio: — Non trasportare
l'apparecchio afferrandolo dalla maniglia, in quanto
questa non sopporta il peso dell'apparecchio e puo
rompersi.

Microonde

Attenzione!

Formazione di scintille:: —| componenti in metallo,
per esempio i cucchiai contenuti nei bicchieri, devono
restare a una distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti
del forno e dal lato interno della porta. Le scintille
potrebbero infatti danneggiare gravemente il vetro
interno della porta.

Funzionamento a microonde senza pietanze: - ||
funzionamento dell'apparecchio senza pietanze
all'interno del vano di cottura comporta un
sovraccarico. Non attivare mai l'apparecchio senza
inserire le pietanze nel vano di cottura. L'unica
eccezione consentita & quella di un breve test per le
stoviglie, vedere il capitolo Microonde, stoviglie.
Popcorn al microonde: — Non impostare mai una
potenza microonde troppo elevata. |l pannello della
porta potrebbe spaccarsi a causa del sovraccarico.
Utilizzare al massimo 600 watt. Appoggiare sempre la
busta dei popcorn su un piatto in vetro.

Vaschette in alluminio: — Non utilizzare vaschette in
alluminio nell'apparecchio poiché potrebbe
danneggiarsi a causa della formazione di scintille.
Azionamento del piatto girevole.: — Il liquido di
cottura non deve penetrare all'interno dell'apparecchio
attraverso il sistema di azionamento del piatto girevole.
Controllare il processo di cottura. Inizialmente utilizzare
un tempo di cottura ridotto che, se necessario, puo
essere prolungato.

Piatto girevole: — Non utilizzare mai il microonde
senza il piatto girevole.

Cause dei danni it

EJTutela dell'ambiente

[l suo nuovo apparecchio & particolarmente efficiente in
termini di energia. Questa parte contiene consigli per
ottimizzare il risparmio energetico e su come smaltire
l'apparecchio in modo corretto.

Risparmio energetico

m Preriscaldare I'apparecchio soltanto se indicato nella
ricetta o nelle tabelle delle istruzioni per l'uso.

m Per la cottura al forno utilizzare teglie scure, con
smalto o vernice nera. Questo tipo di stoviglie
assorbe particolarmente bene il calore.

m Durante la cottura, aprire il meno possibile lo
sportello dell'apparecchio.

m In caso di preparazione di piu dolci, si consiglia di
cuocerli in forno uno dopo l'altro. Il vano di cottura
rimane caldo e si riduce cosi il tempo di cottura per
il secondo dolce. E possibile inserire del vano di
cottura 2 stampi rettangolari uno accanto all'altro
all'interno.

m In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare
I'apparecchio 10 minuti prima della fine del tempo di
cottura e utilizzare il calore residuo per ultimare la
cottura.

Smaltimento ecocompatibile

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
E ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in
materia di apparecchi elettrici ed elettronici
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
Questa direttiva definisce le norme per la
raccolta e il riciclaggio degli apparecchi
dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione
Europea.
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Conoscere I'apparecchio

In questo capitolo vengono illustrati gli indicatori e gli
elementi di comando. Inoltre verrete a conoscenza delle
diverse funzioni dell'apparecchio.

Avvertenza: A seconda del modello & possibile che vi
siano alcune differenze per quanto concerne colori e
vari dettagli.

Pannello di comando

Con l'aiuto del selettore funzioni, del selettore girevole e
dei campi tattili impostare sul pannello di comando le

diverse funzioni dell'apparecchio. Sul display vengono

visualizzate le impostazioni attuali.

Il riepilogo mostra il pannello di comando quando
I'apparecchio & acceso con una modalita di

Ay IC)

-~d8:88 BHBHB.

funzionamento selezionata.
e S

|

Selettore funzioni
Con il selettore funzioni & possibile impostare la
modalita di funzionamento o ulteriori funzioni.
Il selettore funzioni pud essere ruotato dalla
posizione zero verso sinistra o verso destra.
Campi tattili
Al di sotto dei campi tattili si trovano dei sensori.
Toccare il simbolo per selezionare la funzione.
Display
Il display mostra i simboli delle funzioni attive e le
funzioni durata.
Selettore girevole
Servendosi del selettore girevole, impostare la
temperatura per il tipo di riscaldamento o
selezionare l'impostazione per ulteriori funzioni.
Il selettore girevole pud essere ruotato verso
destra o verso sinistra.

H

2

Avvertenze

m Su alcuni apparecchi il selettore funzioni o il
selettore girevole sono a scomparsa. Per estrarli e
reinserirli, premerli quando si trovano in posizione
Zero.

m Se il selettore funzioni si trova in posizione zero
(modalita a risparmio energetico) e viene
selezionata una funzione, sono necessari alcuni
secondi prima che la funzione scelta sia disponibile
(p.e. Microonde)
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Selettore funzioni

Con il selettore funzioni € possibile impostare i tipi di
riscaldamento e ulteriori funzioni.

Affinché sia sempre possibile trovare il giusto tipo di
riscaldamento per la pietanza, vi illustriamo qui le
differenze e le diverse modalita di cottura.

o) Posizione zero
w  Microonde

L'apparecchio & spento.

Selezionare il funzionamento Micro-
onde.

La ventola distribuisce uniformemente
all'interno del vano cottura il calore
generato dalla resistenza circolare col-
locata sulla parete posteriore del
forno.

La ventola si attiva distribuendo l'aria
calda, emessa dall'elemento grill, che
awvolge le pietanze.

Si riscaldano I'elemento riscaldante
inferiore e la resistenza circolare sulla
parete posteriore.

Grill Siriscalda l'intera superficie al di sotto
dell'elemento grill.

Per molte ricette & possibile trovare
regolazioni gia preimpostate.

A Ariacalda

& Grill ventilato

& Livello pizza

P Programmi




Campi tattili e display

Con i campi tattili € possibile impostare diverse funzioni
supplementari del proprio apparecchio. Sul display
compaiono i rispettivi valori.

Elementi del display

Qui é spiegato brevemente il significato dei diversi
elementi del display.

Conoscere l'apparecchio it

Campi tattili
Qui € spiegato brevemente il significato dei diversi
campi touch.

w Microonde Selezionare i livelli di potenza del
microonde oppure attivare la funzione
microonde in aggiunta ad un altro tipo
di riscaldamento.

P Programmi Richiamare la selezione dei pro-
grammi e impostare il numero del pro-
gramma desiderato, servendosi del
selettore girevole.

® Funzionidurata  Selezionare le funzioni durata e impo-

starle con il selettore girevole.

A\ Timer Se il simbolo € contrassegnato, sul
display sara visualizzato il tempo del
timer.

&) Durata Se il simbolo ¢ evidenziato, sul display
sara visualizzata la durata.

® Ora Se il simbolo e contrassegnato, sul
display sara visualizzata l'ora.

h:min Ore/minuti Durata in ore e minuti

min:sec  Minuti/secondi Durata in minuti e secondi

A Riscaldamento  Se il simbolo si illumina, il riscalda-

rapido mento rapido & attivato.

Indicazione temperatura

Il termometro rosso a destra in alto sul display indica
che l'apparecchio sta scaldando.

Se é stato impostato un tipo di riscaldamento,

l'indicatore a sinistra vicino al termometro si colora di
rosso in cinque passaggi, man mano che il vano di

cottura si scalda.

Az Preriscalda- Attivazione/Disattivazione del preri-
mento rapido scaldamento rapido
°C/kg Temperatura/ Selezionare temperatura/peso e
peso impostarla/lo con il selettore girevole.
DI Start/Stop Awviare o sospendere il funziona-
mento
Avvertenza: Premendo a lungo si ter-
mina il funzionamento in corso € le im-
postazioni  delle  modalita  di
funzionamento selezionate vengono
riportate ai valori standard.
Display

Il display & strutturato in modo tale che i dati possano
essere rilevati in uno sguardo, in modo adeguato in
ogni situazione.

Il valore che si desidera impostare al momento viene
messo in evidenza, con una linea rossa sotto il valore
da impostare.

Il valore evidenziato pud essere modificato direttamente
con il selettore girevole.

Quando € impostato il grill, l'indicatore é subito
completamente rosso.

Con la funzione Microonde, l'indicatore non si illumina.

Quando si preriscalda, il momento giusto per mettere la
pietanza in forno € quando l'indicatore & interamente
colorato di rosso.

Avvertenza: Per effetto dell'inerzia termica, la
temperatura visualizzata pud® discostarsi leggermente
dal valore di temperatura effettiva nel vano cottura.

Modalita Notte

Per risparmiare energia, dalle ore 22 alle ore 5.59 la
luminosita del display viene ridotta automaticamente ad
un valore piu basso.

Selettore girevole

Con il selettore girevole modificare i parametri
impostati, che sono visualizzati sul display ed
evidenziati con una linea rossa sottostante.

Negli elenchi di selezione, ad es. Programmi, dopo
['ultimo punto si ricomincia dall'inizio.

Nelle indicazioni di valori, ad esempio di peso, riportare
indietro nuovamente il selettore girevole quando ¢ stato
raggiunto il valore minimo 0 massimo.
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Modalita di funzionamento

L'apparecchio dispone di varie modalita di
funzionamento, che facilitano il funzionamento
dell'apparecchio.

Descrizioni piu precise al riguardo sono indicate nei
relativi capitoli.

Tipi di riscaldamento Per preparare al meglio le pietanze
—> "Uso dell'apparecchio”  Sono disponibili vari tipi di riscalda-

a pagina 79 mento che si addicono alla perfe-
zione.

Microonde Con il microonde € possibile cuocere,

—> "Il forno a microonde”  riscaldare o scongelare pit rapida-

a pagina 80 mente i piatti desiderati.

Funzionamento combinato In questo modo, in aggiunta ad un tipo

microonde di funzionamento e possibile attivare

anche il funzionamento a microonde.

Impostazioni di base

—> "Impostazioni di base"
apagina 86

Le impostazioni di base dell'apparec-
chio possono essere adeguate a
seconda dei desideri.

Tipi di riscaldamento

Affinché sia sempre possibile trovare il giusto tipo di
riscaldamento per la pietanza, vi illustriamo qui le
differenze e le diverse modalita di cottura.

| simboli relativi ai singoli tipi di riscaldamento
rappresentano un valido supporto per riconoscere
subito i giusti abbinamenti.

Microonde

Sono disponibili diverse potenze del microonde in livelli,
adatte a diversi tipi di pietanze e preparazioni. | livelli
microonde non corrispondono sempre esattamente
alla quantita di watt che l'apparecchio utilizza.

Sono disponibili i seguenti livelli di microonde.

A, Ariacalda 40°C Far ligvitare un impasto, sconge-

lare torte alla panna

100-230 °C  Per cuocere e arrostire su diun
piano.

- Grill Livelli grill: ~ Per grigliare alimenti sottili, ad es.
1 =ridotto  bistecche, salsicce o toast e per
2 - medio gratinare.
3 = elevato

¢ Grillventilato 100-230°C  Per la cottura arrosto di pollame,
pesci interi e grosse porzioni di
carne.

& Livellopizza 100-230°C  Per la preparazione di pizza e pie-
tanze che necessitano di molto
calore dal basso.

Valori predefiniti

Per ogni tipo di riscaldamento l'apparecchio indica una
temperatura o un livello predefiniti. | valori proposti
pOsSsono essere accettati o modificati nella rispettiva
area.
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90 1 ora e 30 minuti
180 1 ora e 30 minuti
360 1 ora e 30 minuti
600 1 ora e 30 minuti
900 watt 30 minuti

La funzione Microonde pud essere utilizzata da sola
oppure in abbinamento con tutti i tipi di riscaldamento.

Eccezioni:
¥ Livello microonde 900W
X Aria calda 40°C

Per scoprire come combinare il microonde con i vari tipi
di riscaldamento leggere qui di seguito:

Vano cottura

Diverse funzioni nel vano cottura facilitano il
funzionamento dell'apparecchio. Ad esempio, il vano
cottura viene illuminato interamente e una ventola di
raffreddamento protegge l'apparecchio dal
surriscaldamento.

Aprire lo sportello dell’apparecchio

Se durante il funzionamento viene aperto lo sportello,
l'apparecchio si arresta immediatamente. Chiudere lo
sportello premere sul campo DI, per poter riprendere il
funzionamento.

Illuminazione del vano cottura

Il vano di cottura & sempre illuminato durante il
funzionamento. Quando termina il funzionamento,
l'illuminazione si spegne.

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio,
l'illuminazione interna si attiva. Cid & utile ad esempio
durante la pulizia dell'apparecchio. Dopo ca. 15 minuti
l'illuminazione interna si spegne di nuovo
automaticamente.



Ventola di raffreddamento

L'apparecchio dispone di una ventola di
raffreddamento. La ventola di raffreddamento si attiva
durante il funzionamento. L'aria calda fuoriesce tramite
lo sportello.

Dopo l'utilizzo dell'apparecchio la ventola di
raffreddamento resta attiva ancora per un certo periodo
di tempo.

Attenzione!
Non coprire le fessure di aerazione. L'apparecchio si
surriscalderebbe.

Avvertenze

m Durante il funzionamento a microonde, I'apparecchio
rimane freddo. Tuttavia, la ventola di raffreddamento
entra in funzione e puod continuare a funzionare
anche quando il funzionamento a microonde &
terminato.

m Sul vetro dello sportello, sulle pareti interne e sulla
base pud formarsi della condensa. Questo € un
fenomeno normale che non compromette il corretto
funzionamento dell'apparecchio. Una volta terminata
la fase di cottura, eliminare I'acqua di condensa.

Accessori it

B Accessori

Si riceve qui una panoramica relativa agli accessori
forniti e al loro esatto utilizzo.

Attenzione!

Quando si preleva la stoviglia accertarsi che il piatto
girevole non si sposti. Verificare sempre che il piatto
girevole sia posizionato in modo corretto. Il piatto
girevole pu0 ruotare verso destra 0 verso sinistra.

Accessori in dotazione

Piatto girevole

Le pietanze che necessitano di
molto calore dal basso possono
essere preparate direttamente
sul piatto girevole.

Avvertenza: || piatto girevole
ruota verso sinistra o destra. k£
resistente al taglio. E possibile
tagliare la pizza in pezzi
direttamente sul piatto girevole.

Griglia bassa

Per il microonde e per cuocere
ed arrostire in funzionamento
i i Forno.

Avvertenza: Appoggiare la
griglia sul piatto girevole.

Griglia superiore
Griglia per arrostire, ad es.
bistecche, salsicce o toast
oppure adatta come superficie
i di appoggio, ad es. per teglie
basse per sformati.

Avvertenza: Appoggiare la
griglia sul piatto girevole.

Accessori speciali

Ulteriori accessori sono disponibili presso il servizio di
assistenza tecnica o il rivenditore specializzato.

Pirofila in vetro

Per brasati e sformati preparati al forno.

Teglia per pizza

Per |a preparazione di pizze e dolci rotondi di grandi dimensioni.

Inserto per cuocere a vapore per apparecchi a microonde
Cuocere i cibi al vapore in modo piu delicato e rapido
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[ Prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

Prima di poter utilizzare I'apparecchio nuovo &
necessario effettuare alcune impostazioni. Pulire inoltre
il vano di cottura e gli accessori.

L'apparecchio deve essere montato e collegato.

Collocazione del piatto girevole

Posizionare il piatto girevole con le rotelle "A", al centro
del fondo del vano di cottura, sull'apposito trascinatore
"B", come illustrato nella figura.

Avvertenze

m Non utilizzare mai I'apparecchio senza piatto
girevole.

m |l piatto girevole deve essere ben posizionato sul
supporto trascinatore.

m |l piatto girevole deve ruotare in tutte le modalita di
riscaldamento.

m Non caricare il piatto girevole di un peso superiore
ai 5 kg.

Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio & stato collegato alla corrente
oppure dopo un'interruzione della corrente, sul display
compare la richiesta di impostare I'orario. L'invito ad
impostare l'ora pud richiedere qualche secondo.

Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione
dell'orario & evidenziata con la linea rossa. Il
valore /2:00 lampeggia sul display e il simbolo ®© si

illumina. Impostare I'ora attuale.

1. Impostare |'ora servendosi del selettore girevole.
2. Premere il campo ©®.
L'ora € impostata.

Modifica dell'ora

Avvertenza: Per poter modificare I'ora, I'apparecchio
deve essere spento.

1. Premere due volte sul campo ®.

Sul display compaiono il simbolo ® e l'ora.
2. Impostare 'ora servendosi del selettore girevole.
3. Premere il campo ©®.

L'ora &€ impostata.
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Avvertenze

m Se dopo aver impostato I'ora non si preme sul
campo (B, il valore impostato viene acquisito
automaticamente dopo alcuni secondi.

m Se durante l'impostazione il selettore funzioni ¢ stato
mosso, a fine operazione deve essere riportato sulla
posizione zero. Soltanto allora & possibile utilizzare
l'apparecchio.

m E possibile nascondere l'ora al fine di ridurre il
consumo in stand-by dell'apparecchio.

Pulizia del vano di cottura e degli accessori

Prima di preparare per la prima volta le pietanze
nell'apparecchio, pulire il vano di cottura e gli accessori.

Pulizia del vano cottura

Per eliminare I'odore dell'apparecchio nuovo, riscaldare
il vano cottura vuoto tenendolo chiuso. Il modo ideale &
riscaldarlo per un'ora con aria calda & a 180°C.
Accertarsi che nel vano di cottura non siano presenti
residui di imballaggio.

1. Impostare Aria calda & utilizzando il selettore
funzioni.
2. Con il selettore girevole impostare 180°C.
3. Premere il campo Dl|.
L'apparecchio inizia a riscaldarsi.
Trascorsa un'ora disattivare l'apparecchio. Allo scopo
premere sul campo DIl e ruotare il selettore funzioni in
posizione zero.

Pulizia degli accessori

Prima di utilizzare gli accessori per la prima volta, pulirli
accuratamente con una soluzione alcalina di lavaggio
molto calda e un panno morbido.



Uso dell'apparecchio

Gli elementi di comando e le modalita di
funzionamento sono gia state apprese. Sono qui
illustrate le impostazione dell'apparecchio. Si apprende
cosa avviene nel momento dell'accensione e dello
spegnimento e come impostare le modalita di
funzionamento.

Accensione e spegnimento dell'apparecchio
Prima di eseguire qualsiasi impostazione, accendere
l'apparecchio.

Se l'apparecchio non serve, spegnerlo. Se per un
tempo prolungato non viene eseguita alcuna
impostazione, I'apparecchio si spegne
automaticamente.

Accensione dell’apparecchio

Ruotare il selettore funzioni per accendere
l'apparecchio.

Sul display compare un valore standard evidenziato con
la linea rossa sottostante. L’apparecchio & pronto per il
funzionamento.

Per le istruzioni relative alle modalita di funzionamento,
consultare i singoli capitoli.

Spegnere l'apparecchio

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

La funzione eventualmente in corso viene annullata.
Sul display viene visualizzata I'ora.

Avvertenza: Nelle impostazioni di base & possibile

stabilire se l'ora deve essere visualizzata o0 meno
quando l'apparecchio € spento.

Impostazione della modalita di
funzionamento

Dopo che ¢ stata selezionata una modalita di
funzionamento, i valori predefiniti sono visualizzati sul

display. E possibile avviare subito questa impostazione.

In generale vale quanto segue:

1. selezionare il tipo di riscaldamento servendosi del
selettore funzioni.

2. Se necessario effettuare ulteriori impostazioni.
A tale scopo premere sul rispettivo campo e
modificare il valore con il selettore girevole.

3. Premere il campo DII.
L'apparecchio si awia. Il LED DIl si illumina.

Uso dell'apparecchio it

Impostazione del tipo di riscaldamento e
della temperatura

Esempio: Aria calda & a 200°C.

1. Impostare il tipo di funzionamento Aria calda &
servendosi del selettore funzioni.
Sul display viene visualizzata la relativa temperatura
predefinita di 160°C.

2. Servendosi del selettore impostare la temperatura a
200°C.
3. Premere il campo DII.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED P|| si illumina.
La barra che indica la temperatura si colora.

Durante il funzionamento, la temperatura pud essere
modificata in qualsiasi momento servendosi del
selettore.

Avvertenze

m Terminato il riscaldamento, € normale che si
verifichino lievi oscillazioni di temperatura, a
seconda del tipo di riscaldamento.

m Durante il funzionamento non € possibile impostare
la temperatura a 40°C.

Impostazione della durata

—

. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.

2. Premere il campo O, fino a quando il simbolo |2 &
evidenziato con la linea rossa sottostante.

3. Impostare con il selettore girevole la durata
desiderata.

4. Premere il campo Dl

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED D|| si

illumina. Viene visualizzato 1o scorrere della durata.

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo Pl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED Dl| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DII.
Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.
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it Il forno a microonde

Interruzione del funzionamento

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Il funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

Riscaldamento rapido

Con il riscaldamento rapido l'apparecchio raggiunge la

temperatura impostata in modo particolarmente rapido.

Utilizzare il riscaldamento rapido quando sono state
impostate temperature superiori a 100 °C. Per i
seguenti tipi di riscaldamento €& disponibile la modalita
di riscaldamento rapido:

m & Aria calda (eccezione: aria calda 40 °C)
m X Grill ventilato
m & Livello pizza

Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la
pietanza nel vano cottura soltanto al termine della fase
di riscaldamento rapido.

1. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.
2. Premere il campo &.
Sul display si illumina il simbolo 83.
3. Premere il campo DIl
L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED D|| si
illumina.

Il riscaldamento rapido é terminato

Viene emesso un segnale acustico. Il simbolo 42 sul
display si spegne. Il funzionamento dell'apparecchio
prosegue con il tipo di riscaldamento e la temperatura
impostati. Introdurre la pietanza nel vano di cottura.

Interruzione del riscaldamento rapido

Premere il campo &. Il simbolo 82 sul display si
spegne. |l funzionamento dell'apparecchio prosegue
con il tipo di riscaldamento e la temperatura impostati.

Avvertenza: |l riscaldamento rapido si disattiva
automaticamente al piu tardi dopo 15 minuti.

Interruzione di sicurezza automatica

L'interruzione di sicurezza automatica viene attivata se
l'apparecchio resta in funzione per molto tempo senza
che sia stata impostata la durata di cottura. Il momento
in cui l'apparecchio si disattiva, dipende dal tipo di
funzionamento e dalla temperatura impostati.

Aria calda 40°C: 24 ore

Aria calda 100-230 °C: 5 ore
Grill ventilato e livello Pizza: 5 ore
Grill: 90 minuti

Esempio: se il forno funziona con aria calda a 160 °C,
si spegne automaticamente dopo ca. 5 ore.

Sul display compare £Z. L'apparecchio si spegne. Per
confermare, premere il campo D|l.
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Elll forno a microonde

Con il microonde & possibile cuocere, riscaldare o
scongelare in modo particolarmente rapido le pietanze.
Il forno a microonde pud essere utilizzato da solo
oppure in abbinamento alla funzione grill.

Per utilizzare il microonde in maniera ottimale,
osservare le avvertenze relative alle stoviglie e regolarsi
secondo le indicazioni presenti nelle tabelle poste alla
fine delle istruzioni per I'uso.

Stoviglia

Non tutte le stoviglie sono adatte per il microonde.
Affinché le pietanze siano scaldate senza danneggiare
I'apparecchio, utilizzare solo stoviglie adatte per il
microonde.

Stoviglie adatte

Sono appropriate le stoviglie termoresistenti in vetro,
vetroceramica, porcellana, ceramica o in materiale
plastico refrattario.Questi materiali sono permeabili alle
microonde.

E anche possibile utilizzare piatti di servizio. In questo
modo non sara pil necessario travasare gli alimenti. Le
stoviglie con decorazioni dorate 0 argentate possono
essere utilizzate soltanto nel caso in cui il costruttore
garantisca che esse siano adatte all'uso con il forno a
microonde.

Stoviglie non adatte

Le stoviglie in metallo non sono appropriate. Il metallo
non & permeabile alle microonde. Gli alimenti posti
entro contenitori in metallo restano freddi.

Attenzione!

Formazione di scintille: i componenti in metallo, per
esempio i cucchiaini contenuti nei bicchieri, devono
restare a una distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti
del vano di cottura e dal lato interno della porta. Le
scintille possono infatti danneggiare gravemente il vetro
interno della porta.

Test delle stoviglie

Non attivare mai il forno a microonde senza aver prima
inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita &
rappresentata dal breve test per le stoviglie.

In caso di dubbio circa I'adeguatezza delle stoviglie
all'uso nel forno a microonde, si consiglia di effettuare |l
seguente test.

1. Introdurre la stoviglia vuota nel vano di cottura per 2
- 1 minuto alla massima potenza.

2. Di tanto in tanto controllare la temperatura della
stoviglia.

La stoviglia deve essere fredda o tiepida.

Nel caso in cui sia calda o qualora si formino scintille,
la stoviglia non é adatta.
Interrompere il test.



AAvviso — Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte diventano
molto calde. Non toccare mai le parti ad alta
temperatura. Tenere lontano i bambini.

Livelli microonde

Le potenze microonde sono livelli e non corrispondono
sempre al numero di watt preciso che l'apparecchio
utilizza.

Sono disponibili i seguenti livelli microonde.

[l forno a microonde it

Impostazione microonde

Esempio: livello del microonde 600 Watt, durata
5 minuti.

1. Con il selettore funzioni selezionare la funzione
Microonde ¥.
L’apparecchio & pronto per il funzionamento. Sul
display viene visualizzata la potenza massima del
microonde %%, che pud essere modificata in
qualsiasi momento.

2. Selezionare il livello di potenza desiderato tramite il

campo touch Livello microonde.

90 1 ora e 30 minuti Per scongelare pietanze deli-
cate.

180 1 ora e 30 minuti Per scongelare e continuare la
cottura.

360 1 ora e 30 minuti Per cuocere la carne e riscal-
dare pietanze delicate.

600 1 ora e 30 minuti Per riscaldare e cuocere le pie-
tanze.

900 watt 30 minuti Per riscaldare i liquidi.

Valori predefiniti:

Per ogni livello microonde l'apparecchio propone una
durata, che puo essere accettata o modificata nella
rispettiva area.

La regolazione massima & prevista per riscaldare i
liquidi. Per proteggere l'apparecchio, dopo un po' di
tempo la potenza massima del microonde viene ridotta.
La potenza massima € di nuovo disponibile dopo un
tempo di raffreddamento.

Intervalli per impostazione del tempo

L'intervallo nella regolazione della durata di
funzionamento si modifica in base a quanto tempo dura
il funzionamento.

W

Sul display viene contrassegnato il livello microonde
e visualizzata una durata predefinita.

3. Impostare con il selettore girevole la durata

desiderata.

Avvertenza: E anche possibile impostare dapprima
la durata €, successivamente, il livello microonde.

4. Premere il campo Dl

(el

nc.nn
min II_II_I

0- 1 minuto 5 secondi
1-3 minuti 10 secondi
3- 15 minuti 30 secondi
15 minuti- 1 ora 1 minuto

1 ora-1 orae 30 minuti 5 minuti

(el

wUF55

La durata scorre sul display. Il LED D|| si illumina.
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it Il forno a microonde

La durata é trascorsa.

Viene emesso un segnale acustico. Aprire lo sportello
dell'apparecchio oppure premere su un qualunque
campo.

Modifica della durata

Modificare la durata con il selettore girevole. Dopo
alcuni secondi la modifica viene acquisita.

Modifica della potenza microonde

Premere sul campo %%, fino a quando nel display
compare il livello desiderato.

Avvertenze

m Premendo piu volte il livello di potenza passa dal
massimo al minimo.

m Se la funzione Microonde viene aggiunta dopo
l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa.
Awviare il funzionamento premendo il campo D||

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DII.
Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

Interruzione del funzionamento
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Il funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

impostare il funzionamento combinato
microonde

La funzione Microonde pud essere abbinata con tutti i
tipi di riscaldamento. L'apparecchio scalda e
contemporaneamente viene acceso il microonde. Cosi
la pietanza & pronta piu in fretta.

Possibilita di combinazioni
m A Aria calda

X Grill ventilato

& Livello pizza

 Grill

Eccezioni:
¥ Livello microonde 900W
& Aria calda 40°C
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Impostare la modalita combinata

Esempio: aria calda & 190 °C con microonde 360 W,
17 minuti.

1. Impostare il tipo di funzionamento Aria calda &
servendosi del selettore funzioni.

Compare il valore proposto per la temperatura.

2. Servirsi del selettore per impostare la temperatura
desiderata.

3. Premere sul campo Potenza microonde ¥%, fino a
quando nel display compare il livello selezionato.
Viene visualizzata la durata consigliata.

4. Impostare la durata servendosi del selettore
girevole.

5. Premere il campo DII.

Viene awviato il funzionamento e il LED P|| si illumina.
Viene visualizzato lo scorrere della durata.

La durata é trascorsa

Viene emesso un segnale acustico e la luce del
simbolo DIl si spegne. Il funzionamento combinato &
terminato. Premere su un qualunque campo per
eliminare il segnale acustico.

Modifica della potenza microonde

Premere sul campo %%, fino a quando nel display
compare il livello desiderato.

Avvertenze

m Premendo piu volte il livello di potenza passa dal
massimo al minimo.

m Se la funzione Microonde viene aggiunta dopo
l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa.
Awviare il funzionamento premendo il campo D||

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DII.

Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

i

Interruzione del funzionamento

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Il funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.



Bd Programmi automatici

Con i programmi automatici, cucinare &€ molto facile.
Basta selezionare il programma e inserire il peso della
pietanza. Il programma automatico acquisisce la
regolazione ottimale. E possibile selezionare da
Programmi 15.

Avvertenze

m Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se
non & possibile inserire il peso esatto, arrotondarlo
per eccesso o per difetto.

m Introdurre gli alimenti nel vano di cottura freddo.

m Per utilizzare i programmi occorre impiegare sempre
stoviglie resistenti al calore, adatte al sistema di
cottura a microonde, per esempio in vetro o
ceramica. Prestare attenzione alle avvertenze relative
agli accessori fornite nella tabella del programma.

m Per un risultato di cottura ottimale utilizzare soltanto
pietanze e carni in perfette condizioni, a temperatura
frigorifero. Per piatti surgelati utilizzare soltanto
pietanze tolte direttamente dal congelatore.

Impostazione del programma

Esempio nella figura: programma 3 con 1 kilogrammo
di peso.

1. Portare il selettore funzioni su programmi
automatici.P.
Sul display compare il primo numero di programma
e una proposta di peso.

2. Selezionare il numero del programma 3 servendosi
del selettore girevole.

080,

3. Premere il campo kg.
Sul display l'impostazione del peso & evidenziata
con la linea rossa.

Programmi automatici it

4. Impostare il peso di 1 chilogrammo servendosi del
selettore girevole.
L'apparecchio imposta automaticamente la durata
idonea al peso.

5. Premere il campo DlI.

[l programma si avvia. Sul display viene visualizzato il
tempo che scorre, la linea della temperatura e il LED D
sono luminosi.

=

o8 13 04

il

Avvertenze

m Prima dell'avvio & possibile passare da un
programma € da un peso all'altro premendo i
campi P e kg.

m Dopo l'avvio non e piu possibile modificare il numero
del programma ¢ il peso. E possibile controllare il
peso impostato premendo il campo kg.

Il programma é terminato

Viene emesso un segnale acustico. Il programma é
terminato, l'apparecchio smette di riscaldare.
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Cambio del programma

1. Premere per 4 secondi ca. sul campo DlI.
Il programma ¢ ripristinato.
2. Selezione del nuovo programma

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo Dl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DIl
Il funzionamento prosegue e il LED Dl si illumina.

Interruzione del funzionamento

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Il funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.
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it Programmi automatici

Tabella programmi

Scongelamento

P01

P02

P03

P04

Programmi di cottura

P05

P06

P07

Programmi cottura combinata

P08

P09

P10

P11

P12

P13

P14

P15
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Carne tritata 0,20-1,0
Pezzi di carne 0,20-1,0
Pollo, porzioni di pollo 0,40-1,80
Pane 0,20-1,0
Riso 0,05-0,20
Patate 0,15-1,0
Verdura 0,15-1,0
Sformato, congelato 0,40-1,20
Pollo, intero 0,50-2,0
Roastbeef, medio 0,50-15
Stufato di capocollo 0,50-2,0
Agnello, medio 0,80-2,0
Polpettone 0,50-15
Pesce, intero 0,30-1,0
Riso stufato con ingre- 0,05-0,20

dienti freschi

stoviglia bassa senza coper-
chio

sulla griglia bassa

stoviglia bassa senza coper-
chio

sulla griglia bassa

stoviglia bassa senza coper-
chio
sulla griglia bassa

stoviglia bassa senza coper-
chio
sulla griglia bassa

Stoviglia con coperchio
sulla griglia bassa

Stoviglia con coperchio
sulla griglia bassa

Stoviglia con coperchio
sulla griglia bassa

Stoviglia senza coperchio,
sulla griglia bassa
Stoviglia senza coperchio,
sulla griglia bassa
Stoviglia senza coperchio,
sulla griglia bassa
Stoviglia con coperchio,
sulla griglia bassa
Stoviglia con coperchio,
sulla griglia bassa
Stoviglia senza coperchio,
sulla griglia bassa
Stoviglia senza coperchio,
sulla griglia bassa

Stoviglia alta con coperchio,
sulla griglia bassa

Estrarre la carne tritata gia scongelata
dopo averla girata.

Quando si gira il cibo in cottura, eliminare il
liquido che ha prodotto, che non deve
essere riutilizzato in alcun caso, né messo
a contatto con altri alimenti.

Quando si gira il cibo in cottura, eliminare il
liquido che ha prodotto, che non deve
essere riutilizzato in alcun caso, né messo
a contatto con altri alimenti.

Si consiglia di far scongelare soltanto la
quantita di pane realmente necessaria, in
quanto il pane diventa presto raffermo.
Separare le fette se possibile.

Non utilizzare riso da cuocere negli appositi
sacchetti. Il riso fa molta schiuma durante
la cottura. Impostare il peso lordo (senza
liquido). Aggiungere al riso una guantita di
liquido 2 0 2,5 volte superiore.

tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua;
tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua;

L'altezza dello sformato non dovrebbe
superare 3 cm.

Petto rivolto verso il basso

Carne d'agnello della spalla o cosciotti
disossati.

L'altezza del polpettone non dovrebbe
superare 7 cm.

Squamare precedentemente la pelle del
pesce. Disporre il pesce nella teglia "come
se stesse nuotando".

Inserire solo il peso del riso. Sono adatti i
risi stufati con verdure, pesce o pollame.
Impiegare solo ingredienti freschi.



[€impostazione delle
funzioni durata

L'apparecchio € dotato di varie funzioni durata. Con il
campo tattile © & possibile aprire il menu e spostarsi
da una funzione all'altra. Nel display si illuminano i
simboli delle funzioni disponibili e la funzione
selezionata & evidenziata con la linea rossa sottostante.

L Timer Il timer funziona come un contaminuti, indi-
pendentemente dalla modalita e da altre fun-
zioni durata e non influisce sul funzionamento

dell'apparecchio.

Al termine di una durata impostata I'apparec-
chio interrompe automaticamente il funziona-
mento.

Finché non scorre nessun'altra funzione in
primo piano, I'apparecchio mostra 'ora sul
display.

|2 Durata

@ Ora

E possibile richiamare la durata con il campo ® solo
dopo aver impostato un tipo di riscaldamento. Il timer
pud essere impostato in qualsiasi momento.

Terminata una durata o il tempo del timer viene emesso
un segnale acustico. E possibile disattivare
anticipatamente il segnale premendo sul campo .

Avvertenza: La durata del segnale acustico puo essere
modificata nelle impostazioni di base. — "Impostazioni
di base" a pagina 86

Verifica delle impostazioni di durata

Se sono state impostate varie funzioni durata, sul
display compaiono i simboli corrispondenti. Viene
visualizzato lo scorrere della durata.

Per verificare il timer £, la durata [2| oppure I'orario (O,
& necessario premere sul campo O®, fino a quando il
relativo simbolo € evidenziato con la linea rossa
sottostante. Durante il funzionamento sono disponibili
soltanto timer e durata, quando l'apparecchio € in
standby sono disponibili soltanto timer e orario. |l
relativo valore compare sul display per alcuni secondi.

Impostazione del timer

[l timer pud essere utilizzato come un contaminuti da
cucina e funziona indipendentemente dall'apparecchio.
Il timer ha un proprio segnale acustico. E quindi
possibile capire se & trascorso il tempo impostato sul
timer oppure una durata.

1. Premere il campo .
Sul display si illumina il simbolo & e il simbolo del
tempo.
2. Impostare il tempo del timer servendosi del selettore
girevole.
Dopo pochi secondi viene acquisito il tempo impostato.
Il timer si avvia. Sul display si illumina il simbolo & e
viene visualizzato il tempo che scorre. Gli altri simboli di
tempo si spengono.

Impostazione delle funzioni durata it

Il tempo impostato con il timer é trascorso

Viene emesso un segnale acustico. Sul display
compare J0:00. Premere su un qualungue campo per

disattivare il timer.

Modifica del tempo del timer

Modificare il tempo del timer servendosi del selettore
girevole. Dopo alcuni secondi la modifica viene
acquisita.

Cancellazione del tempo del timer.

Con il selettore riportare il tempo del timer a J0:00.
Dopo alcuni secondi la modifica viene acquisita. Il timer
e disattivato.

Impostazione della durata

E possibile impostare la durata di cottura delle pietanze
sull'apparecchio. Una volta trascorso il tempo
impostato, I'apparecchio si disattiva automaticamente. Il
tempo di cottura non verra comunque superato.

Esempio nella figura: tipo di riscaldamento aria calda,

durata 45 minuti.

1. Impostare il tipo di riscaldamento servendosi del
selettore funzioni.
Sul display viene indicato un valore proposto per la
temperatura.

2. In caso di necessita regolare la temperatura con il
selettore girevole.

3. Premere due volte sul campo .
Il display viene visualizzato - - : - - e si accendono i
simboli del tempo.

4. Impostare una durata di 45 minuti servendosi del
selettore.

(]
minI_I :DD

C)

5. Toccare il campo Dll.

Il forno entra in funzione. Sul display viene visualizzato il
tempo che scorre e il LED DIl si illumina. Gli altri simboli
di tempo si spengono.
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La durata é trascorsa
Viene emesso un segnale acustico. L'apparecchio

I ixi

smette di riscaldare. Sul display compare 4L,

1. Premere il campo Q.

Il segnale si spegne.
2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
L'apparecchio & spento.

Modifica della durata

Modificare la durata con il selettore girevole. Dopo
alcuni secondi la modifica viene acquisita.

Cancellazione della durata

Se e impostata la funzione timer, premere innanzitutto

sul campo ©. Soltanto a questo punto & possibile
modificare la durata.

Servendosi del selettore riportare la durata su J0:00.

Dopo alcuni secondi la modifica viene acquisita.

Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio ¢ stato collegato alla corrente
oppure dopo un'interruzione della corrente, sul display

compare la richiesta di impostare l'orario. L'invito ad
impostare l'ora pud richiedere qualche secondo.

Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione

dell'orario & evidenziata con la linea rossa. |l
valore {2:00 lampeggia sul display e il simbolo O si
illumina. Impostare I'ora attuale.

1. Impostare |'ora servendosi del selettore girevole.
2. Premere il campo .
L'ora & impostata.

Modifica dell'ora

Avvertenza: Per poter modificare I'ora, l'apparecchio

deve essere spento.

1. Premere due volte sul campo ®.

Sul display compaiono il simbolo ® e l'ora.
2. Impostare I'ora servendosi del selettore girevole.
3. Premere il campo .

L'ora € impostata.

Avvertenze

m Se dopo aver impostato I'ora non si preme sul
campo G, il valore impostato viene acquisito
automaticamente dopo alcuni secondi.

m Se durante l'impostazione il selettore funzioni € stato
mMosso, a fine operazione deve essere riportato sulla
posizione zero. Soltanto allora & possibile utilizzare

l'apparecchio.
m E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il
consumo in stand-by dell'apparecchio.

86

£ Impostazioni di base

Sono disponibili diverse impostazioni che consentono
di utilizzare 'apparecchio in modo semplice ed ottimale.
Se necessario, le impostazioni possono essere

modificate.

Modifica delle i,mpostazioni di base

L'apparecchio deve essere spento.

1. Premere per alcuni secondi sul campo .

Sul display compare la prima impostazione di base.

2. Modificare l'impostazione di base servendosi del
selettore.

3. Toccare il campo ©.
Sul display viene visualizzata la prossima
impostazione di base. Con il campo ® & possibile
scorrere tutte le impostazioni di base e con il
selettore girevole & possibile modificarle.

4. Premere per alcuni secondi sul campo .

Tutte le impostazioni sono state acquisite.
Se l'apparecchio si trova in modalita standby, & sempre

possibile modificare le impostazioni.

Annulla

Se non si desidera memorizzare le modifiche, ruotare il
selettore funzioni. Le impostazioni di base vengono
eliminate senza memorizzarle.

Elenco delle impostazioni di base

Non tutte le impostazioni di base sono disponibili,
dipende dalle caratteristiche dell'apparecchio.

m
b

coc

(]
[n]
[XH]

m
cJ
g

n
C2
L

m
3
-J

Durata segnale acu- 7 = breve = 10
stico: secondi
£ = media = 30 3 =lunga=2
secondi minuti
Tasto del segnale & = spento
acustico
{ =acceso
Luminosita display i = bassa
2 = media 3 =forte
Indicazione dell'ora £ = spenta
{ = acceso
llluminazione del = spenta
vano cottura
{ = acceso
Impostaz. di fab- { =acceso
brica
£ = spento
Modalita demo { =acceso
{7 = spenta
Volume del segnale 7 = bassa
acustico 3 = clevata
2 = media

Segnale acustico una
volta terminata la
durata o il tempo
impostato sul timer

Segnale acustico se
viene premuto il tasto

Regolare laluminosita
del display

= visualizzazione
dell'ora sul display

Accendere e spe-
gnere l'illuminazione
del vano di cottura.

Riportare l'apparec-
chio alle impostazioni
di fabbrica

Attivazione e disattiva-
zione della modalita
demo

Avvertenza: . La mo-
dalita demo ¢ visibile
soltanto entro i primi 5
minuti dopo l'allaccia-
mento  dell'apparec-
chio.

Imposta il volume del
segnale acustico



E)Pulizia

Una cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a
mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizioni.
Sono qui illustrate le modalita di cura e pulizia
dell'apparecchio corrette.

AAvviso — Pericolo di scottature!

L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare mai le
superfici interne calde del vano di cottura o le
resistenze. Lasciar sempre raffreddare |'apparecchio.
Tenere lontano i bambini.

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!
L'infiltrazione di liquido pud provocare una scarica
elettrica. Non utilizzare detergenti ad alta pressione o
dispositivi a getto di vapore.

AAvviso — Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato della porta dell'apparecchio potrebbe
saltare. Non utilizzare raschietti per vetro, né detergenti
abrasivi 0 corrosivi.

Avvertenza: Gli odori sgradevoli, per esempio dovuti
alla preparazione di pesce, possono essere eliminati
facilmente. Aggiungere qualche goccia di succo di
limone in una tazza d'acqua. Inserire sempre un
cucchiaio nel recipiente, per evitare un ritardo nel
raggiungimento del punto di ebollizione. Far scaldare
l'acqua per ca. 1-2 minuti alla massima potenza del
microonde.

Detergenti adatti

Per non danneggiare le diverse superfici con I'utilizzo di
detergenti non appropriati, prestare attenzione alle
indicazioni della tabella. A seconda del tipo di
apparecchio, non tutti i campi sono presenti
sull'apparecchio.

Attenzione!

Danni alle superfici

Non utilizzare

m detergenti aggressivi o abrasivi,

detergenti a elevato contenuto di alcol,
spugnette dure o abrasive,

pulitrici ad alta pressione o a getto di vapore,
detergenti speciali per la pulizia a caldo.

Lavare bene le spugne nuove prima di utilizzarle.

Consiglio: Si consiglia di acquistare i prodotti per la
pulizia e la cura presso il servizio di assistenza tecnica.
Rispettare le istruzioni del produttore.

Panno in microfibra

Il panno in microfibra & particolarmente adatto alla
pulizia delle superfici delicate, quali vetro,
vetroceramica, acciaio inossidabile o alluminio.
Rimuove lo sporco liquido e unto in una sola passata.

N° d'ordine 466 148

Pulizia it

Panno per la cura delle superfici in acciaio inox

E possibile trattare le superfici con un panno imbevuto
di olio protettivo consigliato e testato (da ordinare
presso di noi) per rendere piu resistente la superficie ai
graffi e per rendere meno visibili le impronte digitali.

N° d'ordine 311 134
Olio protettivo per moderne superfici in acciaio inox

Lo stesso olio protettivo di cui € imbevuto il panno puod
essere ordinato presso di noi sotto forma di flacone.

N° d'ordine 311 567
Sgrassatore

Per una pulizia in profondita delle superficie sporche di
grasso difficile da rimuovere.

N° d'ordine 311 781

Lato frontale dell'appa-  Soluzione di lavaggio calda:

recchio pulire con una spugna e asciugare con un
panno morbido. Per la pulizia non utilizzare né
detergenti per vetro né raschietti per metallo
0 per vetro.

Display Pulire con un panno in microfibra oppure con
un panno leggermente inumidito. Non pulire
CON un panno bagnato.

Parte frontale dell'appa- Soluzione di lavaggio calda:

recchio con acciaio inox pulire con una spugna e asciugare con un
panno morbido. Rimuovere immediatamente
le macchie di calcare, grasso, amido e
albume. Macchie di questo tipo possono cor-
rodere la superficie. Speciali detergenti per
I'acciaio inox possono essere richiesti presso
il servizio clienti o presso i rivenditori specia-
lizzati. Per la pulizia non utilizzare né deter-
genti per vetro né raschietti per metallo o per
vetro.

Soluzione di lavaggio calda 0 acqua e aceto:
pulire con una spugna e asciugare con un
panno morbido.

In caso di sporco ostinato: utilizzare il deter-
gente per forno soltanto quando il vano di cot-
tura si & completamente raffreddato.
Utilizzare preferibilmente una spugnetta in
acciaio. Non utilizzare spray per forno né altri
detergenti aggressivi o abrasivi. Non sono
adatte neanche le spugnette abrasive, ruvide
0 in metallo, poiché graffiano la superficie.
Fare asciugare completamente le superfici
interne.

Incavo del vano dicot-  Panno umido:
tura non fare colare acqua nel comando del piatto
rotante all'interno dell'apparecchio.

Piatto girevole e anello  Soluzione di lavaggio calda:
quando viene nuovamente montato, il piatto
girevole deve innestarsi correttamente in
posizione.

Griglia Soluzione di lavaggio calda:
pulire con un detergente per acciaio inox
oppure in lavastoviglie.

Pannelli dello sportello  Detergente per vetro:
pulire con un panno spugna. Non utilizzare
raschietti per vetro.

Vano di cotturain
acciaio inox
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Guarnizione Soluzione di lavaggio calda:
pulire con un panno spugna, senza sfregare.
Non utilizzare per la pulizia raschietti per

metallo o per vetro.

Soluzione di lavaggio calda:
inumidire e pulire con un panno spugna o una
spazzola.

Accessori

Avvertenze

m Lievi differenze di colore sul lato frontale
dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali
quali vetro, plastica o metallo.

m Eventuali ombreggiature sui pannelli dello sportello,
simili a striature, sono dovute al riflesso
dell'illuminazione interna del vano di cottura.

B Malfunzionamento, che
fare?

Quando si verificano anomalie, spesso si tratta di
guasti facilmente risolvibili. Prima di rivolgersi al servizio
di assistenza clienti, si prega di tentare di eliminare
autonomamente il guasto, basandosi sulle indicazioni
fornite nella tabella.

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non
conforme rappresentano una fonte di pericolo. Le
riparazioni e le sostituzioni di cavi danneggiati devono
essere effettuate esclusivamente da personale tecnico
adeguatamente istruito dal servizio di assistenza
tecnica. Se l'apparecchio ¢ difettoso, staccare la spina
o il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio

Un guasto, che fare?

L'apparecchio non funziona

Sul display lampeggia {208 e siillumina
il simbolo (.

L'apparecchio non € in funzione. Sul
display compare una durata

|| forno microonde non funziona.

Le pietanze si riscaldano pit lentamente
del solito.

|| funzionamento in modalita microonde
viene interrotto senza alcun motivo evi-
dente.

E possibile impostare I'apparecchio, che
pero non riscalda. Lampeggiano i due
punti.

]

Sul display appare £ .
Sul display appare £2.

Sul display appare

3.
Sul display appare £4

£
£

Sul display appare
Sul display appare

C o
C oo
[ ]
[~
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di assistenza clienti.

Alcuni messaggi di errore si possono risolvere
autonomamente.

La spina non & inserita.
Interruzione dell’alimentazione elettrica
I fusibile e difettoso

Utilizzo improprio
Interruzione dell’alimentazione elettrica

Non & stato premuto il campo DIl dopo I'imposta-
zione.

Lo sportello non & stato chiuso correttamente.

Il campo P non & stato premuto.

E stato impostato un livello di potenza microonde
troppo basso.

E stata introdotta nell'apparecchio una quantita
maggiore del solito.

Le pietanze erano piu fredde del solito.
Il forno microonde presenta un‘anomalia.

L "apparecchio si trova in modalita demo.

Interruzione di sicurezza automatica termica atti-
vata.

Interruzione di sicurezza automatica attivata.

La funzione Forno € guasta.

Interruzione di sicurezza automatica termica atti-
vata.

Umidita nel pannello comandi.
Riscaldamento rapido non possibile.

Inserire la spina
Verificare se la lampada della cucina funziona.

Verificare se il fusibile dell'apparecchio nell'apposita
scatola € a posto.

Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Riattivarlo
dopo circa 10 secondi.

Regolare nuovamente l'ora.

Premere il tasto || o cancellare l'impostazione sele-
zionando un'altra funzione con il selettore funzioni.

Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui
di cibo 0 da un corpo estraneo.

Premere il campo DI.
Selezionare una potenza microonde superiore.

Quantita raddoppiata: tempo raddoppiato.

Mescolare o girare di tanto in tanto le pietanze.

Se questa anomalia continua a manifestarsi, contat-
tare il servizio di assistenza tecnica.

Disattivazione della modalita demo nelle impostazioni
di base.

Avvertenza: . La modalita demo ¢ visibile soltanto en-
tro i primi 5 minuti dopo I'allacciamento dell'apparec-
chio.

Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Premere un tasto qualsiasi o ruotare il selettore gire-
vole.

Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Lasciare asciugare il pannello di comando.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.



Pl Servizio assistenza clienti

[l servizio di assistenza tecnica & a disposizione per
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del
servizio di assistenza clienti quando non & necessario.

Codice del prodotto (E) e codice di
produzione (FD)

Quando si contatta il servizio clienti indicare sempre il
codice del prodotto (E) e il codice di produzione (FD),
in modo da poter ricevere subito un'assistenza mirata.
Aprendo la porta dell'apparecchio, la targhetta con i
numeri in questione si trova in alto a destra. Per avere
subito a disposizione le informazioni utili in caso di
necessita, si consiglia di riportare subito qui i dati
relativi all'apparecchio e il numero di telefono del
servizio di assistenza tecnica.

Codice del pro- Codice di pro-
dotto (E) duzione (FD)

Servizio di assistenza
tecnica

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del tecnico del servizio di

assistenza non & gratuito anche se effettuato durante il

periodo di garanzia.

Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso
elenco dei centri di assistenza clienti.

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-522822

Linea verde
CH 0848 840 040

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo

modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di

ricambio originali per il vostro apparecchio.

Servizio assistenza clienti it

Acrilamide negli alimenti

Quali sono gli alimenti interessati?

L'acrilamide si genera principalmente in prodotti a base
di cereali e patate, quali ad es. patate fritte, patatine,
toast, pagnotte, pane o dolci da forno riscaldati a
temperature elevate (biscotti, panpepato, biscotti
speziati).

Generale Impostare valori minimi per i tempi di cot-
tura. Far dorare gli alimenti, evitando che
diventino troppo scuri. | prodotti da cot-
tura spessi e di grandi dimensioni con-
tengono meno acrilamide.

Con Aria calda con temperatura max. di
180 °C La presenza di uova o tuorli
riduce la formazione di acrilamide.

Biscotti Con Aria calda con temperatura max. di
180 °C La presenza di uova o tuorli
riduce la formazione di acrilamide.

Distribuire le patatine in modo uniforme
nell'accessorio in un unico strato. Cuo-
cere almeno 400 g per volta in modo che
le patatine non secchino.

Cottura al forno

Patate fritte al forno
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Bl Testati nel nostro
laboratorio

Qui di seguito, viene proposta una selezione di
pietanze con le relative impostazioni ottimali. Inoltre,
viene indicato il tipo di riscaldamento, la temperatura o
la potenza microonde da utilizzare per cuocere nel
modo migliore la pietanza. Sono riportate indicazioni
sugli accessori adatti e sui livelli di inserimento piu
opportuni per le varie ricette. Le istruzioni sono
corredate da consigli sulle stoviglie da utilizzare e sulla
preparazione dei piatti.

Avvertenze

m | valori della tabella valgono sempre per
l'introduzione dei cibi nel vano di cottura freddo e
vuoto. Preriscaldare unicamente se indicato nelle
tabelle. Prima dell'utilizzo, rimuovere dal vano di
cottura tutti gli accessori che non occorrono.

m Rivestire gli accessori con la carta forno solo dopo il
preriscaldamento.

m | tempi di cottura riportati nelle tabelle costituiscono
valori indicativi e dipendono dalla qualita e dalle
caratteristiche degli alimenti stessi.

m Utilizzare gli accessori forniti in dotazione. Presso il
servizio di assistenza tecnica o i rivenditori
specializzati & possibile acquistare accessori
speciali e supplementari.

m Estrarre sempre gli accessori o le stoviglie dal vano
di cottura utilizzando una presina.

Scongelare, riscaldare e cuocere con la
funzione microonde

Le tabelle seguenti riportano le possibilita di cottura e |
parametri di impostazione per il microonde.

| tempi di cottura riportati nelle tabelle costituiscono
valori indicativi che dipendono dal tipo di pentola, dalla
qualita, dalla temperatura e dalle caratteristiche degli
alimenti.

Nelle tabelle sono spesso riportati gli intervalli di tempo.
Impostare dapprima il tempo minimo e, se necessario,
prolungarlo.

| valori di quantita indicati nelle tabelle potrebbero
essere differenti da quelli di cui si dispone. Esiste a
riguardo una regola generale: doppia quantita - quasi
doppia durata, meta quantita - meta durata.

Posizionare sempre la stoviglia/pentola al centro della
griglia inferiore. In questo modo, le microonde possono
raggiungere tutti i lati delle pietanze.

Scongelamento

Avvertenze

m Posizionare gli alimenti surgelati in un contenitore
aperto sulla griglia.

m Le parti delicate, quali cosce e ali del pollo o le parti
grasse dell'arrosto, possono essere coperte con
pezzettini di pellicola di alluminio. Evitare che la
pellicola entri in contatto con le pareti interne del
vano di cottura. Trascorsa la meta del tempo di
scongelamento, & possibile rimuovere la pellicola di
alluminio.

m Nel frattempo girare o mescolare 1 - 2 volte gli
alimenti. Le porzioni di maggiori dimensioni devono
essere girate ripetutamente. Quando si girano gl
alimenti, rimuovere il liquido formatosi durante la
fase di scongelamento.

m Lasciare riposare il cibo scongelato per altri 10 -
60 minuti a temperatura ambiente in modo da
uniformare la temperatura. Nel caso di pollame &
possibile estrarre le interiora.

Carne intera di manzo, vitello o maiale 800 ¢

180 W, 15 min. + 90 W, 10-20 min.
180 W, 20 min. + 90 W, 15-25 min.
180 W, 30 min. + 90 W, 20-30 min.
180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.

180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 15 min. + 90 W, 25-30 min.
180 W, 20 min. + 90 W, 30-40 min.
180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.

(con 0 senza 0ss0) 1kg
1,5kg
Pezzi o fettine di carne di manzo, vitelloo 200 g
maiale 500 g
800 g
Carne tritata, mista 2004 90 W, 10-15 min.
500¢g
800 ¢
Pollame o pezzi di pollo 600¢
1,2 kg
Anatra 2 kg
Filetto, cotoletta o fette di pesce 400 ¢
Pesce intero 300¢
600 g
Verdure, ad es. piselli 300¢ 180 W, 10-15 min.
600 g

90

180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.

Girare ripetutamente.

Separare le parti scongelate girando gli ali-
menti

Se possibile surgelare in posizione piana.
Girare ripetutamente, togliere le porzioni di
carne gia scongelate

Girare di tanto in tanto

Girare ripetutamente.
Separare le parti scongelate

Mescolare di tanto in tanto con cautela.
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Frutta, ad es. lamponi 3004 180 W, 7-10 min. Mescolare di tanto in tanto con cautela,
500 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min, separare le parti scongelate

Sciogliere il burro 125¢ 180 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min. Rimuovere completamente la confezione.
250 ¢ 360 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min.

Pane intero™** 5004 180 W, 6 min. + 90 W, 5-10 min. Girare di tanto in tanto
1kg 180 W, 12 min. + 90 W, 15-25 min.

Dolci, asciutti, ad es. torte morbide 5004 90 W, 15-20 min. Solo per dolci senza glassa, panna o crema;
750 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. separare le porzioni di dolce 'una dall'altra

Dolci, con ripieno succoso, ad es. tortadi 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Solo per dolci senza glassa, panna o crema.

frutta, torta diricotta 750 180 W, 7 min. + 90 W, 10-15 min.

Scongelare, riscaldare o cuocere prodotti surgelati

Avvertenze

m Togliere i piatti precotti dalla confezione. In una
pentola adatta al forno microonde riscaldano piu
rapidamente e in modo piu uniforme. | diversi
componenti delle pietanze si scaldano in tempi
diversi.

m Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente. Di
conseguenza, & preferibile distribuire le pietanze
nella stoviglia in uno strato piu sottile possibile. Si
consiglia di non sovrapporre gli alimenti.

Coprire sempre gli alimenti. Se non si dispone di un
coperchio adatto, utilizzare un piatto o una pellicola
speciale adatta ai forni a microonde.

Girare o mescolare le pietanze 2 -3 volte durante la
cottura.

Dopo aver scaldato il cibo, lasciarlo riposare per altri
2 - minuti di modo che la temperatura si uniformi.
Prelevare sempre le stoviglie utilizzando il guanto da
forno o le presine.

Il gusto tipico degli alimenti viene conservato. Per
questo motivo non eccedere nell'uso di sale e
spezie.

Menu e piatti pronti o precotti 300-400 g 600 W, 10-15 min.
Minestra 400-500 g 600 W, 8-10 min.
Pasticci 500¢ 600 W, 10-15 min.
1kg 600 W, 20-25 min.
Fette o pezzi di carne con sugo, ad es. 500¢ 600 W, 15-20 min.
gulasch 1kg 600 W, 25-30 min.
Pesce, ad es. filetto 400 g 600 W, 10-15 min.
800 g 600 W, 18-20 min.
Contorni, ad es. riso, pasta 250 ¢ 600 W, 2-5 min.
500 ¢ 600 W, 8-10 min.
Verdure, ad es. piselli, broccoli, carote 300¢ 600 W, 8-10 min.
600 g 600 W, 15-20 min.
Spinaci con panna 450 g 600 W, 11-16 min.

Togliere la pietanza dalla confezione, coprire le
pietanze

Stoviglie con coperchio,

Stoviglie con coperchio,

Stoviglie con coperchio,

Con coperchio

Stoviglie con coperchio, aggiungere liquido
stoviglie con coperchio; aggiungere 1 cucchiaio

di acqua

Cuocere senza aggiungere acqua
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Riscaldare le pietanze

AAvviso — Pericolo di bruciature!

Durante il riscaldamento di liquidi si pu0 verificare un
ritardo nel processo di ebollizione. In altri termini, la
temperatura di ebollizione viene raggiunta senza che si
formino le tipiche bollicine di vapore. Anche un urto
leggero del recipiente pud causare l'improwvviso
traboccare del liquido o la formazione di spruzzi.
Quando si riscaldano liquidi, aggiungere sempre un
cucchiaio nel contenitore in modo da evitare un ritardo
del processo di ebollizione.

Attenzione!

| componenti in metallo, per esempio i cucchiai
contenuti nei bicchieri, devono restare a una distanza
non inferiore a 2 cm dalle pareti del forno e dal lato
interno della porta. Le scintille potrebbero infatti
danneggiare gravemente il vetro interno della porta.

Avvertenze

m Togliere i piatti precotti dalla confezione. In una
pentola adatta al forno microonde riscaldano piu
rapidamente e in modo piu uniforme. | diversi
componenti delle pietanze si scaldano in tempi
diversi.

m Coprire sempre gli alimenti. Se non si dispone di un
coperchio adatto, utilizzare un piatto o una speciale
pellicola adatta ai forni a microonde.

m Girare o mescolare piu volte durante la cottura.
Controllare la temperatura.

m Dopo aver scaldato il cibo, lasciarlo riposare per altri
2-5 minuti in modo che la temperatura si uniformi.

m Prelevare sempre le stoviglie utilizzando il guanto da
forno o le presine.

Menu e piatti pronti o precotti 350-500 g 600 W, 5-10 min. Togliere la pietanza dalla confezione, coprire le
pietanze

Bevande 150 ml 900 W, 1-2 min. Attenzione!

300 ml 900 W, 2-3 min. Mette(e un cucchiaio nel contenitore in yetro,
: non riscaldare troppo le bevande alcoliche;

500 mi 900 W, 3-4 min. controllare di tanto in tanto

Alimenti per bambini ad es. biberon 50 ml 360 W, ca. 1 min. Collocare sul fondo i biberon senza tettarella/
100 ml 360 W. 1-2 min tappo; terminata la fase di riscaldamento,

: e scuotere 0 mescolare; controllare assoluta-

200 ml 360 W, 2-3 min. mente la temperatura

Minestra

1 tazza 175¢ 900 W, 2-3 min.

2 tazze da175¢g 900 W, 4-5 min.

4 tazze da175¢g 900 W, 5-6 min.

Fette 0 pezzi di carne con sugo, ad es. 500¢ 600 W, 10-15 min. Con coperchio

gulasch

Pasticcio* 400 ¢ 600 W, 5-10 min. Stoviglie con coperchio,
800¢g 600 W, 10-15 min.

Verdura 150 g 600 W, 2-3 min. Aggiungere un po' di liquido
3004 600 W, 3-5 min.

92



Cuocere gli alimenti

Avvertenze

Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente. Di
conseguenza, e preferibile distribuire le pietanze
nella stoviglia in uno strato piu sottile possibile. Si
consiglia di non sovrapporre gli alimenti.

Coprire con un coperchio e far cuocere come
indicato. Se non si dispone di un coperchio adatto,
utilizzare un piatto o una pellicola speciale adatta ai
forni a microonde.

Testati nel nostro laboratorio it

m |l gusto tipico degli alimenti viene conservato. Per
questo motivo non eccedere nell'uso di sale e
spezie.

m Dopo aver cotto il cibo, lasciarlo riposare per altri 2 -
5 minuti di modo che la temperatura si uniformi.

m Prelevare sempre le stoviglie utilizzando il guanto da
forno o le presine.

Ppllo intero, fresco senzainte- 1,5 kg 600 W, 30-35 min.
riora
Filetto di pesce, fresco 400 g 600 W, 5-10 min.
Verdura, fresca 250 ¢ 600 W, 5-10 min.
500¢ 600 W, 10-15 min.
Patate: 250 g 600 W, 8-10 min.
5004 600 W, 11-14 min.
750 g 600 W, 15-22 min.
Riso 125¢
250 ¢
Dolci, ad es. budino (istantaneo) 500 m 600 W, 7-9 min.
Frutta, composta di frutta 5004 600 W, 9-12 min.

Popcorn per il microonde

Avvertenze

Utilizzare sempre stoviglie in vetro refrattarie e
basse, ad es. il coperchio di uno stampo, un piatto
di vetro o una tazza (pyrex)

Posizionare sempre la stoviglia sulla griglia.

Non utilizzare stoviglie in porcellana o piatti troppo
concavi.

Effettuare l'impostazione come descritto nella
tabella. A seconda del prodotto e della quantita pud
essere necessario adeguare il parametro di tempo.

600 W, 7-9 min. + 180 W, 15-20 min.
600 W, 10-12 min. + 180 W, 20-25 min.

Girare trascorsa meta del tempo impostato.

tagliare in pezzi di dimensioni uguali; ogni 100 g
aggiungere 1-2 cucchiai di acqua; mescolare di
tanto in tanto

tagliare in pezzi di dimensioni uguali; ogni 100 g
aggiungere 1-2 cucchiai di acqua; mescolare di
tanto in tanto

Aggiungere I'acqua in quantita doppia; utilizzare
una stoviglia profonda, con coperchio

ditanto in tanto girare con la frusta 2-3 volte

m Per evitare che i popcorn si brucino, dopo 1 minuto
e 30 secondi estrarre la busta dei popcorn e
scuoterla. Fare attenzione a non bruciarsi!

AAvviso — Pericolo di scottature!

m Aprire con cautela il sacchetto dei popcorn poiché
potrebbe fuoriuscire vapore caldo.

m  Non impostare mai la potenza microonde massima.

Popcorn per il microonde

1 sacchetto da 100g

Consigli per la cottura al microonde

Non sono indicate le impostazioni da effettuare relativamente alla
quantita di cibo che si intende preparare.

Il cibo si & asciugato troppo.

Al'termine del tempo impostato il cibo non & ancora scongelato, caldo
0 cotto.

Al termine del tempo impostato il cibo si & surriscaldato ai bordi, ma la
parte centrale non € ancora cotta.

Dopo lo scongelamento il nucleo centrale del pollame o della carne e
ancora surgelato.

Stoviglia, griglia 600 W, 3-5 min.

Prolungare o ridurre i tempi di cottura basandosi sulla seguente regola
approssimativa:

Quantita raddoppiata = tempo quasi raddoppiato
Quantita dimezzata = tempo dimezzato

La prossima volta impostare un tempo di cottura pit breve o selezionare una
potenza microonde inferiore. Coprire a pietanza e aggiungere pit liquido.

Impostare un tempo piti lungo. Grandi quantita e alimenti piti spessi necessi-
tano di tempi pit lunghi.

Durante la cottura mescolare di tanto in tanto e la prossima volta selezionare
una potenza inferiore e un tempo di cottura piti lungo.

La prossima volta selezionare una potenza microonde inferiore. Girare anche
pit volte I'alimento da scongelare se la quantita é elevata.
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m Per ulteriori informazioni vedere Consigli per la cottura
al forno in fondo alle tabelle.
m Posizionare sempre la teglia al centro della griglia

Dolci e biscotti
Tabelle

Avvertenze

m | parametri di tempo si riferiscono all'inserimento nel

forno freddo.

m Latemperatura e la durata della cottura dipendono
dal tipo e dalla quantita d'impasto. Percio nelle
tabelle sono riportati i campi di temperatura. Iniziare
con un valore inferiore e, se necessario, impostare la
volta successiva un parametro piu elevato. Una
temperatura inferiore permette una doratura piu

uniforme.

inferiore.

Stampi per dolci

Avvertenza: Gli stampi per dolci pit indicati sono quelli

scuri in metallo.

Torta morbida, semplice Stampo a ciambella/rettango- 170-180 90 40-50
lare

Torta morbida, delicata (ad es. torta Stampo a ciambella/rettango- 150-170 70-90

margherita)* lare

Fondi di torta a impasto morbido fStampo per fondi di dolci alla 160-180 30-40
rutta

Dolce alla frutta delicato, impasto fine  Stampo a cerniera/da budino 170-180 90 3545

Pan di Spagna, 2 uova Stampo per fondi di dolci alla 160-170 20-25
frutta

Pan di Spagna, 6 uova Stampo a cerniera scuro 170-180 3545

Fondi di pasta frolla con bordo Stampo a cerniera scuro 170-190 30-40

Torta alla frutta o al quark con fondo di  Stampo a cerniera scuro 170-190 180 3545

pasta frolla*

Dolce svizzero (Schweizer Wahe)** Stampo a cerniera scuro 190-200 45-55

Gugelhupf (dolce all'uvetta) Stampo per Gugelhupf 170-180 40-50

Pizza, fondo sottile, farcitura scarsa**  Teglia per pizza rotonda 220-230 15-25

Torte salate* Stampo a cerniera scuro 200-220 50-60

Torta di noci Stampo a cerniera scuro 170-180 90 35-45

Pasta lievitata con ripieno asciutto Teglia per pizza rotonda 160-180 50-60

Pasta lievitata con ripieno succoso Teglia per pizza rotonda 170-190 5565

Treccia lievitata con 500 g di farina Teglia per pizza rotonda 170-190 3545

Stollen con 500 g di farina Teglia per pizza rotonda 160-180 60-70

Strudel, dolce Teglia per pizza rotonda 190-210 180 35-45

Biscattini Teglia per pizza rotonda 150-170 25-35

Amaretti Teglia per pizza rotonda 110-130 3545

Meringa Teglia per pizza rotonda 100 80-100

Muffin Teglia per muffin sulla griglia 160-180 35-40

Bigné Teglia per pizza rotonda 200-220 35-45

Dolci pasta sfoglia Teglia per pizza rotonda 190-200 3545

Dolci di pasta lievitata Teglia per pizza rotonda 200-220 25-35
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Pane con lievito madre con 1,2 kg di farina
Panfocaccia*

Pagnotte

Pagnotte, pasta lievitata, dolci

Testati nel nostro laboratorio

Teglia per pizza rotonda 210-230 50-60
Teglia per pizza rotonda 220-230 25-35
Teglia per pizza rotonda 210-230 25-35
Teglia per pizza rotonda 200-220 15-25

Consigli per la cottura al forno

Si desidera seguire una propria ricetta.
Si desidera utilizzare uno stampo in silicone, in

Vetro, in plastica o in ceramica.

Si desidera verificare che la torta morbida sia
completamente cotta.

[l dolce si sgonfia.

Il dolce & cresciuto al centro, ma non sui bordi.
[l dolce diventa troppo scuro.

Il dolce & troppo secco.

[l pane o il dolce (ad es. la torta di ricotta) ha un

bell'aspetto, ma & appiccicoso all'interno (& pre-

sente dell'acqua).

Il dolce non si stacca capovolgendolo.

Si & provveduto a misurare la temperatura del
forno con un proprio termometro e si é rilevata
una differenza rispetto al parametro stabilito.

Tra lo stampo ¢ |a griglia si generano delle scin-

tille.

it

Fare riferimento a una ricetta simile tra quelle contenute nelle tabelle.

Lo stampo deve essere refrattario fino a 250 °C. Quando si utilizzando questi stampi, i dolci riman-
gono pit chiari. Se si attiva il microonde, la durata di cottura risultera minore rispetto alle indica-
zioni della tabella.

Circa 10 minuti prima della fine del tempo impostato per la cottura, bucare la parte piu alta del
dolce con un bastoncino di legno. Se la pasta non vi aderisce pid, il dolce & pronto.

La prossima volta utilizzare meno liquido oppure ridurre la temperatura del forno di 10 gradi e
aumentare il tempo di cottura. Prestare attenzione al tempo di lavorazione indicato nella ricetta.

Imburrare soltanto il fondo dello stampo a cerniera. A cottura ultimata, staccare con attenzione il
dolce dallo stampo servendosi di un coltello.

Selezionare una temperatura inferiore e prolungare leggermente la cottura del dolce.

A cottura ultimata, perforare il dolce con uno stuzzicadenti, in modo da creare dei piccoli fori. Irri-
gare poi con succo di frutta o con un liguore. La prossima volta selezionare una temperatura di
10 superiore e ridurre i tempi di cottura.

La volta successiva utilizzare meno liquido e prolungare leggermente la cottura a una temperatura
inferiore. Per i dolci con guarnitura succosa, far cuocere dapprima il fondo, quindi cospargere con
mandorle 0 pangrattato e applicare successivamente la guarnitura corrispondente. Rispettare le
istruzioni e i tempi di cottura indicati nelle ricette.

Una volta ultimata la cottura, lasciare raffreddare il dolce per altri 5 -10 minuti. In questo modo si
stacchera piu facilmente dallo stampo. Se non si stacca ancora, separarlo dai bordi con un col-
tello, operando con cautela. Provare a rovesciare nuovamente il dolce e coprire ripetutamente lo
stampo con un panno bagnato e freddo. La prossima volta imburrare bene lo stampo e cospar-
gere con pangrattato.

Dopo un periodo di tempo prestabilito, la temperatura del forno viene misurata dal produttore con

una griglia di prova collocata al centro del vano di cottura. Le stoviglie e gli accessori utilizzati influ-
iscono sul valore misurato, di conseguenza nel corso di proprie misurazioni viene sempre rilevato

un valore differente.

Verificare che le superfici esterne dello stampo siano pulite. Modificare la posizione dello stampo
nel vano di cottura. Se non si ottiene alcun risultato, continuare la cottura senza microonde. La
durata di cottura si prolunga.
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Cottura arrosto e al grill

Tabelle

La temperatura e la durata della cottura dipendono
dalla quantita e dal tipo di pietanza. Percid nelle tabelle
sono riportati i campi di temperatura. Iniziare con un
valore inferiore e, se necessario, impostare la volta
successiva un parametro piu elevato.

Per ulteriori informazioni consultare la sezione Consigli
per la cottura arrosto e al grill in appendice alle tabelle.

Stoviglie

Si possono utilizzare stoviglie resistenti al calore e
adatte all'uso nel forno a microonde. | tegami in metallo
sono adatti unicamente alla cottura senza microonde.

Le stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi di presine
per estrarre le pentole dal forno.

Posare la stoviglia in vetro calda su un canovaccio
asciutto. Il vetro pud rompersi se la base d'appoggio &
fredda o bagnata.

Avvertenze per la cottura di arrosti

Avvertenze

m Per la cottura degli arrosti di carne e pollame
utilizzare una teglia alta.

m Accertarsi che le stoviglie siano adatte alle
dimensioni del vano cottura. Non devono essere
troppo grandi.

Carne di manzo

Avvertenze

m Girare il brasato di manzo trascorsi V5 e i %3 del
tempo. Alla fine lasciare riposare ancora per ca. 10
minuti.

Brasato di manzo, ca. 1 kg Stoviglia con coperchio

Filetto di manzo, medio, ca. 1 Stoviglia senza coper-

kg chio

Roastbeef, medio, ca. 1 kg Stoviglia senza coper-
chio

Bistecche, medie, spessore 3 Griglia superiore ]

cm

Carne di vitello

Avvertenza: Girare l'arrosto e lo stinco di vitello
trascorsa la meta del tempo. Alla fine lasciare riposare
ancora per ca. 10 minuti.

m Carne:
ricoprire il fondo della stoviglia con un po' di liquido.
Per lo stufato aggiungere una quantita di liquido
leggermente maggiore. Trascorsa la meta del
tempo, girare i pezzi di carne. Quando l'arrosto &
pronto, lasciarlo riposare per altri 10 minuti nel forno
spento e chiuso in modo che il sugo della carne si
distribuisca meglio.

m Pollame:
girare i pezzi di carne trascorsi %3 del tempo.

Avvertenze per la cottura al grill

Avvertenze

m Durante la cottura al grill tenere sempre chiusa la
porta del forno e non preriscaldare.

m Per la cottura al grill, scegliere cibi con spessore
possibilmente uguale. Le bistecche devono avere
uno spessore non inferiore a 2-3 cm in modo che si
rosolino uniformemente senza seccarsi. Si consiglia
di salare le bistecche soltanto dopo la cottura al grill.

m Girare i pezzi da cuocere al grill con una pinza da
grill. Bucandola con una forchetta, la carne perde la
sua parte liquida e risultera asciutta.

m La carne scura, ad es. di manzo, rosola piu
velocemente della carne chiara di vitello o maiale. La
carne bianca e il pesce spesso risultano poco dorati
in superficie, ma cotti e morbidi all'interno.

m L'elemento grill si attiva e disattiva automaticamente.
Si tratta di un fenomeno normale. la cui frequenza
dipende dal grado grill impostato.

m Girare il filetto di manzo e il roastbeef trascorsa la
meta del tempo. Alla fine lasciare riposare ancora
per ca. 10 minuti.

m Girare le bistecche trascorsi 5 del tempo.

180-200 - 120-143
180-200 90 3040
210-230 180 3040

ogni lato: 10-15

Arrosto divitello, ca. 1 kg Stoviglie con coper- 180-200
chio,

Stinco di vitello, ca. 1,5 kg Stoviglie con coper-
chio,
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Carne di maiale

Avvertenze m Disporre l'arrosto nella pentola con la cotenna rivolta

m  Girare gli arrosti di maiale magri e gli arrosti senza verso l'alto. Forare la cotenna. Non girare l'arrosto.
cotenna trascorsa la meta del tempo. Alla fine Alla fine lasciare riposare ancora per ca. 10 minuti.
lasciare riposare ancora per ca. 10 minuti. m Non girare il filetto e la costata di maiale. Alla fine

lasciare riposare ancora per ca. 5 minuti.
m Girare la bistecca di coppa trascorsi % del tempo.

Carne di maiale Accessori Tipodi Temperaturain  Potenza microonde Durata in minuti
riscalda- °C, livello grill in Watt
mento
Arrosto senza cotenna Stoviglia con coperchio 220-230 180 40-50
(ad es. coppa), ca. 750 g*
Arrosto con cotenna Stoviglia senza coper- 190-210 - 130-150
(ad es. spalla) ca. 1,5 kg* chio
Filetto di maiale, ca. 500 g* Stoviglia con coperchio 220-230 90 25-30
Arrosto di maiale magro, ca. 1kg*  Stoviglia con coperchio 210-230 90 60-80
Costata di maiale con 0sso, ca. 1 kg* Stoviglia senza coper- - - 360 4545
chio
Bistecca di coppa, spessore 2 cm** ™ 3 - 1° lato: ca. 1520

2° lato: ca. 10-15
* Griglia inferiore
** @riglia superiore

Agnello

Avvertenza: Girare i cosciotti d'agnello trascorsa meta
del tempo impostato.

Carne d'agnello Accessori Tipo di ri- Temperaturain  Potenza microonde Durata in minuti.
scalda- °C in watt
mento:
Costolette di agnello con 0sso, ca.1  Stoviglia senza coperchio. 210-230 - 40-50
kg
Cosciotto d'agnello disossato, cot-  Stoviglie con coperchio, 190-210 - 9095
tura media, ca.1,5 kg
Altro
Avvertenze m Girare le salsicce trascorsi %5 del tempo.
m Alla fine lasciare riposare il polpettone ancora per
ca. 10 minuti.
Accessori Tipodi Temperatura in Potenza microonde in  Durata in minuti
riscal-  °C, livello grill Watt
damen-
to
Polpettone, ca. 1 kg* Stoviglia senza coperchio 180-200 600 W +
180 W
Salsicce alla griglia, 4-6 - ™ 3 - ogni lato: 10-15
pezzi

Ogni pezzo ca. 150 g**

* Griglia inferiore ** Griglia
superiore
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Pollame: m Disporre i polli tagliati a meta e le singole porzioni di
pollo con la pelle rivolta verso l'alto. Non girare

Avvertenze _ _ _ _ m Girare il petto d'anatra e d'oca con la pelle rivolta
m Disporre il pollo intero, il petto di pollo e il petto verso l'alto. Non girare.
rivolto verso il basso. Girare dopo % del tempo. - m Girare le cosce d'oca trascorsa la meta del tempo.
m Disporre il pollo grande con il petto rivolto verso il Forare la pelle.
basso. Dopo 30 minuti, girare e impostare la m Disporre il petto e il cosciotto di tacchino con la
potenza microonde a 180 watt. pelle rivolta verso il basso. Girare dopo % del
tempo.
Pollo, intero, ca.1,2 kg Stoviglie con coperchio, 220-230 360 3545
Pollo grande, intero, ca. 1,6 kg Stoviglie con coperchio, 220-230 360 30
180 20-30
Pollo, diviso a meta, 500 g ciascuna Stoviglia senza coperchio. 180-200 360 30-35
Porzioni di pollo, ca. 800 g Stoviglia senza coperchio. 210-230 360 20-30
Petto di pollo con pelle ed 0ssa, 2 porzioni,  Stoviglia senza coperchio. 190-210 180 30-40
ca. 350-450 g
Petto d'anatra con pelle, 2 pezzi, ciascuna  Stoviglia senza coperchio. ™ 3 90 20-30
300-400 g
Petto d'oca, 2 pezzi, ciascuna 500 g Stoviglia senza coperchio. 210230 90 25-30
Cosce d'oca, 4 pezzi ca.1,5 kg Stoviglia senza coperchio. 210-230 180 30-40
Petto di tacchino, ca. 1 kg Stoviglie con coperchio, 200220 - 90-100
Cosciotto di tacchino, ca. 1,3 kg Stoviglie con coperchio, 200-220 180 50-60
Pesce m Ungere precedentemente la griglia con olio.
Avvertenze

m Per grigliare un pesce intero, ad es. una trota,
disporlo al centro della griglia superiore.

Cotoletta di pesce ad es. salmone alla griglia, spessore 3 cm  Griglia superiore ™ 3 20-25
Pesce, intero 2-3 pezzi, alla griglia, ciascuno 300 g @Griglia superiore ™ 3 20-30

Consigli per la cottura in forno e al grill

Nella tabella non vi sono dati relativi al peso dell'arro-  In caso di pezzi di arrosto piccoli, selezionare un temperatura piu elevata e un tempo di cottura

sto. piu breve. In caso di pezzi di arrosto pit grandi, selezionare una temperatura inferiore e un
tempo di cottura piu lungo.
Come accertare se l'arrosto & pronto. Utilizzare il termometro per arrosti (disponibile presso il proprio rivenditore specializzato)

oppure effettuare la "prova del cucchiaio”. Premere I'arrosto con il cucchiaio. Se € sodo, &
pronto. Se € morbido, deve cuocere ancora un po'.

L'arrosto ha un bell'aspetto, ma il sugo ¢ bruciato. La prossima volta scegliere una teglia pit piccola oppure aggiungere piu liquido.

L'arrosto ha un bell'aspetto, ma il sugo ¢ troppo La volta successiva scegliere una teglia piu grande e aggiungere meno liquido.
chiaro e acquoso.
L'arrosto non &€ ancora pronto. Tagliare I'arrosto. Preparare la salsa nel tegame e disporre quindi le fette di arrosto nella salsa.

Ultimare la cottura della carne soltanto con la funzione microonde.
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Testati nel nostro laboratorio it

Sformati, gratin, toast m Collocare lo sformato sulla griglia inferiore.
m Dopo aver disattivato il forno, lasciare proseguire la
Avvertenze cottura degli sformati e dei gratin per altri 5 minuti.
m | valori della tabella valgono per l'inserimento di cibi m Toast al forno:
nel forno freddo. pretostare le fette di toast.

m Per cuocere sformati, gratin di patate e lasagne,
utilizzare uno stampo alto 4-5 cm termoresistente ed
adatto per microonde.

Sformati, gratin, toast Accessori Tipo di ri- Temperaturain °C, Potenza microonde in Durata in minuti.
scalda- livello grill watt
mento:

Sformato, dolce, ca. 1,5 kg Stoviglia senza coperchio. 140-160 360 25-35

Sformato, piccante con ingredienti  Stoviglia senza coperchio. 150-170 600 20-25

cotti, ca. 1 kg

Lasagna, fresca Stoviglia senza coperchio. 200-220 360 25-35

Gratin di patate ingredienti crudi, ca. ~ Stoviglia senza coperchio. 180-200 600 25-30

1,1 kg

Gratinare i toast, 4 pezzi ™ 3 810

* @riglia superiore

Cibi pronti, congelati m | valori della tabella valgono per l'inserimento di cibi

nel forno freddo.
Avvertenze m Non sovrapporre le patate fritte, le crocchette e i
m  Osservare le istruzioni del produttore riportate sulla rosti di patate, girare trascorsa la meta del tempo.
confezione. m Disporre gli alimenti direttamente sul piatto rotante.

Cibi pronti Accessori Tipodi Temperaturain °C Potenza microonde Durata in minu-
riscalda- in Watt i

mento

Pizza con fondo sottile™ Piatto girevole 220-230 - 10-15
Pizza con fondo spesso Piatto girevole (E - 600 3
220230 - 13-18
Mini pizza* Piatto girevole 220-230 - 10-15
Pizza-baguette* Piatto girevole (E - 600 2
220230 - 13-18
Patate fritte Piatto girevole 220-230 - 8-13
Crocchette* Piatto girevole 210-220 - 13-18
Rosti di patate, involtini di patate Piatto girevole 200-220 - 25-30
Panini 0 baguette da riscaldare Griglia inferiore 170-180 - 13-18
Bastoncini di pesce Piatto girevole 210-230 - 10-20
Bastoncini, bocconcini di pollo Piatto girevole 200-220 - 15-20
Strudel Piatto girevole 210220 180 20-30
Lasagna, ca. 400 g** Griglia inferiore 220-230 600 1217

*

Preriscaldare per 5 minuti il vano di cottura, quindi disporre I'alimento sul piatto girevole caldo.

** Collocare I'alimento in una stoviglia adatta termoresistente.
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it Testati nel nostro laboratorio

Pietanze sperimentate

La qualita e il funzionamento degli apparecchi a Conforme alla norma EN 60705, IEC 60705 o DIN
microonde sono testati da istituti di controllo sulla base 44547 e EN 60350 (2009)
di queste ricette.

Scongelamento nel microonde
Pietanza Potenza microonde in watt, durata in minu- Avvertenza:

ti
Carne: 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Collocare lo stampo pyrex @ 22 cm sulla griglia inferiore. Dopo ca. 13 minuti
rimuovere la carne scongelata.

Cottura con il forno a microonde

Pietanza Potenza microonde in watt, durata in minuti Avvertenza:

Latte all'uovo 600 W, 10-13 min. + 180 W, 25-30 min. Collocare lo stampo pyrex 24 x 19 cm sulla griglia inferiore.
Pan di Spagna 600 W, 9-10 min. Collocare lo stampo pyrex @ 22 c¢m sulla griglia inferiore.
Polpettone™ 600 W, 18-23 min. Collocare lo stampo pyrex @ 28 cm sulla griglia inferiore.

Cottura combinata con il microonde

Pietanza Potenza microonde in watt, durata in minu- Tipo di riscalda- Temperatura Avvertenza:
ti mento: °C

Gratin di patate 600 W, 25-30 min. 210220 Collocare lo stampo pyrex @ 22 cm
sulla griglia inferiore.

Dolci 180 W, 15-20 min. 180-200 Collocare lo stampo pyrex @ 22 cm
sulla griglia inferiore.

Pollo 360 W, 35-40 min. 200-220 Girare dopo %4 del tempo.

Cottura al forno Avvertenza: | valori della tabella valgono per

l'inserimento di cibi nel forno freddo.

Pietanza Stoviglia: Tipo di riscalda- Temperaturain °C  Durata cottura, minuti
mento:
Pan di Spagna con acqua Stampo a cerniera @ 26 cm, griglia 160-180 30-40
inferiore
Torta di mele coperta Stampo a cerniera @ 20 cm griglia 190-210 50-60
inferiore
Grigliare
Pietanza Accessori Tipo diriscalda- Livello grill Durata, minuti
mento:
Dorare i toast Griglia superiore ™ 3 4-5
Beefburger 9 pezzi* @Griglia superiore ™ 3 30-35
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nl Gebruik volgens de voorschriften

B8 Gebruik volgens de
voorschriften

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door. Alleen dan kunt u uw apparaat goed en
veilig bedienen. Bewaar de
gebruiksaanwijzing voor later gebruik of om
door te geven aan een volgende eigenaar.

Dit apparaat is alleen bestemd voor inbouw.
Neem het speciale installatievoorschrift in
acht.

Controleer het apparaat na het uitpakken. Niet
aansluiten in geval van transportschade.

Alleen een daartoe bevoegd vakman mag
apparaten zonder stekker aansluiten. Bij
schade door een verkeerde aansluiting maakt
u geen aanspraak op garantie.

Dit apparaat is alleen bestemd voor
huishoudelijk gebruik en de huiselijke
omgeving. Gebruik het uitsluitend voor het
bereiden van gerechten en drank. Zorg ervoor
dat het apparaat onder toezicht gebruikt
wordt. Het toestel alleen gebruiken in gesloten
ruimtes.

Dit apparaat is bestemd voor gebruik tot op
hoogten van maximaal 4.000 meter boven
zeeniveau.

Dit toestel kan worden gebruikt door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met beperkte
fysieke, sensorische of geestelijke vermogens
of personen die gebrek aan kennis of ervaring
hebben, wanneer zij onder toezicht staan van
een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid of geleerd hebben het op een
veilige manier te gebruiken en zich bewust zijn
van de risico's die het gebruik van het toestel
met zich meebrengt.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud van het toestel
mogen niet worden uitgevoerd door kinderen,
tenzij zij 15 aar of ouder zijn en onder toezicht
staan.

Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan
8 jaar uit de buurt blijven van het toestel of de
aansluitkabel.

Accessoires altijd op de juiste manier in de
binnenruimte plaatsen. — "Voor het eerste
gebruik" op pagina 109
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Algemeen

AWaarschuwing — Risico van brand!

s Brandbare voorwerpen die in de
binnenruimte worden bewaard kunnen vlam
vatten. Bewaar geen brandbare voorwerpen
in de binnenruimte. Open nooit de deur
wanneer er sprake is van rookontwikkeling
in het apparaat. Het toestel uitschakelen en
de stekker uit het stopcontact halen of de
zekering in de meterkast uitschakelen.

s Wanneer de apparaatdeur geopend wordt,
ontstaat er een luchtstroom. Het bakpapier
kan dan de verwarmingselementen raken
en vlam vatten. Tijdens het voorverwarmen
mag er nooit bakpapier los op de
toebehoren liggen. Verzwaar het bakpapier
altijd met een vorm. Bakpapier alleen op
het benodigde oppervlak leggen. Het
bakpapier mag niet uitsteken over de
toebehoren.

s Het toestel wordt zeer heet. Wordt het
apparaat in een inbouwmeubel met
decordeur geplaatst, dan ontstaat er een
concentratie van hitte wanneer de deur
gesloten is. Het toestel alleen gebruiken
met open decordeur.

/\ Waarschuwing — Kans op een elektrische

schok!

s Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.
Reparaties en de vervanging van
beschadigde aansluitleidingen mogen
uitsluitend worden uitgevoerd door technici
die zijn geinstrueerd door de
klantenservice. Is het apparaat defect, haal
dan de stekker uit het stopcontact of
schakel de zekering in de meterkast uit.
Contact opnemen met de klantenservice.

» De kabelisolatie van hete toestelonderdelen
kan smelten. Zorg ervoor dat er nooit
aansluitkabels van elektrische toestellen in
contact komen met hete onderdelen van
het apparaat.

= Binnendringend vocht kan een schok
veroorzaken. Geen hogedrukreiniger of
stoomreiniger gebruiken.

= Binnendringend vocht kan een schok
veroorzaken. Stel het apparaat nooit bloot
aan grote hitte en vochtigheid. Het toestel
alleen gebruiken in gesloten ruimtes.



m Een defect toestel kan een schok
veroorzaken. Een defect toestel nooit
inschakelen. De netstekker uit het
stopcontact halen of de zekering in de
meterkast uitschakelen. Contact opnemen
met de klantenservice.

s Het apparaat werkt met hoogspanning.
Nooit de behuizing verwijderen.

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

s Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete
vlakken in de binnenruimte of
verwarmingselementen aanraken. Het
apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor
dat er geen kinderen in de buurt zijn.

s Toebehoren of vormen worden zeer heet.
Neem hete toebehoren en vormen altijd met
behulp van een pannenlap uit de
binnenruimte.

» Alcoholdampen kunnen in de binnenruimte
vlam vatten. Nooit gerechten klaarmaken
die een hoog percentage alcohol bevatten.
Alleen kleine hoeveelheden drank met een
hoog alcoholpercentage gebruiken. De
deur van het toestel voorzichtig openen.

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

= Bij het openen van de apparaatdeur kan
hete stoom vrijikomen. De deur van het
toestel voorzichtig openen. Zorg ervoor dat
er geen kinderen in de buurt zijn.

s Door water in de hete binnnruimte kan hete
waterdamp ontstaan. Nooit water in de hete
binnenruimte gieten.

/\ Waarschuwing — Risico van letsel!
Wanneer er krassen op het glas van de
apparaatdeur zitten, kan dit springen. Geen
schraper, scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen gebruiken.

Magnetron

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

s Het is gevaarlijk om het apparaat niet
volgens de voorschriften te gebruiken.
Het drogen van gerechten of kleding, het
verwarmen van pantoffels, pitten- of
graankussens, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. is niet toegestaan.
Voorwerpen zoals oververhitte pantoffels,
pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen
verbranding tot gevolg hebben

Belangrijke veiligheidsvoorschriften ni

s Levensmiddelen kunnen vlam vatten. Nooit
levensmiddelen opwarmen in verpakkingen
die bestemd zijn om ze warm te houden.
Levensmiddelen nooit zonder toezicht
verwarmen in voorwerpen van kunststof,
papier of ander brandbaar materiaal.

Bij de magnetron nooit een te groot
vermogen of te lange tijdsduur instellen.
Houd u aan de opgaven in deze
gebruiksaanwijzing.

Nooit levensmiddelen drogen met de
magnetron.

Nooit levensmiddelen met weinig water,
zoals bijv. brood, met een te hoog
magnetronvermogen of te lange -tijd
ontdooien of verwarmen.

m Spijsolie kan vlam vatten. Warm nooit
uitsluitend spijsolie op met de magnetron.

/\ Waarschuwing — Kans op explosie!
Vloeistof of andere voedingsmiddelen in dicht
afgesloten vormen kunnen exploderen. Nooit
vloeistof of andere voedingsmiddelen verhitten
in dicht afgesloten vormen.

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

s Levensmiddelen met een vaste schil of pel
kunnen tijdens, maar ook nog na het
opwarmen, exploderen. Nooit eieren koken
in de schil of hardgekookte eieren
opwarmen. Nooit schaal- en kreeftachtige
dieren koken. Bij spiegeleieren of eieren in
een glas dient u eerst de dooier door te
prikken. Bij levensmiddelen met een vaste
schil of pel, bijv. appels, tomaten,
aardappelen en worstjes, kan de schil
knappen. Prik voor het opwarmen gaatjes in
de schil of pel.

s De warmte wordt niet gelijkmatig verdeeld
in de babyvoeding. Warm nooit
babyvoeding op in gesloten vormen.
Verwijder altijd het deksel of de speen. Na
het verwarmen goed roeren of schudden.
Controleer de temperatuur voordat u het
kind de voeding geeft.

s Verhitte gerechten geven warmte af. De
vormen kunnen heel heet worden. Neem
vormen en toebehoren altijd met behulp
van een pannenlap uit de binnenruimte.

s De verpakking van luchtdicht verpakte
levensmiddelen kan barsten. Houd u altijd
aan de opgaven op de verpakking. Neem
gerechten altijd met een pannenlap uit de
binnenruimte.
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nl Belangrijke veiligheidsvoorschriften

s Tijdens het gebruik worden de
toegankelijke onderdelen heet. De hete
onderdelen nooit aanraken. Zorg ervoor dat
er geen kinderen in de buurt zijn.

s Het is gevaarlijk om het apparaat niet
volgens de voorschriften te gebruiken.

Het drogen van gerechten of kleding, het
verwarmen van pantoffels, pitten- of
graankussens, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. is niet toegestaan.
Voorwerpen zoals oververhitte pantoffels,
pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen
verbranding tot gevolg hebben

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

= Bij het verwarmen van vloeistof kan er
kookvertraging ontstaan. Dit houdt in dat de
kooktemperatuur wordt bereikt zonder dat
er bellen ontstaan. Al bij een kleine trilling
van de vorm kan de hete vloeistof dan
plotseling hevig overkoken en opspatten.
Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen
altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
kookvertraging voorkomen.

/\ Waarschuwing - Risico van letsel!

s Ongeschikte vormen kunnen barsten.
Vormen van porselein en keramiek kunnen
kleine gaatjes hebben in de handgrepen en
deksels. Achter deze gaatjes bevindt zich
een lege ruimte. Als er vocht in deze ruimte
komt, kan dit barsten veroorzaken in de
vormen. Alleen vormen gebruiken die
geschikt zijn voor de magnetron.

s Bij uitsluitend gebruik van de
magnetronfunctie kunnen vormen van
metaal of vormen met metalen coating
leiden tot het ontstaan van vonken. Het
apparaat raakt dan beschadigd. Bij
uitsluitend gebruik van de magnetronfunctie
zijn metalen vormen niet toegestaan.

/\ Waarschuwing — Kans op een elektrische
schok!

Het apparaat werkt met hoogspanning. Nooit
de behuizing verwijderen.
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/\ Waarschuwing — Ernstig

gezondheidsrisico!

s Wanneer het apparaat verkeerd wordt
gereinigd kan het oppervlak worden
beschadigd. Er kan energie van de
microgolven naar buiten komen. Het
apparaat regelmatig schoonmaken en
resten van voedingsmiddelen direct
verwijderen. Zorg ervoor dat de
binnenruimte, deurdichting, deur en
deuraanslag altijd schoon zijn.

— "Reinigen" op pagina 119

s Wanneer de deur van de binnenruimte of
de deurdichting beschadigd is, kan er
energie van microgolven vrijkomen. Het
apparaat nooit gebruiken wanneer de deur
van de binnenruimte, de deurdichting of de
kunststof omlijsting van de deur
beschadigd is. Contact opnemen met de
servicedienst.

» Bij toestellen waarvan de afdekking van de
behuizing niet is afgedekt komt
microgolfenergie vrij. De afdekking van de
behuizing nooit verwijderen. Neem voor
onderhouds- of reparatiewerkzaamheden
contact op met de klantendienst.



B Oorzaken van schade

Algemeen

Attentie!

Water in de hete binnenruimte: Nooit water in de
hete binnenruimte gieten. Er ontstaat dan
waterdamp. Door de verandering van temperatuur
kan schade ontstaan.

Vochtige levensmiddelen: Geen vochtige
levensmiddelen langere tijd in de afgesloten
binnenruimte bewaren.

Sla geen gerechten op in het apparaat. Dit kan tot
leiden tot corrosie.

Condenswater in de binnenruimte: Bij het
deurvenster, de binnenwanden en op de bodem kan
condenswater onstaan. Dit is normaal, de werking
van de magnetron wordt hierdoor niet gehinderd.
Neem om corrosie tegen te gaan het condenswater
na de bereiding altijd weg.

Afkoelen met de deur open: De binnenruimte alleen
laten afkoelen wanneer deze afgesloten is. Zorg
ervoor dat er niets tussen de deur klemt. Ook
wanneer de deur slechts op een kier openstaat,
kunnen aangrenzende voorzijden van meubels op
den duur worden beschadigd.

Sterk vervuilde dichting: Als de dichting sterk
vervuild is, sluit de deur tijdens het gebruik niet meer
goed. De aangrenzende voorzijden van meubels
kunnen worden beschadigd. De dichting altijd
schoon houden.

De deur van het apparaat als vilak om op te zitten of
iets op te plaatsen: Niet op de open deur zitten of
staan. Geen vormen of toebehoren op de deur
plaatsen.

Apparaat transporteren: Het apparaat niet aan de
deurgreep vasthouden of dragen. De deurgreep
houdt op den duur het gewicht van het apparaat niet
en kan afbreken.

Magnetron

Attentie!

Het ontstaan van vonken: — Metaal - bijv. de lepel in
het glas - moet minstens 2 cm van de ovenwanden
en de binnenkant van de deur verwijderd zijn. Door
vonken kan het glas aan de binnenkant van de deur
worden vernietigd.

Gebruik van de magnetron zonder etenswaar: —
Wordt het toestel gebruikt zonder etenswaar erin, dan
leidt dit tot overbelasting. Het toestel nooit
inschakelen als er geen gerecht in de binnenruimte
staat. Een uitzondering hierop is de korte serviestest,
zie het hoofdstuk Magnetron, servies.
Magnetron-popcorn: — Nooit een te hoog
magnetronvermogen instellen.Door overbelasting kan
de deurruit barsten. Maximaal 600 watt gebruiken.
Leg de popcornzak altijd op een glazen bord.
Aluminiumschalen: — Geen aluminiumschalen in het
apparaat gebruiken. Het apparaat wordt door het
ontstaan van vonken beschadigd.

Aandrijving van de draaischijf: — Overgekookte
vloeistof mag niet door de aandrijving van de
draaischijf binnen in het apparaat komen. Houd het
bereidingsproces in de gaten. Stel eerst een korte
bereidingsduur in en verleng deze wanneer nodig.
Draaischijf: — De magnetron nooit gebruiken zonder
draaischijf.

Oorzaken van schade ni

EMilieubescherming

Uw nieuwe apparaat is bijzonder energie-efficiént. Hier
krijgt u tips over de manier waarop u bij het gebruik van
uw apparaat nog meer kunt besparen op energie en het
apparaat op de juiste manier afvoert.

Energiebesparing

Het apparaat alleen voorverwarmen als dit in het
recept of in de tabellen van de gebruiksaanwijzing
wordt aangegeven.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde
bakvormen om te bakken. Deze nemen de hitte
bijzonder goed op.

Open de apparaatdeur tijdens de bereiding zo
weinig mogelijk.

Meerdere taarten of cakes kunt u het beste na
elkaar bakken. De binnenruimte is dan nog warm.
Daardoor is de baktijd voor het tweede gerecht
korter. U kunt ook twee rechthoekige vormen naast
elkaar in de binnenruimte plaatsen.

Bij langere bereidingstijden kunt u het apparaat
10 minuten voor het einde van de bereidingstijd
uitzetten en de restwarmte gebruiken voor het
afbakken.

Milieuvriendelijk afvoeren

Voer de verpakking op een milieuvriendelijke manier af.

B

Dit apparaat is gekenmerkt in
overeenstemming met de Europese richtlijn
2012/19/EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
De richtlijn geeft het kader aan voor de in de
EU geldige terugneming en verwerking van
oude apparaten.
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S Het apparaat leren kennen

In dit hoofdstuk geven we u uitleg over de indicaties en
bedieningselementen. Daarnaast leert u verschillende
functies van uw apparaat kennen.

Aanwijzing: Afhankelijk van het apparaattype zijn kleur-
en detailafwijkingen mogelijk.

Bedieningspaneel

Via het bedieningspaneel stelt u met behulp van
functiekeuzeknoppen, draaiknoppen en touch-velden
de verschillende functies van uw apparaat in.Het
display geeft de actuele instellingen weer.

Als het apparaat ingeschakeld is, toont het overzicht het

Ay NC)

-~d8:88 BHBB.

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u verschillende
functies in.

U kunt de functiekeuzeknop vanuit de nulstand
naar rechts of links draaien.

Touch-velden

Achter de touch-velden liggen sensoren. Tip op
het symbool om de functie te kiezen.

Display

Op het display zijn symbolen van actieve functies
en de tijdfuncties te zien.

Draaiknop

Met de draaiknop stelt u de temperatuur voor de
verwarmingsmethode in of kiest u de instelling
voor andere functies.

U kunt de draaiknop naar rechts of naar links
draaien.

H

2

g

Aanwijzingen

m Bij veel apparaten kunnen de functiekeuze- of
draaiknoppen worden ingedrukt. Om te ver- en
ontgrendelen in de nulstand op de functiekeuze- of
draaiknop drukken.

m Staat de functiekeuzeknop in de nulstand
(energiebesparingsmodus) en wordt er een functie
gekozen, dan duurt het enkele seconden tot deze
beschikbaar is (bijv. magnetron).
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bedieningspaneel met een gekozen functie.
e S

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u de

verwarmingsmethoden en meer functies in.

Om altijd de juiste verwarmingsmethode voor uw
gerecht te kunnen bepalen, geven wij hier uitleg over de
verschillen en toepassingen.

o  Nulstand Het apparaat is uitgeschakeld.
W  Magnetron Magnetronfunctie kiezen.
&  Hete lucht De ventilator verdeelt de warmte van

hetronde verwarmingselement aan de
achterkant gelijkmatig in de binnen-
ruimte.

De ventilator wervelt de hete lucht van
het grillelement rond de gerechten.

Het onderste verwarmingselement en
hetronde verwarmingselement aan de
achterwand zijn ingeschakeld.

Grill Het hele opperviak onder het grillele-
ment wordt heet.

Voor veel gerechten vindt u hier al
voorgeprogrammeerde instellingen.

&  Circulatiegrill

&  Pizzastand

P Programma's




Touch-velden en display

Met de touch-velden kunt u verschillende extra
apparaatfuncties instellen. Op het display ziet u de
bijpehorende waarden.

Touch-velden

De betekenis van de verschillende touch-velden wordt
hier kort uitgelegd.

) Magnetron Vermogensstanden van de magne-
tron kiezen, of de magnetronfunctie
samen met een verwarmingsmethode

inschakelen.

Programmakeuze opvragen, met de
draaiknop het gewenste programma-
nummer instellen.

Tijdfuncties kiezen en instellen met
de draaiknop.

Snel voorverwar-  Snel voorverwarmen activeren / deac-
men tiveren

°C/kg Temperatuur/ Temperatuur/ Gewicht kiezen en
Gewicht instellen met de draaiknop.

Dl Start/Stop Werking starten of onderbreken

Aanwijzing: Door lang te drukken
wordt de werking beéindigd, de instel-
lingen van de gekozen functie worden
teruggezet naar de standaardwaar-
den.

P Programma’s

C)

Tijdfuncties

=
NN

Display
Het display is zo ingedeeld dat u de opgaven passend
bij elke situatie met één blik kunt aflezen.

De waarde die u kunt instellen staat in de focus. De
focus wordt weergegeven door een rode balk onder de
instelwaarde.

De waarde in de focus kan direct met de draaiknop
worden gewijzigd.

Het apparaat leren kennen ni

Display-elementen

De betekenis van de verschillende display-elementen
wordt hier kort uitgelegd.

A\ Wekker Is het symbool gemarkeerd, dan
wordt op het display de wekkertijd
Weergegeven.

Il Bereidingstijd Is het symbool gemarkeerd, dan
wordt op het display de tijdsduur
Weergegeven.

C) Tijd Is het symbool gemarkeerd, dan
wordt op het display de tijd weergege-
ven.

h:min Uren/minuten Tijdsduur in uren en minuten

min:sec  Minuten/secon-  Tijdsduur in minuten en seconden

den

Az Snel voorverwar-  Is het symbool verlicht, dan is snel

men voorverwarmen geactiveerd.

Temperatuurindicatie

De rode thermometer rechtsboven in het display geeft
aan dat het apparaat opwarmt.

Is er een verwarmingsmethode ingesteld, dan wordt de
indicatie links naast de thermometer in vijf stappen rood
gevuld, naarmate de binnenruimte verder opgewarmd
raakt.

Bij de grillfunctie is de indicatie direct helemaal rood
verlicht.

Bij de magnetronfunctie is de indicatie niet verlicht.

Wanneer u voorverwarmt, is het optimale tijdstip voor
het plaatsen van het gerecht bereikt zodra de indicatie
helemaal rood verlicht is.

Aanwijzing: Door thermische traagheid kan de
weergegeven temperatuur een beetje afwijken van de
werkelijke temperatuur in de binnenruimte.

Nachtmodus

Om energie te besparen wordt de helderheid van het
display van 22 tot 5.59 uur automatisch verminderd.

Draaiknop

Met de draaiknop wijzigt u de instelwaarden die op het
display worden weergegeven en in de focus staan.

Bij de meeste keuzelijsten, bijv. programma's, begint na
het laatste punt het eerste weer.

Bij waarden, bijv. gewicht, moet u de draaiknop weer
terugdraaien wanneer de minimale of maximale waarde
bereikt is.
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Functies

Uw apparaat beschikt over verschillende functies die
het gebruik vergemakkelijken.

De precieze beschrijvingen hiervan vindt u in de
betreffende hoofdstukken.

Verwarmingsmethoden
—> "Apparaat bedienen"
op pagina 110
Magnetron

—> "De magnetron”

op pagina 112

Gecombineerde werking met  Hiermee kunt u naast een verwar-
magnetron mingsmethode de magnetron inscha-
kelen.

Er zijn verschillende fijn afgestemde
verwarmingsmethoden voor een opti-
male bereiding van uw gerechten.

Met de magnetron kunt u de gerech-
ten sneller bereiden, verwarmen of
ontdooien.

Basisinstellingen

—> "Basisinstellingen"
op pagina 118

U kunt de basisinstellingen van uw
apparaat aanpassen aan uw wensen.

Verwarmingsmethoden

Om altijd de juiste verwarmingsmethode voor uw
gerecht te kunnen bepalen, geven wij hier uitleg over de
verschillen en toepassingen.

Aan de hand van de afzonderlijke symbolen ziet u om
welke verwarmingsmethoden het gaat.

A Hetelucht  40°C Gistdeeg laten rijzen, slagroom-

taarten ontdooien.
100-230°C  Voor het bakken en braden op één

niveau.
~ Grill Grillstanden:  Voor het grillen van platte stukken,
1 = 7wak zoals steaks, worstjes of toast, en
2 = gemid- voor het gratineren.
deld
3 = sterk
g Circulatiegril- 100-230°C  Voor het braden van gevogelte,
len hele vis en grotere vieesstukken.

& Pizzastand  100-230°C  Voor het bereiden van pizza's en
T gerechten die veel warmte van

onderen nodig hebben.

Voorgestelde waarden

Bij elke verwarmingsmethode geeft het apparaat een
voorgestelde temperatuur of stand weer. U kunt deze
overnemen of in het betreffende gebied veranderen.

Magnetron

U kunt m.b.v. diverse standen verschillende
magnetronvermogens gebruiken, geschikt voor
uiteenlopende soorten gerechten en manieren van
bereiden. De magnetronstanden komen niet altijd
overeen met het precieze aantal watt dat door het
apparaat wordt gebruikt.

De volgende magnetronstanden zijn beschikbaar.
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90 1 uur 30 minuten
180 1 uur 30 minuten
360 1 uur 30 minuten
600 1 uur 30 minuten
900 watt 30 min.

U kunt de magnetronfunctie alleen of in combinatie met
alle verwamingsmethoden gebruiken.

Uitzonderingen:
¥ Magnetronstand 900W
A Hete lucht 40°C

Hier leest u hoe u de magnetron kunt combineren met
de verwarmingsmethoden:

Binnenruimte

Verschillende functies voor de binnenruimte
vergemakkelijken het gebruik van uw apparaat. Zo
wordt bijv. de binnenruimte volledig verlicht en een
koelventilator beschermt het apparaat tegen
oververhitting.

Apparaatdeur openen

Wanneer u tijdens het gebruik de apparaatdeur opent,
wordt de werking stopgezet. Deuren sluiten en op het
veld Dl| tippen, om de werking voort te zetten.

Verlichting van de binnenruimte

De verlichting van de binnenruimte is tijdens het
gebruik altijd aan. Wanneer de werking beéindigd
wordt, gaat de verlichting uit.

De verlichting van de binnenruimte gaat aan wanneer u
de apparaatdeur opent. Dit helpt u bijv. bij de reiniging
van uw apparaat. Na ca. 15 minuten gaat de verlichting
van de binnenruimte automatisch weer uit.

Koelventilator

Uw apparaat heeft een koelventilator. De koelventilator
wordt bij het gebruik ingeschakeld. De warme lucht
ontsnapt via de deur.

Na gebruik loopt de koelventilator een bepaalde tijd na.

Attentie!
De ventilatiesleuven niet afdekken. Dan raakt het
apparaat oververhit.

Aanwijzingen

m Bij gebruik van de magnetronfunctie blijft het
apparaat koud. De koelventilator wordt echter toch
ingeschakeld. Hij kan verder lopen, ook wanneer de
magnetronfunctie al beéindigd is.

m Bij het deurraam, de binnenwanden en op de bodem
kan condenswater ontstaan. Dit is normaal, de
werking van het apparaat wordt hierdoor niet
gehinderd. Verwijder het condenswater na de
bereiding.



B Toebehoren

Hier krijgt u een overzicht over de meegeleverde
accessoires en de manier waarop ze worden gebruikt.

Attentie!

Let er bij het uitnemen van servies op dat de draaischijf
niet van plaats verandert. Zorg ervoor dat de draaischijf
goed ingeklikt is. De draaischijf kan naar links of naar
rechts draaien.

Bijbehorende accessoires

Draaischijf

U kunt gerechten die bijzonder
veel warmte nodig hebben
direct op de draaischijf
klaarmaken.

|

Aanwijzing: De draaischijf kan
naar links en rechts draaien.Hij
is snijvast. U kunt pizza's direct
op de draaischijf in stukken
snijden.

Laag rooster

Voor de magnetron en voor het
bakken en braden met de
i i ovenfunctie.

Aanwijzing: Plaats het rooster
op de draaischijf.

Hoog rooster

Rooster om te grillen, bijv. van
steaks, worstjes of toast of als
plaats om iets op te zetten, bijv.
i voor platte ovenschalen.

Aanwijzing: Plaats het rooster
op de draaischijf.

Extra toebehoren

Meer toebehoren kunt u kopen bij de klantenservice of
in speciaalzaken.

Glazen braadpan

Voor stoofgerechten die u klaarmaakt in de oven en ovenschotels.
Pizzaplaat

Voor pizza's en groot, rond gebak.

Inzet voor de bereiding met stoom in magnetrons

Gerechten behoedzamer en sneller stomen.

Toebehoren nl

EYVoor het eerste gebruik

Voordat u uw nieuwe apparaat kunt gebruiken moet u
enkele instellingen uitvoeren: Reinig daarnaast de
binnenruimte en de toebehoren.

De machine dient afgemonteerd en aangesloten te zijn.

Draaischijf gebruiken

Plaats de draaischijf met de rolletjes “A”, zoals in de
afbeelding, op de houder “B” in het midden van de
bodem van de binnenruimte.

Aanwijzingen

m Gebruik het apparaat nooit zonder draaischijf

m De draaischijf moet recht op de houder zijn
geplaatst.

m De draaischijf moet bij alle verwarmingsmethoden
draaien.

m U mag de draaischijf met maximaal 5 kg belasten.

Eerste gebruik

Na de stroomaansluiting of een stroomonderbreking
verschijnt op het display het verzoek om de tijd in te
stellen. Het kan enkele seconden duren tot de melding
verschijnt.

Tijd instellen

Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.
De waarde {200 knippert op het display en het
symbool ® is verlicht. Stel de tijd in.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. Tip op het veld ®.
De tijd is ingesteld.

Tijd wijzigen
Aanwijzing: Om de tijd te kunnen veranderen moet het
apparaat uitgeschakeld zijn.

1. Twee keer op het veld ® tippen.

Op het display verschijnt het symbool ® en de tijd.
2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. Tip op het veld ®.

De tijd is ingesteld.
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Aanwijzingen

m Wanneer na het instellen van de tijd niet op het
veld ® wordt getipt, wordt de ingestelde waarde na
enkele seconden automatisch overgenomen.

m Is de functiekeuzetoets gedurende het uitvoeren van
de instellingen bewogen, dan moet hij vervolgens
weer in de nulstand worden gezet. Pas dan kan het
apparaat worden gebruikt.

m  Om het stand-by verbruik van uw apparaat te
verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.

Binnenruimte en toebehoren reinigen

Voordat u voor het eerst gerechten klaarmaakt met het
apparaat dient u de binnenruimte en de toebehoren te
reinigen.

Binnenruimte reinigen

Om de geur van het nieuwe te verwijderen, warmt u
binnenruimte op. Deze dient leeg en gesloten te zijn.
Ideaal hiervoor is een uur met hete lucht & op 180°C.
Let erop dat zich geen verpakkingsresten in de
binnenruimte bevinden.

1. Met de functiekeuzeknop Hete lucht & instellen.
2. Met de draaiknop 180 C instellen.
3. Tip op het veld D|.

Het apparaat begint op te warmen.
Na een uur het apparaat uitschakelen.Hiervoor op het
veld Dl| tippen en vervolgens de functiekeuzeknop op
de nulstand draaien.

Toebehoren reinigen

Reinig de toebehoren voor het eerste gebruik grondig
met warm zeepsop en een zacht schoonmaakdoekje.
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E¥ Apparaat bedienen

U heeft de bedieningselementen en hun werking al
leren kennen. Nu leggen we uit hoe u het apparaat
instelt. U komt te weten wat er bij het in- en
uitschakelen gebeurt en hoe u de functies instelt.

Apparaat in- en uitschakelen

Uw apparaat moet eerst ingeschakeld worden voordat
u iets kunt instellen.

Schakel het apparaat uit wanneer u het niet nodig heeft.
Wanneer er langere tijd niets is ingesteld, gaat het
apparaat automatisch uit.

Apparaat inschakelen

Aan de functiekeuzeknop draaien om het apparaat in te
schakelen.

Op het display verschijnt een standaardwaarde in de
focus. Het apparaat is klaar voor gebruik.

U kunt in de afzonderlijke hoofdstukken nalezen hoe u
de functies instelt.

Apparaat uitschakelen

Functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Een eventueel lopende functie wordt afgebroken.
Op het display verschijnt de tijd.

Aanwijzing: U kunt in de basisinstellingen vastleggen
of de tijd wel of niet wordt weergegeven als het
apparaat uitgeschakeld is.

Functie instellen.

Nadat er een functie gekozen is, verschijnen de
voorgestelde waarden op het display. U kunt deze
instelling direct starten.

In principe geldt:

1. Met de functiekeuzeknop de functie kiezen.

2. Zo nodig andere instellingen uitvoeren.
Hiervoor op het betreffende veld tippen en met de
draaiknop de waarde veranderen.

3. Tip op het veld D||.
De werking start. De LED°D|| brandt.



Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

Voorbeeld: Hete lucht & bij 200°C

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
Hete lucht & instellen.
Op het display verschijnt de voorgestelde
temperatuur 160°C.

2. Met de draaiknop de temperatuur op 200°C
instellen.
3. Tip op het veld Dl

Het apparaat begint op te warmen. De LED°D|| brandt.
De temperatuurindicatie wordt gevuld.

U kunt op elk moment met de draaiknop de
temperatuur veranderen.

Aanwijzingen

m Na het opwarmen zijn geringe
temperatuurschommelingen normaal, afhankelijk van
de verwarmingsmethode.

m Tijdens het gebruik kan de temperatuur niet op 40°C
worden ingesteld.

Tijdsduur instellen

—

. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.

2. Op het veld @ tippen tot het symbool |2l in de focus
staat.

3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.

4. Tip op het veld DII.

Het apparaat begint op te warmen. De LED°}||

brandt. U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED PI| knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld DlI.
De werking wordt voortgezet, de LED D|| brandt.

Apparaat bedienen ni

Werking afbreken
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Snel voorverwarmen

Met de functie Snel voorverwarmen bereikt uw apparaat
de ingestelde temperatuur bijzonder snel.

Gebruik Snel voorverwarmen bij ingestelde
temperaturen boven de 100 °C. Voor de volgende
verwarmingsmethoden is de functie Snel
voorverwarmen beschikbaar:

m & Hete lucht (uitzondering: hete lucht 40 °C)
m X Circulatiegrill
m & Pizzastand

Om een gelijkmatig resultaat te krijgen, plaatst u het
gerecht pas in de binnenruimte wanneer het snel
voorverwarmen beéindigd is.

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
2. Tip op het veld &.
Op het display is het symbool 82 verlicht.
3. Tip op het veld Dl
Het apparaat begint op te warmen. De LED°||
brandt.

Het snel voorverwarmen is beéindigd

Er klinkt een signaal. Het symbool 82 verdwijnt van het
display.Het apparaat uitschakelt loopt verder met de
ingestelde verwarmingsmethode en temperatuur.
Plaats het gerecht in de binnenruimte.

Het snel voorverwarmen afbreken

Tip op het veld &.Het symbool 42 verdwijnt van het
display. Het apparaat loopt verder met de ingestelde
verwarmingsmethode en temperatuur.

Aanwijzing: Het snel voorverwarmen wordt na uiterlijk
15 minuten automatisch gedeactiveerd.

Automatische veiligheidsuitschakeling

De automatische veiligheidsuitschakeling wordt
geactiveerd wanneer het apparaat gedurende langere
tijd in gebruik is zonder ingestelde tijdsduur. Het
moment waarop uw apparaat uitschakelt, is afhankelijk
van de ingestelde functie en temperatuur.

Hete lucht 40 °C: 24 uur

Hete lucht 100-230 °C: 5 uur
Circulatiegrill en pizzastand: 5 uur
Grill: 90 minuten

Voorbeeld: Gebruikt u het apparaat met hete lucht bij
160 °C, dan schakelt het na ca. 5 uur automatisch uit.

Op het display verschijnt £Z. Het apparaat gaat uit.
Druk ter bevestiging op het veld DI.
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De magnetron

Met de magnetron kunt u de gerechten bijzonder snel
bereiden, verwarmen of ontdooien. U kunt de
magnetron alleen, of in combinatie met de grill
gebruiken.

Om de magnetron optimaal te kunnen gebruiken, dient
u de aanwijzingen over de vormen in acht te nemen. Zie
ook de opgaven in de toepassingstabellen aan het
einde van de gebruiksaanwijzing.

Vormen

Niet alle vormen zijn geschikt voor de magnetron.
Gebruik alleen vormen die geschikt zijn voor de
magnetron. Dan worden de gerechten verwarmd en
raakt het apparaat niet beschadigd.

Geschikte vormen

Geschikt zijn hittebestendige vormen van glas,
glaskeramiek, porselein, keramiek of
temperatuurbestendige kunststof. Deze materialen laten
microgolven door.

U kunt ook servies gebruiken. Zo hoeft u de gerechten
niet over te brengen. Gebruik alleen servies met goud-
of zilverdecor wanneer de fabrikant garandeert dat het
geschikt is voor de magnetron.

Ongeschikte vormen

Metalen servies is niet geschikt. Metaal laat geen
microgolven door. In gesloten metalen vormen blijven
de gerechten koud.

Attentie!

Ontstaan van vonken: metalen voorwerpen, zoals een
lepel in een glas, moeten minstens 2 cm van de
wanden van de binnenruimte en de binnenkant van de
deur verwijderd zijn. Vonken kunnen de binnenste
deurruit aantasten.

Vormtest

Schakel de magnetron nooit in als er geen gerecht in
staat. De enige uitzondering hierop is de korte vormtest.

Wanneer u niet zeker weet of een vorm geschikt is voor
de magnetron, doet u deze test:

1. Plaats de lege vorm 2 - 1 minuut bij maximaal
vermogen in het apparaat.

2. Controleer tussentijds de temperatuur van de vorm.

De vorm moet koud of handwarm blijven.

Wordt hij heet of ontstaan er vonken, dan is hij niet
geschikt.
Breek de test af.

AWaarschuwing — Risico van verbranding!
Tijdens het gebruik worden de toegankelijke
onderdelen heet. De hete onderdelen nooit aanraken.
Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.
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Magnetronstanden

De magnetronvermogens zijn standen en komen niet
altijd overeen met het precieze aantal watt dat door het
apparaat wordt gebruikt.

De volgende magnetron-standen zijn beschikbaar.

90 1 uur 30 minuten Voor het ontdooien van kwets-
bare gerechten.

180 1 uur 30 minuten Voor het ontdooien en verder
bereiden.

360 1 uur 30 minuten Voor het bereiden van vlees en
het opwarmen van kwetshare
gerechten.

600 1 uur 30 minuten Voor het opwarmen en bereiden
van gerechten.

900 watt 30 minuten Voor het verwarmen van vloei-

stoffen.

Voorgestelde waarden:

Bij elke magnetronstand stelt het apparaat een tijdsduur
voor. U kunt deze overnemen of in het betreffende
gebied veranderen.

De maximale instelling is bestemd voor het verwarmen
van vloeistoffen. Ter bescherming van het apparaat
wordt het maximale vermogen van de magnetron na
enige tijd gereduceerd. Nadat het apparaat enige tijd is
afgekoeld is het volle vermogen weer beschikbaar.

Intervallen van de tijdinstelling

De interval bij het instellen van de gebruiksduur
verandert naarmate de duur langer wordt.

0- 1 minuut 5 seconden
1-3 minuten 10 seconden
3- 15 minuten 30 seconden
15 minuten - 1 uur 1 minuut

1 uur-1 uur 30 minuten 5 minuten



Magnetron instellen
Voorbeeld: magnetronstand 600 watt, tijdsduur 5 min.

1. Met de functiekeuzeknop de functie Magnetron %
kiezen.
Het apparaat is klaar voor gebruik. Op het display
wordt als voorgestelde waarde het maximale
magnetronvermogen weergegeven wy. Dit kan op
elk moment worden gewijzigd.

2. Via het touch-veld Magnetronstand de gewenste
vermogensstand kiezen.

W

Op het display wordt de magnetronstand
gemarkeerd en een voorgestelde tijdsduur
weergegeven.

3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
Aanwijzing: U kunt ook eerst de tijdsduur en daarna
de magnetronstand instellen.

4. Tip op het veld DII.

(el

nc.nn
min .l_"_l

De tijdsduur loopt af op het display. De LED®°D|
brandt.

De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal. Apparaatdeur openen of op een
willekeurig veld tippen.

Tijdsduur veranderen

Met de draaiknop de tijdsduur veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.

Magnetronvermogen veranderen

Op het veld ¥ tippen tot de gewenste stand op het
display is geselecteerd.

De magnetron nl

Aanwijzingen

m Door meerdere keren te tippen worden de
vermogensstanden van de hoogste naar de laagste
doorlopen.

m  Wordt de magnetronfunctie pas na de start
toegevoegd, dan pauzeert het apparaat. De werking
starten via het veld Dl

Werking onderbreken

1. Op het veld D tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED P|| knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld Dl
De werking wordt voortgezet, de LED DI| brandt.

Werking afbreken
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Magnetron-combi instellen

U kunt de magnetronfunctie combineren met alle
verwarmingsmethoden. Het apparaat warmt op en
tegelijkertijd wordt de magnetron ingeschakeld. Zo is
uw gerecht sneller klaar.

Combinatiemogelijkheden
m J Hete lucht

m % Circulatiegrill

m & Pizzastand

m  Grill

Uitzonderingen:

w Magnetronstand 900W
& Hete lucht 40°C

Combi instellen

Voorbeeld: Hetelucht &190°C met magnetron 360 W,
17 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de functie Hete lucht &
instellen.
Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de
temperatuur.

2. Met de draaiknop de gewenste temperatuur
instellen.

3. Op het veld Magnetronvermogen %% tippen tot de

gewenste stand op het display is gekozen.

Er verschijnt een voorgestelde tijdsduur.

Met de draaiknop de tijdsduur instellen.

Tip op het veld DlI.

De werking start, de LED D|| brandt. U kunt het

verloop van de tijdsduur aflezen.

a e
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nl De magnetron

De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal, het symbool || is niet meer
verlicht. Combi is geé€indigd. Op een willekeurig veld
tippen om het geluidssignaal te beeindigen.

Magnetronvermogen veranderen

Op het veld ¥ tippen tot de gewenste stand op het
display is geselecteerd.

Aanwijzingen

m Door meerdere keren te tippen worden de
vermogensstanden van de hoogste naar de laagste
doorlopen.

m Wordt de magnetronfunctie pas na de start
toegevoegd, dan pauzeert het apparaat. De werking
starten via het veld Dl

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED DIl knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld D.
De werking wordt voortgezet, de LED D|| brandt.

Werking afbreken

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.
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Ed Automatische
programma’s

Met de automatische programma's kunt u heel
eenvoudig gerechten klaarmaken.U kiest het programma
en voert het gewicht van uw gerecht in.Het automatische
programma neemt de optimale instelling over. U kunt
kiezen uit 15 programma's.

Aanwijzingen

m Neem het product uit de verpakking en weeg het.
Kunt u het exacte gewicht niet invoeren, rond het dan
naar boven of beneden af.

m Plaats de levensmiddelen in de onverwarmde
binnenruimte.

m  Gebruik voor de programma's altijd vormen die
hittebestendig en geschikt zijn voor de magnetron,
bijv. van glas of keramiek. Neem hiervoor de
aanwijzingen voor de accessoires in de
programmatabellen in acht.

m  Gebruik voor een optimaal bereidingsresultaat alleen
ongeschonden levensmiddelen en vlees op
koelkasttemperatuur. Gebruik bij diepvriesgerechten
alleen levensmiddelen die direct uit de diepvries
komen.

Programma instellen

Het voorbeeld in de afbeelding: programma 3 met 1
kilogram gewicht.

1. De functiekeuzeknop op automatische
programma's P zetten.
Op het display verschijnt het eerste
programmanummer en een voorstel voor het
gewicht.

2. Met de draaiknop het programmanummer 3 kiezen.

3. Tip op het veld kg.
Op het display staat de gewichtsinstelling in de
focus.

Automatische programma's ni

4. Met de draaiknop een gewicht van 1 kilo instellen.
Het apparaat stelt automatisch de tijdsduur in die bij
het gewicht past.

5. Tip op het veld DII.
Het programma start. De tijdsduur loopt zichtbaar af, de
temperatuurbalk en de LED P|| zijn verlicht.

Aanwijzingen

m Voor de start kunt u via de velden P en kg schakelen
tussen de programma's en het gewicht.

m Na de start kunnen het programmanummer en het
gewicht niet meer worden veranderd. U kunt het
ingestelde gewicht via het veld kg opvragen.

Het programma is beéindigd

Er klinkt een signaal. Het programma is beéindigd, het
apparaat warmt niet meer op.
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Programma wijzigen

1. Ca. 4 seconden lang op het veld D|| tippen.
Het programma wordt teruggezet.
2. Nieuw programma kiezen.

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED DIl knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld DII.
De werking wordt voortgezet, de LED D|| brandt.

Werking afbreken

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.
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ni Automatische programma's

Programmatabel
Ontdooien
P01 Gehakt 0,20-1,0 vlakke, open vorm Gehakt dat al ontdooid is na het keren ver-
op het lage rooster wijderen.
Vleesstukken 0,20-1,0 vlakke, open vorm Vloeistof tijdens het keren verwijderen, in
P02 op het lage rooster geen geval verder gebruiken en niet met
andere levensmiddelen in aanraking laten
komen.
Kip, stukken kip 0,40-1,80 vlakke, open vorm Vloeistof tijdens het keren verwijderen, in
P03 op het lage rooster geen geval verder gebruiken en niet met
andere levensmiddelen in aanraking laten
komen.
Brood 0,20-1,0 vlakke, open vorm Brood dient u alleen in de benodigde hoe-
P04 op het lage rooster veelheid te ontdooien. Anders wordt het
snel oudbakken. Maak de sneetjes zo
mogelijk los van elkaar.
Bereidingsprogramma's
Rijst 0,05-0,20 Vorm met deksel Geen rijst in kookbuiltjes gebruiken. Rijst
op het lage rooster schuimt sterk tijdens het koken. Stel het
P05 brutogewicht (zonder vloeistof) in. Twee tot
tweeénhalf keer zoveel vlogistof bij de rijst
doen.
P06 Aardappels 0,15-10 Vorm met deksel In stukken van gelijke grootte snijden.
op het lage rooster Per 100 g 1 el water toevoegen.
pO7 Groente 0,15-1,0 Vorm met deksel In stukken van gelijke grootte snijden.
op het lage rooster Per 100 g 1 el water toevoegen.
Combinatieprogramma's
P08 Ovenschotel, diepvries 0,40-1,20 Open vorm, De ovenschotel mag niet hoger zijn dan
op het lage rooster 3cm.
P09 Kip, heel 0,50-2,0 Open vorm, kant van de borst naar beneden.
op het lage rooster
P10 Rosbief, medium 0,50-15 Open vorm,
op het lage rooster
P11 Gebraden varkenshals 0,50-2,0 Vorm met deksel,
op het lage rooster
P12 Lamsvlees, medium 0,80-2,0 Vorm met deksel, Lamsvlees van de schouder of lamsbout
op het lage rooster zonder been
P13 Gehakt 0,50-15 Open vorm, Het gehakt mag niet hoger zijn dan 7 cm.
op het lage rooster
P14 Vis, heel 0,30-1,0 Open vorm, Snijd het vel van de vis van tevoren in. Leg
op het lage rooster de vis in de “zwemstand" in de vorm.
Eenpansgerecht met rijst 0,05-0,20 Hoge vorm met deksel, Voer alleen het gewicht van de rijst in.
P15 en verse ingrediénten op het lage rooster Geschikt zijn gerechten met rijst en
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groente, vis of gevogelte.Gebruik alleen
verse ingrediénten.



[@Tijdfuncties instellen

Uw apparaat heeft verschillende tijdfuncties. Met het
touch-veld ® vraagt u het menu op en gaat u van de
ene naar de andere functie. Op het display zijn de
symbolen van de beschikbare functies verlicht. De
zojuist gekozen functie staat in de focus.

De kookwekker functioneert als een eierwek-
ker. Hij loopt onafhankelijk van het gebruik en
andere tijdfuncties en het apparaat wordt
hierdoor niet beinvloed.

Il Bereidingstijd  Naafloop van een ingestelde tijdsduur eindigt
de werking automatisch.

Zolang er geen andere functie op de voor-
grond loopt, wordt de tijd op het display weer-
gegeven.

Ly Wekker

® T

Pas na het instellen van een verwarmingsmethode, kunt
u de tijdsduur met het veld ® opvragen. De wekker kan
op elk moment worden ingesteld.

Na afloop van een tijdsduur of wekkertijd klinkt er een
signaal. U kunt het signaal voortijdig beéindigen door
op het veld ® te tippen.

Aanwijzing: In de basisinstellingen kunt u instellen
hoelang een signaal klinkt. — "Basisinstellingen"
op pagina 118

Tijdinstellingen opvragen

Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn ingesteld, zijn de
bijoehorende symbolen op het display verlicht. U kunt
het verloop van de tijdsduur aflezen.

Om Wekker &, Tijdsduur |9 of Tijd ® op te vragen zo
vaak op het veld ® tippen tot het betreffende symbool
in de focus staat. Tijdens het gebruik zijn alleen de
wekker en de tijdsduur beschikbaar en in de stand-by
functie alleen de wekker en de tijd. De waarde hiervoor
verschijnt enkele seconden op het display.

Wekker instellen

U kunt de wekker gebruiken als een kookwekker. Hij
loopt onafhankelijk van het apparaat. De wekker heeft
een eigen signaal. Zo hoort u of de wekker of een
tijldsduur afgelopen is.

1. Tip op het veld ©®.
Op het display zijn het symbool £ en de
tijdsymbolen verlicht.
2. Met de draaiknop de wekkertijd instellen.
Na enkele seconden wordt de ingestelde tijd
overgenomen. De wekker start. Op het display is het
symbool £} verlicht en kunt u het verloop van de
wekkertijd aflezen. De andere tijdsymbolen verdwijnen.

Tijdfuncties instellen nl

De wekkertijd is afgelopen

Er klinkt een signaal. Op het display staat J5:00. Op
een willekeurig veld tippen om de wekker uit te
schakelen.

Wekkertijd veranderen

Met de draaiknop de wekkertijd veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.

Wekkertijd wissen

Met de draaiknop de wekkertijd naar J0:00
terugzetten. Na enkele seconden wordt de verandering
overgenomen. De wekker is uitgeschakeld.

Tijdsduur instellen

U kunt de bereidingstijd van het gerecht op het
apparaat instellen. Wanneer de tijdsduur afgelopen is,
wordt het apparaat automatisch uitgeschakeld. De
bereidingstijd wordt niet per ongeluk overschreden.

Voorbeeld in de afbeelding: verwarmingsmethode Hete

lucht, tijdsduur 45 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
instellen.
Op het display verschijnt een voorstel voor de
temperatuur.

2. Zo nodig met de draaiknop de temperatuur
veranderen.

3. Twee keer op het veld ® tippen.
Op het display staat - - : - - en zijn de tijdsymbolen
verlicht.

4. Met de draaiknop een tijdsduur van 45 minuten
instellen.

5. Tip op het veld D|.

De oven start. Op het display loopt de tijdsduur
zichtbaar af en de LED D|| brandt.De andere
tijdsymbolen verdwijnen.
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nl Basisinstellingen

De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt niet meer op.
Op het display staat J0:00.

1. Tip op het veld ©.

Het signaal verdwijnt.
2. Functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Het apparaat is uitgeschakeld.

Tijdsduur veranderen

Met de draaiknop de tijdsduur veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.

Tijdsduur wissen

Als de wekkerfunctie is ingesteld, tipt u eerst op het
veld ®. Pas dan kunt u de tijdsduur veranderen.

Met de draaiknop de tijdsduur naar J0:00 terugzetten.
Na enkele seconden wordt de verandering
overgenomen.

Eerste gebruik

Na de stroomaansluiting of een stroomonderbreking
verschijnt op het display het verzoek om de tijd in te
stellen. Het kan enkele seconden duren tot de melding
verschijnt.

Tijd instellen

Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.
De waarde {200 knippert op het display en het

symbool ® is verlicht. Stel de tijd in.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. Tip op het veld .
De tijd is ingesteld.

Tijd wijzigen

Aanwijzing: Om de tijd te kunnen veranderen moet het
apparaat uitgeschakeld zijn.

1. Twee keer op het veld O tippen.

Op het display verschijnt het symbool ® en de tijd.
2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. Tip op het veld ®.

De tijd is ingesteld.

Aanwijzingen

m Wanneer na het instellen van de tijd niet op het
veld ® wordt getipt, wordt de ingestelde waarde na
enkele seconden automatisch overgenomen.

m Is de functiekeuzetoets gedurende het uitvoeren van
de instellingen bewogen, dan moet hij vervolgens
weer in de nulstand worden gezet. Pas dan kan het
apparaat worden gebruikt.

m  Om het stand-by verbruik van uw apparaat te
verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.
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Basisinstellingen

Er zijn verschillende instellingen beschikbaar om uw
apparaat optimaal en eenvoudig te kunnen bedienen. U
kunt nu deze instellingen naar wens wijzigen:

Basisinstellingen wijzigen
Het apparaat moet uitgeschakeld zijn.

1. Enkele seconden lang op het veld ® tippen.
Op het display verschijnt de eerste basisinstelling.
2. Met de draaiknop de basisinstelling wijzigen.
3. Tip op het veld ©®.
Op het display verschijnt de volgende
basisinstelling.Met het veld ® kunt u alle
basisinstellingen doorlopen en met de draaiknop
veranderen.
4, Enkele seconden lang op het veld ® tippen.
Alle instellingen zijn overgenomen.
Bevindt het apparaat zich in de standby-modus, dan
kunt u de instellingen op elk moment wijzigen.

Annuleren

Wilt u de veranderingen niet opslaan, draai dan aan de
functiekeuzeknop. De basisinstellingen worden
beéindigd zonder dat de gegevens worden opgeslagen.

Lijst met basisinstellingen

Afhankelijk van de uitvoering van uw apparaat zijn niet
alle basisinstellingen beschikbaar.

cl | Geluidssignaal i =kort=10 Signaal na afloop
t_ildsduur seconden van een tijdsduur of
c =gemiddeld= I =lang=2 van de wekker
30 seconden minuten
cOZ Geluidssignaa- [ = uit Geluidssignaal bij
toets het indrukken van
i =aan een toets
c03  Display helderheid ! = laag Helderheid van het
C = gemiddeld 3 =hoog display instellen
cdY  Tijdweergave & = uit Tijd op het display
{=aan weergeven

cd5 Verlichtingvande O = uit
binnenruimte

Verlichting van de
binnenruimte in-en

{ =aan uitschakelen
cO6  Fabrieksinstelling ¢ = aan Apparaat terugzet-
O = uit ten naar de fabriek-
sinstellingen
cO 7 Demonstratiemo- ¢ =aan Demonstratiemodus
dus . in- en uitschakelen
0 = uit Aanwijzing:.  De
demonstratiemodus

is alleen binnen de
eerste 5 minuten na
aansluiting van het
apparaat zichtbaar.

cd Instellen signaalvo- ¢ = laag Volume van de
lume = =hoog bedieningssignalen
C = gemiddeld wijzigen



I Reinigen

Wanneer uw apparaat goed wordt onderhouden en
schoongemaakt blijft het er lang mooi uitzien en goed
functioneren. Hier leggen we uit hoe u het apparaat
goed onderhoudt en schoonmaakt.

AWaarschuwing — Risico van verbranding!

Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete vlakken in de
binnenruimte of verwarmingselementen aanraken. Het

apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor dat er geen

kinderen in de buurt zijn.

AWaarschuwing — Kans op een elektrische schok!
Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.
Geen hogedrukreiniger of stoomreiniger gebruiken.

AWaarschuwing — Risico van letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur
zitten, kan dit springen. Geen schraper, scherpe of
schurende schoonmaakmiddelen gebruiken.

Aanwijzing: Onaangename geurtjes, bijv. na de
bereiding van vis, kunt u heel eenvoudig verwijderen.
Doe een paar druppeltjes citroensap in een kopje
water. Zet er altijd een lepel in, om kookvertraging te
voorkomen. Verwarm het water 1 tot 2 minuten met
maximaal magnetron-vermogen.

Geschikte schoonmaakmiddelen

Let op de opgaven in de tabellen om te voorkomen dat
de verschillende oppervlakken door verkeerde
schoonmaakmiddelen worden beschadigd. Afhankelijk
van het apparaattype zijn bij uw apparaat niet alle
voorzieningen beschikbaar.

Attentie!

Opperviakteschade

Gebruik geen

m scherpe of schurende schoonmaakmiddelen,
sterk alcoholhoudende schoonmaakmiddelen,
harde schuur- of schoonmaaksponsjes,
hogedrukreiniger of stoomreiniger of

speciale schoonmaakmiddelen voor de
warmtereiniging.

Was nieuwe vaatdoekjes voor gebruik grondig uit.

Tip: Bijzonder aanbevelenswaardige schoonmaak- en
verzorgingsmiddelen kunt u kopen bij de servicedienst.
Houd u aan de betreffende aanwijzingen van de
fabrikant.

Microvezeldoekje

Het microvezeldoekje is bijzonder geschikt voor het
schoonmaken van gevoelige oppervlakken, zoals glas,
glaskeramiek, roestvrij staal of aluminium. Het
verwijdert in één keer vochtig en vethoudend vuil.

Bestelnr. 466 148

Reinigen nl

Onderhoudsdoekje voor roestvrijstalen opperviakken

U kunt de opperviakken behandelen met aanbevolen,
goedgekeurde onderhoudsdoekjes (bij ons te
bestellen). De doekjes zijn met olie geimpregneerd en
dienen ter bescherming tegen vingerafdrukken en
krassen.

Bestelnr. 311 134

Onderhoudsolie voor moderne, roestvrijstalen
opperviakken

Dezelfde onderhoudsolie die in de doekjes zit, kan bij
ons ook per fles worden besteld.

Bestelnr. 311 567
Vetoplosser

Voor een intensieve oppervlaktereiniging van
hardnekkig vet.

Bestelnr. 311 781

Voorzijde van het appa- Warm zeepsop:

raat Met een schoonmaakdoekije reinigen en met
een zachte doek nadrogen. Voor het schoon-
maken geen glasreiniger, metalen schraper of
een schraper bestemd voor de vitrokerami-
sche kookplaat gebruiken.

Display Afnemen met een microvezeldoek of een licht
bevochtigd doekje. Niet nat afnemen..

Voorkant van het appa- Warm zeepsop:

raat met roestvrij staal  Met een schoonmaakdoekije reinigen en met
een zachte doek nadrogen. Kalk, vet, zetmeel
en eiwitviekken onmiddellijk verwijderen.
Onder zulke viekken kan corrosie ontstaan. Bij
de servicedienst of in speciaalzaken zijn speci-
ale schoonmaakmiddelen voor roestvrij staal
verkrijgbaar. Voor het schoonmaken geen
glasreiniger, metalen schraper of een schra-
per bestemd voor de vitrokeramische kook-
plaat gebruiken.

Binnenruimte van roest-  Warm zeepsop of water met azijn:

vrij staal Met een schoonmaakdoekje reinigen en met
een zachte doek nadrogen.
Bij sterke verontreiniging: ovenreiniger, uitslui-
tend gebruiken in een onverwarmde binnen-
ruimte. U kunt het beste een roestvrijstalen
spons gebruiken. Gebruik geen ovenspray,
schuurmiddelen of andere agressieve reini-
gingsproducten voor de oven. Ook schuur-
SPONSjes en ruwe sponsjes en
schoonmaakmiddelen voor pannen zijn niet
geschikt. Hierdoor ontstaan krassen op het
oppervlak. De binnenvlakken grondig laten
drogen.

Vochtige doek:
Er mag geen water door de aandrijving van de
draaischijf binnen in het apparaat komen.

Warm zeepsop:
Brengt u de draaischijf weer in, dan moet hij
goed inklikken.

Rooster Warm zeepsop:
Reinigen met een reinigingsmiddel voor roest-
vrij staal of in de vaatwasmachine.

Glasreiniger:

Met een schoonmaakdoekije reinigen. Geen
schraper voor de vitrokeramische kookplaat
gebruiken.

Verlaagde deel in de
binnenruimte

Draaischijf en rolring

Ruiten van de deur
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nl Wat te doen bij storingen?

Afdichting Warm zeepsop:
Met een schoonmaakdoekje reinigen, niet

schuren. Voor het schoonmaken geen meta-

len schraper of schraper voor de vitrokerami-

sche kookplaat gebruiken .

Warm zeepsop:
Laten weken en met schoonmaakdoekje of
een borstel schoonmaken.

Accessoires

Aanwijzingen

m Geringe kleurverschillen op de voorzijde van het
apparaat ontstaan door gebruik van verschillende
materialen, zoals glas, kunststof en metaal.

B Wat te doen bij storingen?

Storingen worden vaak veroorzaakt door een
kleinigheid. Probeer voordat u contact opneemt met de
servicedienst de storing zelf op te lossen met behulp
van de tabel.

AWaarschuwing — Kans op een elektrische schok!
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Reparaties en
de vervanging van beschadigde aansluitleidingen
mogen uitsluitend worden uitgevoerd door technici die
zijn geinstrueerd door de klantenservice. Is het
apparaat defect, haal dan de stekker uit het stopcontact

m Donkere plekken bij de ruiten van de deur, lijkend op
vegen, zijn lichtreflexen van de verlichting van de

binnenruimte.

Wat te doen bij storingen?

Het apparaat werkt niet

Op het display knippert /2:04 en het
symbool (® is verlicht.

Het apparaat is niet in gebruik. Op het dis-

play staat een tijdsduur.
De magnetron werkt niet.

De gerechten worden langzamer warm
dan gebruikelijk

De werking van de magnetron wordt zon-
der duidelijke reden afgebroken.

Het apparaat kan worden ingesteld, maar
warmt niet op. De dubbele punt knippert.

Op het display verschijnt £ /.
Op het display verschijnt £2.

Op het display verschijnt £ 3.
Op het display verschijnt £ 4.

Op het display verschijnt
Op het display verschijnt

Mo
i
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of schakel de zekering in de meterkast uit. Contact
opnemen met de klantenservice.

Bij enkele foutmeldingen kunt u zelf voor een oplossing

zorgen.

Stekker niet in het stopcontact gestoken.
Stroomonderbreking
Zekering defect

Verkeerde bediening

Stroomonderbreking

Na het instellen is niet op het veld D[ getipt.
De deur is niet helemaal gesloten.

Het veld DIl is niet aangetipt.
Eris een te laag magnetronvermogen ingesteld.

Eris een grotere hoeveelheid dan gewoonlijk in
het apparaat gedaan.

De gerechten zijn kouder dan gewoonlijk.
De magnetron vertoont een storing.

Het apparaat bevindt zich in de demonstratiemo-

dus.

Thermische veiligheidsuitschakeling is geacti-
veerd.

Automatische veiligheidsuitschakeling is geacti-
veerd.

Ovenfunctie is verstoord.

Thermische veiligheidsuitschakeling is geacti-
veerd.

Vocht in het bedieningspaneel.
Snel voorverwarmen mislukt.

Steek de stekker in het stopcontact
Controleer of de keukenverlichting werkt.

Controleer in de meterkast of de zekering voor het
apparaat in orde is.

Zekering in de meterkast uitschakelen. Na ca. 10
seconden weer inschakelen.

Tijd opnieuw instellen.

Op het veld D[ tippen of de instelling wissen door met
de functiekeuzeknop een andere functie te kiezen.

Ga na of er etensresten of een vreemd voorwerp tus-
sen de deur geklemd zitten.

Tip op het veld DI,
Kies een hoger magnetronvermogen.
Dubbele hoeveelheid - dubbele tijdsduur.

Gerechten tussentijds omroeren of keren.

Neem contact op met de servicedienst wanneer deze
fout zich meerdere kerenvoordoet.

Demonstratiemodus in de basisinstellingen deactive-
ren.

Aanwijzing: De demonstratiemodus is alleen binnen
de eerste 5 minuten na aansluiting van het apparaat
zichtbaar.

Neem contact op met de servicedienst.

Willekeurige toets aanraken of aan de draaiknop
draaien.

Neem contact op met de servicedienst.
Neem contact op met de servicedienst.

Bedieningspaneel laten drogen.
Neem contact op met de servicedienst.



Pl Servicedienst

Wanneer uw apparaat gerepareerd moet worden, staat
onze servicedienst voor u klaar. Wij vinden altijd een
passende oplossing, ook om een onnodig bezoek van
medewerkers van de servicedienst te voorkomen.

E-nummer en FD-nummer

Geef aan de klantenservice altijd het productnummer
(E-nr.) en het fabricagenummer (FD-nr.) van uw
apparaat op, zodat wij u goed van dienst kunnen zijn.
Het typeplaatje met de nummers vindt u aan de
rechterkant wanneer u de deur van het apparaat opent.
Om niet te lang te hoeven zoeken wanneer u de
klantenservice nodig heeft, kunt u hier direct de
gegevens van uw apparaat en het telefoonnummer van
de servicedienst invullen.

E-nr. FD-nr.

Servicedienst

Let erop dat het bezoek van een technicus van de
servicedienst in het geval van een verkeerde bediening
ook tijdens de garantietijd kosten met zich meebrengt.

De contactgegevens in alle landen vindt u in de
bijgesloten lijst met Servicedienstadressen.

Verzoek om reparatie en advies bij storingen
NL 088 424 4040
B 070 222 143

Vertrouw op de competentie van de fabrikant. Dan bent
u ervan verzekerd dat de reparatie wordt uitgevoerd
door ervaren technici die gebruikmaken van de
originele reserveonderdelen voor uw apparaat.

Servicedienst ni

Acrylamide in
levensmiddelen

Om welke gerechten gaat het?

Acrylamide ontstaat vooral bij met hoge verhitting
klaargemaakte graan- en aardappelproducten, zoals
aardappelchips, frites, toast, broodjes, brood, fijne
bakwaren (koekjes, taaitaai, speculaas).

Algemeen Z0 kort mogelijke bereidingstijden aan-
houden. Gerechten goudgeel, en niet te
donker, laten worden. Grote, dikke

gerechten bevatten minder acrylamide.

Bakken Met hete lucht max. 180 °C Ei of eigeel
vermindert de vorming van acrylamide.

Koekjes Met hete lucht max. 180 °C Ei of eigeel
vermindert de vorming van acrylamide.

Gelijkmatig en in één laag over de acces-
soires verdelen. Minstens 400 g per keer
bakken, zodat de aardappels niet uitdro-
gen.

Oven-frites
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nl Voor u in onze kookstudio uitgetest.

Bl Voor u in onze kookstudio
uitgetest.

U vindt hier een keur aan gerechten en de daarbij
behorende optimale instellingen. Wij laten u zien welke
verwarmingsmethode, temperatuur of welk
magnetronvermogen het meest geschikt is voor uw
gerecht. U krijgt informatie over de juiste accessoires
en de hoogte waarop ze ingeschoven dienen te
worden.U krijgt tips over vormen en de bereiding.

Aanwijzingen

m De tabel geldt altijd voor producten die in de
onverwarmde en lege binnenruimte worden
geplaatst. Alleen voorverwarmen wanneer dit in de
tabel wordt weergegeven. Verwijder voor het gebruik
alle accessoires die u niet nodig heeft uit de
binnenruimte.

m Leg pas na het voorverwarmen bakpapier op de
accessoires.

m De opgegeven tijden in de tabellen zijn richtwaarden.
Ze zijn afhankelijk van de kwaliteit en de aard van de
levensmiddelen.

m Maak gebruik van de meegeleverde accessoires. Bij
de servicedienst of in speciaalzaken kunt u
accessoires of extra accessoires kopen.

m  Gebruik altijd pannenlappen wanneer u hete
accessoires of serviesgoed uit de binnenruimte
neemt.

Ontdooien, verwarmen en garen met de
magnetron

In de volgende tabellen vindt u vele mogelijkheden en
instelwaarden voor de magnetron.

De aangegeven tijden in de tabellen zijn richtwaarden.
Ze zijn afhankelijk van de vorm, de kwaliteit, de
temperatuur en de aard van de levensmiddelen.

In de tabellen zijn vaak tijdsbereiken aangegeven. Stel
eerst de kortste tijd in en verleng deze zo nodig.

Het kan zijn dat u andere hoeveelheden heeft dan in de
tabellen staan aangegeven. Hiervoor geldt een
vuistregel: dubbele hoeveelheid - bijna dubbele
tijldsduur, halve hoeveelheid - halve tijdsduur.

Zet de vorm midden op het lage rooster. Zo kunnen de
microgolven de gerechten van alle kanten bereiken.

Ontdooien

Aanwijzingen

m Zet de diepvriesproducten in een open vorm op het
rooster.

m Kwetsbare delen, bijv kippenvleugels en -poten of
vette randen van braadstukken, kunt u afdekken met
kleine stukken aluminiumfolie. De folie mag de
wanden van de binnenruimte niet raken. Halverwege
het ontdooien kunt u de aluminiumfolie verwijderen.

m De gerechten tussendoor 1 tot 2 maal keren of
omroeren. Grote stukken meerdere keren
omdraaien. Verwijder tijdens het keren de vloeistof
die door het ontdooien is ontstaan.

m Laat het ontdooide gerecht nog 10 tot 60 minuten
rusten bij kamertemperatuur, zodat de temperatuur
gelijkmatig wordt verdeeld. Bij gevogelte kunt u dan
de ingewanden verwijderen.

Vlees, heel, van rund, kalf of varken (met 800 g

180 W, 15 min. + 90 W, 10-20 min.
180 W, 20 min. + 90 W, 15-25 min.
180 W, 30 min. + 90 W, 20-30 min.

180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.

180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.

180 W, 15 min. + 90 W, 25-30 min.
180 W, 20 min. + 90 W, 30-40 min.

180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.
180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.

180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.

en zonder been) 1kg
1,5kg

Vlees in stukken of plakken van rund, 200 g

kalf of varken 500 g
8004¢

Gehakt, gemengd 200 g 90 W, 10-15 min.
500¢g
8004¢

Gevogelte of stukken gevogelte 600 g
1,2 kg

Eend 2 kg

Visfilet, viskotelet of plakken 400 g

Hele vis 300 g
600 g

Groente, bijv. erwten 300 g 180 W, 10-15 min.
600 g

Fruit, bijv. frambozen 300 g 180 W, 7-10 min.
500¢
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180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min.

meerdere malen keren

tijdens het keren de ontdooide delen van
elkaar scheiden

z0 vlak mogelijk invriezen

meerdere malen keren, al ontdooid vlees
verwijderen

tussendoor keren

meerdere malen keren
ontdooide delen van elkaar scheiden

tussendoor voorzichtig roeren

tussendoor voorzichtig roeren en ontdooide
delen van elkaar scheiden



Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

Boter, ontdooien 125¢ 180 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min. Verpakking volledig verwijderen
250 ¢ 360 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min.
Heel brood 5004 180 W, 6 min. + 90 W, 5-10 min. tussendoor keren
1kg 180 W, 12 min. + 90 W, 15-25 min.
Gebak, droog, bijv. cake 5004 90 W, 15-20 min. alleen voor gebak zonder glazuur, room of
750 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. creéme, stukken van elkaar scheiden
Gebak, vochtig, bijv. vruchtentaart, 5004 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. alleen voor gebak zonder glazuur, room of
kwarktaart 750 180 W, 7 min. + 90 W, 10-15 min. gelatine

Ontdooien, verhitten of garen van diepvriesgerechten

Aanwijzingen

m Neem de kant-en-klare gerechten uit de verpakking
In vormen die geschikt zijn voor de magnetron
worden ze sneller en gelijkmatiger opgewarmd.
Verschillende bestanddelen van de gerechten
kunnen snel of minder snel worden opgewarmd dan
andere.

m Platte gerechten zijn sneller klaar dan hoge. Verdeel
de gerechten daarom zo plat mogelijk in de vorm. U

dient geen levensmiddelen in lagen op elkaar te

leggen.

Dek de gerechten altijd af. Wanneer u geen
geschikte deksel voor uw vorm heeft, neemt u een
bord of speciaal folie voor de magnetron.
Tussendoor dient u de gerechten 2 tot 3 maal om te
roeren of te keren.

Laat de gerechten nadat ze opgewarmd zijn nog

2 tot 5 minuten rusten, met het oog op een
gelijkmatige temperatuurverdeling.

Gebruik altijd keukenhandschoenen of
pannenlappen wanneer u de vorm eruit neemt.

De eigen smaak van de gerechten blijft in hoge mate
behouden. Daarom kunt u spaarzaam omgaan met
zout en kruiden.

Menu, schotel, kant-en-klaar gerecht 300-400 g 600 W, 10-15 min.
Soep 400-500 g 600 W, 8-10 min.
Eenpansgerechten 500¢ 600 W, 10-15 min.
1kg 600 W, 20-25 min.
Lapjes of stukken vlees in saus, 500¢ 600 W, 15-20 min.
bijv. goulash 1kg 600 W, 25-30 min.
Vis, bijv. stukken filet 400 g 600 W, 10-15 min.
800 g 600 W, 18-20 min.
Bijgerechten, bijv. rijst, pasta 250 ¢ 600 W, 2-5 min.
5004 600 W, 8-10 min.
Groente, bijv. erwten, broccoli, wortels 300¢ 600 W, 8-10 min.
600 g 600 W, 15-20 min.
Spinazie a la creme 450 ¢ 600 W, 11-16 min.

Gerecht uit de verpakking nemen, voor het ver-
warmen afdekken

gesloten vorm

gesloten vorm

gesloten vorm

afgedekt

gesloten vorm; vloeistof toevoegen

gesloten vorm; 1 el water toevoegen

zonder toevoeging van water klaarmaken
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nl Voor u in onze kookstudio uitgetest.

Gerechten verhitten

AWaarschuwing — Kans op verbrandingen!!

Bij het verwarmen van vloeistof kan er kookvertraging
ontstaan. Dit houdt in dat de kooktemperatuur wordt
bereikt zonder dat er bellen ontstaan. Al bij een kleine
trilling van de vorm kan de hete vloeistof plotseling
hevig overkoken en opspatten. Wanneer u vloeistof
verhit, zet dan altijd een lepel in het voorwerp waarin de
vloeistof zich bevindt. Zo voorkomt u kookvertraging.

Attentie!

Metaal - bijv. de lepel in het glas - moet minstens 2 cm
van de ovenwanden en de binnenkant van de deur
verwijderd zijn. Door vonken kan het glas aan de
binnenkant van de deur worden vernietigd.

Aanwijzingen

m Neem kant-en-klare gerechten uit de verpakking. In
vormen die geschikt zijn voor de magnetron worden
ze sneller en gelijkmatiger opgewarmd.
Verschillende bestanddelen van de gerechten
kunnen snel of minder snel worden opgewarmd dan
andere.

m Dek de gerechten altijd af. Wanneer u geen
geschikte deksel voor uw vorm heeft, neemt u een
bord of speciaal folie voor de magnetron.

m Tussendoor dient u de gerechten meermaals door te
roeren of te keren. Controleer de temperatuur.

m Laat de gerechten nadat ze opgewarmd zijn nog 2
tot 5 minuten rusten, met het oog op een
gelijkmatige temperatuurverdeling.

m Gebruik altijd keukenhandschoenen of
pannenlappen wanneer u de vorm eruit neemt.

Menu, schotel, kant-en-klaar gerecht 350-500 g 600 W, 5-10 min. Gerecht uit de verpakking nemen, voor het ver-
warmen afdekken

Dranken 150 ml 900 W, 1-2 min. Attentie!

300 ml 900 W. 2-3 min Lepel in het glas zetten, alcoholische dranken
: e niet oververhitten, tussendoor controleren

500 ml 900 W, 3-4 min.

Babyvoeding, bijv. flesjes melk 50 ml 360 W, ca. 1 min. Flesjes zonder speen of deksel op de bodem
100 ml 360 W. 1-2 min van de binnenruimte plaatsen, na het verwar-

: e men goed schudden of omroeren, beslist de

200 mi 360 W, 2-3 min. temperatuur controleren

Soep

1 kop 175¢ 900 W, 2-3 min.

2 koppen al75¢g 900 W, 4-5 min.

4 koppen al7’bg 900 W, 5-6 min.

Lapjes of stukken vlees in saus, 500¢ 600 W, 10-15 min. afgedekt

bijv. goulash

Eenpansgerecht 400¢ 600 W, 5-10 min. gesloten vorm
800 ¢ 600 W, 10-15 min.

Groente 150 g 600 W, 2-3 min. een beetje vloeistof toevoegen
300 ¢ 600 W, 3-5 min.

124



Gerechten garen

Aanwijzingen

m Platte gerechten zijn sneller klaar dan hoge. Verdeel
de gerechten daarom zo plat mogelijk in de vorm. U
dient geen levensmiddelen in lagen op elkaar te
leggen.

m Bereid alle gerechten in een gesloten vorm.
Wanneer u geen geschikte deksel voor uw vorm
heeft, neemt u een bord of speciaal folie voor de
magnetron.

Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

m De eigen smaak van de gerechten blijfit in hoge mate
behouden. Daarom kunt u spaarzaam omgaan met
zout en kruiden.

m Laat de gerechten met het oog op een gelijkmatige
temperatuurverdeling na het garen nog 2 tot
5 minuten rusten.

m Gebruik altijd keukenhandschoenen of
pannenlappen wanneer u de vorm eruit neemt.

Hele Kip, vers, zonder ingewan- 1,5 kg 600 W, 30-35 min.
den
Visfilet, vers 400 g 600 W, 5-10 min.
Groente, vers 250 ¢ 600 W, 5-10 min.
500¢ 600 W, 10-15 min.
Aardappels 250 ¢ 600 W, 8-10 min.
500¢ 600 W, 11-14 min.
750 g 600 W, 15-22 min.
Rijst 125¢
2504
Zoete desserts, bijv. pudding 500 ml 600 W, 7-9 min.
(instant)
Fruit, compote 5004 600 W, 9-12 min.

Popcorn voor de magnetron

Aanwijzingen

m  Gebruik hittebestendige, ondiepe vormen, bijv. de
deksel van een ovenschaal, een glazen bord of een
glazen schaal (pyrex)

m Plaats de vorm altijd op het rooster.

m Geen porseleinen of zeer gewelfde borden
gebruiken.

m Instellen volgens de beschrijving in de tabel.
Afhankelijk van product en hoeveelheid kan een
tijdsaanpassing nodig zijn.

600 W, 7-9 min. + 180 W, 15-20 min.
600 W, 10-12 min. + 180 W, 20-25 min.

halverwege de bereidingstijd keren

In stukken van gelijke grootte snijden, per 100 g
1 tot 2 el water toevoegen, tussendoor roeren

In stukken van gelijke grootte snijden, per 100 g
1 tot 2 el water toevoegen, tussendoor roeren

dubbele hoeveelheid vloeistof toevoegen; een
hoge, gesloten vorm gebruiken

tussendoor met de garde 2 tot 3 keer roeren

m Om te voorkomen dat de popcorn aanbrandt, de
popcornzak na 1 minuut en 30 seconden even uit
de oven nemen en schudden. Let op: heet!

AWaarschuwing — Risico van verbranding!

m Popcornzak voorzichtig openen, er kan hete damp
vrijkomen.

m Nooit het volledige magnetronvermogen instellen.

Popcorn voor de magnetron 1zaka100g

Tips voor de magnetron

U vindt geen instelgegevens voor de voorbereide hoeveelheid voedsel.

Het gerecht is te droog geworden.

Het gerecht is na afloop van de ingestelde tijd nog niet ontdooid, warm
of gaar.

Aan het einde van de gaartijd is het gerecht bij de randen te heet, maar
in het midden nog niet klaar.

Na het ontdooien is het gevogelte of het vlees van buiten gaar, maar in
het midden nog niet ontdooid.

\Vorm, rooster 600 W, 3-5 min.

Verleng of verkort de gaartijden aan de hand van de volgende vuistregel:
dubbele hoeveelheid is = bijna de dubbele tijd
halve hoeveelheid = halve tijd

Stel de volgende keer een korte gaartijd in of kies een laag magnetronvermo-
gen. Dek het gerecht af en voeg meer vlogistof toe.

Stel een langere tijd in. Grotere hoeveelheden en hogere gerechten hebben
meer tijd nodig.

Roer tussendoor om en kies de volgende keer een lager vermogen en een
langere tijdsduur.

Kies de volgende keer een lager magnetronvermogen. Bij grotere hoeveelhe-
den dient u het te ontdooien gerecht ook meerdere malen te keren.
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Taart, cake en gebak

Bij de tabellen

Aanwijzingen

m De opgegeven tijden gelden voor producten die in
de onverwarmde oven worden geplaatst.

m Bijkomende informatie vindt u onder Tips voor het

m Zet de vorm altijd in het midden van het lage rooster.

bakken na de tabellen.

Bakvormen

Aanwijzing: Het meest geschikt zijn donkere metalen

m Temperatuur en tijdsduur zijn afhankelijk van de bakvormen.
kwaliteit en de hoeveelheid van het deeg. In de
tabellen zijn bereiken aangegeven. Begin met de
laagste waarde en stel zo nodig de volgende keer
een hogere waarde in. Een lage temperatuur zorgt
ervoor dat het gerecht gelijkmatiger bruin wordt.
Cake, eenvoudig Krans- / rechthoekige vorm 170-180 90 40-50
Cake, fijn (bijv. zandtaart)* Krans- / rechthoekige vorm 150-170 70-90
Taartbodem van roerdeeg Vorm vruchtentaartbodem 160-180 30-40
Vruchtentaart fijn, roerdeeg Spring-/tulbandvorm 170-180 90 3545
Biscuitbodem, 2 eieren Vorm vruchtentaartbodem 160-170 20-25
Biscuittaart, 6 eieren donkere springvorm 170-180 3545
Bodem zandtaartdeeg met rand donkere springvorm 170-190 30-40
Vruchten- of kwarktaart met bodemvan  donkere springvorm 170-190 180 3545
zandtaartdeeg
Zwitserse vruchtentaart™ donkere springvorm 190-200 45-55
Tulband Tulbandvorm 170-180 40-50
Pizza, dunne bodem, weinig bedek- ronde pizzaplaat 220-230 15-25
king**
Hartig gebak™* donkere springvorm 200220 50-60
Notentaart donkere springvorm 170-180 90 3545
Gistdeeg met droge bedekking ronde pizzaplaat 160-180 50-60
Gistdeeg met vochtige bedekking ronde pizzaplaat 170-190 55-65
Broodvlecht van 500 g bloem* ronde pizzaplaat 170-190 35-45
Kerststol van 500 g bloem ronde pizzaplaat 160-180 60-70
Strudel, zoet ronde pizzaplaat 190-210 180 35-45
Koekjes ronde pizzaplaat 150-170 25-35
Bitterkoekjes ronde pizzaplaat 110-130 3545
Schuimgebak ronde pizzaplaat 100 80-100
Muffins Muffinplaat op het rooster 160-180 35-40
Deeg van bijv. soesjes ronde pizzaplaat 200-220 3545
Bladerdeeggebak ronde pizzaplaat 190-200 35-45
Gistdeeggebak ronde pizzaplaat 200-220 25-35
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Zuurdeegbrood van 1,2 kg bloem
Plat rond brood*

Broodjes

Broodjes van gistdeeg, zoet

Tips voor het bakken

U wilt bakken volgens uw eigen recept.

U wilt een vorm van silicone, glas, kunststof of
keramiek gebruiken.

Z0 stelt u vast of de cake goed doorbakken is.

Het gebak zakt in.

Het gebak is in het midden hoog gerezen en lager
bij de randen.

Het gebak wordt te donker.
Het gebak is te droog.

Het brood of het gebak (bijv. kwarktaart) ziet er
goed uit, maar is van binnen klef (zacht, doortrok-
ken met waterstrepen).

Het gebak laat niet los wanneer u het uit de vorm
wilt storten.

U heeft met uw eigen thermometer de oventem-
peratuur gemeten en daarbij een afwijking vast-
gesteld.

Tussen vorm en rooster ontstaan vonken.

Braden en grillen

Bij de tabellen

Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

ronde pizzaplaat 210-230 50-60
ronde pizzaplaat 220-230 25-35
ronde pizzaplaat 210-230 25-35
ronde pizzaplaat 200-220 16-25

Raadpleeg de baktabellen voor gelijksoortig gebak.

De vorm moet tot 250 °C hittebestendig zijn. In deze vormen wordt het gebak minder bruin. Wan-
neer u de magnetron inschakelt, wordt de tijdsduur eventueel korter dan wat in de tabel staat aan-
gegeven.

Steek ongeveer 10 minuten voor het einde van de opgegeven baktijd een houten prikker in op de
plek waar het gebak het hoogst is. Wanneer er geen deeg meer aan de prikker zit, is het gebak
klaar.

Voeg de volgende keer minder vioeistof toe of stel de oventemperatuur 10 graden lager in en
houd een langere baktijd aan. Houd rekening met de omroertijden in het recept.

Vet nu de bodem van de springvorm in. Na het bakken maakt u het gebak voorzichtig los met een
mes.

Kies een lagere temperatuur en een wat langere baktijd.

Als het gebak klaar is, prikt u er met een prikker kleine gaatjes in. Vervolgens bedruppelt u het met
vruchtensap of alcohol. Stel de temperatuur de volgende keer 10 graden hoger in en houd kortere
baktijden aan.

Gebruik de volgende keer wat minder viogistof en bak iets langer bij een wat lagere temperatuur.
Bij gebak met een vochtige bovenkant bakt u eerst de bodem voor, deze bestrooit u met amande-
len of paneermeel en vervolgens brengt u de bovenste laag erop aan. Let op recepten en baktij-
den.

Laat het gebak na het bakken nog 5 tot 10 minuten afkoelen, dan komt het gemakkelijker los uit
de vorm. Als het er nog steeds niet uit komt, maakt u de rand voorzichtig los met een mes. Stort
het gebak opnieuw en bedek de vorm meerdere keren met een natte, koude doek. Vet de vorm de
volgende keer goed in en strooi er ook paneermeel in.

De oventemperatuur wordt door de fabrikant met een testrooster na een bepaalde tijd in het mid-
delpunt van de binnenruimte gemeten. Alle vormen en toebehoren hebben invioed op de gemeten
waarde, zodat u altijd een verschil zult vaststellen wanneer u zelf meet.

Controleer of de vorm van buiten schoon is. Verander de positie van de vorm in de binnenruimte.
Als dat niet helpt, bakt u zonder magnetron verder. De bakduur wordt dan langer.

De vorm kan heel heet worden. Gebruik pannenlappen
wanneer u hem uit de oven haalt.

Zet hete vormen van glas op een droge keukendoek.

Temperatuur en braadtijd zijn afhankelijk van de
kwantiteit en de kwaliteit van de gerechten. In de
tabellen zijn bereiken aangegeven. Begin met de
laagste waarde en stel zo nodig de volgende keer
hoger in.

Bijkomende informatie vindt u onder "Tips voor het braden
en grillen" na de tabellen.

Vormen

U kunt elke vorm gebruiken die hittebestendig en
geschikt voor de magnetron is. Braad- en bakvormen
van metaal zijn alleen geschikt voor gebruik zonder de
magnetronfunctie.

Wanneer u deze op een natte of koude ondergrond zet,
kan het glas knappen.

Aanwijzingen voor het braden

Aanwijzingen

m Gebruik voor het bakken en braden van viees en
gevogelte een hoge vorm.

m Controleer of de vorm in de binnenruimte past. Deze
mag niet te groot zijn.
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m Viees:
Zorg ervoor dat de bodem van de vorm net met
vloeistof bedekt is. Voeg aan stoofvlees wat meer
vloeistof toe. Keer stukken vilees na de helft van de
bereidingstijd. Als het vlees klaar is, moet het nog
10 minuten in de uitgeschakelde, gesloten oven
blijven. Het vocht kan zich dan beter verdelen.

m  Gevogelte:
Keer de stukken vlees na % van de bereidingstijd.

Aanwijzingen voor het grillen

Aanwijzingen
m Gril altijd met de ovendeur dicht, zonder
voorverwarmen.

Rundvlees

Aanwijzingen

m Keer het stoofrundvlees na 5 en 25 van de
ingestelde tijd.Tot slot nog ca. 10 minuten laten
staan.

m  Gebruik zoveel mogelijk stukken van gelijke dikte
voor het grillen. Steaks moeten minstens 2 tot 3 cm
dik zijn. Zo worden ze gelijkmatig bruin en blijven ze
lekker mals. Zout de steaks pas na het grillen.

m Keer de grillstukken met een grilltang. Wanneer u
met een vork in het viees prikt, verliest het sap en
wordt het droog.

m Donker vlees, bijv. rundvlees, wordt sneller bruin dan
licht kalfs- of varkensvlees. Grillstukken van licht
vlees of vis zijn vaak alleen aan de opperviakte
lichtbruin, maar van binnen gaar en sappig.

m Het grillelement schakelt automatisch uit en weer in.
Dit is normaal. Hoe vaak dit gebeurt, is afhankelijk
van de ingestelde grillstand.

m Runderfilet en rosbief halverwege de bereidingstijd
keren. Tot slot nog ca. 10 minuten laten staan.
m Steaks na % van de bereidingstijd keren.

Verwar-
mingsme-

Rundvlees Accessoires Temperatuur °C,

grillstand

Magnetronvermogen
in watt

Tijdsduur in minuten

thode

Gestoofd rundvlees, ca. 1kg  gesloten vorm 180-200 120-143
Runderfilet, medium, ca. 1 kg open vorm 180-200 90 30-40

Rosbief, medium, ca. 1 kg open vorm 210-230 180 30-40

Steak, medium, 3 cm dik hoog rooster ] 3 - per kant; 10-15

Kalfsvlees

Aanwijzing: Kalfsvlees en -schenkel halverwege de
bereidingstijd keren. Tot slot nog ca. 10 minuten laten

staan.
Kalfsvlees Toebehoren Verwar- Temperatuur °C Magnetronvermogen in  Tijdsduur in minuten
mingsme- watt
thode
Gebraden kalfsvlees, ca. 1 kg  gesloten vorm 180-200 110-130
Kalfsschenkel, ca. 1,5 kg gesloten vorm 200220 120-130
Varkensvlees
Aanwijzingen m Leg het vlees met het zwoerd naar boven in de

m Mager varkensvlees en vlees zonder zwoerd
halverwege de bereidingstijd keren. Tot slot nog ca.
10 minuten laten staan. [

vorm. Zwoerd insnijden. Het vlees niet keren. Tot slot
nog ca. 10 minuten laten staan.

Varkensfilet en casselerrib niet keren. Tot slot nog
ca. 5 minuten laten staan.

m Het halsstuk na %5 van de bereidingstijd keren.

Varkensvlees Accessoires Verwar- Temperatuur °C, Magnetronvermo-  Tijdsduur in minuten
mings-  grillstand gen in watt
methode

Viees zonder zwoerd gesloten vorm 220-230 180 40-50

(bijv. nek), ca. 750 g*

Braadstuk met zwoerd open vorm 190210 130-150

(bijv. schouder) ca. 1,5 kg*

Varkensfilet, ca. 500 g* gesloten vorm 220-230 90 25-30

Varkensvlees, mager, ca. 1 kg* gesloten vorm 210-230 90 60-80

Casselerrib met been, ca. 1 kg* open vorm - - 360 4545
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Varkensvlees Accessoires

Verwar-
mings-

Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

Temperatuur °C, Magnetronvermo-
grillstand gen in watt

Tijdsduur in minuten

methode

Halsstuk 2 cm dik**

* laag rooster
**hoog rooster

Lamsvlees

Aanwijzing: Keer de lamsbout na de helft van de tijd.

Toebehoren

Lamsvlees

8 - 1e kant: ca. 15-20
2e kant: ca. 10-15

Lamszadel met been, ca. 1 kg open vorm
Lamsbout zonder been, medium, gesloten vorm
ca. 1,5 kg
Diversen
Aanwijzingen

m Laat het gehakt tot slot nog ca. 10 minuten staan.

Verwar-
mings-

Diversen Accessoires

method
e

Gehakt, ca. 1 kg* open vorm

Worstjes om te grillen, 4 tot
6 stuks
Stuk a ca.150 g**

* laag rooster ** hoog roos-
ter

Gevogelte

Aanwijzingen
m Leg hele kippen, kipfilets en kalkoen met de

borstzijde naar beneden. Na %5 van de bereidingstijd -

keren.
m Leg de poularde met de borstzijde naar beneden.

Na 30 minuten keren en het magnetronvermogen op

180 watt zetten.

Toebehoren

Gevogelte

Verwar- Temperatuur °C  Magnetronvermo-  Tijdsduur in minuten
mingsme- gen in watt

thode

210-230 40-50

190210 90-95

m Keer de worstjes na % van de bereidingstijd.

Temperatuur °C,
grillstand

Magnetronvermogen in
watt

Tijdsduur in minuten

180-200 600 W +

180 W
3 - per kant: 10-15

m Leg halve kippen en stukken kip met de kant van
het vel naar boven. Niet omdraaien.

m Leg eend- en ganzenborst met de kant van het vel

naar boven. Niet omdraaien.

Ganzenbouten halverwege de bereidingstijd keren.

Gaatjes in het vel prikken.

m Leg kalkoenfilet en -bouten met de kant van het vel
naar beneden. Na % van de bereidingstijd keren.

Kip, heel, ca. 1,2 kg gesloten vorm
Poularde, heel, ca. 1,6 kg gesloten vorm
Kip, gehalveerd, elk 500 g open vorm
Stukken kip, ca. 800 g open vorm
Kipfilet met vel en been, 2 stuks, open vorm

ca. 350-450 g

Eendenborst met vel, 2 stuks a 300-400 g open vorm
Ganzenborst, 2 stuks a 500 g open vorm
Ganzenbouten, 4 stuks ca. 1,5 kg open vorm
Kalkoenfilet, ca. 1 kg gesloten vorm
Kalkoenbout, ca. 1,3 kg gesloten vorm

Verwar-  Temperatuur °C, Magnetronvermo-  Tijdsduur in
mings-  grillstand gens in watt minuten
methode
220-230 360 3545
220-230 360 30

180 20-30
180-200 360 30-35
210-230 360 20-30
190-210 180 30-40
7 3 90 20-30
210-230 90 25-30
210-230 180 3040
200-220 90-100
200-220 180 50-60
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Vis

Aanwijzingen

m Vet het rooster van te voren in met olie.

m Leg om te grillen de hele vis, bijv. forel op het hoge

rooster.

Viskotelet, bijv. zalm, 3 cm dik, gegrild
Vis, heel, 2-3 stuks a 300 g, gegrild

Tips voor het braden en grillen

Voor het gewicht van het vlees staan geen gegevens

in de tabel.

Hoe kunt u vaststellen of het vlees klaar is?

Het vlees ziet er goed uit, maar de jus is aangebrand.
Het vlees ziet er goed uit, maar de jus is te licht en te

waterig.
Het vlees is niet doorbakken.

3 20-25
3 20-30

Hoog rooster
Hoog rooster

G0

Kies voor kleinere stukken viees een hogere temperatuur en een kortere bereidingstijd. Kies
voor grotere stukken vlees een lagere temperatuur en een langere bereidingstijd.

Gebruik de vleesthermometer (verkrijgbaar in de speciaalzaak) of doe de “lepeltest”. Druk met
de lepel op het viees. Voelt het stevig aan, dan is het klaar. Geeft het mee, dan heeft het nog
wat tijd nodig.

Neem de volgende keer Kleiner braadgerei of voeg wat meer vlogistof toe.
Neem de volgende keer groter braadgerei en voeg minder vloeistof toe.

Snijd het vlees open. Maak de saus klaar in het braadgerei en leg de plakken vlees in de saus.
Bereid het vlees verder alleen met de magnetron.

Ovenschotels, gegratineerde gerechten, m  Gebruik voor ovenschotels, gegratineerde

toast

Aanwijzingen

m De tabel geldt voor producten die in de
onverwarmde oven worden geplaatst.

aardappels en lasagne een 4 tot 5 cm hoge
magnetron- en hittebestendige vorm

m Plaats de vorm op het lage rooster.

m Laat ovenschotels en gegratineerde gerechten nog
5 minuten in de uitgeschakelde oven nagaren.

m Gegrilde toast:
sneetjes brood voortoasten.

Ovenschotel, zoet, ca. 1,5 kg

Ovenschotel hartig, van gegaarde
ingrediénten, ca. 1 kg

Lasagne, vers

Gegratineerde aardappels van
rauwe ingrediénten, ca. 1,1 kg

Toast grillen, 4 stuks
*hoog rooster
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open vorm
open vorm

open vorm
open vorm

140-160 360 2535
150-170 600 20-25
200-220 360 25-35
180-200 600 25-30
™) 3 810
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Kant-en-klare producten, diepvries m De tabel geldt voor producten die in de
onverwarmde oven worden geplaatst.
Aanwijzingen m Patates frites, kroketten en rosti niet op elkaar
m Houd u aan de opgaven van de fabrikant op de leggen, na de helft van de tijd keren.
verpakking. m Leg de levensmiddelen direct op de draaischijf.

Kant-en-klaar producten Accessoires Verwar- Temperatuur °C  Magnetronvermogen Tijdsduur in
mings- in watt minuten

methode

Pizza met dunne bodem* Draaischijf 220-230 - 10-15
Pizza met dikke bodem Draaischijf E - 600 3
220230 - 13-18
Minipizza* Draaischijf 220-230 - 10-15
Pizza-baguette* Draaischijf = - 600 2
220230 - 13-18
Frites Draaischijf 220230 - 813
Kroketten* Draaischijf 210-220 - 13-18
Rosti, gevulde aardappelflappen Draaischijf 200-220 - 25-30
Afbakbroodije of -stokbrood Laag rooster 170-180 - 13-18
Vissticks Draaischijf 210230 - 10-20
Kipsticks, nuggets Draaischijf 200-220 - 15-20
Strudel Draaischijf 210-220 180 20-30
Lasagne, ca. 400 g** Laag rooster 220-230 600 12-17

* Binnenruimte 5 minuten voorverwarmen en het product vervolgens op de hete draaischijf leggen.

** Levensmiddelen in een geschikte, hittebestendige vorm doen.
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Testgerechten

De kwaliteit en de werking van magnetron-
combiapparaten worden aan de hand van deze
gerechten getest door keuringsdiensten.

Ontdooien met de magnetron

Gerecht Magnetronvermogen watt, tijdsduur in mi-
nuten
Viees 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.

Bereiden met de magnetron

Gerecht Magnetronvermogen watt, tijdsduur in mi-
nuten

Vla 600 W, 10-13 min. + 180 W, 25-30 min.

Biscuittaart 600 W, 9-10 min.

Gebraden gehakt 600 W, 18-23 min.

Garen in combinatie met de magnetron
Gerecht

Magnetronvermogen watt, tijdsduur in mi-
nuten

Gegratineerde aardap- 600 W, 25-30 min.
pels

Gebak 180 W, 15-20 min.
Kip 360 W, 35-40 min.
Bakken

Gerecht

Vormen

Waterbiscuit Springvorm @ 26 cm, laag rooster
Bedekte appeltaart Springvorm @ 20 cm, laag rooster
Grillen

Gerecht Toebehoren

Brood roosteren
Beefburger 9 stuks

Hoog rooster
Hoog rooster
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Volgens de norm EN 60705, IEC 60705 resp.
DIN 44547 en EN 60350 (2009)

N.B

Pyrexvorm @ 22 cm op het lage rooster plaatsen. Na ca. 13 minuten ont-
dooid vlees verwijderen.

N.B

Pyrexvorm 24 x 19 ¢cm op het lage rooster plaatsen.
Pyrexvorm @ 22 cm op het lage rooster plaatsen.
Pyrexvorm 28 cm op het lage rooster plaatsen.

Verwar- Temperatuur N.B
mings- °C

methode

210-220 Pyrexvorm @ 22 cm op het lage rooster plaat-
sen.

180-200 Pyrexvorm @ 22 cm op het lage rooster plaat-
sen.

200-220 Na 24 van de bereidingstijd keren.

Aanwijzing: De tabel geldt voor producten die in de
onverwarmde oven worden geplaatst.

Verwar- Temperatuur °C Tijdsduur, minuten
mingsme-
thode
160-180 30-40
190-210 50-60
Verwar- Grillstand Tijdsduur, minuten
mingsme-
thode
™ 3 4-5
™ 3 30-35
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