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8ŸƑſƓƈ ƓƝƍƖƙƎƂ ƍƆ ƔƐ 
ƓƋƐπƜ πƑƐƐƑƊƓƍƐƝ

ΧȡȒıȘ ıȪȝφωȞ α ȝİ Ĳ Ƞ ıț Ƞπȩ πȡȠȠȡȚ ıȝȠȪźƞƖƗƑƧƨƚ ζƥƤƧƚƟƨƞƟƑ ƖƩƨƒƦ ƨƞƦ ƤƙƜƘƔƚƦ. ƂưƢƤ 
ƨưƨƚ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƚƞƥƞƧƨƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ƧƔƘƤƩƥƖ ƟƖƞ ƧƭƧƨƑ. ƋƩƠƑƣƨƚ ƨƞƦ ƤƙƜƘƔƚƦ 
ƫƥƓƧƜƦ ƟƖƞ ƧƩƢƖƥơƤƠưƘƜƧƜƦ ƘƞƖ ơƞƖ ƖƥƘưƨƚƥƜ 
ƫƥƓƧƜ Ɠ ƘƞƖ ƨƤƢ ƚζươƚƢƤ ƞƙƞƤƟƨƓƨƜ.

ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƤƤƥƔƛƚƨƖƞ ơưƢƤ ƘƞƖ ƨƜƢ 
ƨƤζƤƝƒƨƜƧƜ. ƆƥƤƧƒƣƨƚ ƨƞƦ ƚƞƙƞƟƒƦ ƤƙƜƘƔƚƦ 
ƧƩƢƖƥơƤƠưƘƜƧƜƦ.

ƂƚƨƑ ƨƜƢ ƖƪƖƔƥƚƧƜ Ɩζư ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ, 
ƚƠƒƘƣƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ. ƈƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ƛƜơƞƑƦ ƟƖƨƑ 
ƨƜ ơƚƨƖƪƤƥƑ ơƜƢ ƨƜƢ ƧƩƢƙƒƧƚƨƚ.

ƂưƢƤ ƒƢƖƦ ƖƙƚƞƤƱƫƤƦ ƚƘƟƖƨƖƧƨƑƨƜƦ 
ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ƧƩƢƙƒƧƚƞ ƨƞƦ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƫƭƥƔƦ 
ƪƞƦ. ƈƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ƛƜơƞƲƢ ζƤƩ ƤƪƚƔƠƤƢƨƖƞ Ƨƚ 
ƠƑƝƤƦ ƧƱƢƙƚƧƜ, ƙƚƢ ƒƫƚƨƚ ƟƖƢƒƢƖ ƙƞƟƖƔƭơƖ 
ƚƘƘƱƜƧƜƦ.

ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƤƤƥƔƛƚƨƖƞ ơưƢƤ ƘƞƖ ƨƜƢ 
ƤƞƟƞƖƟƓ ƫƥƓƧƜ ƟƖƞ ƨƤ ƤƞƟƞƖƟư ζƚƥƞƗƑƠƠƤƢ. 
ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ơưƢƤ ƘƞƖ ƨƜƢ 
ζƖƥƖƧƟƚƩƓ ƪƖƘƜƨƲƢ ƟƖƞ ζƤƨƲƢ. ƀƖƨƑ ƨƜ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƨƜƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƚζƞƨƜƥƚƔƨƚ ƨƜ 
ƧƩƧƟƚƩƓ. ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ơưƢƤ Ƨƚ 
ƟƠƚƞƧƨƤƱƦ ƫƲƥƤƩƦ.

ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƤƤƥƔƛƚƨƖƞ ƘƞƖ ƫƥƓƧƜ ơƒƫƥƞ 
ƒƢƖ ơƒƘƞƧƨƤ ƱƬƤƦ 4.000 ơƒƨƥƭƢ ζƑƢƭ Ɩζư ƨƜƢ 
ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƨƜƦ ƝƑƠƖƧƧƖƦ.

ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƜƝƚƔ 
Ɩζư ζƖƞƙƞƑ Ɩζư 8 ƚƨƲƢ ƟƖƞ ζƑƢƭ ƟƖƞ Ɩζư 
ƑƨƤơƖ ơƚ ơƚƞƭơƒƢƚƦ ƪƩƧƞƟƒƦ, ƖƞƧƝƜƨƓƥƞƚƦ Ɠ 
ζƢƚƩơƖƨƞƟƒƦ ƞƟƖƢưƨƜƨƚƦ Ɠ ơƚ ƖƢƚζƖƥƟƓ 
ƚơζƚƞƥƔƖ Ɠ ƘƢƲƧƜ, ưƨƖƢ ƚζƞƨƜƥƤƱƢƨƖƞ Ɩζư ƒƢƖ 
ƑƨƤơƤ ζƤƩ ƚƔƢƖƞ ƩζƚƱƝƩƢƤ ƘƞƖ ƨƜƢ ƖƧƪƑƠƚƞƑ 
ƨƤƩƦ Ɠ ƒƫƤƩƢ ƠƑƗƚƞ ƧƫƚƨƞƟƒƦ ƤƙƜƘƔƚƦ Ɩζ’ ƖƩƨư 
ƘƞƖ ƨƜƢ ƖƧƪƖƠƓ ƫƥƓƧƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƟƖƞ ƒƫƤƩƢ 
ƟƖƨƖƢƤƓƧƚƞ ƨƤƩƦ ƟƞƢƙƱƢƤƩƦ ζƤƩ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƥƤƟƱƬƤƩƢ.
ƉƖ ζƖƞƙƞƑ ƙƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ζƖƔƛƤƩƢ ơƚ ƨƜ 
ƧƩƧƟƚƩƓ.ƅ ƟƖƝƖƥƞƧơưƦ ƟƖƞ Ɯ ƧƩƢƨƓƥƜƧƜ Ɩζư 
ƨƤ ƫƥƓƧƨƜ ƙƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ 
ζƥƖƘơƖƨƤζƤƞƜƝƤƱƢ Ɩζư ζƖƞƙƞƑ, ƚƟƨưƦ ƚƑƢ ƚƔƢƖƞ 
15 ƚƨƲƢ ƟƖƞ ƑƢƭ ƟƖƞ ƚζƞƨƜƥƤƱƢƨƖƞ.
ƀƥƖƨƑƨƚ ƨƖ ζƖƞƙƞƑ ζƤƩ ƚƔƢƖƞ ƟƑƨƭ ƨƭƢ 8 ƚƨƲƢ 
ơƖƟƥƞƑ Ɩζư ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƟƖƞ ƨƤ ƟƖƠƲƙƞƤ 
ƧƱƢƙƚƧƜƦ.

ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ζƑƢƨƤƨƚ ƧƭƧƨƑ 
ơƒƧƖ ƧƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ~  "ΠƥƞƢ ƨƜƢ 
πƥώƨƜ χƥƓƧƜ" ƧƨƜ ƧƚƠƔƙα 12

(ŴƈƍƂƎƔƊƋžƒ ƕπƐƅƆƀƏƆƊƒ 
ƂƓƖƂƌƆƀƂƒ

ΣȘȝαȞ Ĳ Ț ț ȑ Ȣ υπȠįİ ȓ ȟ İ Ț Ȣ αıφαȜ İ ȓ αȢťƆƎƊƋŽ

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ πƕƑƋƂƄƊŽƒ! 
■ ƉƖ ƖζƤƝƜƟƚƩơƒƢƖ ƧƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 

ƚƱƪƠƚƟƨƖ ƖƢƨƞƟƚƔơƚƢƖ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ 
ƖƢƖƪƠƚƘƤƱƢ. ƂƜƢ ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ζƤƨƒ 
ƚƱƪƠƚƟƨƖ ƖƢƨƞƟƚƔơƚƢƖ ơƒƧƖ ƧƨƤ ƫƲƥƤ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ƂƜƢ ƖƢƤƔƘƚƨƚ ζƤƨƒ ƨƜƢ ζưƥƨƖ 
ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ, ưƨƖƢ ƙƜơƞƤƩƥƘƚƔƨƖƞ ƟƖζƢưƦ 
ơƒƧƖ ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ. ŷζƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƨƚ ƨƜ 
ƧƩƧƟƚƩƓ ƟƖƞ ƨƥƖƗƓƣƨƚ ƨƤ ƥƚƩơƖƨƤƠƓζƨƜ 
(ƪƞƦ) Ɩζư ƨƜƢ ζƥƔƛƖ Ɠ ƟƖƨƚƗƑƧƨƚ/ƣƚƗƞƙƲƧƨƚ 
ƨƜƢ ƖƧƪƑƠƚƞƖ ƧƨƤ ƟƞƗƲƨƞƤ ƨƭƢ ƖƧƪƖƠƚƞƲƢ.

ΚȓȞįυȞȠȢ πυȡțαȖȚάȢ! ■ ƀƖƨƑ ƨƤ ƑƢƤƞƘơƖ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ 
ƙƜơƞƤƩƥƘƚƔƨƖƞ ƒƢƖ ƥƚƱơƖ ƖƒƥƤƦ. ƉƤ 
ƠƖƙưƫƖƥƨƤ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƒƥƝƚƞ Ƨƚ ƚζƖƪƓ ơƚ ƨƖ 
ƝƚƥơƖƢƨƞƟƑ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƟƖƞ ƢƖ ζƞƑƧƚƞ ƪƭƨƞƑ. 
ƀƖƨƑ ƨƜƢ ζƥƤƝƒƥơƖƢƧƜ ơƜƢ ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ 
ζƤƨƒ ƨƤ ƠƖƙưƫƖƥƨƤ ƫƖƠƖƥư ζƑƢƭ ƧƨƖ 
ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ. ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ζƑƢƭ ƧƨƤ 
ƠƖƙưƫƖƥƨƤ ƒƢƖ ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ Ɠ ơƞƖ 
ƪưƥơƖ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ. ƀƖƠƱζƨƚƨƚ ơƚ ƠƖƙưƫƖƥƨƤ 
ơưƢƤ ƨƜƢ ƖζƖƥƖƔƨƜƨƜ ƚζƞƪƑƢƚƞƖ. ƉƤ 
ƠƖƙưƫƖƥƨƤ ƙƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ζƥƤƚƣƒƫƚƞ 
Ɩζư ƨƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ.

ΚȓȞįυȞȠȢ πυȡțαȖȚάȢ! ■ Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƖƞ ζƤƠƱ. ŻƑƢ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ƨƤζƤƝƚƨƜƝƚƔ Ƨ’ ƒƢƖ ƚƢƨƤƞƫƞƛươƚƢƤ ƢƨƤƩƠƑζƞ 
ơƚ ƙƞƖƟƤƧơƜƨƞƟƓ ζưƥƨƖ, ƨưƨƚ Ƨƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ 
ƟƠƚƞƧƨƓƦ ƙƞƖƟƤƧơƜƨƞƟƓƦ ζưƥƨƖƦ 
ƙƜơƞƤƩƥƘƚƔƨƖƞ ơƞƖ ƧƩƧƧƲƥƚƩƧƜ ƨƜƦ 
ƝƚƥơưƨƜƨƖƦ. ƁƚƞƨƤƩƥƘƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ơưƢƤ 
ơƚ ƖƢƤƞƫƨƓ ƨƜ ƙƞƖƟƤƧơƜƨƞƟƓ ζưƥƨƖ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƈƌƆƋƔƑƐπƌƈƏƀƂƒ! 
■ ƅƞ ƖƟƖƨƑƠƠƜƠƚƦ ƚζƞƧƟƚƩƒƦ ƚƔƢƖƞ ƚζƞƟƔƢƙƩƢƚƦ. 

ƂưƢƤ ƒƢƖƦ ƨƚƫƢƞƟưƦ ƨƜƦ ƩζƜƥƚƧƔƖƦ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ, ƚƟζƖƞƙƚƩơƒƢƤƦ Ɩζư 
ƚơƑƦ, ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ƚƟƨƚƠƒƧƚƞ ƨƞƦ ƚζƞƧƟƚƩƒƦ 
ƟƖƞ ƢƖ ƖƢƨƞƟƖƨƖƧƨƓƧƚƞ ƨƖ ƫƖƠƖƧơƒƢƖ 
ƟƖƠƲƙƞƖ ƧƱƢƙƚƧƜƦ. ŻƑƢ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƒƫƚƞ 
ƗƠƑƗƜ, ƨƥƖƗƓƣƨƚ ƨƤ ƪƞƦ Ɩζư ƨƜƢ ζƥƔƛƖ Ɠ 
ƟƖƨƚƗƑƧƨƚ ƨƜƢ ƖƧƪƑƠƚƞƖ ƧƨƤ ƟƞƗƲƨƞƤ ƨƭƢ 
ƖƧƪƖƠƚƞƲƢ. ƀƖƠƒƧƨƚ ƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.

ΚȓȞįυȞȠȢ ȘȜİțĲȡȠπȜȘȟȓαȢ! ■ ƈƨƖ ƟƖƩƨƑ ơƒƥƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ƠƞƲƧƚƞ Ɯ ơưƢƭƧƜ ƨƭƢ ƟƖƠƭƙƔƭƢ ƨƭƢ 
ƜƠƚƟƨƥƞƟƲƢ ƧƩƧƟƚƩƲƢ. ƉƖ ƟƖƠƲƙƞƖ 
ƧƱƢƙƚƧƜƦ ƨƭƢ ƜƠƚƟƨƥƞƟƲƢ ƧƩƧƟƚƩƲƢ ƙƚƢ 
ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ƒƥƝƤƩƢ ζƤƨƒ Ƨƚ ƚζƖƪƓ ơƚ ƨƖ 
ƟƖƩƨƑ ơƒƥƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.

ΚȓȞįυȞȠȢ ȘȜİțĲȡȠπȜȘȟȓαȢ! 
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■ ƂƞƖ ƚƞƧƫƲƥƜƧƜ ƩƘƥƖƧƔƖƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƥƤƟƖƠƒƧƚƞ ơƞƖ ƜƠƚƟƨƥƤζƠƜƣƔƖ.ƂƜ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ 
ƩƬƜƠƓƦ ζƔƚƧƜƦ Ɠ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƚƟƨưƣƚƩƧƜƦ 
ƖƨơƤƱ.

ΚȓȞįυȞȠȢ ȘȜİțĲȡȠπȜȘȟȓαȢ! ■ ƂƞƖ ƚƞƧƫƲƥƜƧƜ ƩƘƥƖƧƔƖƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƥƤƟƖƠƒƧƚƞ ơƞƖ ƜƠƚƟƨƥƤζƠƜƣƔƖ. ƂƜƢ 
ƚƟƝƒƨƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ζƤƨƒ Ƨƚ ơƚƘƑƠƜ ƛƒƧƨƜ 
ƟƖƞ ƩƘƥƖƧƔƖ. ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ơưƢƤ Ƨƚ ƟƠƚƞƧƨƤƱƦ ƫƲƥƤƩƦ.

ΚȓȞįυȞȠȢ ȘȜİțĲȡȠπȜȘȟȓαȢ! ■ ƂƞƖ ƚƠƖƨƨƭơƖƨƞƟƓ ƧƩƧƟƚƩƓ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƥƤƟƖƠƒƧƚƞ ơƞƖ ƜƠƚƟƨƥƤζƠƜƣƔƖ. ƂƜƢ 
ƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƚ ζƤƨƒ ơƞƖ ƫƖƠƖƧơƒƢƜ ƧƩƧƟƚƩƓ. 
ƉƥƖƗƓƣƨƚ ƨƤ ƪƞƦ Ɩζư ƨƜƢ ζƥƔƛƖ Ɠ ƟƖƨƚƗƑƧƨƚ 
ƨƜƢ ƖƧƪƑƠƚƞƖ ƧƨƤ ƟƞƗƲƨƞƤ ƨƭƢ ƖƧƪƖƠƚƞƲƢ. 
ƀƖƠƒƧƨƚ ƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ 
ζƚƠƖƨƲƢ.

ΚȓȞįυȞȠȢ ȘȜİțĲȡȠπȜȘȟȓαȢ! ■ Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ ơƚ ƩƬƜƠƓ ƨƑƧƜ. ƂƜƢ 
ƖƪƖƞƥƒƧƚƨƚ ζƤƨƒ ƨƤ ζƚƥƔƗƠƜơƖ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƆƄƋƂƝƍƂƔƐƒ! 
■ Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƖƞ ζƤƠƱ. ƂƜƢ 

ƖƟƤƩơζƑƨƚ ζƤƨƒ ƨƞƦ ƛƚƧƨƒƦ ƚƧƭƨƚƥƞƟƒƦ 
ƚζƞƪƑƢƚƞƚƦ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ Ɠ ƨƖ 
ƝƚƥơƖƢƨƞƟƑ ƧƨƤƞƫƚƔƖ. ŷƪƓƢƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ζƑƢƨƤƨƚ ƢƖ ƟƥƩƲƧƚƞ. ƀƥƖƨƑƨƚ ƨƖ ζƖƞƙƞƑ 
ơƖƟƥƞƑ.

ΚȓȞįυȞȠȢ İȖțαύȝαĲȠȢ! ■ ƉƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ Ɠ ƨƖ ƧƟƚƱƜ ƛƚƧƨƖƔƢƤƢƨƖƞ 
ζƑƥƖ ζƤƠƱ. ŷζƤơƖƟƥƱƢƚƨƚ ƨƖ ƟƖƩƨƑ ƧƟƚƱƜ 
Ɠ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ Ɩζư ƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 
ζƑƢƨƤƨƚ ơƚ ơƞƖ ζƞƑƧƨƥƖ.

ΚȓȞįυȞȠȢ İȖțαύȝαĲȠȢ! ■ ƅƞ ƖƨơƤƔ ƨƤƩ ƤƞƢƤζƢƚƱơƖƨƤƦ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ 
ƖƢƖƪƠƚƘƤƱƢ ơƒƧƖ ƧƨƤƢ ƟƖƩƨư ƫƲƥƤ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ƂƜƢ ζƖƥƖƧƟƚƩƑƛƚƨƚ ƪƖƘƜƨƑ 
ơƚ ơƚƘƑƠƚƦ ζƤƧưƨƜƨƚƦ ƙƩƢƖƨƲƢ 
ƤƞƢƤζƢƚƩơƖƨƲƙƜ ζƤƨƲƢ. ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ 
ơưƢƤ ơƞƟƥƒƦ ζƤƧưƨƜƨƚƦ Ɩζư ƙƩƢƖƨƑ 
ƤƞƢƤζƢƚƩơƖƨƲƙƜ ζƤƨƑ. ŷƢƤƔƘƚƨƚ ζƥƤƧƚƟƨƞƟƑ 
ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƇƆƍƂƔƀƓƍƂƔƐƒ! 
■ ƀƖƨƑ ƨƤ ƑƢƤƞƘơƖ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ 

ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƚƣƒƠƝƚƞ ƟƖƩƨưƦ ƖƨơưƦ. ŷƢƤƔƘƚƨƚ 
ζƥƤƧƚƟƨƞƟƑ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. 
ƀƥƖƨƑƨƚ ƨƖ ζƖƞƙƞƑ ơƖƟƥƞƑ.

ΚȓȞįυȞȠȢ ȗİȝαĲȓıȝαĲȠȢ! ■ Ƃƚ ƨƤ Ƣƚƥư ƧƨƤƢ ƟƖƩƨư ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 
ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƙƜơƞƤƩƥƘƜƝƚƔ ƟƖƩƨưƦ ƩƙƥƖƨơưƦ. 
ƂƜ ƫƱƢƚƨƚ ζƤƨƒ Ƣƚƥư ơƒƧƖ ƧƨƤƢ ƟƖƩƨư ƫƲƥƤ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. 

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƔƑƂƕƍƂƔƊƓƍƐƝ! 
ƉƤ ƘƥƖƨƧƤƩƢƞƧơƒƢƤ ƘƩƖƠƔ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƥƖƘƔƧƚƞ. ƂƜ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƣƱƧƨƥƚƦ ƘƩƖƠƞƤƱ, ƙƩƢƖƨƑ Ɠ 
ƨƥƖƫƞƑ ƩƠƞƟƑ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ.

ŮƊƋƑƐƋƝƍƂƔƂ

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƆƄƋƂƝƍƂƔƐƒ! 
■ Ž ơƜ ƚƢƙƚƙƚƞƘơƒƢƜ ƫƥƓƧƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ 

ƚƔƢƖƞ ƚζƞƟƔƢƙƩƢƜ. 
ƂƜ ƚƢƙƚƙƚƞƘơƒƢƜ ƫƥƓƧƜ ƚƔƢƖƞ Ɯ ƣƓƥƖƢƧƜ 
ƨƥƤƪƔơƭƢ, ƨƤ ƧƨƒƘƢƭơƖ ƥƤƱƫƭƢ, ƨƤ ƛƒƧơƖƨƖ 
ζƖƢƨƤƪƠƲƢ, ơƖƣƞƠƖƥƞƲƢ ƧζưƥƭƢ Ɠ 
ƙƜơƜƨƥƞƖƟƲƢ, ƧƪƤƩƘƘƖƥƞƲƢ, ƩƘƥƲƢ ζƖƢƞƲƢ 
ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ ƟƖƞ ƑƠƠƭƢ ζƖƥươƤƞƭƢ. 
ŹƞƖ ζƖƥƑƙƚƞƘơƖ Ƥƞ ƩζƚƥƝƚƥơƖƧơƒƢƚƦ 
ζƖƢƨưƪƠƚƦ, ƨƖ ƩζƚƥƝƚƥơƖƧơƒƢƖ ơƖƣƞƠƑƥƞƖ 
ƧζưƥƭƢ Ɠ ƙƜơƜƨƥƞƖƟƲƢ, ƧƪƤƩƘƘƑƥƞƖ, ƩƘƥƑ 
ζƖƢƞƑ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ ƟƖƞ ƑƠƠƖ ζƖƥươƤƞƖ 
ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ƤƙƜƘƓƧƤƩƢ Ƨƚ ƚƘƟƖƱơƖƨƖ

ΚȓȞįυȞȠȢ πυȡțαȖȚάȢ! ■ ƉƖ ƨƥưƪƞơƖ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ƖƢƖƪƠƚƘƤƱƢ. ƂƜ 
ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƚ ζƤƨƒ ƨƥưƪƞơƖ ơƒƧƖ Ƨƚ 
ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƚƦ ƘƞƖ ƨƜ ƙƞƖƨƓƥƜƧƜ ƨƜƦ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ. 
ƂƜ ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƚ ζƤƨƒ ƫƭƥƔƦ ƚζƞƨƓƥƜƧƜ 
ƨƥưƪƞơƖ Ƨƚ ƙƤƫƚƔƖ Ɩζư ζƠƖƧƨƞƟư, ƫƖƥƨƔ Ɠ 
ƑƠƠƖ ƚƱƪƠƚƟƨƖ ƩƠƞƟƑ. 
ƂƜ ƥƩƝơƔƛƚƨƚ ζƤƨƒ ơƞƖ ζƤƠƱ ơƚƘƑƠƜ 
ƗƖƝơƔƙƖ ƞƧƫƱƤƦ Ɠ ζƤƠƱ ơƚƘƑƠƤ ƫƥưƢƤ 
ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ. ŷƟƤƠƤƩƝƓƧƨƚ ƨƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ 
ζƤƩ ƖƢƖƪƒƥƤƢƨƖƞ Ƨƚ ƖƩƨƒƦ ƨƞƦ ƤƙƜƘƔƚƦ 
ƫƥƓƧƜƦ. 
ƂƜƢ ƣƜƥƖƔƢƚƨƚ ζƤƨƒ ƨƖ ƨƥưƪƞơƖ ƧƨƤ ƪƤƱƥƢƤ 
ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ. 
ƂƜ ƣƚζƖƘƲƢƚƨƚ Ɠ ơƜ ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƚ ζƤƨƒ ƨƖ 
ƨƥưƪƞơƖ ơƚ ơƞƟƥƓ ζƚƥƞƚƟƨƞƟưƨƜƨƖ ƢƚƥƤƱ, 
ưζƭƦ ζ.ƫ. ƬƭơƔ, ơƚ ζƤƠƱ ơƚƘƑƠƜ ƗƖƝơƔƙƖ 
ƞƧƫƱƤƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ɠ ƘƞƖ ζƤƠƱ ƫƥưƢƤ.

ΚȓȞįυȞȠȢ πυȡțαȖȚάȢ! ■ ƉƤ ƠƑƙƞ ƪƖƘƜƨƤƱ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƖƢƖƪƠƚƘƚƔ. ƂƜ 
ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƚ ζƤƨƒ ơưƢƤ ƨƤƩ ƨƤ ƠƑƙƞ ƪƖƘƜƨƤƱ 
ƧƨƤ ƪƤƱƥƢƤ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ žƋƑƈƏƈƒ! 
ƉƖ ƩƘƥƑ Ɠ ƑƠƠƖ ƨƥưƪƞơƖ Ƨƚ ƚƥơƜƨƞƟƑ ƟƠƚƞƧƨƑ 
ƙƤƫƚƔƖ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ƚƟƥƖƘƤƱƢ. ƂƜ ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƚ 
ζƤƨƒ ƩƘƥƑ Ɠ ƑƠƠƖ ƨƥưƪƞơƖ Ƨƚ ƚƥơƜƨƞƟƑ ƟƠƚƞƧƨƑ 
ƙƤƫƚƔƖ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƆƄƋƂƝƍƂƔƐƒ! 
■ ƉƖ ƨƥưƪƞơƖ ơƚ ƧƟƠƜƥư ƟƒƠƩƪƤƦ Ɠ ζƒƨƧƖ 

ơζƤƥƤƱƢ, ƟƖƨƑ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ, ƖƠƠƑ ƚζƔƧƜƦ 
ƖƟươƖ ƟƖƞ ơƚƨƑ ƨƤ ƛƒƧƨƖơƖ, ƢƖ ƧƟƑƧƤƩƢ ơƚ 
ƙƱƢƖơƜ. ƂƜ ơƖƘƚƞƥƚƱƚƨƚ ζƤƨƒ ƨƖ ƖƩƘƑ ƧƨƤ 
ƟƒƠƩƪƤƦ Ɠ ơƜ ƛƚƧƨƑƢƚƨƚ ζƤƨƒ ƨƖ 
ƧƪƞƫƨƤƗƥƖƧơƒƢƖ ƖƩƘƑ. ƂƜ ơƖƘƚƞƥƚƱƚƨƚ 
ζƤƨƒ ƤƧƨƥƖƟƤƚƞƙƓ. ƈƨƖ ƖƩƘƑ ơƑƨƞƖ Ɠ ƧƨƖ 
ƖƩƘƑ ζƤƧƒ ζƥƒζƚƞ ζƥƲƨƖ ƢƖ ƨƥƩζƓƧƚƨƚ ƨƤƢ 
ƟƥưƟƤ. ƈƨƖ ƨƥưƪƞơƖ ơƚ ƧƟƠƜƥư ƟƒƠƩƪƤƦ Ɠ 
ζƒƨƧƖ, ưζƭƦ ζ.ƫ. ơƓƠƖ, ƢƨƤơƑƨƚƦ, ζƖƨƑƨƚƦ Ɠ 
ƠƤƩƟƑƢƞƟƖ, ƚƔƢƖƞ ƙƩƢƖƨưƢ ƢƖ ƧƟƑƧƚƞ ƨƤ 
ƟƒƠƩƪƤƦ Ɠ Ɯ ζƒƨƧƖ. ƆƥƞƢ ƨƤ ƛƒƧƨƖơƖ 
ƨƥƩζƓƧƨƚ ƨƤ ƟƒƠƩƪƤƦ Ɠ ƨƜƢ ζƒƨƧƖ.
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ΚȓȞįυȞȠȢ İȖțαύȝαĲȠȢ! ■ Ž ƝƚƥơưƨƜƨƖ ƧƨƞƦ ƗƥƚƪƞƟƒƦ ƨƥƤƪƒƦ ƙƚƢ 
ƟƖƨƖƢƒơƚƨƖƞ ƤơƤƞươƤƥƪƖ. ƂƜ ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƚ 
ζƤƨƒ ƗƥƚƪƞƟƒƦ ƨƥƤƪƒƦ ơƒƧƖ Ƨƚ ƟƠƚƞƧƨƑ 
ƙƤƫƚƔƖ. ŷζƤơƖƟƥƱƢƚƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ƨƤ ƟƖζƑƟƞ Ɠ 
ƨƤ ƝƓƠƖƧƨƥƤ. ƂƚƨƑ ƨƤ ƛƒƧƨƖơƖ ƟƤƩƢƑƨƚ Ɠ 
ƖƢƖƟƖƨƚƱƚƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ƟƖƠƑ. ŻƠƒƘƫƚƨƚ ƨƜ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ, ζƥƤƨƤƱ ƙƲƧƚƨƚ ƨƜƢ ƨƥƤƪƓ 
ƧƨƤ ζƖƞƙƔ.

ΚȓȞįυȞȠȢ İȖțαύȝαĲȠȢ! ■ ƉƖ ƛƚƧƨƑ ƪƖƘƜƨƑ ƚƟƠƱƤƩƢ ƝƚƥơưƨƜƨƖ. ŰƨƧƞ 
ơζƤƥƤƱƢ ƨƖ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ƢƖ ƛƚƧƨƖƝƤƱƢ 
ζƤƠƱ. ŷζƤơƖƟƥƱƢƚƨƚ ƨƖ ƧƟƚƱƜ Ɠ ƨƖ 
ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ Ɩζư ƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 
ζƑƢƨƤƨƚ ơƚ ơƞƖ ζƞƑƧƨƥƖ.

ΚȓȞįυȞȠȢ İȖțαύȝαĲȠȢ! ■ ƈƚ ƖƚƥƤƧƨƚƘƲƦ ƟƠƚƞƧơƒƢƖ ƨƥưƪƞơƖ ơζƤƥƚƔ 
ƢƖ ƧƟƑƧƚƞ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ. ƆƥƤƧƒƫƚƨƚ 
ζƑƢƨƤƨƚ ƨƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ζƑƢƭ ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ. 
ŸƘƑƛƚƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ζƑƢƨƤƨƚ ơƚ ζƞƑƧƨƥƚƦ 
ƟƤƩƛƔƢƖƦ Ɩζư ƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ΚȓȞįυȞȠȢ ȗİȝαĲȓıȝαĲȠȢ! ■ ƉƖ ζƥƤƧƞƨƑ ơƒƥƜ/ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƛƚƧƨƖƔƢƤƢƨƖƞ 
ζƑƥƖ ζƤƠƱ ƟƖƨƑ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ. ƂƜƢ 
ƖƟƤƩơζƑƨƚ ζƤƨƒ ƨƖ ƟƖƩƨƑ ơƒƥƜ/
ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ. ƀƥƖƨƑƨƚ ƨƖ ζƖƞƙƞƑ ơƖƟƥƞƑ.

ΚȓȞįυȞȠȢ İȖțαύȝαĲȠȢ! ■ Ž ơƜ ƚƢƙƚƙƚƞƘơƒƢƜ ƫƥƓƧƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ 
ƚƔƢƖƞ ƚζƞƟƔƢƙƩƢƜ. 
ƂƜ ƚƢƙƚƙƚƞƘơƒƢƜ ƫƥƓƧƜ ƚƔƢƖƞ Ɯ ƣƓƥƖƢƧƜ 
ƨƥƤƪƔơƭƢ, ƨƤ ƧƨƒƘƢƭơƖ ƥƤƱƫƭƢ, ƨƤ ƛƒƧơƖƨƖ 
ζƖƢƨƤƪƠƲƢ, ơƖƣƞƠƖƥƞƲƢ ƧζưƥƭƢ Ɠ 
ƙƜơƜƨƥƞƖƟƲƢ, ƧƪƤƩƘƘƖƥƞƲƢ, ƩƘƥƲƢ ζƖƢƞƲƢ 
ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ ƟƖƞ ƑƠƠƭƢ ζƖƥươƤƞƭƢ. 
ŹƞƖ ζƖƥƑƙƚƞƘơƖ Ƥƞ ƩζƚƥƝƚƥơƖƧơƒƢƚƦ 
ζƖƢƨưƪƠƚƦ, ƨƖ ƩζƚƥƝƚƥơƖƧơƒƢƖ ơƖƣƞƠƑƥƞƖ 
ƧζưƥƭƢ Ɠ ƙƜơƜƨƥƞƖƟƲƢ, ƧƪƤƩƘƘƑƥƞƖ, ƩƘƥƑ 
ζƖƢƞƑ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ ƟƖƞ ƑƠƠƖ ζƖƥươƤƞƖ 
ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ƤƙƜƘƓƧƤƩƢ Ƨƚ ƚƘƟƖƱơƖƨƖ

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƇƆƍƂƔƀƓƍƂƔƐƒ! 
■ ƀƖƨƑ ƨƤ ƛƒƧƨƖơƖ ƩƘƥƲƢ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ζƥƤƟƱƬƚƞ 

ơƞƖ ƚζƞƗƥƑƙƩƢƧƜ ƗƥƖƧơƤƱ. ŷƩƨư ƧƜơƖƔƢƚƞ, 
ưƨƞ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƗƥƖƧơƤƱ ƚζƞƨƩƘƫƑƢƚƨƖƞ, 
ƫƭƥƔƦ ƢƖ ƖƢƚƗƖƔƢƤƩƢ Ƥƞ ƫƖƥƖƟƨƜƥƞƧƨƞƟƒƦ 
ƪƩƧƖƠƔƙƚƦ ƖƨơƤƱ. űƙƜ Ɯ ζƖƥƖơƞƟƥƓ ƙưƢƜƧƜ 
ƨƤƩ ƙƤƫƚƔƤƩ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƤƙƜƘƓƧƚƞ Ƨƚ ƣƖƪƢƞƟƓ 
ƩζƚƥƫƚƔƠƞƧƜ ƟƖƞ Ƨƚ ζƞƨƧƞƠƔƧơƖƨƖ ƨƤƩ ƟƖƩƨƤƱ 
ƩƘƥƤƱ. ƀƖƨƑ ƨƤ ƛƒƧƨƖơƖ ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ 
ζƑƢƨƤƨƚ ƒƢƖ ƟƤƩƨƑƠƞ ơƒƧƖ ƧƨƤ ƙƤƫƚƔƤ. ŰƨƧƞ 
ƖζƤƪƚƱƘƚƨƖƞ Ɯ ƚζƞƗƥƑƙƩƢƧƜ ƨƤƩ ƗƥƖƧơƤƱ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƔƑƂƕƍƂƔƊƓƍƐƝ! 
■ ƉƤ ƖƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƧƟƚƱƤƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƥƖƘƔƧƚƞ. 

ƉƖ ƧƟƚƱƜ Ɩζư ζƤƥƧƚƠƑƢƜ ƟƖƞ ƟƚƥƖơƞƟư 
ƩƠƞƟư ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƒƫƤƩƢ ζƤƠƱ ơƞƟƥƒƦ ƨƥƱζƚƦ 
ƧƨƞƦ ƠƖƗƒƦ ƟƖƞ ƧƨƖ ƟƖζƑƟƞƖ. ƆƔƧƭ Ɩζư ƖƩƨƒƦ 
ƨƞƦ ƨƥƱζƚƦ ƩζƑƥƫƚƞ ƒƢƖƦ ƟƚƢưƦ ƫƲƥƤƦ. Ž 
ƩƘƥƖƧƔƖ ζƤƩ ƒƫƚƞ ƚƞƧƫƭƥƓƧƚƞ ƧƨƤƢ ƟƚƢư 
ƫƲƥƤ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƧζƑƧƚƞ ƨƖ ƧƟƚƱƜ. 
ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ơưƢƤ ƧƟƚƱƜ, ƟƖƨƑƠƠƜƠƖ ƘƞƖ 
ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ.

ΚȓȞįυȞȠȢ ĲȡαυȝαĲȚıȝȠύ! ■ ƂƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ƟƖƞ ƙƤƫƚƔƖ Ɩζư ơƒƨƖƠƠƤ Ɠ 
ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ơƚ ơƚƨƖƠƠƞƟƓ ƙƞƖƟưƧơƜƧƜ 
ơζƤƥƤƱƢ Ƨƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ƟƖƝƖƥƓƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƢƖ ƤƙƜƘƓƧƤƩƢ 
ƧƨƜ ƙƜơƞƤƩƥƘƔƖ ƧζƞƢƝƓƥƭƢ. Ž ƧƩƧƟƚƩƓ 
ƟƖƨƖƧƨƥƒƪƚƨƖƞ. ƈƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ƟƖƝƖƥƓƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ơƜ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƤƨƒ ơƚƨƖƠƠƞƟƑ ƙƤƫƚƔƖ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƈƌƆƋƔƑƐπƌƈƏƀƂƒ! 
Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ ơƚ ƩƬƜƠƓ ƨƑƧƜ. ƂƜƢ 
ƖƪƖƞƥƒƧƚƨƚ ζƤƨƒ ƨƤ ζƚƥƔƗƠƜơƖ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƓƐƃƂƑſƒ 
ƃƌŽƃƈƒ Ɣƈƒ ƕƄƆƀƂƒ! 
■ ƈƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ƖƢƚζƖƥƟƤƱƦ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ 

ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƩζƤƧƨƚƔ ƛƜơƞƑ Ɯ ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ. ƂζƤƥƚƔ ƢƖ ƚƣƒƠƝƚƞ ƚƢƒƥƘƚƞƖ 
ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ. ƀƖƝƖƥƔƛƚƨƚ ƨƖƟƨƞƟƑ ƨƜ 
ƧƩƧƟƚƩƓ ƟƖƞ ƖζƤơƖƟƥƱƢƚƨƚ ƖơƒƧƭƦ ƨƖ 
ƩζƤƠƚƔơơƖƨƖ ƨƭƢ ƨƥƤƪƔơƭƢ. ƀƥƖƨƑƨƚ ƨƤ 
ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ, ƨƜ ƧƨƚƘƖƢƤζƤƔƜƧƜ ƨƜƦ 
ζưƥƨƖƦ, ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƟƖƞ ƨƤƢ ƖƢƖƧƨƤƠƒƖ ƨƜƦ 
ζưƥƨƖƦ ζƑƢƨƤƨƚ ƟƖƝƖƥƑ. ~  "ΚαƝαƥƞƧơόƦ" 
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ΚȓȞįυȞȠȢ ıȠȕαȡȒȢ ȕȜάȕȘȢ ĲȘȢ υȖİȓαȢ! ■ ŷζư ơƞƖ ƫƖƠƖƧơƒƢƜ ζưƥƨƖ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ Ɠ Ɩζư ơƞƖ ƫƖƠƖƧơƒƢƜ 
ƧƨƚƘƖƢƤζƤƔƜƧƜ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ƚƣƒƠƝƚƞ ƚƢƒƥƘƚƞƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ. ƂƜ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƤƨƒ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ, ưƨƖƢ Ɯ 
ζưƥƨƖ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ, Ɯ 
ƧƨƚƘƖƢƤζƤƔƜƧƜ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ Ɠ ƨƤ ζƠƖƧƨƞƟư 
ζƠƖƔƧƞƤ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ ƒƫƤƩƢ ƩζƤƧƨƚƔ ƛƜơƞƑ. 
ƀƖƠƒƧƨƚ ƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ ƨƚƫƢƞƟƓƦ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.

ΚȓȞįυȞȠȢ ıȠȕαȡȒȢ ȕȜάȕȘȢ ĲȘȢ υȖİȓαȢ! ■ ƈƨƞƦ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƫƭƥƔƦ ƟƑƠƩơơƖ ζƚƥƞƗƠƓơƖƨƤƦ 
ƚƣƒƥƫƚƨƖƞ ƚƢƒƥƘƚƞƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ. ƂƜƢ 
ƖƪƖƞƥƚƔƨƚ ζƤƨƒ ƨƤ ƟƑƠƩơơƖ ζƚƥƞƗƠƓơƖƨƤƦ. 
ƈƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ƚƥƘƖƧƞƲƢ ƧƩƢƨƓƥƜƧƜƦ Ɠ 
ƚζƞƧƟƚƩƓƦ ƟƖƠƒƧƨƚ ƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ ƨƚƫƢƞƟƓƦ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.
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]ţƊƔƀƆƒ ƔƙƎ ƇƈƍƊƞƎ
ǹȚ Ĳ ȓ İ Ȣ Ĳ ωȞ ȗ ȘȝȚ ȫȞťƆƎƊƋŽ

ŲƑƐƓƐƗſ!
■ ůƆƑƜ ƓƔƐ ƇƆƓƔƜ ƗƞƑƐ ƍƂƄƆƊƑžƍƂƔƐƒ: ƂƜ ƫƱƢƚƨƚ ζƤƨƒ 

Ƣƚƥư ơƒƧƖ ƧƨƤ ƛƚƧƨư ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ŷƩƨư ƝƖ 
ζƥƤƟƖƠƒƧƚƞ ƨƜ ƙƜơƞƤƩƥƠІƖ ƩƙƥƖƨơƲƢ. ƁưƘƭ ƨƜƦ ƖƠƠƖƘƓƦ 
ƨƜƦ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ζƥƤƟƱƬƤƩƢ ƛƜơƞƒƦ ƧƨƤ 
ƚơƖƘƞƒ.

■ ŶƄƑŽ ƔƑƜƖƊƍƂ: ƂƜƢ ƖζƤƝƜƟƚƱƚƨƚ ƩƘƥƑ ƨƥưƪƞơƖ ƘƞƖ 
ơƚƘƑƠƜ ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƧƨƤƢ ƟƠƚƞƧƨư ƫƲƥƤ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.
ƂƜƢ ƖζƤƝƜƟƚƱƚƨƚ ƟƖƢƒƢƖ ƪƖƘƜƨư ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ. ŷƩƨư 
ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƤƙƜƘƓƧƚƞ Ƨƚ ƙƞƑƗƥƭƧƜ.

■ ŶƄƑƂƓƀƂ ƓƔƐ ƗƞƑƐ ƍƂƄƆƊƑžƍƂƔƐƒ: ƈƨƤ ƨƛƑơƞ ƨƜƦ 
ζưƥƨƖƦ, ƧƨƖ ƚƧƭƨƚƥƞƟƑ ƨƤƞƫƲơƖƨƖ ƟƖƞ ƧƨƤƢ ζƑƨƤ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ζƖƥƤƩƧƞƖƧƨƚƔ ƩƘƥƖƧƔƖ. ŷƩƨư ƚƔƢƖƞ 
ƟƑƨƞ ƨƤ ƟƖƢƤƢƞƟư, Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƭƢ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƙƚƢ 
ƚζƜƥƚƑƛƚƨƖƞ Ɩζư ƖƩƨư. ŹƞƖ ƢƖ ƖζƤƪƱƘƚƨƚ ƨƜ ƙƞƑƗƥƭƧƜ, 
ƧƟƤƩζƔƛƚƨƚ ƨƜƢ ƩƘƥƖƧƔƖ ζƑƢƨƤƨƚ ơƚƨƑ Ɩζư ƟƑƝƚ 
ơƖƘƚƔƥƚơƖ.

■ ŬƑƝƙƍƂ ƍƆ ƂƎƐƊƗƔſ πƜƑƔƂ ƓƕƓƋƆƕſƒ: ŷƪƓƧƨƚ ƨƤ 
ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƢƖ ƟƥƩƲƧƚƞ ơưƢƤ, ưƨƖƢ ƚƔƢƖƞ 
ƟƠƚƞƧƨưƦ. ƂƜ ơƖƘƟƲƢƚƨƚ ƨƔζƤƨƖ ƧƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ. ŷƟươƖ ƟƖƞ ưƨƖƢ Ɯ ζưƥƨƖ ƚƔƢƖƞ ƖƢƤƞƫƨƓ, ƒƧƨƭ 
ƟƖƞ ƠƔƘƤ, ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ƫƖƠƑƧƤƩƢ ơƚ ƨƤ ζƒƥƖƧơƖ ƨƤƩ 
ƫƥưƢƤƩ Ƥƞ ƘƚƞƨƤƢƞƟƒƦ ζƥƤƧưƬƚƞƦ ƨƭƢ ƢƨƤƩƠƖζƞƲƢ.

■ ŲƐƌƝ ƌƆƑƙƍžƎƈ ƓƔƆƄƂƎƐπƐƀƈƓƈ: ŻƑƢ Ɯ 
ƧƨƚƘƖƢƤζƤƔƜƧƜ ƚƔƢƖƞ ζƤƠƱ ƠƚƥƭơƒƢƜ, ƙƚƢ ƟƠƚƔƢƚƞ ζƠƒƤƢ 
ƧƭƧƨƑ Ɯ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƟƖƨƑ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ. ƅƞ 
ƘƚƞƨƤƢƞƟƒƦ ζƥƤƧưƬƚƞƦ ƨƭƢ ƢƨƤƩƠƖζƞƲƢ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ 
ƫƖƠƑƧƤƩƢ. źƞƖƨƜƥƚƔƨƚ ƨƜƢ ƧƨƚƘƖƢƤζƤƔƜƧƜ ζƑƢƨƤƨƚ 
ƟƖƝƖƥƓ.

■ ũ πƜƑƔƂ Ɣƈƒ ƓƕƓƋƆƕſƒ ƙƒ ƋŽƉƊƓƍƂ ſ ƙƒ ƆπƊƖŽƎƆƊƂ 
ƆƎƂπƜƉƆƓƈƒ: ƂƜƢ ƖƢƚƗƖƔƢƚƨƚ Ɠ ơƜƢ ƟƑƝƚƧƨƚ ζƑƢƭ 
ƧƨƜƢ ƖƢƤƞƫƨƓ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. ƂƜƢ ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ 
ƟƖƢƒƢƖ ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ Ɠ ƚƣƑƥƨƜơƖ ζƑƢƭ ƧƨƜƢ ζưƥƨƖ 
ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.

■ ŮƆƔƂƖƐƑŽ Ɣƈƒ ƓƕƓƋƆƕſƒ: ƂƜ ơƚƨƖƪƒƥƚƨƚ Ɠ ơƜƢ 
ƟƥƖƨƑƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ Ɩζư ƨƜ ƠƖƗƓ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ. Ž ƠƖƗƓ 
ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ ƙƚƢ ƖƢƨƒƫƚƞ ƨƤ ƗƑƥƤƦ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƟƖƞ 
ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƧζƑƧƚƞ.

ŮƊƋƑƐƋƝƍƂƔƂ

ŲƑƐƓƐƗſ!
■ ŦƈƍƊƐƕƑƄƀƂ ƓπƊƎƉſƑƙƎ: ŰƢƖ ơƚƨƖƠƠƞƟư ƧƲơƖ - ζ.ƫ. ƨƤ 

ƟƤƩƨƑƠƞ ƧƨƤ ζƤƨƓƥƞ - ζƥƒζƚƞ ƢƖ Ɩζƒƫƚƞ ƨƤ ƠƞƘưƨƚƥƤ 2 cm 
Ɩζư ƨƖ ƨƤƞƫƲơƖƨƖ ƨƤƩ ƪƤƱƥƢƤƩ ƟƖƞ ƨƜƦ ƚƧƭƨƚƥƞƟƓƦ 
ζƠƚƩƥƑƦ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ. ƅƞ ƧζƞƢƝƓƥƚƦ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ 
ƟƖƨƖƧƨƥƒƬƤƩƢ ƨƤ ƚƧƭƨƚƥƞƟư ƘƩƖƠƔ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ.

■ ŭƆƊƔƐƕƑƄƀƂ ƍƊƋƑƐƋƕƍŽƔƙƎ ƗƙƑƀƒ ƖƂƄƈƔŽ: Ž 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƫƭƥƔƦ ƪƖƘƜƨƑ ƧƨƤ ƫƲƥƤ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƤƙƜƘƚƔ Ƨƚ ƩζƚƥƪưƥƨƭƧƜ. ƂƜƢ 
ƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƚ ζƤƨƒ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƫƭƥƔƦ ƪƖƘƜƨƑ ơƒƧƖ ƧƨƤ 
ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ŻƣƖƔƥƚƧƜ ƖζƤƨƚƠƚƔ ơƞƖ ƧƱƢƨƤơƜ 
ƙƤƟƞơƓ ơƖƘƚƞƥƞƟƤƱ ƧƟƚƱƤƩƦ (ƗƠƒζƚ ƟƚƪƑƠƖƞƤ ƋƤƱƥƢƤƦ 
ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ, ƂƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ.

■ ŲƜπ-ƋƐƑƎ ƍƊƋƑƐƋƕƍŽƔƙƎ:  ƂƜ ƥƩƝơƔƛƚƨƚ ζƤƨƒ ơƞƖ 
ζƤƠƱ ơƚƘƑƠƜ ƞƧƫƱ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ.ƉƤ ƨƛƑơƞ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ 
ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƥƖƘƔƧƚƞ ƠưƘƭ ƩζƚƥƪưƥƨƭƧƜƦ. ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ 
ƨƤ ζƤƠƱ 600 W. ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƜ ƧƖƟƤƱƠƖ ƨƤƩ ζưζ-ƟƤƥƢ 
ζƑƢƨƤƨƚ ζƑƢƭ Ƨ’ ƒƢƖ ƘƩƑƠƞƢƤ ζƞƑƨƤ. 

■ ŮπƐƌ ƂƌƐƕƍƊƎƀƐƕ: ƂƜ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƖƠƤƩơƞƢƒƢƞƖ ơζƤƠ 
ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ. ƈƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƤƟƖƠƤƱƢƨƖƞ ƛƜơƞƒƦ ơƚ ƨƜ 
ƙƜơƞƤƩƥƘƔƖ ƜƠƚƟƨƥƞƟƲƢ ƧζƞƢƝƓƥƭƢ.

■ ŮƈƗƂƎƊƓƍƜƒ ƋƀƎƈƓƈƒ πƆƑƊƓƔƑƆƖƜƍƆƎƐƕ ƅƀƓƋƐƕ: ƉƤ 
ƩƘƥư ζƤƩ ƣƚƫƚƞƠƔƛƚƞ ƟƖƨƑ ƨƤ ƗƥƑƧƞơƤ ƙƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ 
ƚƞƧƫƭƥƓƧƚƞ ơƒƧƖ Ɩζư ƨƤ ơƜƫƖƢƞƧơư ƟƔƢƜƧƜƦ ƨƤƩ 
ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤƩ ƙƔƧƟƤƩ ƧƨƤ ƚƧƭƨƚƥƞƟư ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. 
ƆƖƥƖƟƤƠƤƩƝƚƔƨƚ ƨƜ ƙƞƖƙƞƟƖƧƔƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ƈƨƜƢ 
ƖƥƫƓ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ơƞƖ ơƞƟƥưƨƚƥƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƚƑƢ ƫƥƚƞƖƧƨƚƔ, ƖƩƣƓƧƨƚ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

■ ŲƆƑƊƓƔƑƆƖƜƍƆƎƐƒ ƅƀƓƋƐƒ: ƂƜ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƤƨƒ ƨƜ 
ƧƩƧƟƚƩƓ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƫƭƥƔƦ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤ ƙƔƧƟƤ.
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7ŲƑƐƓƔƂƓƀƂ πƆƑƊƃŽƌƌƐƎƔƐƒ
ȆȡȠıĲ αıȓ α πİ ȡȚ ȕȐȜ Ȝ ȠȞ Ĳ ȠȢŽ ƢƒƖ ƧƖƦ ƧƩƧƟƚƩƓ ƚƔƢƖƞ ƞƙƞƖƔƨƚƥƖ ƚƢƚƥƘƚƞƖƟƑ 
ƖζƤƨƚƠƚƧơƖƨƞƟƓ. ŻζƞζƠƒƤƢ ƝƖ ƗƥƚƔƨƚ ƧƩơƗƤƩƠƒƦ, ζƭƦ 
ơζƤƥƚƔƨƚ ơƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ƢƖ ƚƣƤƞƟƤƢƤơƓƧƚƨƚ ƖƟươƖ 
ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƜ ƚƢƒƥƘƚƞƖ ƟƖƞ ζƭƦ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƨƜƢ ƖζƤƧƱƥƚƨƚ 
ƧƱơƪƭƢƖ ơƚ ƨƤƩƦ ƟƖƢưƢƚƦ ζƥƤƧƨƖƧƔƖƦ ƨƤƩ ζƚƥƞƗƑƠƠƤƢƨƤƦ.

ŧƏƐƊƋƐƎƜƍƈƓƈ ƆƎžƑƄƆƊƂƒ

■ ƆƥƤƝƚƥơƑƢƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ơưƢƤ ƨưƨƚ, ưƨƖƢ ƖƢƖƪƒƥƚƨƖƞ 
ƧƨƜ ƧƩƢƨƖƘƓ Ɠ ƧƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ ƨƭƢ ƤƙƜƘƞƲƢ ƫƥƓƧƜƦ.

■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƘƞƖ ƨƤ ƬƓƧƞơƤ ƧƟƤƱƥƚƦ, ƗƖơơƒƢƚƦ 
ơƖƱƥƚƦ Ɠ ƚơƖƘƞƒ ƪưƥơƚƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ.ŷƩƨƒƦ ƖζƤƥƥƤƪƤƱƢ 
ƨƜ ƝƚƥơưƨƜƨƖ ƞƙƞƖƔƨƚƥƖ ƟƖƠƑ.

■ ŷƢƤƔƘƚƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƟƖƨƑ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƨƜƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ, ưƧƤ ƘƔƢƚƨƖƞ ƠƞƘưƨƚƥƤ.

■ ƆƚƥƞƧƧưƨƚƥƖ ƘƠƩƟƑ ƨƖ ƬƓƢƚƨƚ ƟƖƠƱƨƚƥƖ ƨƤ ƒƢƖ ơƚƨƑ ƨƤ 
ƑƠƠƤ. ƅ ƫƲƥƤƦ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƚƔƢƖƞ ƖƟươƜ ƛƚƧƨưƦ. ŰƨƧƞ 
ơƞƟƥƖƔƢƚƞ Ƥ ƫƥưƢƤƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƘƞƖ ƨƤ ƙƚƱƨƚƥƤ ƘƠƩƟư. 
ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƗƑƠƚƨƚ ƧƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƚζƔƧƜƦ 2 
ơƖƟƥưƧƨƚƢƚƦ ƪưƥơƚƦ ƨƜ ơƞƖ ƟƤƢƨƑ ƧƨƜƢ ƑƠƠƜ.

■ ƈƚ ơƚƘƑƠƤƩƦ ƫƥưƢƤƩƦ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ 
ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ 10 ƠƚζƨƑ ζƥƞƢ ƨƜ ƠƓƣƜ 
ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƢƖ ƚƟơƚƨƖƠƠƚƩƨƚƔƨƚ ƒƨƧƞ 
ƨƜƢ ƩζưƠƤƞζƜ ƝƚƥơưƨƜƨƖ ƘƞƖ ƨƜƢ ƤƠƤƟƠƓƥƭƧƜ ƨƤƩ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ţπƜƓƕƑƓƈ ƓƝƍƖƙƎƂ ƍƆ ƔƐƕƒ ƋƂƎƜƎƆƒ 
πƑƐƓƔƂƓƀƂƒ ƔƐƕ πƆƑƊƃŽƌƌƐƎƔƐƒ
ŷζƤƧƱƥƚƨƚ ƨƜƢ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ ƧƱơƪƭƢƖ ơƚ ƨƤƩƦ ƟƖƢưƢƚƦ 
ζƥƤƧƨƖƧƔƖƦ ƨƤƩ ζƚƥƞƗƑƠƠƤƢƨƤƦ.

ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƚƔƢƖƞ ƫƖƥƖƟƨƜƥƞƧơƒƢƜ ƧƱơƪƭƢƖ 
ơƚ ƨƜƢ ƚƩƥƭζƖƮƟƓ ƤƙƜƘƔƖ 2012/19/ŻE ζƚƥƔ 
ƜƠƚƟƨƥƞƟƲƢ ƟƖƞ ƜƠƚƟƨƥƤƢƞƟƲƢ ζƖƠƞƲƢ ƧƩƧƟƚƩƲƢ 
(waste electrical and electronic equipment - 
WEEE).
Ž ƤƙƜƘƔƖ ƖƩƨƓ ƟƖƝƤƥƔƛƚƞ ƨƖ ζƠƖƔƧƞƖ ƘƞƖ ƨƜƢ 
ƖζưƧƩƥƧƜ ƟƖƞ ƖƣƞƤζƤƔƜƧƜ ƨƭƢ ζƖƠƞƲƢ ƧƩƧƟƚƩƲƢ ơƚ 
ƞƧƫƱ Ƨƚ ưƠƜ ƨƜƢ ŻŻ.
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*ťƎƙƑƀƓƔƆ Ɣƈ ƓƕƓƋƆƕſ
 ΓȞ ωȡȓ ıĲ İ Ĳ Ș ıυıț İ υȒƈƚ ƖƩƨư ƨƤ ƟƚƪƑƠƖƞƤ ƧƖƦ ƚƣƜƘƤƱơƚ ƨƞƦ ƚƢƙƚƔƣƚƞƦ ƟƖƞ ƨƖ 
ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ. ŻζƞζƠƒƤƢ ơƖƝƖƔƢƚƨƚ ƨƞƦ ƙƞƑƪƤƥƚƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ŷƢƑƠƤƘƖ ơƚ ƨƤƢ ƨƱζƤ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ƩζƑƥƫƤƩƢ ƖζƤƟƠƔƧƚƞƦ ƧƨƤ ƫƥƲơƖ ƟƖƞ ƧƨƞƦ ƠƚζƨƤơƒƥƚƞƚƦ.

ŲƆƅƀƐ ƗƆƊƑƊƓƍƐƝ
ƂƒƧƭ ƨƤƩ ζƚƙƔƤƩ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƥƩƝơƔƛƚƨƚ ơƚ ƨƜ ƗƤƓƝƚƞƖ ƨƤƩ 
ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƟƖƞ ƨƤƩ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟƤƱ 
ƙƞƖƟưζƨƜ ƟƖƝƲƦ ƟƖƞ ƨƭƢ ζƚƙƔƭƢ ƖƪƓƦ ƨƞƦ ƙƞƑƪƤƥƚƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ.Ž ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƧƖƦ 
ƙƚƔƫƢƚƞ ƨƞƦ ƨƥƒƫƤƩƧƚƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ.

Ž ƚζƞƧƟưζƜƧƜ ƙƚƔƫƢƚƞ ƨƤ ζƚƙƔƤ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƧƨƜƢ 
ƚƢƚƥƘƤζƤƞƜơƒƢƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ơƚ ƒƢƖƢ ƚζƞƠƚƘơƒƢƤ ƨƥưζƤ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƈƚ ƤƥƞƧơƒƢƚƦ ƧƩƧƟƚƩƒƦ Ƥ ƙƞƖƟưζƨƜƦ ƚζƞƠƤƘƓƦ 

ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ Ɠ Ƥ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟưƦ ƙƞƖƟưζƨƜƦ ƚƔƢƖƞ 
ƗƩƝƞƛươƚƢƤƞ. ŹƞƖ ƨƜƢ ƖƧƪƑƠƞƧƜ ƟƖƞ ƨƜƢ ƖζƖƧƪƑƠƞƧƜ 
ζƞƒƧƨƚ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ Ɠ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ.

■ ŻƑƢ ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ Ƥ ƙƞƖƟưζƨƜƦ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƜ 
ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ (ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƚƣƤƞƟƤƢươƜƧƜƦ ƚƢƒƥƘƚƞƖƦ) ƟƖƞ 
ƚζƞƠƚƘƚƔ ơƞƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ, ƙƞƖƥƟƚƔ ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ, 
ơƒƫƥƞ ƢƖ ƚƔƢƖƞ ƙƞƖƝƒƧƞơƜ Ɯ ƚƟƑƧƨƤƨƚ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ (ζ.ƫ. 
ƂƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ).

ŦƊƂƋƜπƔƈƒ ƆπƊƌƐƄſƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ
Ƃƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƥƩƝơƔƛƚƨƚ ƨƤƩƦ 
ƨƥưζƤƩƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƟƖƞ ζƚƥƖƞƨƒƥƭ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ.

ŹƞƖ ƢƖ ƗƥƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ƨƤ ƧƭƧƨư ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƘƞƖ ƨƤ 
ƪƖƘƜƨư ƧƖƦ, ƝƖ ƧƖƦ ƚƣƜƘƓƧƤƩơƚ ƚƙƲ ƨƞƦ ƙƞƖƪƤƥƒƦ ƟƖƞ ƨƞƦ 
ζƚƥƞƤƫƒƦ ƚƪƖƥơƤƘƓƦ.

( ŦƊƂƋƜπƔƈƒ ƆπƊƌƐƄſƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ 
Ƃƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƥƩƝơƔƛƚƨƚ ƨƤƢ 
ƨƥưζƤ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ Ɠ ζƚƥƖƞƨƒƥƭ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ.
ƉƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƤƢ 
ƧƨƥƒƬƚƨƚ Ɩζư ƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ ζƥƤƦ ƨƖ ƙƚƣƞƑ Ɠ ζƥƤƦ 
ƨƖ ƖƥƞƧƨƚƥƑ.

0 ŲƆƅƀƂ ƂƖſƒ 
ƆƔƧƭ Ɩζư ƨƖ ζƚƙƔƖ ƖƪƓƦ ƗƥƔƧƟƤƢƨƖƞ ƖƞƧƝƜƨƓƥƚƦ. 
ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ζƑƢƭ ƧƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ, ƘƞƖ ƢƖ ƚζƞƠƒƣƚƨƚ 
ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ.

8 űƉƜƎƈ ƆƎƅƆƀƏƆƙƎ 
Ž ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƙƚƔƫƢƚƞ ƧƱơƗƤƠƖ ƚƢƚƥƘƲƢ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƞƲƢ ƟƖƞ ƨƞƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ ƫƥưƢƤƩ.

@ ŲƆƑƊƓƔƑƐƖƊƋƜƒ ƅƊƂƋƜπƔƈƒ 
Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƥƩƝơƔƛƚƨƚ ƨƜ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƘƞƖ ƨƤƢ ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ Ɠ ƚζƞƠƒƘƚƨƚ ƨƜ 
ƥƱƝơƞƧƜ ƘƞƖ ζƚƥƖƞƨƒƥƭ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ.
ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƘƩƥƔƧƚƨƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ 
ζƥƤƦ ƨƖ ƖƥƞƧƨƚƥƑ Ɠ ζƥƤƦ ƨƖ ƙƚƣƞƑ.

žƒƧƜ ƌƥƓƧƜ
Û ƂƖƫƠ ƥƠƝƖƦ Ɓ ƫƭƫƣƞƭƗ ƞƘƦƚƢ ƚβƞƦƞƩƜƨβƨƢƠƥƖƦƠ.

• ƏƨƵƩƦƨƪ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ ſβƢƤƖƧƬƞ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ.

‚ ƂƞƩƥƴƪ ƚƖƩƚƪ Ɖ ƚƦƞƥƢƫƬƗƩƚƪ ƥƨƢƩƕƟƞƢ ƬƠ ơƞƩƥƴƬƠƬƚ 
Ƭƨƭ ƝƚƣƬƭƤƢƨƞƢƝƨƵƪ ơƞƩƥƚƦƬƢƣƨƵ ƫƶƥƚ-
Ƭƨƪ ƫƬƨ βƘƫƱ ƬƨƘƯƱƥƚ ƨƥƨƢƴƥƨƩƮƚ ƥƖƫƚ 
ƫƬƨ ƯƶƩƨ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ.

‡  ƌƭƦƝƭƚƫƥƴƪ ơƞƩƥƨƵ 
ƚƖƩƚ/ƜƣƩƢƤ

Ɖ ƚƦƞƥƢƫƬƗƩƚƪ ƫƬƩƨƛƢƤƘƟƞƢ ƬƨƦ ƣƚƭƬƴ 
ƚƖƩƚ Ƭƨƭ ơƞƩƥƚƦƬƢƣƨƵ ƫƶƥƚƬƨƪ Ƭƨƭ ƜƣƩƢƤ 
ƜƵƩƱ ƚβƴ Ƭƨ ƮƚƜƠƬƴ.

„ żƚơƥƘƝƚ βƘƬƫƚƪ ƍƨ ƣƕƬƱ ơƞƩƥƚƦƬƢƣƴ ƫƶƥƚ ƣƚƢ Ƭƨ ƝƚƣƬƭ-
ƤƢƨƞƢƝƖƪ ơƞƩƥƚƦƬƢƣƴ ƫƶƥƚ ƫƬƨ βƘƫƱ ƬƨƘ-
ƯƱƥƚ ơƞƩƥƚƘƦƨƭƦ.

‰ ŽƣƩƢƤ ƂƞƩƥƚƘƦƞƬƚƢ ƨƤƴƣƤƠƩƠ Ơ ƞβƢƮƕƦƞƢƚ ƣƕƬƱ 
ƚβƴ Ƭƨ ơƞƩƥƚƦƬƢƣƴ ƫƶƥƚ Ƭƨƭ ƜƣƩƢƤ.

© ƊƩƨƜƩƕƥƥƚƬƚ ſƝƶ ơƚ ƛƩƞƘƬƞ ƜƢƚ βƨƤƤƕ ƮƚƜƠƬƕ ƗƝƠ βƩƨ-
ƜƩƚƥƥƚƬƢƫƥƖƦƞƪ ƞƣ ƬƱƦ βƩƨƬƖƩƱƦ ƩƭơƥƘ-
ƫƞƢƪ.
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ŲƆƅƀƂ ƂƖſƒ ƋƂƊ ƐƉƜƎƈ ƆƎƅƆƀƏƆƙƎ
Ƃƚ ƨƖ ζƚƙƔƖ ƖƪƓƦ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƥƩƝơƔƧƚƨƚ ƙƞƑƪƤƥƚƦ 
ζƥưƧƝƚƨƚƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ. ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ 
ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƝƖ ƙƚƔƨƚ ƨƞƦ ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƚƦ ƨƞơƒƦ.

ŲƆƅƀƂ ƂƖſƒ
ƉƜ ƧƜơƖƧƔƖ ƨƭƢ ƙƞƖƪưƥƭƢ ζƚƙƔƭƢ ƖƪƓƦ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƜƢ 
ƙƚƔƨƚ ƧƱƢƨƤơƖ ƚƙƲ.

--------

űƉƜƎƈ ƆƎƅƆƀƏƆƙƎ
Ž ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚƔƢƖƞ ƙƤơƜơƒƢƜ ƒƨƧƞ, ƲƧƨƚ ƢƖ ơζƤƥƚƔƨƚ 
ƢƖ ƙƞƖƗƑƧƚƨƚ ƨƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ơƚ ơƞƖ ơƖƨƞƑ, ζƥƤƧƖƥơƤƧơƒƢƜ Ƨƚ 
ƟƑƝƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ.

Ž ƨƞơƓ, ζƤƩ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƥƩƝơƔƧƚƨƚ ƖƩƨƓ ƨƜ ƧƨƞƘơƓ, ƚƔƢƖƞ 
ƚƧƨƞƖƧơƒƢƜ. Ž ƚƧƨƔƖƧƜ ζƖƥƞƧƨƑƢƚƨƖƞ ơƚ ơƞƖ ƟưƟƟƞƢƜ ƙƤƟư 
ƟƑƨƭ Ɩζư ƨƜƢ ƨƞơƓ ƥƱƝơƞƧƜƦ.

Ž ƨƞơƓ ƧƨƜƢ ƚƧƨƔƖƧƜ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƖƠƠƑƣƚƞ ƖζƚƩƝƚƔƖƦ ơƚ ƨƤƢ 
ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưƨƜ.

ŴƔƐƊƗƆƀƂ Ɣƈƒ ƐƉƜƎƈƒ ƆƎƅƆƀƏƆƙƎ
ƉƜ ƧƜơƖƧƔƖ ƨƭƢ ƙƞƑƪƤƥƭƢ ƧƨƤƞƫƚƔƭƢ ƨƜƦ ƤƝưƢƜƦ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ 
ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƙƚƔƨƚ ƧƱƢƨƤơƖ ƚƙƲ.

--------

ΈƎƅƆƊƏƈ ƉƆƑƍƐƋƑƂƓƀƂƒ
ƉƤ ƟưƟƟƞƢƤ ƝƚƥơươƚƨƥƤ ƚζƑƢƭ ƙƚƣƞƑ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ 
ƙƚƔƫƢƚƞ, ưƨƞ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƝƚƥơƖƔƢƚƞ.

ΌƨƖƢ ƚƔƢƖƞ ƥƩƝơƞƧơƒƢƤƦ ƒƢƖƦ ƨƥưζƤƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ, ƘƚơƔƛƚƞ Ɯ 
ƒƢƙƚƞƣƜ ƖƥƞƧƨƚƥƑ ƟƤƢƨƑ ƧƨƤ ƝƚƥơươƚƨƥƤ Ƨƚ ζƒƢƨƚ ƗƓơƖƨƖ 
ƟưƟƟƞƢƜ, ưƧƤ ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƤ ƝƚƥơƖƔƢƚƨƖƞ Ƥ ƫƲƥƤƦ 
ƟƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ƈƨƤ ƘƟƥƞƠ ƖƢƑƗƚƞ ζƠƓƥƭƦ Ɯ ƒƢƙƚƞƣƜ ƖơƒƧƭƦ ƟưƟƟƞƢƜ.

ƈƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƙƚƢ ƖƢƑƗƚƞ Ɯ ƒƢƙƚƞƣƜ.

ΌƨƖƢ ζƥƤƝƚƥơƖƔƢƚƨƚ, Ɯ ƞƙƖƢƞƟƓ ƫƥƤƢƞƟƓ ƧƨƞƘơƓ ƘƞƖ ƢƖ ơζƚƞ 
ƨƤ ƪƖƘƜƨư ƧƖƦ ơƒƧƖ ƒƫƚƞ ƚζƞƨƚƩƫƝƚƔ, ơưƠƞƦ Ɯ ƒƢƙƚƞƣƜ ƖƢƑƗƚƞ 
ζƠƓƥƭƦ ƟưƟƟƞƢƜ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƁưƘƭ ƨƜƦ ƝƚƥơƞƟƓƦ ƖƙƥƑƢƚƞƖƦ ơζƤƥƚƔ Ɯ 
ƚơƪƖƢƞƛươƚƢƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƢƖ ƙƞƖƪƒƥƚƞ ƠƔƘƤ Ɩζư ƨƜƢ 
ζƥƖƘơƖƨƞƟƓ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ơƒƧƖ ƧƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ŭƆƊƔƐƕƑƄƀƂ ƎƝƗƔƂƒ
ŹƞƖ ƨƜƢ ƚƣƤƞƟƤƢươƜƧƜ ƚƢƒƥƘƚƞƖƦ ơƚƞƲƢƚƨƖƞ Ɯ ƪƭƨƚƞƢưƨƜƨƖƦ 
ƨƜƦ ƤƝưƢƜƦ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ Ɩζư ƨƞƦ 22:00 ƒƭƦ ƨƞƦ 
05:59 ƖƩƨươƖƨƖ Ƨƚ ơƞƖ ƫƖơƜƠưƨƚƥƜ ƨƞơƓ.

ŲƆƑƊƓƔƑƐƖƊƋƜƒ ƅƊƂƋƜπƔƈƒ
Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƖƠƠƑƛƚƨƚ ƨƞƦ ƨƞơƒƦ 
ƥƱƝơƞƧƜƦ, ζƤƩ ƚơƪƖƢƔƛƤƢƨƖƞ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƟƖƞ 
ƗƥƔƧƟƤƢƨƖƞ ƧƨƜƢ ƚƧƨƔƖƧƜ.

ƈƨƞƦ ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƚƦ ƠƔƧƨƚƦ ƚζƞƠƤƘƓƦ, ζ.ƫ. ƧƨƖ ζƥƤƘƥƑơơƖƨƖ, 
ơƚƨƑ ƨƤ ƨƚƠƚƩƨƖƔƤ ƧƜơƚƔƤ ƖƥƫƔƛƚƞ ƣƖƢƑ ƨƤ ζƥƲƨƤ. 
ƈƨƞƦ ƨƞơƒƦ, ζ.ƫ. "ŸƑƥƤƦ", ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƘƩƥƔƧƚƨƚ ƣƖƢƑ ζƔƧƭ ƨƤƢ 
ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ, ưƨƖƢ ƚζƞƨƚƩƫƝƚƔ Ɯ ƚƠƑƫƞƧƨƜ Ɠ Ɯ 
ơƒƘƞƧƨƜ ƨƞơƓ.

ƈƱơƗƤƠƤ ƈƜơƖƧƔƖ
• ƏƨƵƩƦƨƪ ƥƢƣƩƨƣƭ-

ƥƕƬƱƦ
ſβƢƤƖƧƬƞ ƬƢƪ ƛƚơƥƘƝƞƪ ƢƫƯƵƨƪ Ƭƨƭ ƮƨƵƩ-
Ʀƨƭ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ, Ɨ ƞƦƞƩƜƨβƨƢƗƫƬƞ 
βƩƴƫơƞƬƚ ƬƠ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ ƫ’ 
ƖƦƚƦ ƬƩƴβƨ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ.

© ƊƩƨƜƩƕƥƥƚƬƚ ƄƚƤƖƫƬƞ ƬƠƦ ƞβƢƤƨƜƗ βƩƨƜƩƕƥƥƚƬƨƪ, 
ƩƭơƥƘƫƬƞ ƥƞ ƬƨƦ βƞƩƢƫƬƩƨƮƢƣƴ ƝƢƚƣƴβƬƠ 
ƬƨƦ ƚƩƢơƥƴ βƩƨƜƩƕƥƥƚƬƨƪ.

0 ƅƞƢƬƨƭƩƜƘƞƪ ƯƩƴƦƨƭ ſβƢƤƖƧƞƬƞ ƬƢƪ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƞƪ ƯƩƴƦƨƭ ƣƚƢ Ʃƭơ-
ƥƘƫƬƞ ƥƞ ƬƨƦ βƞƩƢƫƬƩƨƮƢƣƴ ƝƢƚƣƴβƬƠ.

° ƍƚƯƞƘƚ βƩƨơƖƩ-
ƥƚƦƫƠ

ſƦƞƩƜƨβƨƘƠƫƠ / ƚβƞƦƞƩƜƨβƨƘƠƫƠ ƬƠƪ 
ƬƚƯƞƘƚƪ βƩƨơƖƩƥƚƦƫƠƪ

‚ ƂƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ/ 
żƕƩƨƪ

ſβƢƤƖƧƬƞ ƬƠ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ / ƛƕƩƨƪ ƣƚƢ 
ƩƭơƥƘƫƬƞ ƥƞ ƬƨƦ βƞƩƢƫƬƩƨƮƢƣƴ ƝƢƚƣƴβƬƠ.

# Start/Stop ſƣƣƘƦƠƫƠ Ɨ ƫƬƚƥƕƬƠƥƚ ƬƠƪ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚƪ
ƊζưƙƚƞƣƜ: ƍƨ βƚƩƚƬƞƬƚƥƖƦƨ βƕƬƠƥƚ
ƬƞƩƥƚƬƘƟƞƢ ƬƠƦ ƬƩƖƯƨƭƫƚ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ, ƨƢ
ƩƭơƥƘƫƞƢƪ Ƭƨƭ ƞβƢƤƞƜƥƖƦƨƭ ƬƩƴβƨƭ ƤƞƢ-
ƬƨƭƩƜƘƚƪ ƞβƚƦƚƮƖƩƨƦƬƚƢ ƫƬƢƪ ƫƬƕƦƬƚƩ ƬƢ-
ƥƖƪ.

ƈƱơƗƤƠƤ ƈƜơƖƧƔƖ
. ƋƨƤƴƢ ƫƭƦƚƜƞƩƥƨƵ ſƕƦ Ƭƨ ƫƵƥƛƨƤƨ ƞƘƦƚƢ ƥƚƩƣƚƩƢƫƥƖƦƨ, 

ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ ƫƬƠƦ ƨơƴƦƠ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƨ ƯƩƴ-
Ʀƨƪ Ƭƨƭ ƩƨƤƨƜƢƨƵ ƫƭƦƚƜƞƩƥƨƵ.

+ žƢƕƩƣƞƢƚ ſƕƦ Ƭƨ ƫƵƥƛƨƤƨ ƞƘƦƚƢ ƥƚƩƣƚƩƢƫƥƖƦƨ, 
ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ ƫƬƠƦ ƨơƴƦƠ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ Ơ ƯƩƨ-
ƦƢƣƗ ƝƢƕƩƣƞƢƚ.

0 ŹƩƚ ſƕƦ Ƭƨ ƫƵƥƛƨƤƨ ƞƘƦƚƢ ƥƚƩƣƚƩƢƫƥƖƦƨ, 
ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ ƫƬƠƦ ƨơƴƦƠ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ Ơ 
ƶƩƚ.

h:min ŹƩƞƪ/ƤƞβƬƕ žƢƕƩƣƞƢƚ ƫƞ ƶƩƞƪ ƣƚƢ ƤƞβƬƕ

min:sec ƅƞβƬƕ/žƞƭƬƞƩƴƤƞ-
βƬƚ

žƢƕƩƣƞƢƚ ƫƞ ƤƞβƬƕ ƣƚƢ ƝƞƭƬƞƩƴƤƞβƬƚ

° ƍƚƯƞƘƚ ơƖƩƥƚƦƫƠ ΌƬƚƦ ƚƦƕƛƞƢ Ƭƨ ƫƵƥƛƨƤƨ, Ơ ƬƚƯƞƘƚ ơƖƩ-
ƥƚƦƫƠ ƞƘƦƚƢ ƞƦƞƩƜƨβƨƢƠƥƖƦƠ.
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ŵƑƜπƐƊ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ
Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ƙƞƖƝƒƨƚƞ ƙƞƑƪƤƥƤƩƦ ƨƥưζƤƩƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ, 
ζƤƩ ƙƞƚƩƟƤƠƱƢƤƩƢ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.

ŷƟƥƞƗƚƔƦ ζƚƥƞƘƥƖƪƒƦ Ƙƞ’ ƖƩƨư ƝƖ ƗƥƚƔƨƚ ƧƨƖ ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƖ 
ƟƚƪƑƠƖƞƖ.

--------

ŵƑƜπƐƊ ƘƈƓƀƍƂƔƐƒ
ŹƞƖ ƢƖ ƗƥƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ƨƤ ƧƭƧƨư ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƘƞƖ ƨƤ 
ƪƖƘƜƨư ƧƖƦ, ƝƖ ƧƖƦ ƚƣƜƘƓƧƤƩơƚ ƚƙƲ ƨƞƦ ƙƞƖƪƤƥƒƦ ƟƖƞ ƨƞƦ 
ζƚƥƞƤƫƒƦ ƚƪƖƥơƤƘƓƦ.

ƉƖ ƧƱơƗƤƠƖ ƘƞƖ ƨƤƩƦ ƣƚƫƭƥƞƧƨƤƱƦ ƨƥưζƤƩƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ 
ƗƤƜƝƤƱƢ ƧƨƜƢ ƖƢƖƘƢƲƥƞƧƜ.

--------

ŲƑƐƔƆƊƎƜƍƆƎƆƒ ƔƊƍžƒ
ŹƞƖ ƟƑƝƚ ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƤƨƚƔƢƚƞ ơƞƖ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ Ɠ ƗƖƝơƔƙƖ. ŷƩƨƒƦ ƨƞƦ ƨƞơƒƦ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƞƦ 
ζƖƥƖƠƑƗƚƨƚ Ɠ ƢƖ ƨƞƦ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ƧƨƜƢ ƚƟƑƧƨƤƨƚ ζƚƥƞƤƫƓ.

ŷƐƝƑƎƐƒ ƍƊƋƑƐƋƕƍŽƔƙƎ
ƈƨƜ ƙƞƑƝƚƧƓ ƧƖƦ ƗƥƔƧƟƤƢƨƖƞ ƙƞƑƪƤƥƚƦ ƗƖƝơƔƙƚƦ ƞƧƫƱƤƦ 
ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ, ƟƖƨƑƠƠƜƠƚƦ ƘƞƖ ƙƞƑƪƤƥƖ ƚƔƙƜ ƪƖƘƜƨƲƢ ƟƖƞ 
ƨƥưζƤƩƦ ζƖƥƖƧƟƚƩƓƦ. ƅƞ ƗƖƝơƔƙƚƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƙƚƢ 
ƖƢƨƞƧƨƤƞƫƤƱƢ ζƑƢƨƤƨƚ ƧƨƤƢ ƖƟƥƞƗƓ ƖƥƞƝơư ƨƭƢ Watt, ζƤƩ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ.

ƅƞ ƖƟưƠƤƩƝƚƦ ƗƖƝơƔƙƚƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƗƥƔƧƟƤƢƨƖƞ ƧƨƜ 
ƙƞƑƝƚƧƓ ƧƖƦ.

--------

ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 
ơưƢƜ ƨƜƦ Ɠ ƧƩƢƙƩƖƧơƒƢƜ ơƚ ưƠƤƩƦ ƨƤƩƦ ƨƥưζƤƩƦ 
ƬƜƧƔơƖƨƤƦ.

ŧƏƂƊƑžƓƆƊƒ:

• ŸƖƝơƔƙƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 900 W

‚ žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ 40°C

ƉƤƢ ƨƥưζƤ ơƚ ƨƤƢ ƤζƤƔƤ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƧƩƢƙƩƑƧƚƨƚ ƨƖ 
ƂƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ ơƚ ƨƤƩƦ ƨƥưζƤƩƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ, ƝƖ ƨƤƢ ơƑƝƚƨƚ 
ƚƙƲ: 

ŸƞƑƐƒ ƍƂƄƆƊƑžƍƂƔƐƒ
źƞƑƪƤƥƚƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 
ƙƞƚƩƟƤƠƱƢƤƩƢ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ. ŰƨƧƞ ζ.ƫ. 
ƪƭƨƔƛƚƨƖƞ ơƞƖ ơƚƘƑƠƜ ζƚƥƞƤƫƓ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƟƖƞ 
ƒƢƖƦ ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖƦ ƬƱƣƜƦ ζƥƤƧƨƖƨƚƱƚƞ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ Ɩζư 
ƩζƚƥƝƒƥơƖƢƧƜ.

ΆƎƐƊƄƍƂ Ɣƈƒ πƜƑƔƂƒ Ɣƈƒ ƓƕƓƋƆƕſƒ
ŻƑƢ ƟƖƨƑ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ơƞƖƦ ƨƥƒƫƤƩƧƖƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƖƢƤƔƣƚƨƚ 
ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ, ƧƨƖơƖƨƑƚƞ Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ. ƀƠƚƔƧƨƚ 
ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƟƖƞ ζƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #, ƘƞƖ ƢƖ 
ƧƩƢƚƫƔƧƚƨƚ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ.

ŷƙƔƊƓƍƜƒ ƔƐƕ ƗƞƑƐƕ ƍƂƄƆƊƑžƍƂƔƐƒ
ƅ ƪƭƨƞƧơưƦ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƚƔƢƖƞ ζƑƢƨƤƨƚ 
ƖƢƖơơƒƢƤƦ ƟƖƨƑ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƨƜƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ. ΌƨƖƢ 
ƨƚƠƚƞƲƧƚƞ Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ, ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ.

ƅ ƪƭƨƞƧơưƦ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ, ưƨƖƢ 
ƖƢƤƔƘƚƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. ŷƩƨư ƧƖƦ ƗƤƜƝƑƚƞ ζ.ƫ. 
ƟƖƨƑ ƨƤƢ ƟƖƝƖƥƞƧơư ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ. ƂƚƨƑ Ɩζư ζƚƥƔζƤƩ 
15 ƠƚζƨƑ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ ƣƖƢƑ ƖƩƨươƖƨƖ Ƥ ƪƭƨƞƧơưƦ ƨƤƩ 
ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ţƎƆƍƊƓƔſƑƂƒ ƘƝƏƈƒ
Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ƒƫƚƞ ƒƢƖƢ ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖ ƬƱƣƜƦ. ƅ 
ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖƦ ƬƱƣƜƦ ƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ ƟƖƨƑ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ. ƅ 
ƛƚƧƨưƦ ƖƒƥƖƦ ƚƣƒƥƫƚƨƖƞ Ɩζư ƨƜƢ ζưƥƨƖ. 

ƂƚƨƑ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ, Ƥ ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖƦ ƬƱƣƜƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ ƖƟươƜ 
ƘƞƖ ƠƔƘƤ ƫƥưƢƤ.

ŲƑƐƓƐƗſ!
ƂƜƢ ƟƖƠƱζƨƚƨƚ ƨƞƦ ƧƫƞƧơƒƦ ƚƣƖƚƥƞƧơƤƱ. źƞƖƪƤƥƚƨƞƟƑ Ɯ 
ƧƩƟƚƩƓ ƩζƚƥƝƚƥơƖƔƢƚƨƖƞ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƈƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ζƖƥƖơƒƢƚƞ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ 

ƟƥƱƖ. ƆƖƥưƠ’ ƖƩƨƑ ƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ Ƥ ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖƦ 
ƬƱƣƜƦ. ƅ ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖƦ ƬƱƣƜƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƧƩƢƚƫƔƧƚƞ ƢƖ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ ƖƟươƜ ƟƖƞ ưƨƖƢ Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 
ƒƫƚƞ ƓƙƜ ƧƨƖơƖƨƓƧƚƞ.

■ ƈƨƤ ƨƛƑơƞ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ, ƧƨƖ ƚƧƭƨƚƥƞƟƑ ƨƤƞƫƲơƖƨƖ ƟƖƞ 
ƧƨƤƢ ζƑƨƤ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ζƖƥƤƩƧƞƖƧƨƚƔ 
ƩƘƥƖƧƔƖ. ŷƩƨư ƚƔƢƖƞ ƟƑƨƞ ƨƤ ƟƖƢƤƢƞƟư, Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƙƚƢ ƚζƜƥƚƑƛƚƨƖƞ Ɩζư ƖƩƨư. ƈƪƤƩƘƘƔƧƨƚ ƨƜƢ 
ƩƘƥƖƧƔƖ ơƚƨƑ ƨƤ ơƖƘƚƔƥƚơƖ.

ƉƥưζƤƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƌƥƓƧƜ
ƍƩƴβƨƢ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ
~  "ΧƞƢƩƢƫƥƴƪ ƬƠƪ ƫƭƫƣƞƭƗƪ" 
ƫƬƠ ƫƞƤƘƝα 13

ŽƢƚ ƬƠƦ ƢƝƚƦƢƣƗ βƚƩƚƫƣƞƭƗ ƬƱƦ ƮƚƜƠƬƶƦ 
ƫƚƪ ƭβƕƩƯƨƭƦ ƝƢƕƮƨƩƨƢ, ƞƧƚƢƩƞƬƢƣƕ βƩƨ-
ƫƚƩƥƨƫƥƖƦƨƢ ƬƩƴβƨƢ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ.

ƏƨƵƩƦƨƪ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ
~  "Ο ƮοƵƩƦοƪ ƥƢƣƩοƣƭƥƕƬωƦ" 
ƫƬƠ ƫƞƤƘƝα 15

Ɔƞ Ƭƨ ƮƨƵƩƦƨ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ ƥβƨƩƞƘƬƞ 
Ʀƚ ƥƚƜƞƢƩƖưƞƬƞ, Ʀƚ ƟƞƫƬƕƦƞƬƞ Ɨ Ʀƚ Ƨƞβƚ-
ƜƶƫƞƬƞ ƜƩƠƜƨƩƴƬƞƩƚ Ƭƚ ƮƚƜƠƬƕ ƫƚƪ.

ƌƭƦƝƭƚƫƥƖƦƠ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ ƥƞ 
ƥƢƣƩƨƣƵƥƚƬƚ

Ɔƞ ƚƭƬƗƦ ƥβƨƩƞƘƬƞ Ʀƚ ƞƦƞƩƜƨβƨƢƗƫƞƬƞ 
βƩƴƫơƞƬƚ ƫƞ ƖƦƚƦ ƬƩƴβƨ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ Ƭƚ 
ƆƢƣƩƨƣƵƥƚƬƚ.

żƚƫƢƣƖƪ ƩƭơƥƘƫƞƢƪ
~  "ΒαƫƢƣƖƪ ƩƭơƥƘƫƞƢƪ" 
ƫƬƠ ƫƞƤƘƝα 21

ƆβƨƩƞƘƬƞ Ʀƚ βƩƨƫƚƩƥƴƫƞƬƞ ƬƢƪ ƛƚƫƢƣƖƪ 
ƩƭơƥƘƫƞƢƪ ƬƠƪ ƫƭƫƣƞƭƗƪ ƫƚƪ ƫƵƥƮƱƦƚ 
ƥƞ ƬƢƪ ƞβƢơƭƥƘƞƪ ƫƚƪ.

ƉƥưζƤƦ ƬƜƧƔơƖ-
ƨƤƦ

žƚƥơƤƟƥƖ-
ƧƔƖ

ƌƥƓƧƜ

‚ ƂƞƩƥƴƪ 
ƚƖƩƚƪ

40 °C ƏƨƵƫƣƱƥƚ ƟƵƥƠƪ ƥƚƜƢƕƪ, ƧƞβƕƜƱƥƚ 
ƬƨƵƩƬƚƪ ƥƞ ƫƚƦƬƢƜƘ.

100-230 °C ŽƢƚ ưƗƫƢƥƨ ƫƬƨ ƮƨƵƩƦƨ ƫƞ ƖƦƚ ƞβƘ-
βƞƝƨ.

‰ ŽƣƩƢƤ żƚơƥƘƝƞƪ 
ưƠƫƘƥƚƬƨƪ 
ƫƬƨ ƜƣƩƢƤ
1 = ƯƚƥƠƤƗ
2 = ƥƞƫƚƘƚ
3 = ƭưƠƤƗ

ŽƢƚ Ƭƨ ưƗƫƢƥƨ ƤƞβƬƶƦ ƣƨƥƥƚƬƢƶƦ 
ưƠƬƨƵ ƜƢƚ ƜƣƩƢƤ, ƴβƱƪ ƥβƩƢƟƴƤƞƪ, 
ƤƨƭƣƕƦƢƣƚ Ɨ ƬƨƫƬ ƣƚƢ ƜƢƚ Ƭƨ ưƗƫƢƥƨ 
ƨƜƣƩƚƬƖƦ.

‡ ƌƭƦƝƭƚƫƥƴƪ 
ơƞƩƥƨƵ ƚƖƩƚ/
ƜƣƩƢƤ

100-230 °C ŽƢƚ Ƭƨ ưƗƫƢƥƨ βƨƭƤƞƩƢƣƶƦ, ƨƤƴƣƤƠ-
Ʃƨƭ ưƚƩƢƨƵ ƣƚƢ ƥƞƜƚƤƵƬƞƩƱƦ ƣƨƥƥƚ-
ƬƢƶƦ ƣƩƖƚƬƨƪ.

„ żƚơƥƘƝƚ 
βƘƬƫƚƪ

100-230 °C ŽƢƚ ƬƠƦ βƚƩƚƫƣƞƭƗ βƘƬƫƚƪ ƣƚƢ ƮƚƜƠ-
ƬƶƦ, βƨƭ ƯƩƞƢƕƟƨƦƬƚƢ βƨƤƵ ơƞƩƥƴ-
ƬƠƬƚ ƚβƴ ƣƕƬƱ.

ŸƖƝơƔƙƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ơƒƘƞƧƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ
90 1 ƶƩƚ 30 ƤƞβƬƕ

180 1 ƶƩƚ 30 ƤƞβƬƕ

360 1 ƶƩƚ 30 ƤƞβƬƕ

600 1 ƶƩƚ 30 ƤƞβƬƕ

900 W 30 ƤƞβƬƕ
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_ŧƏƂƑƔſƍƂƔƂ
Ǽȟ αȡĲ ȒȝαĲ αŻƙƲ ƝƖ ƗƥƚƔƨƚ ơƞƖ ƚζƞƧƟưζƜƧƜ ƘƞƖ ƨƖ ƧƩƢƜơơƒƢƖ 
ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƟƖƞ ƨƜ ƧƭƧƨƓ ƨƤƩƦ ƫƥƓƧƜ.

ŲƑƐƓƐƗſ!
ƀƖƨƑ ƨƜƢ ƖƪƖƔƥƚƧƜ ƨƤƩ ƧƟƚƱƤƩƦ ζƥƤƧƒƣƨƚ, ƢƖ ơƜ 
ơƚƨƖƟƞƢƜƝƚƔ Ƥ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤƦ ƙƔƧƟƤƦ. ƆƥƤƧƒƣƨƚ, ƢƖ ƚƔƢƖƞ 
Ƥ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤƦ ƙƔƧƟƤƦ ƧƭƧƨƑ ƖƧƪƖƠƞƧơƒƢƤƦ. ƅ 
ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤƦ ƙƔƧƟƤƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ζƚƥƞƧƨƥƒƪƚƨƖƞ ζƥƤƦ ƨƖ 
ƖƥƞƧƨƚƥƑ Ɠ ζƥƤƦ ƨƖ ƙƚƣƞƑ.

ŴƕƎƈƍƍžƎƂ ƆƏƂƑƔſƍƂƔƂ

ŧƊƅƊƋŽ ƆƏƂƑƔſƍƂƔƂ
ƆƚƥƖƞƨƒƥƭ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƤ ζƥƤơƜƝƚƩƨƚƔƨƚ ƧƨƜƢ 
ƩζƜƥƚƧƔƖ ƨƚƫƢƞƟƓƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ Ɠ ƧƨƖ ƚƞƙƞƟƑ 
ƟƖƨƖƧƨƓơƖƨƖ.

--------

KŲƑƊƎ ƔƈƎ πƑƞƔƈ ƗƑſƓƈ
ȆȡȚ Ȟ Ĳ ȘȞ πȡȫĲ Ș χ ȡȒıȘƆƥƤƨƤƱ ơζƤƥƒƧƚƨƚ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƨƜƢ ƟƖƞƢƤƱƥƘƞƖ 
ƧƖƦ ƧƩƧƟƚƩƓ, ζƥƒζƚƞ ƢƖ ζƥƖƘơƖƨƤζƤƞƓƧƚƨƚ ơƚƥƞƟƒƦ 
ƥƩƝơƔƧƚƞƦ. ƀƖƝƖƥƔƧƨƚ ƚζƞζƠƒƤƢ ƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƟƖƞ 
ƨƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ.

Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƚƔƢƖƞ ƒƨƤƞơƜ ƧƩƢƖƥơƤƠƤƘƜơƒƢƜ ƟƖƞ 
ƧƩƢƙƚƙƚơƒƢƜ.

ŵƐπƐƉžƔƈƓƈ πƆƑƊƓƔƑƆƖƜƍƆƎƐƕ ƅƀƓƋƐƕ
ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤ ƙƔƧƟƤ ơƚ ƨƖ ƥƤƠƑ "A", 
ưζƭƦ ƧƨƜƢ ƚƞƟưƢƖ, ζƑƢƭ ƧƨƤƢ ƤƙƜƘư (ƚƣƑƥƨƜơƖ ơƚƨƑƙƤƧƜƦ 
ƨƜƦ ƟƔƢƜƧƜƦ) "B" ƧƨƜ ơƒƧƜ ƨƤƩ ζƑƨƤƩ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƂƜƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƤƨƒ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƫƭƥƔƦ 

ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤ ƙƔƧƟƤ
■ ƅ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤƦ ƙƔƧƟƤƦ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƟƑƝƚƨƖƞ ƔƧƞƖ ζƑƢƭ 

ƧƨƤƢ ƤƙƜƘư.
■ ƅ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤƦ ƙƔƧƟƤƦ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ζƚƥƞƧƨƥƒƪƚƨƖƞ Ƨƚ 

ưƠƤƩƦ ƨƤƩƦ ƨƥưζƤƩƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ.
■ ƋƤƥƨƲƧƨƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤ ƙƔƧƟƤ ƨƤ ζƤƠƱ ơƒƫƥƞ 5 

ƟƞƠƑ.

ŲƑƞƔƈ ƉžƓƈ ƓƆ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂ
ƂƚƨƑ ƨƜ ƧƱƢƙƚƧƜ ƨƤƩ ƥƚƱơƖƨƤƦ Ɠ ơƞƖƦ ƙƞƖƟƤζƓƦ ƨƤƩ 
ƥƚƱơƖƨƤƦ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ Ɯ ƚƢƨƤƠƓ ƘƞƖ 
ƨƜ ƥƱƝơƞƧƜ ƨƜƦ ƲƥƖƦ.ƂζƤƥƚƔ ƢƖ ƙƞƖƥƟƒƧƚƞ ơƚƥƞƟƑ 
ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ, ơƒƫƥƞ ƢƖ ƚơƪƖƢƞƧƨƚƔ Ɯ ƖζƖƔƨƜƧƜ.

ųƝƉƍƊƓƈ Ɣƈƒ ƞƑƂƒ
ƀƖƨƑ ƨƜ ƝƒƧƜ Ƨƚ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ Ɯ ƒƢƙƚƞƣƜ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ 
ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ ƧƨƜƢ ƚƧƨƔƖƧƜ. Ž ƨƞơƓ ‚ƒ:‹‹ ƖƢƖƗƤƧƗƓƢƚƞ ƧƨƜƢ 
ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƟƖƞ ƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ 0 ƖƢƑƗƚƞ. ƇƩƝơƔƧƨƚ ƨƜƢ 
ƲƥƖ.

1. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜƢ ƲƥƖ.
2. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.

Ž ƲƥƖ ƚƔƢƖƞ ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ.

ŲƆƑƊƓƔƑƆƖƜƍƆƎƐƒ ƅƀƓƋƐƒ
ƋƖƘƜƨƑ, ƨƖ ƤζƤƔƖ ƫƥƚƞƑƛƤƢƨƖƞ 
ƞƙƞƖƔƨƚƥƖ ζƤƠƠƓ ƝƚƥơưƨƜƨƖ Ɩζư 
ƟƑƨƭ, ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƖ ƚƨƤƞơƑƛƚƨƚ 
ƖζƚƩƝƚƔƖƦ ƚζƑƢƭ ƧƨƤƢ 
ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤ ƙƔƧƟƤ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƅ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤƦ 
ƙƔƧƟƤƦ ζƚƥƞƧƨƥƒƪƚƨƖƞ ζƥƤƦ ƨƖ 
ƖƥƞƧƨƚƥƑ ƟƖƞ ζƥƤƦ ƨƖ ƙƚƣƞƑ.źƚ 
ƫƖƥƑƛƚƨƖƞ. ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƟưƬƚƨƚ 
ζƔƨƧƖ Ƨƚ ƟƤơơƑƨƞƖ ƖζƚƩƝƚƔƖƦ 
ƚζƑƢƭ ƧƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤ 
ƙƔƧƟƤ.

ŸƂƍƈƌſ ƓƗŽƑƂ 
ŹƞƖ ƨƤ ƪƤƱƥƢƤ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƟƖƞ 
ƘƞƖ ƨƤ ƬƓƧƞơƤ ƘƠƩƟƲƢ ƟƖƞ ƪƖƘƜƨƤƱ 
ƧƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƪƤƱƥƢƤƩ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƜ ƧƫƑƥƖ 
ζƑƢƭ ƧƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤ ƙƔƧƟƤ.

Źƈƌſ ƓƗŽƑƂ 
ƈƫƑƥƖ ƘƞƖ ƬƓƧƞơƤ ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ, ζ.ƫ. 
ơζƥƞƛưƠƚƦ, ƠƤƩƟƑƢƞƟƖ Ɠ ƨƤƧƨ Ɠ ƭƦ 
ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƚƢƖζưƝƚƧƜƦ, ζ.ƫ. ƘƞƖ 
ƥƜƫƒƦ ƪưƥơƚƦ ƧƤƩƪƠƒ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƜ ƧƫƑƥƖ 
ζƑƢƭ ƧƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤ ƙƔƧƟƤ.

ŻƞƙƞƟƑ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ
ŹƩƑƠƞƢƜ ƬƜƠƓ ƪưƥơƖ
ŽƢƚ ƣƚβƚƥƕƝƞƪ ƣƚƢ ƫƨƭƮƤƖ, βƨƭ βƚƩƚƫƣƞƭƕƟƞƬƞ ƫƬƨ ƮƨƵƩƦƨ.

ƉƖƬƔ ζƔƨƧƖƦ
ŽƢƚ βƘƬƫƚ ƣƚƢ ƥƞƜƕƤƚ ƫƬƩƨƜƜƭƤƕ ƜƤƭƣƕ.

ŻƣƑƥƨƜơƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ơƚ Ɩƨơư ƘƞƖ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ
ƁβƢƴƬƞƩƨ ƣƚƢ ƜƩƠƜƨƩƴƬƞƩƨ ƥƚƜƞƘƩƞƥƚ ƬƱƦ ƮƚƜƠƬƶƦ ƫƬƨƦ ƚƬƥƴ.
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ţƌƌƂƄſ Ɣƈƒ ƞƑƂƒ

ŶπƜƅƆƊƏƈ: Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƚƔƢƖƞ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƜơƒƢƜ, 
ƘƞƖ ƢƖ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ƨƜƢ ƲƥƖ.

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƙƱƤ ƪƤƥƒƦ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ 0 ƟƖƞ Ɯ 
ƲƥƖ.

2. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜƢ ƲƥƖ.
3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.

Ž ƲƥƖ ƚƔƢƖƞ ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ΌƨƖƢ ơƚƨƑ ƨƜƢ ƥƱƝơƞƧƜ ƨƜƦ ƲƥƖƦ ƙƚƢ ζƖƨƜƝƚƔ ƚƠƖƪƥƑ 

ƨƤ ζƚƙƔƤ 0, ƨưƨƚ Ɯ ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ ƨƞơƓ ƚƞƧƑƘƚƨƖƞ ƖƩƨươƖƨƖ 
ƧƨƜ ơƢƓơƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơƚƨƑ Ɩζư ơƚƥƞƟƑ 
ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ.

■ ŻƑƢ ƟƖƨƑ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƨƭƢ ƥƩƝơƔƧƚƭƢ ơƚƨƖƟƞƢƓƝƜƟƚ Ƥ 
ƙƞƖƟưζƨƜƦ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ, ζƥƒζƚƞ ƧƨƜ ƧƩƢƒƫƚƞƖ ƢƖ 
ƨƚƝƚƔ ƣƖƢƑ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ. ƂƚƨƑ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƜƝƚƔ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ.

■ ŹƞƖ ƢƖ ơƚƞƲƧƚƨƚ ƨƜƢ �ƟƖƨƖƢƑƠƭƧƜ ƚƢƒƥƘƚƞƖƦ ƧƨƜ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƚƨƤƞơưƨƜƨƖƦ (Stand by) ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ 
ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƧƗƓƧƚƨƚ ƨƜƢ ƲƥƖ.

ŬƂƉƂƑƊƓƍƜƒ ƔƐƕ ƗƞƑƐƕ ƍƂƄƆƊƑžƍƂƔƐƒ ƋƂƊ 
ƔƙƎ ƆƏƂƑƔƈƍŽƔƙƎ
ƆƥƤƨƤƱ ζƖƥƖƧƟƚƩƑƧƚƨƚ ƘƞƖ ζƥƲƨƜ ƪƤƥƑ ơƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ƒƢƖ ƪƖƘƜƨư, ƟƖƝƖƥƔƧƨƚ ƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƨƖ 
ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ.

ŬƂƉƂƑƊƓƍƜƒ ƔƐƕ ƗƞƑƐƕ ƍƂƄƆƊƑžƍƂƔƐƒ
ŹƞƖ ƢƖ ƖζƤơƖƟƥƱƢƚƨƚ ƨƜ ơƩƥƭƙƞƑ ƨƜƦ ƢƒƖƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ, 
ƝƚƥơƑƢƚƨƚ ƨƤƢ ƑƙƚƞƤ ƟƖƞ ƟƠƚƞƧƨư ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. Ž 
ƞƙƖƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ Ƙƞ’ ƖƩƨư ƚƔƢƖƞ ơƞƖ ƲƥƖ ƧƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ 
žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ ‚ ơƚ 180°C. ƆƥƤƧƒƫƚƨƚ, ƢƖ ơƜƢ ƩζƑƥƫƤƩƢ 
ƩζƤƠƚƔơơƖƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖƦ ơƒƧƖ ƧƨƤ ƫƲƥƤ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

1. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƤ 
žƚƥơư ƖƒƥƖ ‚.

2. Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƥƩƝơƔƧƨƚ 180°C.
3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.

Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƖƥƫƔƛƚƞ ƢƖ ƝƚƥơƖƔƢƚƞ.
ƂƚƨƑ Ɩζư ơƔƖ ƲƥƖ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ.Źƞ’ ƖƩƨư 
ζƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ # ƟƖƞ ƘƩƥƔƧƨƚ ơƚƨƑ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ 
ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ.

ŬƂƉƂƑƊƓƍƜƒ ƔƙƎ ƆƏƂƑƔƈƍŽƔƙƎ
ƆƥƤƨƤƱ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƨƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƘƞƖ ζƥƲƨƜ ƪƤƥƑ, 
ƟƖƝƖƥƔƧƨƚ ƨƖ ƟƖƠƑ ơƚ ƛƚƧƨư ƙƞƑƠƩơƖ ƖζƤƥƥƩζƖƢƨƞƟƤƱ 
ζƞƑƨƭƢ ƟƖƞ ƒƢƖ ơƖƠƖƟư ζƖƢƔ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ.

1ŸƆƊƑƊƓƍƜƒ Ɣƈƒ ƓƕƓƋƆƕſƒ
Χİ Ț ȡȚ ıȝȩȢ Ĳ ȘȢ ıυıț İ υȒȢƉƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƟƖƞ ƨƤƢ ƨƥưζƤ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƨƤƩƦ ƨƖ 
ƒƫƚƨƚ ƓƙƜ ƘƢƭƥƔƧƚƞ. ƉƲƥƖ ƧƖƦ ζƚƥƞƘƥƑƪƤƩơƚ, ζƲƦ ƢƖ 
ƥƩƝơƔƛƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ. ƂƖƝƖƔƢƚƨƚ, ƨƞ ƘƔƢƚƨƖƞ ƟƖƨƑ ƨƜƢ 
ƚƢƚƥƘƤζƤƔƜƧƜ ƟƖƞ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƔƜƧƜ ƟƖƞ ζƭƦ ƢƖ ƥƩƝơƔƛƚƨƚ 
ƨƤƩƦ ƨƥưζƤƩƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ.

ŧƎƆƑƄƐπƐƀƈƓƈ ƋƂƊ ƂπƆƎƆƑƄƐπƐƀƈƓƈ Ɣƈƒ 
ƓƕƓƋƆƕſƒ
ƆƥƤƨƤƱ ơζƤƥƒƧƚƨƚ ƢƖ ƥƩƝơƔƧƚƨƚ ƟƑƨƞ ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ, 
ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƨƜƢ ƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƚƨƚ.

ΌƨƖƢ ƙƚ ƫƥƚƞƑƛƚƧƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ, ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƨƚ ƨƜƢ. 
ΌƨƖƢ ƘƞƖ ơƚƘƖƠƱƨƚƥƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƙƚƢ ƒƫƚƞ ƘƔƢƚƞ ƟƖơƔƖ ƥƱƝơƞƧƜ, 
ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƖƩƨươƖƨƖ.

ŪžƓƔƆ Ɣƈ ƓƕƓƋƆƕſ ƓƆ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂ
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ, ƘƞƖ ƢƖ 
ƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ.

ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ơƞƖ ƧƨƑƢƨƖƥ ƨƞơƓ ƧƨƜƢ 
ƚƧƨƔƖƧƜ. Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ Ƨƚ ƚƨƤƞơưƨƜƨƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ.

ƉƤ ζƭƦ ƥƩƝơƔƛƚƨƚ ƨƤƩƦ ƨƥưζƤƩƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ, ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ 
ƨƤ ƙƞƖƗƑƧƚƨƚ ƧƨƖ ƣƚƫƭƥƞƧƨƑ ƟƚƪƑƠƖƞƖ.

ţπƆƎƆƑƄƐπƐƀƈƓƈ Ɣƈƒ ƓƕƓƋƆƕſƒ
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ.

ƂƞƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ζƤƩ ƚƢƙƚƫƤơƒƢƭƦ ƨƥƒƫƚƞ ƙƞƖƟưζƨƚƨƖƞ.

ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ Ɯ ƲƥƖ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ŻƑƢ ƝƒƠƚƨƚ ƢƖ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ Ɯ ƲƥƖ Ɠ ưƫƞ ƧƨƜƢ 
ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƜơƒƢƜ ƧƩƧƟƚƩƓ, ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƤ ƟƖƝƤƥƔƧƨƚ ƧƨƞƦ 
ƗƖƧƞƟƒƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ. 

ųƝƉƍƊƓƈ ƔƐƕ ƔƑƜπƐƕ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ
ƂƚƨƑ ƨƜƢ ƚζƞƠƤƘƓ ƚƢưƦ ƨƥưζƤƩ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƚơƪƖƢƔƛƤƢƨƖƞ 
ζƥƤƨƚƞƢươƚƢƚƦ ƨƞơƒƦ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ. ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ 
ƣƚƟƞƢƓƧƚƨƚ ƖƩƨƓ ƨƜ ƥƱƝơƞƧƜ ƖơƒƧƭƦ.

ŸƖƧƞƟƑ ƞƧƫƱƚƞ:
1. Ƃƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƚζƞƠƒƣƨƚ ƨƤƢ 

ƨƥưζƤ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ.
2. ŻƑƢ ƫƥƚƞƖƧƨƚƔ, ζƥƖƘơƖƨƤζƤƞƓƧƨƚ ζƚƥƖƞƨƒƥƭ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ.

Źƞ’ ƖƩƨư ζƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ζƑƢƭ ƧƨƤ ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƤ ζƚƙƔƤ ƟƖƞ 
ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƟƑζƨƜ ƖƠƠƑƣƨƚ ƨƜƢ ƨƞơƓ.

3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.
Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƣƚƟƞƢƑ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ. Ž ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) 
# ƖƢƑƗƚƞ.
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ųƝƉƍƊƓƈ ƔƐƕ ƔƑƜπƐƕ ƘƈƓƀƍƂƔƐƒ ƋƂƊ Ɣƈƒ 
ƉƆƑƍƐƋƑƂƓƀƂƒ
ƆƖƥƑƙƚƞƘơƖ: žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ ‚ ƧƨƤƩƦ 200 °C

1. Ƃƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƥƩƝơƔƧƨƚ ƨƤƢ 
ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ ‚.
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ Ɯ ζƥƤƨƚƞƢươƚƢƜ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ 160 °C.

2. Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƥƩƝơƔƧƨƚ ƨƜ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƧƨƤƩƦ 200 °C.

3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.

Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƖƥƫƔƛƚƞ ƢƖ ƝƚƥơƖƔƢƚƞ. Ž ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # 
ƖƢƑƗƚƞ. Ž ƒƢƙƚƞƣƜ ƨƜƦ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ ƘƚơƔƛƚƞ.

Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ƧƨƜƢ 
ƨƥƒƫƤƩƧƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƤζƤƨƚƙƓζƤƨƚ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ŷƢƑƠƤƘƖ ơƚ ƨƤƢ ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ, ơƚƨƑ ƨƜ ƝƒƥơƖƢƧƜ Ƥƞ 

ơƞƟƥƒƦ ƙƞƖƟƩơƑƢƧƚƞƦ ƨƜƦ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ ƚƔƢƖƞ ƟƑƨƞ ƨƤ 
ƟƖƢƤƢƞƟư.

■ ƈƨƜƢ ƨƥƒƫƤƩƧƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƙƚƢ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƥƩƝơƞƧƨƚƓ Ɯ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƧƨƤƩƦ 40 °C.

ųƝƉƍƊƓƈ Ɣƈƒ ƅƊŽƑƋƆƊƂƒ

1. ƇƩƝơƔƧƨƚ ƨƤƢ ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ.
2. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0, ơƒƫƥƞ ƢƖ ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ ƨƤ 

ƧƱơƗƤƠƤ + ƧƨƜƢ ƚƧƨƔƖƧƜ.
3. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜƢ ƚζƞƝƩơƜƨƓ 

ƙƞƑƥƟƚƞƖ.
4. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.

Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƖƥƫƔƛƚƞ ƢƖ ƝƚƥơƖƔƢƚƞ. Ž ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) 
# ƖƢƑƗƚƞ. Ž ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƨƥƒƫƚƞ ƪƖƢƚƥƑ.

ŴƔƂƍŽƔƈƍƂ Ɣƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ # Ɠ ƖƢƤƔƣƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ.
Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƧƨƖơƖƨƑ, Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # 
ƖƢƖƗƤƧƗƓƢƚƞ.

2. ƀƠƚƔƧƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.
3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.

Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƧƩƢƚƫƔƛƚƨƖƞ, Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # 
ƖƢƑƗƚƞ.

ŦƊƂƋƐπſ Ɣƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ.

Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƙƞƖƟưζƨƚƨƖƞ ƟƖƞ ưƠƚƦ Ƥƞ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ ƧƗƓƢƤƢƨƖƞ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƂƚƨƑ Ɩζư ơƞƖ ƙƞƖƟƤζƓ Ɠ ƧƨƖơƑƨƜơƖ ƨƜƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƧƩƢƚƫƔƛƚƞ ƢƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ Ƥ 
ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖƦ ƬƱƣƜƦ.

ŵƂƗƆƀƂ ƉžƑƍƂƎƓƈ
Ƃƚ ƨƜƢ ƨƖƫƚƔƖ ƝƒƥơƖƢƧƜ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ƚζƞƨƩƘƫƑƢƚƞ ƨƜ 
ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƞƙƞƖƔƨƚƥƖ ƘƥƓƘƤƥƖ.

ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ƨƜƢ ƨƖƫƚƔƖ ƝƒƥơƖƢƧƜ ơưƢƤ Ƨƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ 
ƥƩƝơƞƧơƒƢƭƢ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƞƲƢ ζƖƢƭ Ɩζư 100 °C. Ž ƨƖƫƚƔƖ 
ƝƒƥơƖƢƧƜ ƚƔƢƖƞ ƙƞƖƝƒƧƞơƜ ƘƞƖ ƨƤƩƦ ƖƟưƠƤƩƝƤƩƦ ƨƥưζƤƩƦ 
ƬƜƧƔơƖƨƤƦ:

■ ‚ žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ (ŻƣƖƔƥƚƧƜ: žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ 40 °C)
■ ‡ ƈƩƢƙƩƖƧơưƦ ƝƚƥơƤƱ ƖƒƥƖ/ƘƟƥƞƠ
■ „ ŸƖƝơƔƙƖ ζƔƨƧƖƦ

ŹƞƖ ƢƖ ƒƫƚƨƚ ƒƢƖ ƤơƤƞươƤƥƪƤ ƖζƤƨƒƠƚƧơƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ, 
ƨƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƤ ƪƖƘƜƨư ƧƖƦ ƧƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ, ƖƪƤƱ 
ζƥƲƨƖ ƤƠƤƟƠƜƥƭƝƚƔ Ɯ ƨƖƫƚƔƖ ƝƒƥơƖƢƧƜ.

1. ƇƩƝơƔƧƨƚ ƨƤƢ ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ.
2. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ ].

ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƖƢƑƗƚƞ ƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ °.
3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.

Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƖƥƫƔƛƚƞ ƢƖ ƝƚƥơƖƔƢƚƞ. Ž ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) 
# ƖƢƑƗƚƞ.

ũ ƔƂƗƆƀƂ ƉžƑƍƂƎƓƈ ƔƆƌƆƀƙƓƆ
ŰƢƖ ƧƓơƖ ƜƫƚƔ. ƉƤ ƧƱơƗƤƠƤ ° ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ 
ƧƗƓƢƚƞ.Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ƧƩƢƚƫƔƛƚƞ ƢƖ ƨƥƒƫƚƞ ơƚ ƨƤ 
ƥƩƝơƞƧơƒƢƤ ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ. 
ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƤ ƪƖƘƜƨư ƧƖƦ ơƒƧƖ ƧƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ŦƊƂƋƐπſ Ɣƈƒ ƔƂƗƆƀƂƒ ƉžƑƍƂƎƓƈƒ
ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ ].ƉƤ ƧƱơƗƤƠƤ ° ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ 
ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƧƗƓƢƚƞ. Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ƧƩƢƚƫƔƛƚƞ ƢƖ ƨƥƒƫƚƞ ơƚ ƨƤ 
ƥƩƝơƞƧơƒƢƤ ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: Ž ƨƖƫƚƔƖ ƝƒƥơƖƢƧƜ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ ƖƩƨươƖƨƖ 
ƨƤ ƖƥƘưƨƚƥƤ ơƚƨƑ Ɩζư 15 ƠƚζƨƑ.

ţƕƔƜƍƂƔƈ ƂπƆƎƆƑƄƐπƐƀƈƓƈ ƄƊƂ ƌƜƄƐƕƒ 
ƂƓƖƂƌƆƀƂƒ
Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƖƩƨươƖƨƜƦ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƔƜƧƜƦ ƘƞƖ ƠưƘƤƩƦ 
ƖƧƪƖƠƚƔƖƦ ƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ, ưƨƖƢ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ ƘƞƖ 
ơƚƘƑƠƤ ƫƥƤƢƞƟư ƙƞƑƧƨƜơƖ ƫƭƥƔƦ ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ. ƉƤ 
ζưƨƚ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ, ƚƣƖƥƨƑƨƖƞ Ɩζư ƨƤ 
ƥƩƝơƞƧơƒƢƤ ƚƔƙƤƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƟƖƞ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ.

■ žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ  40 °C: 24 ƲƥƚƦ
■ žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ  100-230 °C: 5 ƲƥƚƦ
■ ƈƩƢƙƩƖƧơưƦ ƝƚƥơƤƱ ƖƒƥƖ/ƘƟƥƞƠ ƟƖƞ ƗƖƝơƔƙƖ ζƔƨƧƖƦ: 5 

ƲƥƚƦ
■ ŹƟƥƞƠ: 90 ƠƚζƨƑ

ƆƖƥƑƙƚƞƘơƖ: ŷƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ơƚ Ɲƚƥơư ƖƒƥƖ 
ƧƨƤƩƦ 160 °C, ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ ƖƩƨươƖƨƖ ơƚƨƑ ζƚƥƔζƤƩ 5 
ƲƥƚƦ.

ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ “ƒ. Ž ƧƩƧƟƚƩƓ 
ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ. ŹƞƖ ƨƜƢ ƚζƞƗƚƗƖƔƭƧƜ ζƖƨƓƧƨƚ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.
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^ű ƖƐƝƑƎƐƒ ƍƊƋƑƐƋƕƍŽƔƙƎ
ȅ φȠȪȡȞ ȠȢ ȝȚ ț ȡȠț υȝȐĲ ωȞƂƚ ƨƤ ƪƤƱƥƢƤ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ơƖƘƚƞƥƒƬƚƨƚ, ƢƖ 
ƛƚƧƨƑƢƚƨƚ Ɠ ƢƖ ƣƚζƖƘƲƧƚƨƚ ƞƙƞƖƔƨƚƥƖ ƘƥƓƘƤƥƖ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ 
ƧƖƦ. ƉƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ 
"ƧưƠƤ" ƙƜƠ. ƚƔƨƚ ơưƢƖ ƨƤƩƦ Ɠ Ƨƚ ƧƩƢƙƩƖƧơư ơƚ ƨƤ ƘƟƥƞƠ.

ŹƞƖ ƢƖ ƚƟơƚƨƖƠƠƚƩƨƚƔƨƚ ƞƙƖƢƞƟƑ ƨƤ ƪƤƱƥƢƤ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ, 
ζƥƤƧƒƣƨƚ ƨƞƦƩζƤƙƚƔƣƚƞƦ ƘƞƖ ƨƖ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ƟƖƞ 
ζƥƤƧƖƢƖƨƤƠƞƧƨƚƔƨƚ ƧƱơƪƭƢƖ ơƚ ƨƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƧƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ 
ƚƪƖƥơƤƘƲƢ ƧƨƤ ƨƒƠƤƦ ƨƭƢ ƤƙƜƘƞƲƢ ƫƥƓƧƜƦ. 

ŮƂƄƆƊƑƊƋƜ ƓƋƆƝƐƒ
źƚƢ ƚƔƢƖƞ ƟƑƝƚ ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƘƞƖ ƨƖ 
ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ. ŹƞƖ ƢƖ ƛƚƧƨƖƝƤƱƢ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ƧƖƦ ƟƖƞ Ɯ 
ƧƩƧƟƚƩƓ ƢƖ ơƜƢ ƩζƤƧƨƚƔ ƛƜơƞƑ, ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ơưƢƤ 
ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ƟƖƨƑƠƠƜƠƖ ƘƞƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ.

ŬƂƔŽƌƌƈƌƐ ƍƂƄƆƊƑƊƋƜ ƓƋƆƝƐƒ
ƀƖƨƑƠƠƜƠƖ ƚƔƢƖƞ ζƩƥƔơƖƫƖ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ Ɩζư ƘƩƖƠƔ, 
ƩƖƠƤƟƚƥƖơƞƟư ƩƠƞƟư, ζƤƥƧƚƠƑƢƜ, ƟƚƥƖơƞƟư Ɠ ƖƢƝƚƟƨƞƟư ƧƨƜ 
ƝƚƥơưƨƜƨƖ ζƠƖƧƨƞƟư ƩƠƞƟư. ƉƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ ƙƞƖζƚƥƢƤƱƢ 
ƖƩƨƑ ƨƖ ƩƠƞƟƑ.

ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƚζƔƧƜƦ ƟƖƞ ƧƟƚƱƜ 
ƧƚƥƗƞƥƔƧơƖƨƤƦ. ŰƨƧƞ ƚƣƤƞƟƤƢƤơƚƔƨƚ ƫƥưƢƤ. ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ 
ƨƖ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ơƚ ƫƥƩƧƖƪƒƢƞƚƦ Ɠ ƖƧƜơƒƢƞƚƦ 
ƙƞƖƟƤƧơƓƧƚƞƦ ơưƢƤ ƨưƨƚ, ưƨƖƢ Ƥ ƟƖƨƖƧƟƚƩƖƧƨƓƦ ƚƘƘƩƑƨƖƞ, 
ưƨƞ ƨƤ ƧƟƚƱƤƦ ƚƔƢƖƞ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƘƞƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ.

ţƋƂƔŽƌƌƈƌƐ ƍƂƄƆƊƑƊƋƜ ƓƋƆƝƐƒ
ŷƟƖƨƑƠƠƜƠƖ ƚƔƢƖƞ ơƚƨƖƠƠƞƟƑ ƧƟƚƱƜ. ƉƤ ơƒƨƖƠƠƤ ƙƚƢ ƖƪƓƢƚƞ 
ƢƖ ζƚƥƑƧƤƩƢ ƨƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ. ƉƖ ƪƖƘƜƨƑ ζƖƥƖơƒƢƤƩƢ Ƨƚ 
ƟƠƚƞƧƨƑ ơƚƨƖƠƠƞƟƑ ƙƤƫƚƔƖ ƟƥƱƖ.

ŲƑƐƓƐƗſ!
źƜơƞƤƩƥƘƔƖ ƜƠƚƟƨƥƞƟƲƢ ƧζƞƢƝƓƥƭƢ: ŰƢƖ ơƚƨƖƠƠƞƟư ƧƲơƖ, 
ζ.ƫ.ƨƤ ƟƤƩƨƑƠƞ ƧƨƤ ζƤƨƓƥƞ, ζƥƒζƚƞ ƢƖ Ɩζƒƫƚƞ ƨƤ ƠƞƘưƨƚƥƤ 2 
cm Ɩζư ƨƖ ƨƤƞƫƲơƖƨƖ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƨƜƢ 
ƚƧƭƨƚƥƞƟƓ ζƠƚƩƥƑ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ. ƅƞ ƧζƞƢƝƓƥƚƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ƟƖƨƖƧƨƥƒƬƤƩƢ ƨƤ ƚƧƭƨƚƥƞƟư ƘƩƖƠƔ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ.

ŦƐƋƊƍſ ƍƂƄƆƊƑƊƋƐƝ ƓƋƆƝƐƕƒ
ƂƜƢ ƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƚƨƚ ζƤƨƒ ƨƤ ƪƤƱƥƢƤ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƫƭƥƔƦ 
ƪƖƘƜƨƑ. Ž ơưƢƜ ƚƣƖƔƥƚƧƜ ƚƔƢƖƞ Ɯ ƧƱƢƨƤơƜ ƙƤƟƞơƓ 
ơƖƘƚƞƥƞƟƤƱ ƧƟƚƱƤƩƦ.

ŻƑƢ ƙƚƢ ƚƔƧƨƚ ƧƔƘƤƩƥƤƞ(ƚƦ), ưƨƞ ƨƖ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƖƦ ƧƟƚƱƜ 
ƚƔƢƖƞ ƟƖƨƑƠƠƜƠƖ ƘƞƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ, ƟƑƢƚƨƚ ƨƜƢ ƖƟưƠƤƩƝƜ 
ƙƤƟƞơƓ.

1. ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƤ ƑƙƚƞƤ ƧƟƚƱƤƦ ƘƞƖ ½ ƒƭƦ 1Ơƚζƨư ơƚ ƨƜ 
ơƒƘƞƧƨƜ ƞƧƫƱ ơƒƧƖ ƧƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

2. ŻƠƒƘƫƚƨƚ ƚƢƙƞƑơƚƧƖ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƨƤƩ ƧƟƚƱƤƩƦ.
ƉƤ ƧƟƚƱƤƦ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ζƖƥƖơƚƔƢƚƞ ƟƥƱƤ Ɠ ƢƖ ƒƫƚƞ ƨƜ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƨƤƩ ƫƚƥƞƤƱ.

ŻƑƢ ƨƤ ƧƟƚƱƤƦ ƒƫƚƞ ƛƚƧƨƖƝƚƔ ζƤƠƱ Ɠ ƙƜơƞƤƩƥƘƤƱƢƨƖƞ 
ƧζƞƢƝƓƥƚƦ, ƨưƨƚ ƙƚƢ ƚƔƢƖƞ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ.
źƞƖƟưƬƨƚ ƨƜ ƙƤƟƞơƓ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƇƆƍƂƔƀƓƍƂƔƐƒ! 
ƉƖ ζƥƤƧƞƨƑ ơƒƥƜ/ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƛƚƧƨƖƔƢƤƢƨƖƞ ζƑƥƖ ζƤƠƱ 
ƟƖƨƑ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ. ƂƜƢ ƖƟƤƩơζƑƨƚ ζƤƨƒ ƨƖ ƟƖƩƨƑ ơƒƥƜ/
ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ. ƀƥƖƨƑƨƚ ƨƖ ζƖƞƙƞƑ ơƖƟƥƞƑ.

ŤƂƉƍƀƅƆƒ ƍƊƋƑƐƋƕƍŽƔƙƎ
ƅƞ ƗƖƝơƔƙƚƦ ƞƧƫƱƤƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƙƚƢ ƖƢƨƞƧƨƤƞƫƤƱƢ 
ζƑƢƨƤƨƚ ƧƨƤƢ ƖƟƥƞƗƓ ƖƥƞƝơư ƨƭƢ Watt, ζƤƩ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔ Ɯ 
ƧƩƧƟƚƩƓ.

ƅƞ ƖƟưƠƤƩƝƚƦ ƗƖƝơƔƙƚƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƗƥƔƧƟƤƢƨƖƞ ƧƨƜ 
ƙƞƑƝƚƧƓ ƧƖƦ.

--------

ƆƥƤƨƚƞƢươƚƢƚƦ ƨƞơƒƦ: 
ŹƞƖ ƟƑƝƚ ƗƖƝơƔƙƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƤƨƚƔƢƚƞ ơƞƖ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ. ŷƩƨƓ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƜƢ ζƖƥƖƠƑƗƚƨƚ Ɠ 
ƢƖ ƨƜƢ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ƧƨƜƢ ƚƟƑƧƨƤƨƚ ζƚƥƞƤƫƓ.

Ž ơƒƘƞƧƨƜ ƥƱƝơƞƧƜ ζƥƤƗƠƒζƚƨƖƞ ƘƞƖ ƨƤ ƛƒƧƨƖơƖ ƩƘƥƲƢ. ŹƞƖ 
ƨƜƢ ζƥƤƧƨƖƧƔƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơƚƞƲƢƚƨƖƞ ơƚƨƑ Ɩζư ƤƥƞƧơƒƢƤ 
ƫƥưƢƤ Ɯ ơƒƘƞƧƨƜ ƞƧƫƱƦ ƨƭƢ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ. Ž ζƠƓƥƜƦ ƞƧƫƱƦ 
ƚƔƢƖƞ ƣƖƢƑ ƙƞƖƝƒƧƞơƜ ơƚƨƑ Ɩζư ƒƢƖ ƫƥƤƢƞƟư ƙƞƑƧƨƜơƖ 
ƬƱƣƜƦ.

ŸƑƐƎƊƋŽ ƅƊƂƓƔſƍƂƔƂ Ɣƈƒ ƑƝƉƍƊƓƈƒ ƗƑƜƎƐƕ
ƉƤ ƫƥƤƢƞƟư ƙƞƑƧƨƜơƖ ƟƖƨƑ ƨƜ ƥƱƝơƞƧƜ ƨƜƦ ƙƞƑƥƟƚƞƖƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƖƠƠƑƛƚƞ ơƚ ƨƤ ơƒƘƚƝƤƦ ƨƜƦ ƙƞƑƥƟƚƞƖƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ.

ŸƖƝơƔƙƖ 
ơƞƟƥƤƟƩ-
ơƑƨƭƢ

ơƒƘƞƧƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƌƥƓƧƜ

90 1 ƶƩƚ 30 ƤƞβƬƕ ŽƢƚ Ƭƨ ƧƞβƕƜƱƥƚ ƞƭƚƘƫơƠƬƱƦ 
ƮƚƜƠƬƶƦ.

180 1 ƶƩƚ 30 ƤƞβƬƕ ŽƢƚ Ƭƨ ƧƞβƕƜƱƥƚ ƣƚƢ ƬƠ ƫƭƦƖƯƢƫƠ 
Ƭƨƭ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ.

360 1 ƶƩƚ 30 ƤƞβƬƕ ŽƢƚ Ƭƨ ƥƚƜƞƘƩƞƥƚ ƣƩƖƚƬƨƪ ƣƚƢ ƜƢƚ 
Ƭƨ ƟƖƫƬƚƥƚ ƞƭƚƘƫơƠƬƱƦ ƮƚƜƠƬƶƦ.

600 1 ƶƩƚ 30 ƤƞβƬƕ ŽƢƚ Ƭƨ ƟƖƫƬƚƥƚ ƣƚƢ Ƭƨ ƥƚƜƞƘƩƞƥƚ 
ƮƚƜƠƬƶƦ.

900 W 30 ƤƞβƬƕ ŽƢƚ Ƭƨ ƟƖƫƬƚƥƚ ƭƜƩƶƦ.

źƞƑƥƟƚƞƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƌƥƤƢƞƟư ƙƞƑƧƨƜơƖ
0 - 1 ƤƞβƬƴ 5 ƝƞƭƬƞƩƴƤƞβƬƚ

1 - 3 ƤƞβƬƕ 10 ƝƞƭƬƞƩƴƤƞβƬƚ

3 - 15 ƤƞβƬƕ 30 ƝƞƭƬƞƩƴƤƞβƬƚ

15 ƤƞβƬƕ - 1 ƶƩƚ 1 ƤƞβƬƴ

1 ƶƩƚ - 1 ƶƩƚ ƣƚƢ 30 ƤƞβƬƕ 5 ƤƞβƬƕ
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ųƝƉƍƊƓƈ ƔƐƕ ƖƐƝƑƎƐƕ ƍƊƋƑƐƋƕƍŽƔƙƎ
ƆƖƥƑƙƚƞƘơƖ: ŸƖƝơƔƙƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 600 W, ƙƞƑƥƟƚƞƖ 5 
ƠƚζƨƑ.

1. Ƃƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƚζƞƠƒƣƨƚ ƨƜ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƂƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ •. 
Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ Ƨƚ ƚƨƤƞơưƨƜƨƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ. ƈƨƜƢ 
ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ƭƦ ζƥƤƨƚƞƢươƚƢƜ ƨƞơƓ Ɯ 
ơƒƘƞƧƨƜ ƞƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ •, ƖƩƨƓ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƖƠƠƑƣƚƞ 
ƤζƤƨƚƙƓζƤƨƚ.

2. ƂƒƧƭ ƨƤƩ ζƚƙƔƤƩ ƖƪƓƦ ƨƜƦ ƗƖƝơƔƙƖƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 
ƚζƞƠƒƣƨƚ ƨƜƢ ƚζƞƝƩơƜƨƓ ƗƖƝơƔƙƖ ƞƧƫƱƤƦ. 

ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ơƖƥƟƖƥƞƧơƒƢƜ Ɯ 
ƗƖƝơƔƙƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƟƖƞ ơƞƖ ζƥƤƨƚƞƢươƚƢƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ.

3. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜƢ ƚζƞƝƩơƜƨƓ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ.
ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƂζƤƥƚƔƨƚ ƚζƔƧƜƦ ƢƖ ƥƩƝơƔƧƚƨƚ ζƥƲƨƖ ƨƜ 
ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƟƖƞ ơƚƨƑ ƨƜ ƗƖƝơƔƙƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ.

4. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.

ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƨƥƒƫƚƞ Ɯ ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ. Ž 
ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # ƖƢƑƗƚƞ.

ũ ƗƑƐƎƊƋſ ƅƊŽƑƋƆƊƂ žƌƈƏƆ
ŰƢƖ ƧƓơƖ ƜƫƚƔ. ŷƢƤƔƣƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ Ɠ ζƖƨƓƧƨƚ 
ƚƠƖƪƥƑ ƒƢƖ ƤζƤƞƤƙƓζƤƨƚ ζƚƙƔƤ.

ţƌƌƂƄſ Ɣƈƒ ƅƊŽƑƋƆƊƂƒ
ŷƠƠƑƣƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜ ƫƥƤƢƞƟƓ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ. ƂƚƨƑ Ɩζư ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƚƞƧƑƘƚƨƖƞ Ɯ 
ƖƠƠƖƘƓ ƧƨƜ ơƢƓơƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.

ţƌƌƂƄſ Ɣƈƒ ƊƓƗƝƐƒ ƍƊƋƑƐƋƕƍŽƔƙƎ
ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ •, ơƒƫƥƞ ƢƖ ƒƫƚƞ ƚζƞƠƚƘƚƔ Ɯ 
ƚζƞƝƩơƜƨƓ ƗƖƝơƔƙƖ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ Ƃƚ ƨƤ ζƤƠƠƖζƠư ƚƠƖƪƥư ζƑƨƜơƖ ζƚƥƢƑƨƚ Ɩζư ƨƜƢ 

ƩƬƜƠưƨƚƥƜ ƧƨƜ ƫƖơƜƠưƨƚƥƜ ƗƖƝơƔƙƖ ƞƧƫƱƤƦ.
■ ŻƑƢ ζƥƤƧƨƚƝƚƔ Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ơƚƨƑ ƨƜƢ 

ƚƟƟƔƢƜƧƜ, ƨưƨƚ ƙƞƖƟưζƨƚƨƖƞ Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. 
ƄƚƟƞƢƓƧƨƚ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƒƧƭ ƨƤƩ ζƚƙƔƤƩ #

ŴƔƂƍŽƔƈƍƂ Ɣƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ # Ɠ ƖƢƤƔƣƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ.
Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƧƨƖơƖƨƑ, Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # 
ƖƢƖƗƤƧƗƓƢƚƞ.

2. ƀƠƚƔƧƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.
3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.

Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƧƩƢƚƫƔƛƚƨƖƞ, Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # 
ƖƢƑƗƚƞ.

ŦƊƂƋƐπſ Ɣƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ.

Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƙƞƖƟưζƨƚƨƖƞ ƟƖƞ ưƠƚƦ Ƥƞ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ ƧƗƓƢƤƢƨƖƞ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƂƚƨƑ Ɩζư ơƞƖ ƙƞƖƟƤζƓ Ɠ ƧƨƖơƑƨƜơƖ ƨƜƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƧƩƢƚƫƔƛƚƞ ƢƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ Ƥ 
ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖƦ ƬƱƣƜƦ.
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ųƝƉƍƊƓƈ Ɣƈƒ ƓƕƎƅƕƂƓƍžƎƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ ƍƆ 
ŮƊƋƑƐƋƝƍƂƔƂ
ȇȪșȝȚ ıȘ Ĳ ȘȢ ıυȞ įυαıȝȑ Ȟ ȘȢ Ȝ İ Ț Ĳ ȠυȡȖ ȓ αȢ ȝİ ȝȚ ț ȡȠț ȪȝαĲ αƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƧƩƢƙƩƑƧƚƨƚ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ơƚ 
ưƠƤƩƦ ƨƤƩƦ ƨƥưζƤƩƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ. Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƝƚƥơƖƔƢƚƞ ƟƖƞ 
ƨƖƩƨưƫƥƤƢƖ ƚƢƚƥƘƤζƤƞƤƱƢƨƖƞ ζƥưƧƝƚƨƖ ƨƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ. 
ŰƨƧƞ ƨƤ ƪƖƘƜƨư ƧƖƦ ƚƔƢƖƞ ƘƥƜƘƤƥưƨƚƥƖ ƒƨƤƞơƤ.

ŦƕƎƂƔƜƔƈƔƆƒ ƓƕƎƅƕƂƓƍƐƝ
■ ‚ žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ
■ ‡ ƈƩƢƙƩƖƧơưƦ ƝƚƥơƤƱ ƖƒƥƖ/ƘƟƥƞƠ
■ „ ŸƖƝơƔƙƖ ζƔƨƧƖƦ
■ ‰ ŹƟƥƞƠ

ŧƏƂƊƑžƓƆƊƒ:

• ŸƖƝơƔƙƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 900 W

‚ žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ 40°C

ųƝƉƍƊƓƈ Ɣƈƒ ƓƕƎƅƕƂƓƍžƎƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ
ƆƖƥƑƙƚƞƘơƖ: žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ ‚ 190 ºC ơƚ ƂƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ 
360 W, 17 ƠƚζƨƑ.

1. Ƃƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƥƩƝơƔƧƨƚ ƨƜ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ žƚƥơưƦ ƖƒƥƖƦ ‚.
ŻơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ơƞƖ ζƥƤƨƚƞƢươƚƢƜ ƨƞơƓ ƘƞƖ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ.

2. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜƢ ƚζƞƝƩơƜƨƓ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ.

3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ ƞƧƫƱƤƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ •, 
ơƒƫƥƞ ƢƖ ƒƫƚƞ ƚζƞƠƚƘƚƔ Ɯ ƚζƞƝƩơƜƨƓ ƗƖƝơƔƙƖ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ 
ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ.
ƂƞƖ ζƥƤƨƚƞƢươƚƢƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ.

4. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜ ƫƥƤƢƞƟƓ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ.

5. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #. 
Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƣƚƟƞƢƑ, Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # ƖƢƑƗƚƞ. Ž 
ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƨƥƒƫƚƞ ƪƖƢƚƥƑ.

ũ ƗƑƐƎƊƋſ ƅƊŽƑƋƆƊƂ žƌƈƏƆ
ŰƢƖ ƧƓơƖ ƜƫƚƔ, ƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ # ƧƨƖơƖƨƑ ƢƖ ƚƔƢƖƞ ƖƢƖơơƒƢƤ. 
Ž ƧƩƢƙƩƖƧơƒƢƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƒƫƚƞ ƨƚƥơƖƨƞƧƨƚƔ. ƆƖƨƓƧƨƚ 
ƚƠƖƪƥƑ ƒƢƖ ƤζƤƞƤƙƓζƤƨƚ ζƚƙƔƤ, ƘƞƖ ƢƖ ƨƚƥơƖƨƔƧƚƨƚ ƨƤ 
ƜƫƜƨƞƟư ƧƓơƖ.

ţƌƌƂƄſ Ɣƈƒ ƊƓƗƝƐƒ ƍƊƋƑƐƋƕƍŽƔƙƎ
ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ •, ơƒƫƥƞ ƢƖ ƒƫƚƞ ƚζƞƠƚƘƚƔ Ɯ 
ƚζƞƝƩơƜƨƓ ƗƖƝơƔƙƖ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ Ƃƚ ƨƤ ζƤƠƠƖζƠư ƚƠƖƪƥư ζƑƨƜơƖ ζƚƥƢƑƨƚ Ɩζư ƨƜƢ 

ƩƬƜƠưƨƚƥƜ ƧƨƜ ƫƖơƜƠưƨƚƥƜ ƗƖƝơƔƙƖ ƞƧƫƱƤƦ.
■ ŻƑƢ ζƥƤƧƨƚƝƚƔ Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ơƚƨƑ ƨƜƢ 

ƚƟƟƔƢƜƧƜ, ƨưƨƚ ƙƞƖƟưζƨƚƨƖƞ Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. 
ƄƚƟƞƢƓƧƨƚ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƒƧƭ ƨƤƩ ζƚƙƔƤƩ #

ŴƔƂƍŽƔƈƍƂ Ɣƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ # Ɠ ƖƢƤƔƣƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ.
Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƧƨƖơƖƨƑ, Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # 
ƖƢƖƗƤƧƗƓƢƚƞ.

2. ƀƠƚƔƧƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.
3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.

Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƧƩƢƚƫƔƛƚƨƖƞ, Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # 
ƖƢƑƗƚƞ.

ŦƊƂƋƐπſ Ɣƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ.

Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƙƞƖƟưζƨƚƨƖƞ ƟƖƞ ưƠƚƦ Ƥƞ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ ƧƗƓƢƤƢƨƖƞ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƂƚƨƑ Ɩζư ơƞƖ ƙƞƖƟƤζƓ Ɠ ƧƨƖơƑƨƜơƖ ƨƜƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƧƩƢƚƫƔƛƚƞ ƢƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ Ƥ 
ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖƦ ƬƱƣƜƦ.
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PţƕƔƜƍƂƔƂ πƑƐƄƑŽƍƍƂƔƂ
ǹυĲ ȩȝαĲ α πȡȠȖ ȡȐȝȝαĲ αƂƚ ƨƖ ƖƩƨươƖƨƖ ζƥƤƘƥƑơơƖƨƖ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ 
ζƖƥƖƧƟƚƩƑƧƚƨƚ ζƤƠƱ ƚƱƟƤƠƖ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ.ŻζƞƠƒƣƨƚ ƨƤ 
ζƥưƘƥƖơơƖ ƟƖƞ ƙƲƧƨƚ ƨƤ ƗƑƥƤƦ ƨƤƩ ƪƖƘƜƨƤƱ.ƉƜƢ ƞƙƖƢƞƟƓ 
ƥƱƝơƞƧƜ ƨƜƢ ƖƢƖƠƖơƗƑƢƚƞ ƨƤ ƖƩƨươƖƨƤ ζƥưƘƥƖơơƖ. 
ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƚζƞƠƒƣƚƨƚ ƖƢƑơƚƧƖ Ƨƚ 15 ζƥƤƘƥƑơơƖƨƖ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ŸƘƑƠƨƚ ƨƖ ƨƥưƪƞơƖ Ɩζư ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ ƟƖƞ ƛƩƘƔƧƨƚ ƨƖ. 

ŻƑƢ ƙƚƢ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƙƲƧƚƨƚ ƨƤ ƖƟƥƞƗƒƦ ƗƑƥƤƦ, 
ƧƨƥƤƘƘƩƠƤζƤƞƓƧƨƚ ƨƤ ζƥƤƦ ƨƖ ƚζƑƢƭ Ɠ ζƥƤƦ ƨƖ ƟƑƨƭ.

■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƖ ƨƥưƪƞơƖ ơƒƧƖ ƧƨƤƢ ƟƥƱƤ ƫƲƥƤ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƘƞƖ ƨƖ ζƥƤƘƥƑơơƖƨƖ ζƑƢƨƤƨƚ ƖƢƝƚƟƨƞƟư 
ƧƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƘƞƖ 
ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ, ζ.ƫ. Ɩζư ƘƩƖƠƔ Ɠ ƟƚƥƖơƞƟư. ƆƥƤƧƒƣƨƚ Ƙƞ’ 
ƖƩƨư ƨƞƦ ƩζƤƙƚƔƣƚƞƦ ƚƣƖƥƨƜơƑƨƭƢ ƧƨƤƢ ζƔƢƖƟƖ 
ζƥƤƘƥƖơơƑƨƭƢ.

■ ŹƞƖ ƒƢƖ ƞƙƖƢƞƟư ƖζƤƨƒƠƚƧơƖ ƨƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ơưƢƤ ƑƬƤƘƖ ƨƥưƪƞơƖ ƟƖƞ ƟƥƒƖƦ ơƚ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƬƩƘƚƔƤƩ. ƈƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ƟƖƨƚƬƩƘơƒƢƭƢ 
ƪƖƘƜƨƲƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ơưƢƤ ƨƥưƪƞơƖ ƖζƚƩƝƚƔƖƦ Ɩζư 
ƨƤƢ ƟƖƨƖƬƱƟƨƜ.

ųƝƉƍƊƓƈ ƔƐƕ πƑƐƄƑŽƍƍƂƔƐƒ
ƆƖƥƑƙƚƞƘơƖ ƧƨƜƢ ƚƞƟưƢƖ: ƆƥưƘƥƖơơƖ 3 ơƚ 1 ƟƞƠư ƗƑƥƤƦ.

1. žƒƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƤ ŷƩƨươƖƨƖ 
ζƥƤƘƥƑơơƖƨƖ ©.
ƈƨƜ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ Ƥ ζƥƲƨƤƦ ƖƥƞƝơưƦ 
ζƥƤƘƥƑơơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƒƢƖ ζƥƤƨƚƞƢươƚƢƤ ƗƑƥƤƦ.

2. Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƒƣƨƚ ƨƤƢ ƖƥƞƝơư 
ζƥƤƘƥƑơơƖƨƤƦ 3.

3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ h.
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ Ɯ ƥƱƝơƞƧƜ ƨƤƩ ƗƑƥƤƩƦ 
ƧƨƜƢ ƚƧƨƔƖƧƜ.

4. Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƥƩƝơƔƧƨƚ ƨƤ ƗƑƥƤƦ 1 
ƟƞƠư.
Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƥƩƝơƔƛƚƞ ƖƩƨươƖƨƖ ƨƜƢ ƟƖƨƑƠƠƜƠƜ ƘƞƖ ƨƤ 
ƗƑƥƤƦ ƙƞƑƥƟƚƞƖ.

5. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #. 
ƉƤ ζƥưƘƥƖơơƖ ƣƚƟƞƢƑ. Ž ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƨƥƒƫƚƞ ƪƖƢƚƥƑ, Ɯ 
ƙƤƟưƦ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ ƟƖƞ Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # ƖƢƑƗƤƩƢ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƆƥƞƢ ƨƜƢ ƚƟƟƔƢƜƧƜ ơζƤƥƚƔƨƚ ơƒƧƭ ƨƭƢ ζƚƙƔƭƢ © ƟƖƞ h ƢƖ 

ƖƠƠƑƛƚƨƚ ơƚƨƖƣƱ ƨƭƢ ζƥƤƘƥƖơơƑƨƭƢ ƟƖƞ ƨƤƩ ƗƑƥƤƩƦ.
■ ƂƚƨƑ ƨƜƢ ƚƟƟƔƢƜƧƜ ƙƚƢ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƖƠƠƑƣƚƞ ζƠƒƤƢ Ƥ 

ƖƥƞƝơưƦ ζƥƤƘƥƑơơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƨƤ ƗƑƥƤƦ. ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ 
ƚƣƖƟƥƞƗƲƧƚƨƚ ƨƤ ƥƩƝơƞƧơƒƢƤ ƗƑƥƤƦ ơƒƧƭ ƨƤƩ 
ζƚƙƔƤƩ h.

ŵƐ πƑƜƄƑƂƍƍƂ ƔƆƌƆƀƙƓƆ
ŰƢƖ ƧƓơƖ ƜƫƚƔ. ƉƤ ζƥưƘƥƖơơƖ ƨƚƠƚƔƭƧƚ, Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƙƚ 
ƝƚƥơƖƔƢƚƞ ζƠƒƤƢ. 
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ.

ţƌƌƂƄſ πƑƐƄƑŽƍƍƂƔƐƒ

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ζƚƥƔζƤƩ ƘƞƖ 4 ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƨƤ 
ζƚƙƔƤ #.
ƉƤ ζƥưƘƥƖơơƖ ƚζƖƢƖƪƒƥƚƨƖƞ.

2. ŻζƞƠƒƣƨƚ ƢƒƤ ζƥưƘƥƖơơƖ.

ŴƔƂƍŽƔƈƍƂ Ɣƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ # Ɠ ƖƢƤƔƣƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ.
Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƧƨƖơƖƨƑ, Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # 
ƖƢƖƗƤƧƗƓƢƚƞ.

2. ƀƠƚƔƧƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.
3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.

Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƧƩƢƚƫƔƛƚƨƖƞ, Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # 
ƖƢƑƗƚƞ.

ŦƊƂƋƐπſ Ɣƈƒ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂƒ
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ.

Ž ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƙƞƖƟưζƨƚƨƖƞ ƟƖƞ ưƠƚƦ Ƥƞ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ ƧƗƓƢƤƢƨƖƞ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƂƚƨƑ Ɩζư ơƞƖ ƙƞƖƟƤζƓ Ɠ ƧƨƖơƑƨƜơƖ ƨƜƦ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƧƩƢƚƫƔƛƚƞ ƢƖ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ Ƥ 
ƖƢƚơƞƧƨƓƥƖƦ ƬƱƣƜƦ.
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ŲƀƎƂƋƂƒ πƑƐƄƑƂƍƍŽƔƙƎ

ŷƥƞƝơưƦ ζƥƤƘƥƑơơƖ-
ƨƤƦ

ƉƥưƪƞơƖ ΠƚƥƞƤƫƓ ƗƑƥƤƩƦ 
Ƨƚ ƟƞƠƑ

ƂƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ / ƚƣƖƥƨƓ-
ơƖƨƖ, ƱƬƤƦ ƨƤζƤƝƒƨƜƧƜƦ

ƊζƤƙƚƔƣƚƞƦ

ΞƚζƑƘƭơƖ

P 01
ƄƢƥƕƪ 0,20 - 1,0 ƋƠƯƴ, ƚƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
ŻβƨƥƚƣƩƵƦƞƬƞ ƥƞƬƕ Ƭƨ ƜƵƩƢƫƥƚ ƬƨƦ ƗƝƠ Ƨƞβƚ-
ƜƱƥƖƦƨ ƣƢƥƕ.

P 02

ƄƨƥƥƕƬƢƚ ƣƩƖƚƬƨƪ 0,20 - 1,0 ƋƠƯƴ, ƚƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ
βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ

ƄƚƬƕ Ƭƨ ƜƵƩƢƫƥƚ ƚβƨƥƚƣƩƵƦƞƬƞ Ƭƨ ƭƜƩƴ ƣƚƢ ƫƞ 
ƣƚƥƘƚ βƞƩƘβƬƱƫƠ ƥƠƦ Ƭƨ ƯƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƞƬƞ Ɨ 
ƥƠƦ Ƭƨ ƚƮƗƫƞƬƞ Ʀƚ ƖƩơƞƢ ƫƞ ƞβƚƮƗ ƥƞ ƕƤƤƚ 
ƬƩƴƮƢƥƚ.

P 03

ƄƨƬƴβƨƭƤƨ, ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƣƨƬƴ-
βƨƭƤƨƭ

0,40 - 1,80 ƋƠƯƴ, ƚƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ
βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ

ƄƚƬƕ Ƭƨ ƜƵƩƢƫƥƚ ƚβƨƥƚƣƩƵƦƞƬƞ Ƭƨ ƭƜƩƴ ƣƚƢ ƫƞ 
ƣƚƥƘƚ βƞƩƘβƬƱƫƠ ƥƠƦ Ƭƨ ƯƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƞƬƞ Ɨ 
ƥƠƦ Ƭƨ ƚƮƗƫƞƬƞ Ʀƚ ƖƩơƞƢ ƫƞ ƞβƚƮƗ ƥƞ ƕƤƤƚ 
ƬƩƴƮƢƥƚ.

P 04
ƑƱƥƘ 0,20 - 1,0 ƋƠƯƴ, ƚƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
ƈƞβƚƜƶƫƬƞ Ƭƨ ưƱƥƘ ƥƴƦƨ ƫƬƠƦ ƚβƚƩƚƘƬƠƬƠ 
βƨƫƴƬƠƬƚ. žƢƚƮƨƩƞƬƢƣƕ ƥβƚƜƢƚƬƞƵƞƢ ƜƩƗƜƨƩƚ. 
ƐƱƩƘƫƬƞ ƬƢƪ ƮƖƬƞƪ, ƞƕƦ ƞƘƦƚƢ ƝƭƦƚƬƴ.

ΠƥƤƘƥƑơơƖƨƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ

P 05

ƋƵƟƢ 0,05 - 0,20 ƌƣƞƵƨƪ ƥƞ ƣƚβƕƣƢ
βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ

ƆƠ ƯƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƞƬƞ ƩƵƟƢ ƫƞ ƫƚƣƨƭƤƕƣƢ ƥƚƜƞƢ-
ƩƖƥƚƬƨƪ. ƍƨ ƩƵƟƢ ƚƮƩƘƟƞƢ βƨƤƵ ƫƬƨ ƥƚƜƞƘƩƞƥƚ. 
ƋƭơƥƘƫƬƞ Ƭƨ ƣƚơƚƩƴ ƛƕƩƨƪ (ƯƱƩƘƪ ƭƜƩƴ). ƊƩƨ-
ƫơƖƫƬƞ ƦƞƩƴ ƝƵƨ ƖƱƪ ƝƭƴƥƢƫƢ ƮƨƩƖƪ ƬƠƪ βƨƫƴ-
ƬƠƬƚƪ Ƭƨƭ ƩƭƟƢƨƵ.

P 06
ƊƚƬƕƬƞƪ 0,15 - 1,0 ƌƣƞƵƨƪ ƥƞ ƣƚβƕƣƢ

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
ƄƴưƬƞ ƫƞ ƨƥƨƢƴƥƨƩƮƚ ƥƞƜƕƤƚ ƣƨƥƥƕƬƢƚ. 
ƊƩƨƫơƖƫƬƞ 1 ƣƨƭƬƚƤƢƕ ƦƞƩƴ ƜƢƚ ƣƕơƞ 100 ƜƩ.

P 07
ƅƚƯƚƦƢƣƕ 0,15 - 1,0 ƌƣƞƵƨƪ ƥƞ ƣƚβƕƣƢ

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
ƄƴưƬƞ ƫƞ ƨƥƨƢƴƥƨƩƮƚ ƥƞƜƕƤƚ ƣƨƥƥƕƬƢƚ. 
ƊƩƨƫơƖƫƬƞ 1 ƣƨƭƬƚƤƢƕ ƦƞƩƴ ƜƢƚ ƣƕơƞ 100 ƜƩ.

ƈƩƢƙƩƖƧơƒƢƖ ζƥƤƘƥƑơơƖƨƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ

P 08
ƌƨƭƮƤƖ, ƣƚƬƞưƭƜƥƖƦƨ 0,40 - 1,20 ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ, 

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
ƍƨ ƫƨƭƮƤƖ ƝƞƦ βƩƖβƞƢ Ʀƚ ƞƘƦƚƢ βƢƨ ƯƨƦƬƩƴ ƚβƴ 
3 cm.

P 09
ƄƨƬƴβƨƭƤƨ, ƨƤƴƣƤƠƩƨ 0,50 - 2,0 ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ, 

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
ƆƞƩƢƕ Ƭƨƭ ƫƬƗơƨƭƪ βƩƨƪ Ƭƚ ƣƕƬƱ.

P 10
ƋƨƫƥβƘƮ, ƥƖƬƩƢƨ 0,50 - 1,5 ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ, 

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ

P 11
ƑƠƬƴƪ ƯƨƢƩƢƦƴƪ ƫƛƖƩƣƨƪ 0,50 - 2,0 ƌƣƞƵƨƪ ƥƞ ƣƚβƕƣƢ,

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ

P 12
ŻƩƦƘƫƢƨ, ƥƖƬƩƢƨ 0,80 - 2,0 ƌƣƞƵƨƪ ƥƞ ƣƚβƕƣƢ,

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
ŻƩƦƘƫƢƨ ƣƩƖƚƪ ƚβƴ ƫβƕƤƚ Ɨ ƚƩƦƘƫƢƨ ƥβƨƵƬƢ 
ƯƱƩƘƪ ƣƴƣƣƚƤƚ

P 13
ƑƠƬƴƪ ƣƢƥƕƪ 0,50 - 1,5 ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ, 

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
Ɖ ưƠƬƴƪ ƣƢƥƕƪ ƝƞƦ βƩƖβƞƢ Ʀƚ ƞƘƦƚƢ βƢƨ ƯƨƦƬƩƴƪ 
ƚβƴ 7 cm.

P 14
ƑƕƩƢ, ƨƤƴƣƤƠƩƨ 0,30 - 1,0 ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ, 

βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
ƐƚƩƕƧƬƞ βƩƨƠƜƨƭƥƖƦƱƪ Ƭƨ ƝƖƩƥƚ Ƭƨƭ ưƚƩƢƨƵ. 
ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ Ƭƨ ưƕƩƢ ƫƞ ơƖƫƠ "ƣƨƤƵƥƛƠƫƠƪ" 
ƥƖƫƚ ƫƬƨ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ.

P 15
ŽƢƚƯƦƘ ƩƭƟƢƨƵ ƚβƴ ƮƩƖƫƣƚ 
ƭƤƢƣƕ

0,05 - 0,20 ƑƠƤƴ ƫƣƞƵƨƪ ƥƞ ƣƚβƕƣƢ,
βƕƦƱ ƫƬƠ ƯƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ

ſƢƫƕƜƞƬƞ ƥƴƦƨ Ƭƨ ƛƕƩƨƪ Ƭƨƭ ƩƭƟƢƨƵ. ſƦƝƞƘƣƦƭ-
ƦƬƚƢ ƜƢƚƯƦƘ ƥƞ ƤƚƯƚƦƢƣƕ, ưƕƩƢ Ɨ ƣƩƖƚƪ βƨƭƤƞƩƢ-
ƣƶƦ.ƐƩƠƫƢƥƨβƨƢƞƘƬƞ ƥƴƦƨ ƮƩƖƫƣƚ ƭƤƢƣƕ.
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OųƝƉƍƊƓƈ ƌƆƊƔƐƕƑƄƊƞƎ 
ƗƑƜƎƐƕ

ȇȪșȝȚ ıȘ Ȝ İ Ț Ĳ ȠυȡȖ Ț ȫȞ χ ȡȩȞ ȠυŽ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ƒƫƚƞ ƙƞƑƪƤƥƚƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ ƫƥưƢƤƩ. Ƃƚ ƨƤ 
ζƚƙƔƤ ƖƪƓƦ 0 ƟƖƠƚƔƨƚ ƨƤ ơƚƢƤƱ ƟƖƞ ƖƠƠƑƛƚƨƚ ơƚƨƖƣƱ ƨƭƢ 
ƣƚƫƭƥƞƧƨƲƢ ƠƚƞƨƤƩƥƘƞƲƢ.ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƖƢƑƗƤƩƢ ƨƖ 
ƧƱơƗƤƠƖ ƨƭƢ ƙƞƖƝƒƧƞơƭƢ ƠƚƞƨƤƩƥƘƞƲƢ, Ɯ ƨƥƒƫƤƩƧƖ 
ƚζƞƠƚƘơƒƢƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƚƔƢƖƞ ƚƧƨƞƖƧơƒƢƜ.

ŷƪƤƱ ζƥƲƨƖ ƥƩƝơƔƧƚƨƚ ƒƢƖƢ ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ, ơζƤƥƚƔƨƚ 
ƢƖ ƟƖƠƒƧƚƨƚ ƨƜ ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ơƚ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.ƉƤ ƥƤƠưƞ 
ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƥƩƝơƞƧƨƚƔ ƤζƤƨƚƙƓζƤƨƚ.

ƂƚƨƑ ƨƜ ƠƓƣƜ ơƞƖƦ ƫƥƤƢƞƟƓƦ ƙƞƑƥƟƚƞƖƦ Ɠ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ƨƤƩ 
ƥƤƠƤƘƞƤƱ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ ƜƫƚƔ ƒƢƖ ƧƓơƖ. ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ 
ƨƚƥơƖƨƔƧƚƨƚ ζƥưƭƥƖ ƨƤ ƧƓơƖ, ζƖƨƲƢƨƖƦ ƚƠƖƪƥƑ ƧƨƤ ζƚƙƔƤ 
0.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƉƤ ƫƥưƢƤ ζƤƩ ƝƖ ƜƫƚƔ ƒƢƖ ƧƓơƖ, ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ 
ƨƤƢ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ƧƨƞƦ ƗƖƧƞƟƒƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ. ~  "ΒαƧƞƟƒƦ 
ƥƩƝơƔƧƚƞƦ" ƧƨƜ ƧƚƠƔƙα 21

ŧƏƂƋƑƀƃƙƓƈ ƔƙƎ ƑƕƉƍƀƓƆƙƎ ƔƐƕ ƗƑƜƎƐƕ
ŻƑƢ ƚƔƢƖƞ ƥƩƝơƞƧơƒƢƚƦ ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƚƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƚƦ ƫƥưƢƤƩ, 
ƖƢƑƗƤƩƢ ƨƖ ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƖ ƧƱơƗƤƠƖ ƧƨƜ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ. Ž 
ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƨƥƒƫƚƞ ƪƖƢƚƥƑ.

ŹƞƖ ƢƖ ƚƣƖƟƥƞƗƲƧƚƨƚ ƨƤ ƥƤƠưƞ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ ., ƨƜ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ + Ɠ ƨƜƢ ƲƥƖ 0, ζƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0 
ƨưƧƚƦ ƪƤƥƒƦ, ơƒƫƥƞ ƢƖ ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ ƨƤ ƚƟƑƧƨƤƨƚ ƧƱơƗƤƠƤ 
ƧƨƜƢ ƚƧƨƔƖƧƜ. ƀƖƨƑ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƚƔƢƖƞ ƙƞƖƝƒƧƞơƖ ơưƢƤ ƨƤ 
ƥƤƠưƞ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ ƟƖƞ Ɯ ƙƞƑƥƟƚƞƖ, ƧƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ 
ƚƨƤƞơưƨƜƨƖƦ (standby) ƚƔƢƖƞ ƙƞƖƝƒƧƞơƖ ơưƢƤ ƨƤ ƥƤƠưƞ 
ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ ƟƖƞ Ɯ ƲƥƖ.Ž ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƜ ƨƞơƓ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ƘƞƖ 
ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ.

ųƝƉƍƊƓƈ ƔƐƕ ƑƐƌƐƄƊƐƝ ƓƕƎƂƄƆƑƍƐƝ
ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƨƤ ƥƤƠưƞ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ, ưζƭƦ 
ƒƢƖ ƥƤƠưƞ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ ƟƤƩƛƔƢƖƦ.ŷƩƨư ƨƥƒƫƚƞ ƖƢƚƣƑƥƨƜƨƖ 
Ɩζư ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ. ƉƤ ƥƤƠưƞ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ ƒƫƚƞ ƒƢƖ ƙƞƟư ƨƤƩ 
ƧƓơƖ.ŰƨƧƞ ƖƟƤƱƨƚ, ƚƑƢ ƒƫƚƞ ƠƓƣƚƞ ƨƤ ƥƤƠưƞ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ Ɠ Ɯ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ.

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƖƢƑƗƤƩƢ ƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ . ƟƖƞ ƨƖ 
ƧƱơƗƤƠƖ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ.

2. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƤ ƫƥưƢƤ ƨƤƩ 
ƥƤƠƤƘƞƤƱ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ.

ƂƚƨƑ Ɩζư ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƚƞƧƑƘƚƨƖƞ Ƥ ƥƩƝơƞƧơƒƢƤƦ 
ƫƥưƢƤƦ ƧƨƜ ơƢƓơƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. ƉƤ ƥƤƠưƞ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ 
ƣƚƟƞƢƑ. ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƖƢƑƗƚƞ ƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ . ƟƖƞ Ƥ 
ƫƥưƢƤƦ ƨƤƩ ƥƤƠƤƘƞƤƱ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ ƨƥƒƫƚƞ ƪƖƢƚƥƑ. ƉƖ ƑƠƠƖ 
ƧƱơƗƤƠƖ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ƧƗƓƢƤƩƢ.

ű ƗƑƜƎƐƒ ƔƐƕ ƑƐƌƐƄƊƐƝ ƓƕƎƂƄƆƑƍƐƝ žƌƈƏƆ
ŰƢƖ ƧƓơƖ ƜƫƚƔ. ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƪƖƔƢƚƨƖƞ 
‹‹:‹‹.ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƒƢƖ ƤζƤƞƤƙƓζƤƨƚ ζƚƙƔƤ, ƘƞƖ ƢƖ 
ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƨƤ ƥƤƠưƞ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ.

ţƌƌƂƄſ ƔƐƕ ƗƑƜƎƐƕ ƔƐƕ ƑƐƌƐƄƊƐƝ ƓƕƎƂƄƆƑƍƐƝ
Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƖƠƠƑƣƨƚ ƨƤ ƫƥưƢƤ ƨƤƩ 
ƥƤƠƤƘƞƤƱ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ.ƂƚƨƑ Ɩζư ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ 
ƚƞƧƑƘƚƨƖƞ Ɯ ƖƠƠƖƘƓ ƧƨƜ ơƢƓơƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.

ţƋƝƑƙƓƈ ƔƐƕ ƗƑƜƎƐƕ ƔƐƕ ƑƐƌƐƄƊƐƝ ƓƕƎƂƄƆƑƍƐƝ
ŻζƖƢƖƪƒƥƚƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƤ ƫƥưƢƤ ƨƤƩ 
ƥƤƠƤƘƞƤƱ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱƜ ƣƖƢƑ ƧƨƤ ‹‹:‹‹. ƂƚƨƑ Ɩζư ơƚƥƞƟƑ 
ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƚƞƧƑƘƚƨƖƞ Ɯ ƖƠƠƖƘƓ ƧƨƜ ơƢƓơƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. 
ƉƤ ƥƤƠưƞ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ ƚƔƢƖƞ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƜơƒƢƤ.

ųƝƉƍƊƓƈ Ɣƈƒ ƅƊŽƑƋƆƊƂƒ
ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƥƩƝơƔƧƚƨƚ ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƨƤƩ ƪƖƘƜƨƤƱ ƧƖƦ. ΌƨƖƢ ƠƓƣƚƞ Ɯ ƫƥƤƢƞƟƓ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ, ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ ƖƩƨươƖƨƖ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ. źƚ ƘƔƢƚƨƖƞ 
ƟƖơƔƖ ƖƝƒƠƜƨƜ ƩζƒƥƗƖƧƜ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ƆƖƥƑƙƚƞƘơƖ ƧƨƜƢ ƚƞƟưƢƖ: ƉƥưζƤƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ žƚƥơưƦ 
ƖƒƥƖƦ, ƙƞƑƥƟƚƞƖ 45 ƠƚζƨƑ.
1. Ƃƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƥƩƝơƔƧƨƚ ƨƤƢ 

ƨƥưζƤ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ.
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ơƞƖ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƭƦ 
ζƥƤƨƚƞƢươƚƢƜ ƨƞơƓ.

2. ΌƨƖƢ ƫƥƚƞƑƛƚƨƖƞ, ƖƠƠƑƣƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ 
ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ.

3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƙƱƤ ƪƤƥƒƦ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƪƖƔƢƚƨƖƞ - - : - - ƟƖƞ ƨƖ ƧƱơƗƤƠƖ 
ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ƖƢƑƗƤƩƢ.

4. Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƥƩƝơƔƧƨƚ ơƞƖ ƫƥƤƢƞƟƓ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ 45 ƠƚζƨƲƢ.

5. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ #.
ƅ ƪƤƱƥƢƤƦ ƣƚƟƞƢƑ. ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƨƥƒƫƚƞ ƪƖƢƚƥƑ Ɯ 
ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƟƖƞ Ɯ ƪƭƨƤƙƔƤƙƤƦ (LED) # ƖƢƑƗƚƞ.ƉƖ 
ƑƠƠƖ ƧƱơƗƤƠƖ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ƧƗƓƢƤƩƢ.

ƁƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƫƥưƢƤƩ ƌƥƓƧƜ
. ƋƨƤƴƢ ƫƭƦƚƜƞƩ-

ƥƨƵ
ƍƨ ƩƨƤƴƢ ƫƭƦƚƜƞƩƥƨƵ ƤƞƢƬƨƭƩƜƞƘ ƴβƱƪ ƖƦƚ ƩƨƤƴƢ 
ƚƭƜƶƦ. ƅƞƢƬƨƭƩƜƞƘ ƚƦƞƧƕƩƬƠƬƚ ƚβƴ ƬƠ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ 
ƬƠƪ ƫƭƫƣƞƭƗƪ ƣƚƢ ƬƢƪ ƕƤƤƞƪ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƞƪ ƯƩƴƦƨƭ 
ƣƚƢ ƝƞƦ ƞβƠƩƞƕƟƞƢ ƬƠ ƫƭƫƣƞƭƗ.

+ žƢƕƩƣƞƢƚ ƆƞƬƕ ƬƠ ƤƗƧƠ ƥƢƚƪ ƩƭơƥƢƫƥƖƦƠƪ ƝƢƕƩƣƞƢƚƪ ƬƞƩƥƚ-
ƬƘƟƞƢ Ơ ƫƭƫƣƞƭƗ ƚƭƬƴƥƚƬƚ ƬƠ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ.

0 ŹƩƚ Όƫƨ ƝƞƦ ƬƩƖƯƞƢ ƣƚƥƘƚ ƕƤƤƠ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ ƫƬƨ βƩƨ-
ƫƣƗƦƢƨ, ƫƚƪ ƝƞƘƯƦƞƢ Ơ ƫƭƫƣƞƭƗ ƬƠƦ ƶƩƚ ƫƬƠƦ 
ƨơƴƦƠ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ.



ŸƖƧƞƟƒƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ    el
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ũ ƅƊŽƑƋƆƊƂ žƌƈƏƆ
ŰƢƖ ƧƓơƖ ƜƫƚƔ. Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƨƖơƖƨƑ ƢƖ ƝƚƥơƖƔƢƚƞ. ƈƨƜƢ 
ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƪƖƔƢƚƨƖƞ ‹‹:‹‹.

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.
ƉƤ ƧƓơƖ ƧƗƓƢƚƞ.

2. ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƧƨƜ ƝƒƧƜ 
ơƜƙƒƢ.

Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƚƔƢƖƞ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƜơƒƢƜ.

ţƌƌƂƄſ Ɣƈƒ ƅƊŽƑƋƆƊƂƒ
ŷƠƠƑƣƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜ ƫƥƤƢƞƟƓ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ. ƂƚƨƑ Ɩζư ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƚƞƧƑƘƚƨƖƞ Ɯ 
ƖƠƠƖƘƓ ƧƨƜ ơƢƓơƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ.

ŴƃſƓƊƍƐ Ɣƈƒ ƅƊŽƑƋƆƊƂƒ
ƈƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ζƤƩ ƚƔƢƖƞ ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƤƩ 
ƥƤƠƤƘƞƤƱ ƧƩƢƖƘƚƥơƤƱ, ζƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ζƥƲƨƖ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0. 
ƂƚƨƑ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ƨƜ ƫƥƤƢƞƟƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ.

Ƃƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƖƢƖƪƒƥƚƨƚ ƨƜ ƫƥƤƢƞƟƓ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖ ơƒƫƥƞ ƨƤ ‹‹:‹‹.ƂƚƨƑ Ɩζư ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ 
ƚƞƧƑƘƚƨƖƞ Ɯ ƖƠƠƖƘƓ ƧƨƜ ơƢƓơƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. 

ŲƑƞƔƈ ƉžƓƈ ƓƆ ƌƆƊƔƐƕƑƄƀƂ
ƂƚƨƑ ƨƜ ƧƱƢƙƚƧƜ ƨƤƩ ƥƚƱơƖƨƤƦ Ɠ ơƞƖƦ ƙƞƖƟƤζƓƦ ƨƤƩ 
ƥƚƱơƖƨƤƦ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ Ɯ ƚƢƨƤƠƓ ƘƞƖ 
ƨƜ ƥƱƝơƞƧƜ ƨƜƦ ƲƥƖƦ.ƂζƤƥƚƔ ƢƖ ƙƞƖƥƟƒƧƚƞ ơƚƥƞƟƑ 
ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ, ơƒƫƥƞ ƢƖ ƚơƪƖƢƞƧƨƚƔ Ɯ ƖζƖƔƨƜƧƜ.

ųƝƉƍƊƓƈ Ɣƈƒ ƞƑƂƒ
ƀƖƨƑ ƨƜ ƝƒƧƜ Ƨƚ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ Ɯ ƒƢƙƚƞƣƜ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ 
ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ ƧƨƜƢ ƚƧƨƔƖƧƜ. Ž ƨƞơƓ ‚ƒ:‹‹ ƖƢƖƗƤƧƗƓƢƚƞ ƧƨƜƢ 
ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƟƖƞ ƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ 0 ƖƢƑƗƚƞ. ƇƩƝơƔƧƨƚ ƨƜƢ 
ƲƥƖ.

1. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜƢ ƲƥƖ.
2. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.

Ž ƲƥƖ ƚƔƢƖƞ ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ.

ţƌƌƂƄſ Ɣƈƒ ƞƑƂƒ

ŶπƜƅƆƊƏƈ: Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƚƔƢƖƞ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƜơƒƢƜ, 
ƘƞƖ ƢƖ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ƨƜƢ ƲƥƖ.

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƙƱƤ ƪƤƥƒƦ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ 0 ƟƖƞ Ɯ 
ƲƥƖ.

2. ƇƩƝơƔƧƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜƢ ƲƥƖ.
3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.

Ž ƲƥƖ ƚƔƢƖƞ ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ΌƨƖƢ ơƚƨƑ ƨƜƢ ƥƱƝơƞƧƜ ƨƜƦ ƲƥƖƦ ƙƚƢ ζƖƨƜƝƚƔ ƚƠƖƪƥƑ 

ƨƤ ζƚƙƔƤ 0, ƨưƨƚ Ɯ ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ ƨƞơƓ ƚƞƧƑƘƚƨƖƞ ƖƩƨươƖƨƖ 
ƧƨƜ ơƢƓơƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơƚƨƑ Ɩζư ơƚƥƞƟƑ 
ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ.

■ ŻƑƢ ƟƖƨƑ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƨƭƢ ƥƩƝơƔƧƚƭƢ ơƚƨƖƟƞƢƓƝƜƟƚ Ƥ 
ƙƞƖƟưζƨƜƦ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ, ζƥƒζƚƞ ƧƨƜ ƧƩƢƒƫƚƞƖ ƢƖ 
ƨƚƝƚƔ ƣƖƢƑ ƧƨƜ ƝƒƧƜ ơƜƙƒƢ. ƂƚƨƑ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƜƝƚƔ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ.

■ ŹƞƖ ƢƖ ơƚƞƲƧƚƨƚ ƨƜƢ �ƟƖƨƖƢƑƠƭƧƜ ƚƢƒƥƘƚƞƖƦ ƧƨƜ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƚƨƤƞơưƨƜƨƖƦ (Stand by) ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ 
ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƧƗƓƧƚƨƚ ƨƜƢ ƲƥƖ.

QŤƂƓƊƋžƒ ƑƕƉƍƀƓƆƊƒ
ǺαıȚ ț ȑ Ȣ ȡυșȝȓ ıİ Ț ȢŹƞƖ ƢƖ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƚƞƥƞƧƨƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ƞƙƖƢƞƟƑ ƟƖƞ 
ƚƱƟƤƠƖ, ƒƫƚƨƚ ƧƨƜ ƙƞƑƝƚƧƓ ƧƖƦ ƙƞƑƪƤƥƚƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ. 
ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ƖƩƨƒƦ ƨƞƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ, Ƨƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ 
ζƤƩ ƫƥƚƞƑƛƚƨƖƞ.

ţƌƌƂƄſ ƔƙƎ ƃƂƓƊƋƞƎ ƑƕƉƍƀƓƆƙƎ
Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƚƔƢƖƞ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƜơƒƢƜ.

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƘƞƖ ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ Ɯ ζƥƲƨƜ ƗƖƧƞƟƓ 
ƥƱƝơƞƧƜ.

2. ŷƠƠƑƣƨƚ ơƚ ƨƤƢ ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ ƨƜ ƗƖƧƞƟƓ 
ƥƱƝơƞƧƜ.

3. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ Ɯ ƚζươƚƢƜ ƗƖƧƞƟƓ 
ƥƱƝơƞƧƜ.Ƃƚ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0 ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ζƚƥƑƧƚƨƚ Ƨƚ ưƠƚƦ 
ƨƞƦ ƗƖƧƞƟƒƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ ƟƖƞ ƢƖ ƨƞƦ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ơƚ ƨƤƢ 
ζƚƥƞƧƨƥƤƪƞƟư ƙƞƖƟưζƨƜ.

4. ƆƖƨƓƧƨƚ ƚƠƖƪƥƑ ƘƞƖ ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƨƤ ζƚƙƔƤ 0.
ΌƠƚƦ Ƥƞ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ ƒƫƤƩƢ ƚƞƧƖƫƝƚƔ ƧƨƜ ơƢƓơƜ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ.

ΌƨƖƢ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ ƧƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƚƨƤƞơưƨƜƨƖƦ 
(Standby), ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƖƠƠƑƣƚƨƚ ƨƞƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ 
ƤζƤƨƚƙƓζƤƨƚ.

ŦƊƂƋƐπſ
ŻƑƢ ƙƚ ƝƒƠƚƨƚ ƢƖ ƖζƤƝƜƟƚƱƧƚƨƚ ƨƞƦ ƖƠƠƖƘƒƦ, ƘƩƥƔƧƨƚ ƨƤ 
ƙƞƖƟưζƨƜ ƚζƞƠƤƘƓƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ. ƅƞ ƗƖƧƞƟƒƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ 
ƨƚƥơƖƨƔƛƤƩƢ ƫƭƥƔƦ ƢƖ ƖζƤƝƜƟƚƩƨƤƱƢ.

ŭƀƓƔƂ ƔƙƎ ƃƂƓƊƋƞƎ ƑƕƉƍƀƓƆƙƎ
ŷƢƑƠƤƘƖ ơƚ ƨƤƢ ƚƣƤζƠƞƧơư ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ, ƙƚƢ ƚƔƢƖƞ 
ƙƞƖƝƒƧƞơƚƦ ưƠƚƦ Ƥƞ ƗƖƧƞƟƒƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ.

ŸƖƧƞƟƓ ƥƱƝơƞƧƜ źƩƢƖƨưƨƜƨƚƦ ŻƣƓƘƜƧƜ
™‹‚ žƢƕƩƣƞƢƚ ƫƗƥƚƬƨƪ 

ƒ = ƥƖƬƩƢƚ = 30 
ƝƞƭƬƞƩƴƤƞβƬƚ

‚ = ƥƢƣƩƗ = 
10 ƝƞƭƬƞƩƴƤƞβ
Ƭƚ 
„ = ƥƞƜƕƤƠ = 
2 ƤƞβƬƕ

ƌƗƥƚ ƥƞƬƕ ƬƠ ƤƗƧƠ ƥƢƚƪ 
ƝƢƕƩƣƞƢƚƪ Ɨ Ƭƨƭ ƩƨƤƨƜƢƨƵ 
ƫƭƦƚƜƞƩƥƨƵ

™‹ƒ ƊƤƗƣƬƩƨ Ƭƨƭ ƠƯƠƬƢ-
ƣƨƵ ƫƗƥƚƬƨƪ 
‚ = On

‹ = Off ƁƯƠƬƢƣƴ ƫƗƥƚ ƥƞ Ƭƨ 
βƕƬƠƥƚ Ƭƨƭ βƤƗƣƬƩƨƭ

™‹„ ƏƱƬƞƢƦƴƬƠƬƚ ƨơƴ-
ƦƠƪ 
ƒ = ƥƖƬƩƢƚ

‚  = ƯƚƥƠƤƗ 
„ = ƭưƠƤƗ

ƋƵơƥƢƫƠ ƬƠƪ ƮƱƬƞƢƦƴƬƠ-
Ƭƚƪ ƬƠƪ ƨơƴƦƠƪ ƞƦƝƞƘ-
ƧƞƱƦ

™‹… ΈƦƝƞƢƧƠ ƶƩƚƪ 
‚ = On

‹ = Off ΈƦƝƞƢƧƠ ƬƠƪ ƶƩƚƪ ƫƬƠƦ 
ƨơƴƦƠ

™‹† ƏƱƬƢƫƥƴƪ Ƭƨƭ 
ƯƶƩƨƭ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚ-
Ƭƨƪ 
‚ = On

‹ = Off ſƦƞƩƜƨβƨƘƠƫƠ ƣƚƢ ƚβƞ-
ƦƞƩƜƨβƨƘƠƫƠ Ƭƨƭ ƮƱƬƢ-
ƫƥƨƵ Ƭƨƭ ƯƶƩƨƭ 
ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ

™‹‡ ƋƭơƥƘƫƞƢƪ ƞƩƜƨƫƬƚ-
ƫƘƨƭ 
‹ = Off

‚ = On ſβƚƦƚƮƨƩƕ ƬƠƪ 
ƫƭƫƣƞƭƗƪ ƫƬƢƪ  ƩƭơƥƘƫƞƢƪ 
ƞƩƜƨƫƬƚƫƘƨƭ

™‹ˆ ƅƞƢƬƨƭƩƜƘƚ βƚƩƨƭƫƘ-
ƚƫƠƪ 
‹ = Off

‚ = On ſƦƞƩƜƨβƨƘƠƫƠ ƣƚƢ ƚβƞ-
ƦƞƩƜƨβƨƘƠƫƠ ƬƠƪ ƤƞƢƬƨƭƩ-
ƜƘƚƪ βƚƩƨƭƫƘƚƫƠƪ
ƊζưƙƚƞƣƜ: .  Ɓ ƤƞƢƬƨƭƩ-
ƜƘƚ βƚƩƨƭƫƘƚƫƠƪ ƞƘƦƚƢ
ƨƩƚƬƗ ƥƴƦƨ ƞƦƬƴƪ ƬƱƦ
βƩƶƬƱƦ 5 ƤƞβƬƶƦ ƥƞƬƕ ƬƠ
ƫƵƦƝƞƫƠ ƬƠƪ ƫƭƫƣƞƭƗƪ.

™‹‰ ΈƦƬƚƫƠ ƠƯƠƬƢƣƨƵ 
ƫƗƥƚƬƨƪ 
ƒ = ƥƖƬƩƢƚ

‚ = ƯƚƥƠƤƗ
„ = ƭưƠƤƗ

ƋƵơƥƢƫƠ ƬƠƪ ƖƦƬƚƫƠƪ 
ƠƯƠƬƢƣƨƵ ƫƗƥƚƬƨƪ
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DŬƂƉƂƑƊƓƍƜƒ
ΚαșαȡȚ ıȝȩȢƂƚ ƟƖƠƓ ƪƥƤƢƨƔƙƖ ƟƖƞ ζƥƤƧƚƟƨƞƟư ƟƖƝƖƥƞƧơư, ƙƞƖƨƜƥƚƔ Ɯ 
ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ƘƞƖ ζƤƠƱ ƫƥưƢƤ ƨƜƢ ƭƥƖƔƖ ƨƜƦ ƚơƪƑƢƞƧƜ ƟƖƞ 
ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƞƟưƨƜƨƑ ƨƜƦ. ŻƙƲ ƧƖƦ ƚƣƜƘƤƱơƚ ơƚ ζƤƞƤ ƨƥưζƤ 
ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƪƥƤƢƨƔƛƚƨƚ ƟƖƞ ƢƖ ƟƖƝƖƥƔƛƚƨƚ ƧƭƧƨƑ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ƧƖƦ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƆƄƋƂƝƍƂƔƐƒ! 
Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƖƞ ζƤƠƱ. ƂƜƢ ƖƟƤƩơζƑƨƚ ζƤƨƒ ƨƞƦ 
ƛƚƧƨƒƦ ƚƧƭƨƚƥƞƟƒƦ ƚζƞƪƑƢƚƞƚƦ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ Ɠ 
ƨƖ ƝƚƥơƖƢƨƞƟƑ ƧƨƤƞƫƚƔƖ. ŷƪƓƢƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ζƑƢƨƤƨƚ ƢƖ 
ƟƥƩƲƧƚƞ. ƀƥƖƨƑƨƚ ƨƖ ζƖƞƙƞƑ ơƖƟƥƞƑ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƈƌƆƋƔƑƐπƌƈƏƀƂƒ! 
ƂƞƖ ƚƞƧƫƲƥƜƧƜ ƩƘƥƖƧƔƖƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ζƥƤƟƖƠƒƧƚƞ ơƞƖ 
ƜƠƚƟƨƥƤζƠƜƣƔƖ.ƂƜ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ 
ƩƬƜƠƓƦ ζƔƚƧƜƦ Ɠ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƚƟƨưƣƚƩƧƜƦ ƖƨơƤƱ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƔƑƂƕƍƂƔƊƓƍƐƝ! 
ƉƤ ƘƥƖƨƧƤƩƢƞƧơƒƢƤ ƘƩƖƠƔ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơζƤƥƚƔ 
ƢƖ ƥƖƘƔƧƚƞ. ƂƜ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƣƱƧƨƥƚƦ ƘƩƖƠƞƤƱ, ƙƩƢƖƨƑ Ɠ 
ƨƥƖƫƞƑ ƩƠƞƟƑ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ.

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƖζƤơƖƟƥƱƢƚƨƚ ƨƞƦ ƙƩƧƑƥƚƧƨƚƦ 
ƤƧơƒƦ, ζ.ƫ. ơƚƨƑ Ɩζư ƨƤ ơƖƘƚƔƥƚơƖ ƬƖƥƞƤƱ, ζƤƠƱ ƖζƠƑ. 
ŸƑƠƨƚ ơƚƥƞƟƒƦ ƧƨƖƘưƢƚƦ ƫƩơư ƠƚơƤƢƞƤƱ Ƨ’ ƒƢƖ ƪƠƞƨƛƑƢƞ 
ƢƚƥƤƱ. ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ơƒƧƖ ƧƨƤ ƙƤƫƚƔƤ ƒƢƖ ƟƤƩƨƑƠƞ, 
ƘƞƖ ƢƖ ƖζƤƪƱƘƚƨƚ ƨƜƢ ƚζƞƗƥƑƙƩƢƧƜ ƨƤƩ ƗƥƖƧơƤƱ. 
żƚƧƨƖƔƢƚƨƚ ƨƤ Ƣƚƥư ƘƞƖ 1 ƒƭƦ 2ƠƚζƨƑ ơƚ ƨƜ ơƒƘƞƧƨƜ ƞƧƫƱ 
ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ.

ŬƂƔŽƌƌƈƌƂ ƕƌƊƋŽ ƋƂƉƂƑƊƓƍƐƝ
ŹƞƖ ƢƖ ơƜƢ ƩζƤƧƨƤƱƢ ƛƜơƞƒƦ Ƥƞ ƙƞƑƪƤƥƚƦ ƚζƞƪƑƢƚƞƚƦ Ɩζư 
ƠƑƝƤƦ ƩƠƞƟư ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ, ζƥƤƧƒƣƨƚ ƨƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ζƤƩ 
ƖƢƖƪƒƥƤƢƨƖƞ ƧƨƤƢ ζƔƢƖƟƖ. ŷƢƑƠƤƘƖ ơƚ ƨƤƢ ƨƱζƤ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƙƚƢ ƩζƑƥƫƤƩƢ ưƠƚƦ Ƥƞ ζƚƥƞƤƫƒƦ ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ƧƖƦ.

ŲƑƐƓƐƗſ!
ŨƈƍƊžƒ ƓƔƈƎ ƆπƊƖŽƎƆƊƂ
ƂƜ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ
■ ƞƧƫƩƥƑ ƟƖƝƖƥƞƧƨƞƟƑ Ɠ ƩƠƞƟƑ ƨƥƞƬƔơƖƨƤƦ,
■ ƞƧƫƩƥƑ ƖƠƟƤƤƠƤƱƫƖ ƟƖƝƖƥƞƧƨƞƟƑ,
■ ƧƟƠƜƥƑ ƧƱƥơƖƨƖ ƨƥƞƬƔơƖƨƤƦ Ɠ ƧƪƤƩƘƘƑƥƞƖ 

ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ,
■ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ ƩƬƜƠƓƦ ζƔƚƧƜƦ Ɠ ƧƩƧƟƚƩƒƦ 

ƚƟƨưƣƚƩƧƜƦ ƖƨơƤƱ,
■ ŻƞƙƞƟư ƟƖƝƖƥƞƧƨƞƟư ƘƞƖ ƨƤƢ ƛƚƧƨư ƟƖƝƖƥƞƧơư.

ƆƥƞƢ ƨƜ ƫƥƓƧƜ ζƠƱƢƚƨƚ ƟƖƠƑ ƨƖ ƟƖƞƢƤƱƥƘƞƖ 
ƧƪƤƩƘƘƖƥưζƖƢƖ.

ŴƕƍƃƐƕƌſ: ſƙƞƖƔƨƚƥƖ ƧƩƢƞƧƨƤƱơƚƢƖ ƩƠƞƟƑ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ ƟƖƞ 
ƪƥƤƢƨƔƙƖƦ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƖ ƖƘƤƥƑƧƚƨƚ ƧƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ 
ƨƚƫƢƞƟƓƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ. ƆƥƤƧƒƣƨƚ ƨƖ ƚƟƑƧƨƤƨƚ 
ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƨƤƩ ƟƖƨƖƧƟƚƩƖƧƨƓ.

ŲƂƎƀ ƋƂƉƂƑƊƓƍƐƝ ƂπƜ ƍƊƋƑƐŢƎƆƒ
ƉƤ ζƖƢƔ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ Ɩζư ơƞƟƥƤŶƢƚƦ ƚƔƢƖƞ ƞƙƞƖƔƨƚƥƖ 
ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƘƞƖ ƨƤƢ ƟƖƝƖƥƞƧơư ƚƩƖƔƧƝƜƨƭƢ ƚζƞƪƖƢƚƞƲƢ ưζƭƦ 
ƘƩƖƠƔ, ƩƖƠƤƟƚƥƖơƞƟư ƩƠƞƟư, ƖƢƤƣƚƔƙƭƨƤƦ ƫƑƠƩƗƖƦ Ɠ 
ƖƠƤƩơƔƢƞƤ. ŷζƤơƖƟƥƱƢƚƞ ơ’ ƒƢƖ ζƒƥƖƧơƖ ƨƜƢ ƩƘƥƓ ƟƖƞ 
ƠƞζƖƥƓ ƥƱζƖƢƧƜ.

ŷƥƞƝ. ζƖƥƖƘƘƚƠƔƖƦ 466 148

ŲƂƎƀ ƖƑƐƎƔƀƅƂƒ ƄƊƂ ƆπƊƖŽƎƆƊƆƒ ƂƎƐƏƆƀƅƙƔƐƕ ƗŽƌƕƃƂ
ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƘƞƖ ƨƞƦ ƚζƞƪƑƢƚƞƚƦ ƒƢƖ 
ƚƠƚƘơƒƢƤ ƟƖƞ ƧƩƢƞƧƨƤƱơƚƢƤ, ƚơζƤƨƞƧơƒƢƤ ơƚ ƠƑƙƞ ζƖƢƔ 
ƪƥƤƢƨƔƙƖƦ (ơζƤƥƚƔ ƢƖ ζƖƥƖƘƘƚƠƝƚƔ Ƨ’ ƚơƑƦ), ƘƞƖ ƢƖ 
ƖƩƣƓƧƚƨƚ ƨƜƢ ƖƢƨƤƫƓ ƨƤƩƦ Ƨƚ ƙƖƟƨƩƠƞƟƑ ƖζƤƨƩζƲơƖƨƖ ƟƖƞ 
ƘƥƖƨƧƤƩƢƞƒƦ.

ŷƥƞƝ. ζƖƥƖƘƘƚƠƔƖƦ 311 134

ŭŽƅƊ ƖƑƐƎƔƀƅƂƒ ƄƊƂ ƍƐƎƔžƑƎƆƒ ƆπƊƖŽƎƆƊƆƒ 
ƂƎƐƏƆƀƅƙƔƐƕ ƗŽƌƕƃƂ
ƉƤ ƔƙƞƤ ƠƑƙƞ ƪƥƤƢƨƔƙƖƦ, ưζƭƦ ƧƨƖ ζƖƢƞƑ, ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƖƥƖƘƘƚƠƝƚƔ ƭƦ ƪƞƑƠƜ Ƨ’ ƚơƑƦ.

ŷƥƞƝ. ζƖƥƖƘƘƚƠƔƖƦ 311 567

ţπƐƌƊπƂƎƔƊƋƜ
ŹƞƖ ƨƤƢ ƚƢƨƖƨƞƟư ƟƖƝƖƥƞƧơư ƚζƞƪƖƢƚƞƲƢ Ɩζư ƨƜ ƧƟƠƜƥƓ 
ƥƱζƖƢƧƜ ƠƔζƤƩƦ.

ŷƥƞƝ. ζƖƥƖƘƘƚƠƔƖƦ 311 781

ΠƚƥƞƤƫƓ ƊƠƞƟƑ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ
ƆβƩƨƫƬƢƦƗ βƤƞƭƩƕ 
ƫƭƫƣƞƭƗƪ

ƀƞƫƬƴ ƝƢƕƤƭƥƚ ƚβƨƩƩƭβƚƦƬƢƣƨƵ βƢƕƬƱƦ: 
ƄƚơƚƩƘƫƬƞ ƥ’ ƖƦƚ βƚƦƘ ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ ƣƚƢ ƫƬƞƜƦƶƫƬƞ 
ƥ’ ƖƦƚ ƥƚƤƚƣƴ βƚƦƘ. ƆƠ ƯƩƠƫƢƥƨβƨƢƞƘƬƞ ƭƜƩƕ 
ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ ƬƟƚƥƢƶƦ, ƧƵƫƬƩƞƪ ƥƞƬƕƤƤƨƭ Ɨ Ɯƭƚ-
ƤƢƨƵ ƜƢƚ ƬƨƦ ƣƚơƚƩƢƫƥƴ.

ƉơƴƦƠ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƌƣƨƭβƘƫƬƞ ƥ’ ƖƦƚ βƚƦƘ ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ ƚβƴ ƥƢƣƩƨźƦƞƪ 
Ɨ ƥƞ ƖƦƚ ƞƤƚƮƩƕ ƭƜƩƴ βƚƦƘ. ƆƠƦ ƫƣƨƭβƘƫƞƬƞ 
ƭƜƩƕ.

ƆβƩƨƫƬƢƦƗ βƤƞƭƩƕ 
ƫƭƫƣƞƭƗƪ ƥƞ ƚƦƨƧƞƘƝƱƬƨ 
ƯƕƤƭƛƚ

ƀƞƫƬƴ ƝƢƕƤƭƥƚ ƚβƨƩƩƭβƚƦƬƢƣƨƵ βƢƕƬƱƦ: 
ƄƚơƚƩƘƫƬƞ ƥ’ ƖƦƚ βƚƦƘ ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ ƣƚƢ ƫƬƞƜƦƶƫƬƞ 
ƥ’ ƖƦƚ ƥƚƤƚƣƴ βƚƦƘ. ŻβƨƥƚƣƩƵƦƞƬƞ ƚƥƖƫƱƪ Ƭƨƭƪ 
ƤƞƣƖƝƞƪ ƚβƴ ƕƤƚƬƚ ƚƫƛƞƫƬƘƨƭ, ƤƘβƨƪ, ƣƨƩƦ ƮƤƕ-
ƨƭƩ ƣƚƢ ƚƫβƩƕƝƢ ƚƭƜƨƵ. ƄƕƬƱ ƚβ’ ƚƭƬƨƵƪ Ƭƨƭƪ 
ƤƞƣƖƝƞƪ ƥβƨƩƞƘ Ʀƚ ƝƠƥƢƨƭƩƜƠơƞƘ ƝƢƕƛƩƱƫƠ. ƌƬƠƦ 
ƭβƠƩƞƫƘƚ ƞƧƭβƠƩƖƬƠƫƠƪ βƞƤƚƬƶƦ Ɨ ƫƬƚ ƞƢƝƢƣƕ 
ƣƚƬƚƫƬƗƥƚƬƚ ƥβƨƩƞƘƬƞ Ʀƚ βƩƨƥƠơƞƭƬƞƘƬƞ Ƭƚ 
ƞƢƝƢƣƕ ƣƚơƚƩƢƫƬƢƣƕ ƚƦƨƧƞƘƝƱƬƨƭ ƯƕƤƭƛƚ. ƆƠ ƯƩƠ-
ƫƢƥƨβƨƢƞƘƬƞ ƭƜƩƕ ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ ƬƟƚƥƢƶƦ, ƧƵƫƬƩƞƪ 
ƥƞƬƕƤƤƨƭ Ɨ ƜƭƚƤƢƨƵ ƜƢƚ ƬƨƦ ƣƚơƚƩƢƫƥƴ.

ƐƶƩƨƪ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ ƚβƴ 
ƚƦƨƧƞƘƝƱƬƨ ƯƕƤƭƛƚ

ƀƞƫƬƴ ƝƢƕƤƭƥƚ ƚβƨƩƩƭβƚƦƬƢƣƨƵ βƢƕƬƱƦ Ɨ ƧƢƝƴ-
ƦƞƩƨ: 
ƄƚơƚƩƘƫƬƞ ƥ’ ƖƦƚ βƚƦƘ ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ ƣƚƢ ƫƬƞƜƦƶƫƬƞ 
ƥ’ ƖƦƚ ƥƚƤƚƣƴ βƚƦƘ. 
ƌƞ βƞƩƘβƬƱƫƠ ƥƞƜƕƤƠƪ ƩƵβƚƦƫƠƪ: ƐƩƠƫƢƥƨβƨƢƗ-
ƫƬƞ Ƭƚ ƚβƨƩƩƭβƚƦƬƢƣƕ ƮƨƵƩƦƨƭ ƥƴƦƨ ƫƬƨƦ ƣƩƵƨ 
ƯƶƩƨ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ.ƐƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƬƞ ƣƚƤƵƬƞƩƚ 
ƖƦƚ ƫƮƨƭƜƜƕƩƢ ƚƦƨƧƞƘƝƱƬƨƭ ƯƕƤƭƛƚ. ƆƠ ƯƩƠƫƢƥƨ-
βƨƢƞƘƬƞ ƫβƩƖƢ ƮƨƵƩƦƨƭ ƣƚƢ ƕƤƤƚ ƝƭƦƚƬƕ ƚβƨƩƩƭ-
βƚƦƬƢƣƕ ƮƨƵƩƦƨƭ Ɨ ƭƤƢƣƕ ƬƩƢưƘƥƚƬƨƪ.ŻƣƚƬƕƤƤƠƤƚ 
ƞƘƦƚƢ ƞβƘƫƠƪ Ƭƚ ƫƵƩƥƚƬƚ ƬƩƢưƘƥƚƬƨƪ, Ƭƚ ƬƩƚƯƢƕ 
ƫƮƨƭƜƜƕƩƢƚ ƣƚƢ Ƭƚ ƣƚơƚƩƢƫƬƢƣƕ ƣƚƬƫƚƩƨ-
ƤƶƦ.ŻƭƬƕ Ƭƚ ƭƤƢƣƕ ƝƠƥƢƨƭƩƜƨƵƦ ƜƩƚƬƫƨƭƦƢƖƪ 
ƫƬƠƦ ƞβƢƮƕƦƞƢƚ. ŻƮƗƫƬƞ ƬƢƪ ƞƫƱƬƞƩƢƣƖƪ ƞβƢƮƕ-
ƦƞƢƞƪ Ʀƚ ƫƬƞƜƦƶƫƨƭƦ ƣƚƤƕ.

ƄƨƢƤƴƬƠƬƚ ƫƬƨ ƯƶƩƨ 
ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ

ƎƜƩƴ βƚƦƘ: 
žƞƦ ƞβƢƬƩƖβƞƬƚƢ Ʀƚ ƞƢƫƯƱƩƗƫƞƢ ƣƚơƴƤƨƭ ƦƞƩƴ 
ƥƖƫƚ ƚβƴ Ƭƨ ƥƠƯƚƦƢƫƥƴ ƣƘƦƠƫƠƪ Ƭƨƭ βƞƩƢƫƬƩƞƮƴ-
ƥƞƦƨƭ ƝƘƫƣƨƭ ƫƬƨ ƞƫƱƬƞƩƢƣƴ ƬƠƪ ƫƭƫƣƞƭƗƪ.

ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ 
ƣƚƢ ƝƚƣƬƵƤƢƨƪ

ƀƞƫƬƴ ƝƢƕƤƭƥƚ ƚβƨƩƩƭβƚƦƬƢƣƨƵ βƢƕƬƱƦ: 
ΌƬƚƦ ƬƨβƨơƞƬƗƫƞƬƞ ƧƚƦƕ ƬƨƦ βƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨ 
ƝƘƫƣƨ, βƩƖβƞƢ Ʀƚ ƚƫƮƚƤƘƫƞƢ ƫƱƫƬƕ.

ƌƯƕƩƚ ƀƞƫƬƴ ƝƢƕƤƭƥƚ ƚβƨƩƩƭβƚƦƬƢƣƨƵ βƢƕƬƱƦ: 
ƄƚơƚƩƘƟƞƬƞ ƥƞ ƣƚơƚƩƢƫƬƢƣƴ ƚƦƨƧƞƘƝƱƬƨƭ ƯƕƤƭƛƚ 
Ɨ ƫƬƨ βƤƭƦƬƗƩƢƨ βƢƕƬƱƦ.



ŸƠƑƗƚƦ, ƨƞ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƘƔƢƚƞ;    el
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ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƅƞ ơƞƟƥƒƦ ƙƞƖƪƤƥƒƦ ƧƨƜƢ ƖζưƫƥƭƧƜ ƧƨƜƢ ơζƥƤƧƨƞƢƓ 

ζƠƚƩƥƑ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƙƜơƞƤƩƥƘƤƱƢƨƖƞ Ɩζư ƨƖ 
ƙƞƖƪƤƥƚƨƞƟƑ ƩƠƞƟƑ, ưζƭƦ ζ.ƫ. ƘƩƖƠƔ, ζƠƖƧƨƞƟư Ɠ ơƒƨƖƠƠƤ.

■ ƅƞ ƧƟƞƒƦ ƧƨƖ ƨƛƑơƞƖ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ, ζƤƩ ơƤƞƑƛƤƩƢ ơƚ 
ƖƢƨƖƱƘƚƞƚƦ/ƢƚƥƑ, ƚƔƢƖƞ ƖƢƨƖƢƖƟƠƑƧƚƞƦ ƨƤƩ ƪƭƨƞƧơƤƱ 
ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

3ŤƌŽƃƆƒ, ƔƊ ƍπƐƑƆƀ ƎƂ ƄƀƎƆƊ;
ǺȜ Ȑȕİ Ȣ , Ĳ Ț ȝπȠȡİ ȓ Ȟ α Ȗ ȓ Ȟ İ Ț ;ŻƑƢ ζƖƥƤƩƧƞƖƧƨƚƔ ƟƑζƤƞƖ ƗƠƑƗƜ, ƙƚ ƧƜơƖƔƢƚƞ ζƭƦ ƚƔƢƖƞ 
ƟƑƨƞ ƨƤ ƧƤƗƖƥư, ƧƩƫƢƑ Ɯ ƖƞƨƔƖ ƚƔƢƖƞ ƖƧƓơƖƢƨƜ. ƆƥƤƨƤƱ 
ƟƖƠƒƧƚƨƚ ƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ ƨƚƫƢƞƟƓƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ, 
ζƥƤƧζƖƝƓƧƨƚ ơƚ ƨƜ ƗƤƓƝƚƞƖ ƨƤƩ ζƔƢƖƟƖ ƢƖ ƙƞƤƥƝƲƧƚƨƚ Ƥƞ 
ƔƙƞƤƞ ƨƜ ƗƠƑƗƜ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƈƌƆƋƔƑƐπƌƈƏƀƂƒ! 
ƅƞ ƖƟƖƨƑƠƠƜƠƚƦ ƚζƞƧƟƚƩƒƦ ƚƔƢƖƞ ƚζƞƟƔƢƙƩƢƚƦ. ƂưƢƤ ƒƢƖƦ 
ƨƚƫƢƞƟưƦ ƨƜƦ ƩζƜƥƚƧƔƖƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ, 
ƚƟζƖƞƙƚƩơƒƢƤƦ Ɩζư ƚơƑƦ, ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ƚƟƨƚƠƒƧƚƞ ƨƞƦ 
ƚζƞƧƟƚƩƒƦ ƟƖƞ ƢƖ ƖƢƨƞƟƖƨƖƧƨƓƧƚƞ ƨƖ ƫƖƠƖƧơƒƢƖ ƟƖƠƲƙƞƖ 
ƧƱƢƙƚƧƜƦ. ŻƑƢ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƒƫƚƞ ƗƠƑƗƜ, ƨƥƖƗƓƣƨƚ ƨƤ ƪƞƦ Ɩζư 
ƨƜƢ ζƥƔƛƖ Ɠ ƟƖƨƚƗƑƧƨƚ ƨƜƢ ƖƧƪƑƠƚƞƖ ƧƨƤ ƟƞƗƲƨƞƤ ƨƭƢ 
ƖƧƪƖƠƚƞƲƢ. ƀƖƠƒƧƨƚ ƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.

ƈƚ ƤƥƞƧơƒƢƖ ơƜƢƱơƖƨƖ ƧƪƑƠơƖƨƤƦ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ 
ƖƢƨƞơƚƨƭζƔƧƚƨƚ Ƥƞ ƔƙƞƤƞ ƨƖ ƧƪƑƠơƖƨƖ.

ŵƊ πƑžπƆƊ ƎƂ ƋŽƎƆƔƆ ƓƆ πƆƑƀπƔƙƓƈ ƃƌŽƃƈƒ

ƍƟƕƥƢƚ βƴƩƬƚƪ ƎƜƩƴ ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ ƬƟƚƥƢƶƦ: 
ƄƚơƚƩƘƫƬƞ ƥ’ ƖƦƚ βƚƦƘ ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ.ƆƠ ƯƩƠƫƢƥƨ-
βƨƢƞƘƬƞ ƧƵƫƬƩƞƪ ƜƭƚƤƢƨƵ.

ƍƫƢƥƨƵƯƚ ƫƬƞƜƚƦƨβƨƘƠ-
ƫƠƪ

ƀƞƫƬƴ ƝƢƕƤƭƥƚ ƚβƨƩƩƭβƚƦƬƢƣƨƵ βƢƕƬƱƦ: 
ƄƚơƚƩƘƫƬƞ ƥ’ ƖƦƚ βƚƦƘ ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ, ƥƠƦ ƬƩƘƛƞƬƞ. 
ƆƠ ƯƩƠƫƢƥƨβƨƢƞƘƬƞ ƧƵƫƬƩƞƪ ƥƞƬƕƤƤƨƭ Ɨ ƜƭƚƤƢƨƵ 
ƜƢƚ ƬƨƦ ƣƚơƚƩƢƫƥƴ.

ſƧƚƩƬƗƥƚƬƚ ƀƞƫƬƴ ƝƢƕƤƭƥƚ ƚβƨƩƩƭβƚƦƬƢƣƨƵ βƢƕƬƱƦ: 
ƆƨƭƤƢƕƫƬƞ ƣƚƢ ƣƚơƚƩƘƫƬƞ ƥ’ ƖƦƚ βƚƦƘ ƣƚơƚƩƢƫƥƨƵ 
Ɨ ƥƢƚ ƛƨƵƩƬƫƚ.

ΠƚƥƞƤƫƓ ƊƠƞƟƑ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ

ƂƓƢƩơƖ ƧƪƑƠơƖƨƤƦ ΠƞƝƖƢƓ ƖƞƨƔƖ ŷƢƨƞơƚƨƲζƞƧƜ / ƊζưƙƚƞƣƜ
Ɓ ƫƭƫƣƞƭƗ Ɲƞ ƤƞƢƬƨƭƩƜƞƘ Ɖ ƩƞƭƥƚƬƨƤƗβƬƠƪ (ƮƢƪ) ƝƞƦ ƞƘƦƚƢ ƫƭƦƝƞƝƞƥƖƦƨƪ. ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ Ƭƨ ƩƞƭƥƚƬƨƤƗβƬƠ (ƮƢƪ) ƫƬƠƦ βƩƘƟƚ

žƢƚƣƨβƗ ƩƞƵƥƚƬƨƪ ſƤƖƜƧƬƞ, ƚƦ ƚƦƕƛƞƢ Ơ Ƥƕƥβƚ Ƭƨƭ ƝƱƥƚƬƘƨƭ.

Ɓ ƚƫƮƕƤƞƢƚ ƞƘƦƚƢ ƯƚƤƚƫƥƖƦƠ ſƤƖƜƧƬƞ ƫƬƨ ƣƢƛƶƬƢƨ ƚƫƮƚƤƞƢƶƦ, ƞƕƦ Ơ ƚƫƮƕƤƞƢƚ ƜƢƚ ƬƠ 
ƫƭƫƣƞƭƗ ƞƘƦƚƢ ƞƦƬƕƧƞƢ.

ſƫƮƚƤƥƖƦƨƪ ƯƞƢƩƢƫƥƴƪ ƄƚƬƞƛƕƫƬƞ/ƧƞƛƢƝƶƫƬƞ ƬƠƦ ƚƫƮƕƤƞƢƚ ƫƬƨ ƣƢƛƶƬƢƨ ƬƱƦ 
ƚƫƮƚƤƞƢƶƦ. ƆƞƬƕ ƚβƴ βƞƩƘβƨƭ 10 ƝƞƭƬƞƩƴƤƞβƬƚ ƚƦƞƛƕ-
ƫƬƞ/ƛƢƝƶƫƬƞ ƬƠƦ ƧƚƦƕ.

ƌƬƠƦ ƨơƴƦƠ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƚƦƚƛƨƫƛƗƦƞƢ ‚ƒ:‹‹ 
ƣƚƢ Ƭƨ ƫƵƥƛƨƤƨ 0 ƚƦƕƛƞƢ.

žƢƚƣƨβƗ ƩƞƵƥƚƬƨƪ ƋƭơƥƘƫƬƞ ƬƠƦ ƶƩƚ ƚβƴ ƬƠƦ ƚƩƯƗ.

Ɓ ƫƭƫƣƞƭƗ Ɲƞ ƛƩƘƫƣƞƬƚƢ ƫƞ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ. ƌƬƠƦ 
ƨơƴƦƠ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƛƩƘƫƣƞƬƚƢ ƥƢƚ ƯƩƨƦƢƣƗ ƝƢƕƩ-
ƣƞƢƚ.

ƆƞƬƕ ƬƠ ƩƵơƥƢƫƠ ƝƞƦ βƚƬƗơƠƣƞ ƞƤƚƮƩƕ Ƭƨ βƞƝƘƨ #. ƊƚƬƗƫƬƞ ƞƤƚƮƩƕ Ƭƨ βƞƝƘƨ # Ɨ ƫƛƗƫƬƞ ƬƠ ƩƵơƥƢƫƠ, ƞβƢƤƖ-
ƜƨƦƬƚƪ ƥƞ Ƭƨ ƝƢƚƣƴβƬƠ ƞβƢƤƨƜƗƪ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚƪ ƥƢƚ ƕƤƤƠ ƤƞƢ-
ƬƨƭƩƜƘƚ.

Ɖ ƮƨƵƩƦƨƪ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ Ɲƞ ƤƞƢƬƨƭƩƜƞƘ. Ɓ βƴƩƬƚ ƝƞƦ ƞƘƦƚƢ ƬƞƤƞƘƱƪ ƣƤƞƢƫƬƗ. ſƤƖƜƧƬƞ, ƞƕƦ ƖƯƨƭƦ ƥƚƜƣƶƫƞƢ ƭβƨƤƞƘƥƥƚƬƚ ƮƚƜƠƬƨƵ Ɨ 
ƣƕβƨƢƨ ƧƖƦƨ ƫƶƥƚ ƫƬƠƦ βƴƩƬƚ.

ƍƨ βƞƝƘƨ # ƝƞƦ βƚƬƗơƠƣƞ ƞƤƚƮƩƕ. ƊƚƬƗƫƬƞ ƞƤƚƮƩƕ Ƭƨ βƞƝƘƨ #.

ƍƚ ƮƚƜƠƬƕ ƟƞƫƬƚƘƦƨƦƬƚƢ ƚƩƜƴƬƞƩƚ ƚβ’ ƴ,ƬƢ 
ƥƖƯƩƢ ƬƶƩƚ

ƋƭơƥƘƫƬƠƣƞ ƥƢƚ βƨƤƵ ƥƢƣƩƗ ƛƚơƥƘƝƚ ƢƫƯƵƨƪ ƥƢƣƩƨƣƭ-
ƥƕƬƱƦ.

ſβƢƤƖƧƬƞ ƥƢƚ ƥƞƜƚƤƵƬƞƩƠ ƛƚơƥƘƝƚ ƢƫƯƵƨƪ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ.

ƌƬƠ ƫƭƫƣƞƭƗ ƬƨβƨơƞƬƗơƠƣƞ ƥƢƚ ƥƞƜƚƤƵƬƞƩƠ βƨƫƴ-
ƬƠƬƚ ƚβ’ ƴ,ƬƢ ƫƭƦƗơƱƪ.

žƢβƤƕƫƢƚ βƨƫƴƬƠƬƚ - ƝƢβƤƕƫƢƨƪ ƯƩƴƦƨƪ.

ƍƚ ƮƚƜƠƬƕ ƗƬƚƦ βƢƨ ƣƩƵƚ ƚβ’ ƴ,ƬƢ ƫƭƦƗơƱƪ. ŻƦƚƣƚƬƖưƬƞ Ɨ ƜƭƩƘƫƬƞ ƞƦƝƢƕƥƞƫƚ Ƭƨ ƮƚƜƠƬƴ.

Ɓ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ ƝƢƚƣƴβƬƞƬƚƢ ƯƱƩƘƪ 
ƞƥƮƚƦƗ ƚƢƬƘƚ.

Ɖ ƮƨƵƩƦƨƪ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ ƖƯƞƢ ƥƢƚ ƛƤƕƛƠ. ƄƚƤƖƫƬƞ ƬƠƦ ƭβƠƩƞƫƘƚ ƞƧƭβƠƩƖƬƠƫƠƪ βƞƤƚƬƶƦ, ƞƕƦ ƞβƚƦƚ-
ƤƚƥƛƕƦƞƬƚƢ ƚƭƬƴ Ƭƨ ƫƮƕƤƥƚ. 

Ɓ ƫƭƫƣƞƭƗ ƥβƨƩƞƘ Ʀƚ ƩƭơƥƢƫƬƞƘ, ƚƤƤƕ ƝƞƦ 
ƟƞƫƬƚƘƦƞƢ. Ɓ ƕƦƱ-ƣƕƬƱ ƬƞƤƞƘƚ ƚƦƚƛƨƫƛƗƦƞƢ.

Ɓ ƫƭƫƣƞƭƗ ƛƩƘƫƣƞƬƚƢ ƫƬƠ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ βƚƩƨƭƫƘƚƫƠƪ. ŻβƞƦƞƩƜƨβƨƢƗƫƬƞ ƬƠ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ βƚƩƨƭƫƘƚƫƠƪ ƫƬƢƪ ƛƚƫƢƣƖƪ 
ƩƭơƥƘƫƞƢƪ.
ƊζưƙƚƞƣƜ: Ɓ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ βƚƩƨƭƫƘƚƫƠƪ ƞƘƦƚƢ ƨƩƚƬƗ ƥƴƦƨ
ƞƦƬƴƪ ƬƱƦ βƩƶƬƱƦ 5 ƤƞβƬƶƦ ƥƞƬƕ ƬƠ ƫƵƦƝƞƫƠ ƬƠƪ ƫƭƫƣƞƭ-
Ɨƪ.

ƌƬƨ βƞƝƘƨ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ “‚. ſƦƞƩƜƨβƨƢƗơƠƣƞ Ơ ơƞƩƥƢƣƗ ƚβƞƦƞƩƜƨβƨƘƠƫƠ ƜƢƚ 
ƤƴƜƨƭƪ ƚƫƮƚƤƞƘƚƪ.

ƄƚƤƖƫƬƞ ƬƠƦ ƭβƠƩƞƫƘƚ ƞƧƭβƠƩƖƬƠƫƠƪ βƞƤƚƬƶƦ.

ƌƬƨ βƞƝƘƨ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ “ƒ. ſƦƞƩƜƨβƨƢƗơƠƣƞ Ơ ƚƭƬƴƥƚƬƠ ƚβƞƦƞƩƜƨβƨƘƠƫƠ ƜƢƚ 
ƤƴƜƨƭƪ ƚƫƮƚƤƞƘƚƪ.

ŻƜƜƘƧƬƞ ƖƦƚ ƨβƨƢƨƝƗβƨƬƞ βƤƗƣƬƩƨ Ɨ βƞƩƢƫƬƩƖưƬƞ ƬƨƦ βƞƩƢ-
ƫƬƩƨƮƢƣƴ ƝƢƚƣƴβƬƠ.

ƌƬƨ βƞƝƘƨ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ “„. Ɓ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ Ƭƨƭ ƮƨƵƩƦƨƭ ƖƯƞƢ ƝƢƚƬƚƩƚƯƖƪ. ƄƚƤƖƫƬƞ ƬƠƦ ƭβƠƩƞƫƘƚ ƞƧƭβƠƩƖƬƠƫƠƪ βƞƤƚƬƶƦ.

ƌƬƨ βƞƝƘƨ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ “…. ſƦƞƩƜƨβƨƢƗơƠƣƞ Ơ ơƞƩƥƢƣƗ ƚβƞƦƞƩƜƨβƨƘƠƫƠ ƜƢƚ 
ƤƴƜƨƭƪ ƚƫƮƚƤƞƘƚƪ.

ƄƚƤƖƫƬƞ ƬƠƦ ƭβƠƩƞƫƘƚ ƞƧƭβƠƩƖƬƠƫƠƪ βƞƤƚƬƶƦ.

ƌƬƨ βƞƝƘƨ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ “‚‚. ƎƜƩƚƫƘƚ ƫƬƨ βƞƝƘƨ ƯƞƢƩƢƫƥƨƵ. ŻƮƗƫƬƞ Ƭƨ βƞƝƘƨ ƯƞƢƩƢƫƥƨƵ Ʀƚ ƫƬƞƜƦƶƫƞƢ.

ƌƬƨ βƞƝƘƨ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ “‚ˆ. Ɓ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ ƬƚƯƭơƖƩƥƚƦƫƠƪ ƚβƖƬƭƯƞ. ƄƚƤƖƫƬƞ ƬƠƦ ƭβƠƩƞƫƘƚ ƞƧƭβƠƩƖƬƠƫƠƪ βƞƤƚƬƶƦ.



el    ƊζƜƥƚƧƔƖ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ
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4ŶπƈƑƆƓƀƂ ƆƏƕπƈƑžƔƈƓƈƒ 
πƆƌƂƔƞƎ

ΥπȘȡİ ıȓ α İ ȟ υπȘȡȑ Ĳ ȘıȘȢ πİ Ȝ αĲ ȫȞŻƑƢ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƚζƞƧƟƚƩƖƧƨƚƔ, Ɯ ƩζƜƥƚƧƔƖ 
ƨƚƫƢƞƟƓƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ƨƭƢ ζƚƠƖƨƲƢ ƨƜƦ ƚƨƖƞƥƚƔƖƦ ơƖƦ 
ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ ƧƨƜ ƙƞƑƝƚƧƓ ƧƖƦ. ŻơƚƔƦ ƗƥƔƧƟƤƩơƚ ζƑƢƨƤƨƚ ơƞƖ 
ƟƖƨƑƠƠƜƠƜ ƠƱƧƜ, ƚζƔƧƜƦ ƟƖƞ ƘƞƖ ƨƜƢ ƖζƤƪƩƘƓ ƨƭƢ ζƚƥƞƨƨƲƢ 
ƚζƞƧƟƒƬƚƭƢ ƨƤƩ ζƥƤƧƭζƞƟƤƱ ƨƜƦ ƩζƜƥƚƧƔƖƦ ƨƚƫƢƞƟƓƦ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.

ţƑƊƉƍƜƒ E ƋƂƊ ƂƑƊƉƍƜƒ FD

ŷƢƖƪƒƥƚƨƚ ƧƨƤ ƨƜƠƚƪƲƢƜơƖ ƨƤƢ ƖƥƞƝơư ζƥƤƮưƢƨƤƦ (ŷƥƞƝ. 
E) ƟƖƞ ƨƤƢ ƖƥƞƝơư ƟƖƨƖƧƟƚƩƓƦ ( ŷƥƞƝ. FD), ƘƞƖ ƢƖ 
ơζƤƥƤƱơƚ ƢƖ ƧƖƦ ƗƤƜƝƓƧƤƩơƚ ƧƭƧƨƑ. ƉƜƢ ζƞƢƖƟƔƙƖ ƨƱζƤƩ 
ơƚ ƨƤƩƦ ƖƥƞƝơƤƱƦ ƖƩƨƤƱƦ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƜƢ ƗƥƚƔƨƚ, 
ƖƢƤƔƘƤƢƨƖƦ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ, ƙƚƣƞƑ. ŹƞƖ ƢƖ ơƜ 
ƫƥƚƞƖƧƨƚƔ ƢƖ ƬƑƫƢƚƨƚ ζƤƠƱ, Ƨƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ζƤƩ ƫƥƚƞƑƛƚƨƖƞ, 
ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƘƥƑƬƚƨƚ ƚƙƲ ƨƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ 
ƟƖƞ ƨƤƢ ƖƥƞƝơư ƨƜƠƚƪƲƢƤƩ ƨƜƦ ƩζƜƥƚƧƔƖƦ ƨƚƫƢƞƟƓƦ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.

ƆƥƤƧƒƣƨƚ, ưƨƞ Ɯ ƚζƔƧƟƚƬƜ ƨƤƩ ƨƚƫƢƞƟƤƱ ƨƤƩ ƨơƓơƖƨƤƦ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ ƧƨƜ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ƚƢưƦ ƚƧƪƖƠơƒƢƤƩ 
ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƙƚƢ ƚƔƢƖƞ ƙƭƥƚƑƢ, ƖƟươƖ ƟƖƞ ƟƖƨƑ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ 
ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ƨƜƦ ƚƘƘƱƜƧƜƦ.

ƉƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƚζƞƟƤƞƢƭƢƔƖƦ ưƠƭƢ ƨƭƢ ƫƭƥƲƢ ƝƖ ƨƖ ƗƥƚƔƨƚ 
ƧƨƤƢ ζƔƢƖƟƖ ƊζƜƥƚƧƔƚƦ ƨƚƫƢƞƟƓƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ 
ζƤƩ ζƖƥƖƙƔƙƚƨƖƞ ơƖƛƔ. 

ŧƎƔƐƌſ ƆπƊƓƋƆƕſƒ ƋƂƊ ƓƕƍƃƐƕƌžƒ ƓƆ πƆƑƀπƔƙƓƈ 
ƃƌŽƃƈƒ

ŻơζƞƧƨƚƩƝƚƔƨƚ ƨƜƢ ƚơζƚƞƥƔƖ ƨƤƩ ƟƖƨƖƧƟƚƩƖƧƨƓ. ŰƨƧƞ 
ƚƣƖƧƪƖƠƔƛƚƨƚ, ưƨƞ Ɯ ƚζƞƧƟƚƩƓ ƘƔƢƚƨƖƞ Ɩζư ƚƟζƖƞƙƚƩơƒƢƤƩƦ 
ƨƚƫƢƞƟƤƱƦ ƨƤƩ ƧƒƥƗƞƦ, ζƤƩ ƚƔƢƖƞ ƚƣƤζƠƞƧơƒƢƤƞ ơƚ ƨƖ ƘƢƓƧƞƖ 
ƖƢƨƖƠƠƖƟƨƞƟƑ ƘƞƖ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ.

ţƋƑƕƌƂƍƀƅƈ ƓƆ ƔƑƜƖƊƍƂ

ŲƐƊƂ ƔƑƜƖƊƍƂ ƂƖƐƑŽ; 
Ž ƖƟƥƩƠƖơƔƙƜ ƙƜơƞƤƩƥƘƚƔƨƖƞ ζƥƞƢ Ɩζ’ ưƠƖ ƧƨƖ ζƥƤƮưƢƨƖ 
ƙƜơƜƨƥƞƖƟƲƢ ƟƖƞ ζƖƨƑƨƖƦ, ζƤƩ ζƖƥƖƧƟƚƩƑƛƤƢƨƖƞ ơƚ ζƤƠƱ 
ƩƬƜƠƒƦ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƚƦ, ưζƭƦ ζ.ƫ. ζƖƨƖƨƑƟƞƖ, ƨƜƘƖƢƜƨƒƦ 
ζƖƨƑƨƚƦ, ƨƤƧƨ, ƬƭơƑƟƞƖ, ƬƭơƔ, ƠƚζƨƑ ƖƥƨƤƧƟƚƩƑƧơƖƨƖ 
(ơζƞƧƟưƨƖ, ƠƒơζƟƤƩƫƚƢ, ơζƞƧƟưƨƖ ƟƖƢƒƠƖƦ).

ŷƥƞƝ. E
 

ŷƥƞƝ. FD
 

ƊζƜƥƚƧƔƖ ƨƚƫƢƞƟƓƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜ-
ƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ O

 

GR 18 182 
ƫƥƒƭƧƜ ƟƠƓƧƜƦ ζƥƤƦ ƚƝƢƞƟƑ ƙƔƟƨƩƖ

ƈƩơƗƤƩƠƒƦ ƘƞƖ ƨƜƢ ζƖƥƖƧƟƚƩƓ ƪƖƘƜ-
ƨƲƢ ơƚ ƚƠƑƫƞƧƨƜ ƖƟƥƩƠƖơƔƙƜ

ŽƞƦƢƣƕ Ɖ ƯƩƴƦƨƪ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ βƩƖβƞƢ Ʀƚ ƞƘƦƚƢ ƴƫƨ 
Ƭƨ ƝƭƦƚƬƴƦ ƫƭƦƬƨƥƴƬƞƩƨƪ. ƋƨƝƨƣƨƣƣƢƦƘƟƞƬƞ 
Ƭƚ ƮƚƜƠƬƕ ƥƖƯƩƢ Ʀƚ ƚβƨƣƬƗƫƨƭƦ ƖƦƚ ƯƩƭƫƚƮƘ 
ƯƩƶƥƚ, ƥƠƦ Ƭƚ βƚƩƚưƗƦƞƬƞ. ΈƦƚ ƥƞƜƕƤƨ, 
ƯƨƦƬƩƴ ƣƨƥƥƕƬƢ ƮƚƜƠƬƨƵ βƞƩƢƖƯƞƢ ƤƢƜƴƬƞƩƠ 
ƚƣƩƭƤƚƥƘƝƠ.

ƑƗƫƢƥƨ Ɔƞ ƂƞƩƥƴ ƚƖƩƚ ƥƖƜ. 180 °C Ƭƨ ƚƭƜƴ Ɨ ƨ 
ƣƩƴƣƨƪ Ƭƨƭ ƚƭƜƨƵ ƥƞƢƶƦƞƢ ƬƠ ƝƠƥƢƨƭƩƜƘƚ 
ƚƣƩƭƤƚƥƘƝƠƪ.

ƆβƢƫƣƨƬƕƣƢƚ Ɔƞ ƂƞƩƥƴ ƚƖƩƚ ƥƖƜ. 180 °C Ƭƨ ƚƭƜƴ Ɨ ƨ 
ƣƩƴƣƨƪ Ƭƨƭ ƚƭƜƨƵ ƥƞƢƶƦƞƢ ƬƠ ƝƠƥƢƨƭƩƜƘƚ 
ƚƣƩƭƤƚƥƘƝƠƪ.

ƍƠƜƚƦƠƬƖƪ βƚƬƕƬƞƪ ƮƨƵƩƦƨƭ ƆƨƢƩƕƫƬƞ ƬƢƪ βƚƬƕƬƞƪ ƨƥƨƢƴƥƨƩƮƚ ƣƚƢ ƫƞ 
ƥƢƚ ƫƬƩƶƫƠ βƕƦƱ ƫƬƨ ƞƧƕƩƬƠƥƚ. ƑƗƦƞƬƞ Ƭƨ 
ƤƢƜƴƬƞƩƨ 400 ƜƩ. ƫƞ ƣƕơƞ ƝƢƚƝƢƣƚƫƘƚ ưƠƫƘ-
ƥƚƬƨƪ ƜƢƚ Ʀƚ ƥƠ ƫƬƞƜƦƶƫƨƭƦ ƨƢ ƬƠƜƚƦƠƬƖƪ 
βƚƬƕƬƞƪ.



źƤƟƞơƑƧƨƜƟƖƢ ƘƞƖ ƚƧƑƦ, ƧƨƤ ƙƞƟư ơƖƦ ƚƥƘƖƧƨƓƥƞƤ ơƖƘƚƞƥƞƟƓƦ    el
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JŦƐƋƊƍŽƓƔƈƋƂƎ ƄƊƂ ƆƓŽƒ, 
ƓƔƐ ƅƊƋƜ ƍƂƒ ƆƑƄƂƓƔſƑƊƐ 
ƍƂƄƆƊƑƊƋſƒ

ǻȠț Ț ȝȐıĲ Șț αȞ Ȗ Ț α İ ıȐȢ , ıĲ Ƞ įȚ ț ȩ ȝαȢ İ ȡȖ αıĲ ȒȡȚ Ƞ ȝαȖ İ Ț ȡȚ ț ȒȢŻƙƲ ƝƖ ƗƥƚƔƨƚ ơƞƖ ƚζƞƠƤƘƓ Ɩζư ƪƖƘƜƨƑ ƟƖƞ ƨƞƦ ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƚƦ 
ƞƙƖƢƞƟƒƦ ƥƩƝơƔƧƚƞƦ. ƈƖƦ ƙƚƔƫƢƤƩơƚ, ζƤƞƤƦ ƨƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖƨƤƦ, ζƤƞƖ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ Ɠ ζƤƞƖ ƗƖƝơƔƙƖ ƞƧƫƱƤƦ 
ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƚƢƙƚƔƟƢƩƨƖƞ ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƤ ƘƞƖ ƨƤ ƪƖƘƜƨư ƧƖƦ. 
žƖ ƗƥƚƔƨƚ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƘƞƖ ƨƖ ƟƖƨƑƠƠƜƠƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƟƖƞ ƘƞƖ ƨƤ 
ƱƬƤƦ ζƤƩ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƨƤζƤƝƚƨƜƝƤƱƢ.žƖ ƗƥƚƔƨƚ ƧƩơƗƤƩƠƒƦ 
ƘƞƖ ƨƖ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ƟƖƞ ƘƞƖ ƨƜƢ ζƥƤƚƨƤƞơƖƧƔƖ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƅƞ ƨƞơƒƦ ƨƭƢ ζƞƢƑƟƭƢ ƞƧƫƱƤƩƢ ζƑƢƨƤƨƚ ƘƞƖ ƨƜƢ 

ƨƤζƤƝƒƨƜƧƜ Ƨƚ ƟƥƱƤ ƟƖƞ ƑƙƚƞƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. 
ƆƥƤƝƚƥơƑƢƚƨƚ ơưƢƤ, ưƨƖƢ ƖƢƖƪƒƥƚƨƖƞ ƧƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ. 
ƆƥƞƢ ƨƜ ƫƥƓƧƜ ƖζƤơƖƟƥƱƢƚƨƚ ưƠƖ ƨƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ Ɩζư 
ƨƤ ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ, ƨƖ ƤζƤƔƖ ƙƚ ƫƥƚƞƑƛƚƧƨƚ.

■ ƈƟƚζƑƛƚƨƚ ƨƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ơƚ ƠƖƙưƫƖƥƨƤ ơƚƨƑ ƨƜƢ 
ζƥƤƝƒƥơƖƢƧƜ.

■ ƅƞ ƨƞơƒƦ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ƧƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ ƚƔƢƖƞ ƚƢƙƚƞƟƨƞƟƒƦ 
ƨƞơƒƦ. ŷƩƨƒƦ ƚƣƖƥƨƲƢƨƖƞ Ɩζư ƨƜƢ ζƤƞưƨƜƨƖ ƟƖƞ ƨƜ 
ƧƱƧƨƖƧƜ ƨƭƢ ƨƥƤƪƔơƭƢ.

■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ƨƖ ƧƩơζƖƥƖƙƞƙươƚƢƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ. 
ƆƥưƧƝƚƨƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƨƖ ζƥƤơƜƝƚƩƨƚƔƨƚ 
ƭƦ ƚƞƙƞƟƑ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƧƨƖ ƚƞƙƞƟƑ ƟƖƨƖƧƨƓơƖƨƖ Ɠ ƧƨƜƢ 
ƩζƜƥƚƧƔƖ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.

■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ζƞƑƧƨƥƚƦ, ưƨƖƢ ƝƒƠƚƨƚ ƢƖ 
ƗƘƑƠƚƨƚ ƟƖƩƨƑ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ Ɠ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ Ɩζư ƨƤ 
ƫƲƥƤ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ŰƆπŽƄƙƍƂ, ƇžƓƔƂƍƂ ƋƂƊ ƍƂƄƆƀƑƆƍƂ ƍƆ 
ƍƊƋƑƐƋƝƍƂƔƂ
ƈƨƤƩƦ ƖƟưƠƤƩƝƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ ƝƖ ƗƥƚƔƨƚ ζƤƠƠƒƦ ƙƩƢƖƨưƨƜƨƚƦ 
ƟƖƞ ƨƞơƒƦ ƥƱƝơƞƧƜƦ ƘƞƖ ƨƤ ƪƤƱƥƢƤ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ.

ƅƞ ƨƞơƒƦ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ƧƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ ƚƔƢƖƞ ƚƢƙƚƞƟƨƞƟƒƦ ƨƞơƒƦ. 
ŷƩƨƒƦ Ƥƞ ƨƞơƒƦ ƚƣƖƥƨƲƢƨƖƞ Ɩζư ƨƤ ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ, ƨƜƢ 
ζƤƞưƨƜƨƖ, ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƟƖƞ ƨƜ ƧƱƧƨƖƧƜ ƨƭƢ ƨƥƤƪƔơƭƢ.

ƈƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ ƙƔƢƤƢƨƖƞ ζƤƠƠƒƦ ƪƤƥƒƦ ζƚƥƞƤƫƒƦ ƫƥƤƢƞƟƓƦ 
ƙƞƑƥƟƚƞƖƦ. ƇƩƝơƔƧƨƚ ζƥƲƨƖ ƨƤ ơƞƟƥưƨƚƥƤ ƫƥưƢƤ ƟƖƞ 
ζƖƥƖƨƚƔƢƚƨƒ ƨƤƢ, ƚƑƢ ƚƔƢƖƞ ƖζƖƥƖƔƨƜƨƤ.

ƂζƤƥƚƔ ƢƖ ƧƩơƗƚƔ ƢƖ ƒƫƚƨƚ ƙƞƖƪƤƥƚƨƞƟƒƦ ζƤƧưƨƜƨƚƦ, Ɩζ’ 
ƖƩƨƒƦ ζƤƩ ƖƢƖƪƒƥƤƢƨƖƞ ƧƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ. ŹƞƖ ƖƩƨư ƨƤ ƠưƘƤ 
ƩζƑƥƫƚƞ ƒƢƖƦ ƚơζƚƞƥƞƟưƦ ƟƖƢưƢƖƦ: źƞζƠƑƧƞƖ ζƤƧưƨƜƨƖ - 
ƧƫƚƙưƢ ƙƞζƠƑƧƞƖ ƙƞƑƥƟƚƞƖ, ơƞƧƓ ζƤƧưƨƜƨƖ - ơƞƧƓ ƙƞƑƥƟƚƞƖ.

ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƤ ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ ζƑƢƨƤƨƚ ƧƨƜ ơƒƧƜ ƨƜƦ 
ƟƑƨƭ ƧƫƑƥƖƦ. ƉƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ ơζƤƥƤƱƢ ƒƨƧƞ ƢƖ ƪƝƑƧƤƩƢ 
ƧƨƖ ƪƖƘƜƨƑ Ɩζ’ ưƠƚƦ ƨƞƦ ζƠƚƩƥƒƦ.

ŰƆπŽƄƙƍƂ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƖ ƟƖƨƚƬƩƘơƒƢƖ ƨƥưƪƞơƖ Ƨ’ ƒƢƖ ƖƢƤƞƫƨư 

ƙƤƫƚƔƤ ζƑƢƭ ƧƨƜ ƧƫƑƥƖ.
■ ƉƖ ƚƩƖƔƧƝƜƨƖ ơƒƥƜ, ưζƭƦ ζ.ƫ. ζưƙƞƖ ƟƖƞ ƪƨƚƥƤƱƘƚƦ 

ƟƤƨưζƤƩƠƤƩ Ɠ ƠƞζƖƥƑ ƖƟƥƞƢƑ ơƒƥƜ ƬƜƨƲƢ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ 
ƨƖ ƧƟƚζƑƧƚƨƚ ơƚ ơƞƟƥƑ ƨƚơƑƫƞƖ ƖƠƤƩơƞƢưƫƖƥƨƤƩ. ƉƤ 
ƠƖƙưƫƖƥƨƤ ƙƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ƒƥƝƚƞ Ƨƚ ƚζƖƪƓ ơƚ ƨƖ 
ƨƤƞƫƲơƖƨƖ ƨƤƩ ƫƲƥƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ƂƚƨƑ ƨƜƢ 
ζƖƥƒƠƚƩƧƜ ƨƜƦ ơƞƧƓƦ ƙƞƑƥƟƚƞƖƦ ƨƤƩ ƣƚζƖƘƲơƖƨƤƦ 
ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƖƪƖƞƥƒƧƚƨƚ ƨƤ ƖƠƤƩơƞƢưƫƖƥƨƤ.

■ ŹƩƥƔƧƨƚ Ɠ ƖƢƖƟƖƨƒƬƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ƚƢƙƞƑơƚƧƖ 1 ƒƭƦ 
2 ƪƤƥƒƦ. ƉƖ ơƚƘƑƠƖ ƟƤơơƑƨƞƖ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƨƖ ƘƩƥƔƧƚƨƚ 
ζƤƠƠƒƦ ƪƤƥƒƦ. ƀƖƨƑ ƨƤ ƘƱƥƞƧơƖ ƖζƤơƖƟƥƱƢƚƨƚ ƨƤ ƩƘƥư 
ζƤƩ ƙƜơƞƤƩƥƘƓƝƜƟƚ Ɩζư ƨƤ ƣƚζƑƘƭơƖ.

■ ŷƪƓƧƨƚ ƨƖ ƣƚζƖƘƭơƒƢƖ ƨƥưƪƞơƖ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƤƩƢ ƖƟươƖ 
10 ƒƭƦ 60 ƠƚζƨƑ Ƨƚ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ζƚƥƞƗƑƠƠƤƢƨƤƦ, ƘƞƖ 
ƨƜƢ ƚƣƞƧƤƥƥưζƜƧƜ ƨƜƦ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ. ƈƨƖ ζƤƩƠƚƥƞƟƑ 
ơζƤƥƚƔƨƚ ơƚƨƑ ƢƖ ƗƘƑƠƚƨƚ ƨƖ ƚƢƨưƧƝƞƖ.

ΞƚζƑƘƭơƖ ŸƑƥƤƦ ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ W, ƙƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ

ƊζƤƙƚƔƣƚƞƦ

ƄƩƖƚƪ ƨƤƴƣƤƠƩƨ, ƛƨƝƢƦƴ, ƥƨƫƯƚƩƘƫƢƨ Ɨ ƯƨƢ-
ƩƢƦƴ (ƥƞ ƣƚƢ ƯƱƩƘƪ ƣƴƣƣƚƤƚ)

800 ƜƩ. 180 W, 15 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-20 ƤƞβƬƕ ŽƭƩƘƫƬƞ βƨƤƤƖƪ ƮƨƩƖƪ

1 ƣƢƤƴ/ 180 W, 20 ƤƞβƬƴ + 90 W, 15-25 ƤƞβƬƕ

1,5 ƣƢƤƴ/ 180 W, 30 ƤƞβƬƕ + 90 W, 20-30 ƤƞβƬƕ

ƄƩƖƚƪ ƫƞ ƣƨƥƥƕƬƢƚ Ɨ ƮƖƬƞƪ, ƛƨƝƢƦƴ, ƥƨƫƯƚ-
ƩƘƫƢƨ Ɨ ƯƨƢƩƢƦƴ

200 ƜƩ. 180 W, 3 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ƄƚƬƕ Ƭƨ ƜƵƩƢƫƥƚ ƯƱƩƘƫƬƞ Ƭƚ ƧƞβƚƜƱƥƖƦƚ ƣƨƥ-
ƥƕƬƢƚ ƥƞƬƚƧƵ Ƭƨƭƪ500 ƜƩ. 180 W, 5 ƤƞβƬƴ + 90 W, 15-20 ƤƞβƬƕ

800 ƜƩ. 180 W, 8 ƤƞβƬƴ + 90 W, 15-20 ƤƞβƬƕ

ƄƢƥƕƪ, ƚƦƕƥƞƢƣƬƨƪ 200 ƜƩ. 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ƄƚƬƚưƵƯƞƬƞ ƣƚƬƕ Ƭƨ ƝƭƦƚƬƴ ƫƞ ƤƞβƬƕ ƣƨƥƥƕƬƢƚ 
ŽƭƩƘƫƬƞ βƨƤƤƖƪ ƮƨƩƖƪ, ƚβƨƥƚƣƩƵƦƞƬƞ Ƭƨ ƣƩƖƚƪ 
βƨƭ ƖƯƞƢ ƗƝƠ ƧƞβƚƜƶƫƞƢ

500 ƜƩ. 180 W, 5 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ

800 ƜƩ. 180 W, 8 ƤƞβƬƴ + 90 W, 15-20 ƤƞβƬƕ

ƊƨƭƤƞƩƢƣƕ Ɨ ƣƨƥƥƕƬƢƚ βƨƭƤƞƩƢƣƶƦ 600 ƜƩ. 180 W, 8 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ŽƭƩƘƫƬƞ ƞƦƝƢƕƥƞƫƚ

1,2 ƣƢƤƕ/ 180 W, 15 ƤƞβƬƴ + 90 W, 25-30 ƤƞβƬƕ

ƊƕβƢƚ 2 ƣƢƤƕ/ 180 W, 20 ƤƞβƬƕ + 90 W, 30-40 ƤƞβƬƕ ŽƭƩƘƫƬƞ βƨƤƤƖƪ ƮƨƩƖƪ

ƏƢƤƖƬƨ ưƚƩƢƨƵ, ƥβƩƢƟƴƤƚ ưƚƩƢƨƵ Ɨ ƮƖƬƞƪ 
ưƚƩƢƨƵ

400 ƜƩ. 180 W, 5 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ƐƱƩƘƫƬƞ Ƭƚ ƧƞβƚƜƱƥƖƦƚ ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƥƞƬƚƧƵ Ƭƨƭƪ

ƑƕƩƢ, ƨƤƴƣƤƠƩƨ** 300 ƜƩ. 180 W, 3 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ -

600 ƜƩ. 180 W, 8 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ

ƅƚƯƚƦƢƣƕ, β.Ư. ƚƩƚƣƕƪ 300 ƜƩ. 180 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ŻƦƚƣƚƬƖưƬƞ ƞƦƝƢƕƥƞƫƚ βƩƨƫƞƣƬƢƣƕ

600 ƜƩ. 180 W, 10 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ



el    źƤƟƞơƑƧƨƜƟƖƢ ƘƞƖ ƚƧƑƦ, ƧƨƤ ƙƞƟư ơƖƦ ƚƥƘƖƧƨƓƥƞƤ ơƖƘƚƞƥƞƟƓƦ
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ŰƆπŽƄƙƍƂ, ƇžƓƔƂƍƂ ſ ƍƂƄƆƀƑƆƍƂ ƋƂƔƆƘƕƄƍžƎƙƎ 
ƖƂƄƈƔƞƎ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ŷƪƖƞƥƒƧƨƚ ƨƖ ƒƨƤƞơƖ ƪƖƘƜƨƑ Ɩζư ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ. ƈƚ 

ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƘƞƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ 
ƛƚƧƨƖƔƢƤƢƨƖƞ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ƘƥƜƘƤƥưƨƚƥƖ ƟƖƞ ƤơƤƞươƤƥƪƖ. 
ƉƖ ƙƞƖƪƤƥƚƨƞƟƑ ƧƩƧƨƖƨƞƟƑ ƨƤƩ ƪƖƘƜƨƤƱ ƙƚ ƛƚƧƨƖƔƢƤƢƨƖƞ 
ƨƤ ƔƙƞƤ ƘƥƓƘƤƥƖ.

■ ƉƖ ƠƚζƨƑ ƪƖƘƜƨƑ ơƖƘƚƞƥƚƱƤƢƨƖƞ ƘƥƜƘƤƥưƨƚƥƖ Ɩζư ƨƖ 
ƫƤƢƨƥƑ. Źƞ’ ƖƩƨư ƟƖƨƖƢƒơƚƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ơƒƧƖ ƧƨƤ 
ƧƟƚƱƤƦ Ƨƚ ơƞƟƥư ƟƖƨƑ ƨƤ ƙƩƢƖƨưƢ ƱƬƤƦ. źƚƢ ζƥƒζƚƞ ƢƖ 
ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƖ ƨƥưƪƞơƖ ƨƤ ƒƢƖ ζƑƢƭ ƧƨƤ ƑƠƠƤ.

■ ƀƖƠƱζƨƚƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ. ŻƑƢ ƙƚƢ ƒƫƚƨƚ ƒƢƖ 
ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƟƖζƑƟƞ ƘƞƖ ƨƤ ƧƟƚƱƤƦ ƧƖƦ, ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ 
ƒƢƖ ζƞƑƨƤ Ɠ ƚƞƙƞƟƓ ơƚơƗƥƑƢƜ ƘƞƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ.

■ ŻƢƙƞƑơƚƧƖ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƖƢƖƟƖƨƒƬƚƨƚ Ɠ ƢƖ ƘƩƥƔƧƚƨƚ ƨƖ 
ƪƖƘƜƨƑ 2 ƒƭƦ 3 ƪƤƥƒƦ.

■ ƂƚƨƑ ƨƤ ƛƒƧƨƖơƖ ƖƪƓƧƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƤƩƢ ƘƞƖ 
2 ƒƭƦ 5 ƠƚζƨƑ ƘƞƖ ƨƜƢ ƚƣƞƧƤƥƥưζƜƧƜ ƨƜƦ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ.

■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ƟƖƨƑƠƠƜƠƖ ƘƑƢƨƞƖ Ɠ ζƞƑƧƨƥƚƦ, 
ưƨƖƢ ƝƒƠƚƨƚ ƢƖ ƗƘƑƠƚƨƚ ƨƖ ζƞƖƨƞƟƑ/ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ.

■ Ž ƫƖƥƖƟƨƜƥƞƧƨƞƟƓ ƘƚƱƧƜ ƨƭƢ ƪƖƘƜƨƲƢ ƙƞƖƨƜƥƚƔƨƖƞ Ƨƚ 
ơƚƘƑƠƤ ƗƖƝơư. Źƞ’ ƖƩƨư ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ 
ƤƞƟƤƢƤơƞƟƑ ƨƤ ƖƠƑƨƞ ƟƖƞ ƨƖ ơζƖƫƖƥƞƟƑ.

ƏƩƨƵƬƚ, β.Ư. ƮƩƚƥβƨƭƕƟ 300 ƜƩ. 180 W, 7-10 ƤƞβƬƕ ŻƦƚƣƚƬƖưƬƞ ƞƦƝƢƕƥƞƫƚ βƩƨƫƞƣƬƢƣƕ, ƯƱƩƘƫƬƞ Ƭƚ 
ƧƞβƚƜƱƥƖƦƚ ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƥƞƬƚƧƵ Ƭƨƭƪ500 ƜƩ. 180 W, 8 ƤƞβƬƴ + 90 W, 5-10 ƤƞβƬƕ

żƨƵƬƭƩƨ, ƤƢƶƫƢƥƨ 125 ƜƩ. 180 W, 1 ƤƞβƬƴ + 90 W, 2-4 ƤƞβƬƕ ŻƮƚƢƩƖƫƬƞ ƞƦƬƞƤƶƪ ƬƠ ƫƭƫƣƞƭƚƫƘƚ

250 ƜƩ. 360 W, 1 ƤƞβƬƕ + 90 W, 2-4 ƤƞβƬƕ

ƑƱƥƘ ƨƤƴƣƤƠƩƨ*** 500 ƜƩ. 180 W, 6 ƤƞβƬƴ + 90 W, 5-10 ƤƞβƬƕ ŽƭƩƘƫƬƞ ƞƦƝƢƕƥƞƫƚ

1 ƣƢƤƴ/ 180 W, 12 ƤƞβƬƴ + 90 W, 15-25 ƤƞβƬƕ

ŽƤƭƣƴ, ƫƬƞƜƦƴ, β.Ư. ƣƖƢƣ 500 ƜƩ. 90 W, 15-20 ƤƞβƬƕ ƆƴƦƨ ƜƢƚ ƜƤƭƣƕ ƯƱƩƘƪ ƜƤƕƫƨ, ƫƚƦƬƢƜƘ Ɨ ƣƩƖƥƚ, 
ƯƱƩƘƫƬƞ Ƭƚ ƣƨƥƥƕƬƢƚ Ƭƨƭ ƜƤƭƣƨƵ ƥƞƬƚƧƵ Ƭƨƭƪ750 ƜƩ. 180 W, 5 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ

ŽƤƭƣƴ, ƟƨƭƥƞƩƴ, β.Ư. ƜƤƭƣƴ ƮƩƨƵƬƱƦ, 
ƬƨƵƩƬƚ ƥƭƟƗơƩƚƪ

500 ƜƩ. 180 W, 5 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ƆƴƦƨ ƜƢƚ ƜƤƭƣƕ ƯƱƩƘƪ ƜƤƕƫƨ, ƫƚƦƬƢƜƘ Ɨ ƟƞƤƚƬƘƦƚ

750 ƜƩ. 180 W, 7 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ

ΞƚζƑƘƭơƖ ŸƑƥƤƦ ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ W, ƙƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ

ƊζƤƙƚƔƣƚƞƦ

ΞƚζƑƘƭơƖ, ƛƒƧƨƖơƖ Ɠ ơƖƘƚƔƥƚơƖ ƟƖƨƚ-
ƬƩƘơƒƢƭƢ ƪƖƘƜƨƲƢ

ŸƑƥƤƦ ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ W, ƙƞƑƥƟƚƞƖ 
Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ƊζƤƙƚƔƣƚƞƦ:

ƆƞƦƨƵ, ƮƚƜƠƬƴ ƥƞƩƘƝƚƪ, ƖƬƨƢƥƨ ƮƚƜƠƬƴ 300-400 ƜƩ. 600 W, 10-15 ƤƞβƬƕ żƜƕƤƬƞ Ƭƨ ƮƚƜƠƬƴ ƚβƴ ƬƠ ƫƭƫƣƞƭƚƫƘƚ, ƫƣƞβƕƫƬƞ Ƭƨ 
ƜƢƚ Ƭƨ ƟƖƫƬƚƥƚ

ƌƨƵβƚ 400-500 ƜƩ. 600 W, 8-10 ƤƞβƬƕ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ

ŽƢƚƯƦƘ 500 ƜƩ. 600 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ

1 ƣƢƤƴ/ 600 W, 20-25 ƤƞβƬƕ

ƏƖƬƞƪ Ɨ ƣƨƥƥƕƬƢƚ Ƭƨƭ ƣƩƖƚƬƨƪ ƫƞ ƫƕƤƬƫƚ, 
β.Ư. ƜƣƨƵƤƚƪ

500 ƜƩ. 600 W, 15-20 ƤƞβƬƕ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ

1 ƣƢƤƴ/ 600 W, 25-30 ƤƞβƬƕ

ƑƕƩƢ, β.Ư. ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƮƢƤƖƬƨƭ 400 ƜƩ. 600 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ƄƚƤƭƥƥƖƦƨ

800 ƜƩ. 600 W, 18-20 ƤƞβƬƕ

ƊƩƴƫơƞƬƚ, β.Ư. ƩƵƟƢ, ƥƚƣƚƩƨƦƕƣƢƚ 250 ƜƩ. 600 W, 2-5 ƤƞβƬƕ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ, βƩƨƫơƖƫƬƞ ƭƜƩƴ

500 ƜƩ. 600 W, 8-10 ƤƞβƬƕ

ƅƚƯƚƦƢƣƕ, β.Ư. ƚƩƚƣƕƪ, ƥβƩƴƣƨƤƨ, ƣƚƩƴƬƚ 300 ƜƩ. 600 W, 8-10 ƤƞβƬƕ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ, βƩƨƫơƖƫƬƞ 1 ƣƨƭƬƚƤƢƕ 
ƦƞƩƴ600 ƜƩ. 600 W, 15-20 ƤƞβƬƕ

ŻƤƞƫƥƖƦƨ ƫβƚƦƕƣƢ 450 ƜƩ. 600 W, 11-16 ƤƞβƬƕ ƆƚƜƞƢƩƖưƬƞ ƯƱƩƘƪ βƩƨƫơƗƣƠ ƦƞƩƨƵ



źƤƟƞơƑƧƨƜƟƖƢ ƘƞƖ ƚƧƑƦ, ƧƨƤ ƙƞƟư ơƖƦ ƚƥƘƖƧƨƓƥƞƤ ơƖƘƚƞƥƞƟƓƦ    el
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:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƇƆƍƂƔƀƓƍƂƔƐƒ! 
ƀƖƨƑ ƨƤ ƛƒƧƨƖơƖ ƩƘƥƲƢ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ζƥƤƟƱƬƚƞ ơƞƖ 
ƚζƞƗƥƑƙƩƢƧƜ ƗƥƖƧơƤƱ. ŷƩƨư ƧƜơƖƔƢƚƞ, ưƨƞ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ 
ƗƥƖƧơƤƱ ƚζƞƨƩƘƫƑƢƚƨƖƞ, ƫƭƥƔƦ ƢƖ ƖƢƚƗƖƔƢƤƩƢ Ƥƞ 
ƫƖƥƖƟƨƜƥƞƧƨƞƟƒƦ ƪƩƧƖƠƔƙƚƦ ƖƨơƤƱ. űƙƜ Ɯ ζƖƥƖơƞƟƥƓ 
ƙưƢƜƧƜ ƨƤƩ ƙƤƫƚƔƤƩ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƤƙƜƘƓƧƚƞ Ƨƚ ƣƖƪƢƞƟƓ 
ƩζƚƥƫƚƔƠƞƧƜ ƟƖƞ Ƨƚ ζƞƨƧƞƠƔƧơƖƨƖ ƨƤƩ ƟƖƩƨƤƱ ƩƘƥƤƱ. ƀƖƨƑ ƨƤ 
ƛƒƧƨƖơƖ ƨƭƢ ƩƘƥƲƢ ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ơƒƧƖ ƧƨƤ ƙƤƫƚƔƤ 
ƒƢƖ ƟƤƩƨƑƠƞ. ŰƨƧƞ ƖζƤƪƚƱƘƚƨƚ ƨƜƢ ƚζƞƗƥƑƙƩƢƧƜ ƨƤƩ 
ƗƥƖƧơƤƱ.

ŲƑƐƓƐƗſ!
ŰƢƖ ơƚƨƖƠƠƞƟư ƧƲơƖ - ζ.ƫ. ƨƤ ƟƤƩƨƑƠƞ ƧƨƤ ζƤƨƓƥƞ - ζƥƒζƚƞ 
ƢƖ Ɩζƒƫƚƞ ƨƤ ƠƞƘưƨƚƥƤ 2 cm Ɩζư ƨƖ ƨƤƞƫƲơƖƨƖ ƨƤƩ ƪƤƱƥƢƤƩ 
ƟƖƞ ƨƜƦ ƚƧƭƨƚƥƞƟƓƦ ζƠƚƩƥƑƦ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ. ƅƞ ƧζƞƢƝƓƥƚƦ 
ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ƟƖƨƖƧƨƥƒƬƤƩƢ ƨƤ ƚƧƭƨƚƥƞƟư ƘƩƖƠƔ ƨƜƦ ζưƥƨƖƦ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ŷƪƖƞƥƒƧƨƚ ƨƖ ƒƨƤƞơƖ ƪƖƘƜƨƑ Ɩζư ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ. ƈƚ 

ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƘƞƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ 
ƛƚƧƨƖƔƢƤƢƨƖƞ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ƘƥƜƘƤƥưƨƚƥƖ ƟƖƞ ƤơƤƞươƤƥƪƖ. 
ƉƖ ƙƞƖƪƤƥƚƨƞƟƑ ƧƩƧƨƖƨƞƟƑ ƨƤƩ ƪƖƘƜƨƤƱ ƙƚ ƛƚƧƨƖƔƢƤƢƨƖƞ 
ƨƤ ƔƙƞƤ ƘƥƓƘƤƥƖ.

■ ƀƖƠƱζƨƚƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ. ŻƑƢ ƙƚƢ ƒƫƚƨƚ ƒƢƖ 
ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƟƖζƑƟƞ ƘƞƖ ƨƤ ƧƟƚƱƤƦ ƧƖƦ, ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ 
ƒƢƖ ζƞƑƨƤ Ɠ ƚƞƙƞƟƓ ơƚơƗƥƑƢƜ ƘƞƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ.

■ ŻƢƙƞƑơƚƧƖ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƖƢƖƟƖƨƒƬƚƨƚ Ɠ ƢƖ ƘƩƥƔƧƚƨƚ ƨƖ 
ƪƖƘƜƨƑ ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƚƦ ƪƤƥƒƦ. ŻƠƒƘƫƚƨƚ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ.

■ ƂƚƨƑ ƨƤ ƛƒƧƨƖơƖ ƖƪƓƧƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƤƩƢ ƘƞƖ 
2 ƒƭƦ 5 ƠƚζƨƑ ƘƞƖ ƨƜƢ ƚƣƞƧƤƥƥưζƜƧƜ ƨƜƦ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ.

■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ƟƖƨƑƠƠƜƠƖ ƘƑƢƨƞƖ Ɠ ζƞƑƧƨƥƚƦ, 
ưƨƖƢ ƝƒƠƚƨƚ ƢƖ ƗƘƑƠƚƨƚ ƨƖ ζƞƖƨƞƟƑ/ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ.

żƒƧƨƖơƖ ƪƖƘƜƨƲƢ ŸƑƥƤƦ ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ W, ƙƞƑƥƟƚƞƖ 
Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ƊζƤƙƚƔƣƚƞƦ:

ƆƞƦƨƵ, ƮƚƜƠƬƴ ƥƞƩƘƝƚƪ, ƖƬƨƢƥƨ ƮƚƜƠƬƴ 350-500 ƜƩ. 600 W, 5-10 ƤƞβƬƕ żƜƕƤƬƞ Ƭƨ ƮƚƜƠƬƴ ƚβƴ ƬƠ ƫƭƫƣƞƭƚƫƘƚ, ƫƣƞβƕƫƬƞ 
Ƭƨ ƜƢƚ Ƭƨ ƟƖƫƬƚƥƚ

ƊƨƬƕ 150 ml 900 W, 1-2 ƤƞβƬƕ ΠƥƤƧƤƫƓ!
ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƖƦƚ ƣƨƭƬƕƤƢ ƥƖƫƚ ƫƬƨ βƨƬƗƩƢ, ƥƠƦ
ƭβƞƩơƞƩƥƚƘƦƞƬƞ Ƭƚ ƨƢƦƨβƦƞƭƥƚƬƶƝƠ βƨƬƕ, ƞƤƖƜƯƞƬƞ
ƞƦƝƢƕƥƞƫƚ

300 ml 900 W, 2-3 ƤƞβƬƕ

500 ml 900 W, 3-4 ƤƞβƬƕ

żƩƞƮƢƣƖƪ ƬƩƨƮƖƪ, β.Ư. ƥβƨƭƣƚƤƕƣƢƚ ƜƢƚ ƜƕƤƚ 50 ml 360 W, βƞƩƘβƨƭ 1 ƤƞβƬƴ żƕƤƬƞ ƬƢƪ ƥƢƣƩƖƪ ƮƢƕƤƞƪ ƯƱƩƘƪ ơƗƤƚƫƬƩƨ Ɨ ƣƚβƕƣƢ 
βƕƦƱ ƫƬƨƦ βƕƬƨ Ƭƨƭ ƯƶƩƨƭ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ, ƥƞƬƕ Ƭƨ 
ƟƖƫƬƚƥƚ ƣƨƭƦƗƫƬƞ Ɨ ƚƦƚƣƚƬƖưƬƞ ƣƚƤƕ, ƞƤƖƜƧƬƞ 
ƨβƱƫƝƗβƨƬƞ ƬƠ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ

100 ml 360 W, 1-2 ƤƞβƬƕ

200 ml 360 W, 2-3 ƤƞβƬƕ

ƌƨƵβƚ 
1 ƮƤƢƬƟƕƦƢ

 
175 ƜƩ.

 
900 W, 2-3 ƤƞβƬƕ

-

2 ƮƤƢƬƟƕƦƢƚ ƚβƴ 175 ƜƩ. 900 W, 4-5 ƤƞβƬƕ

4 ƮƤƢƬƟƕƦƢƚ ƚβƴ 175 ƜƩ. 900 W, 5-6 ƤƞβƬƕ

ƏƖƬƞƪ Ɨ ƣƨƥƥƕƬƢƚ Ƭƨƭ ƣƩƖƚƬƨƪ ƫƞ ƫƕƤƬƫƚ, β.Ư. 
ƜƣƨƵƤƚƪ

500 ƜƩ. 600 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ƄƚƤƭƥƥƖƦƨ

ŽƢƚƯƦƘ 400 ƜƩ. 600 W, 5-10 ƤƞβƬƕ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ

800 ƜƩ. 600 W, 10-15 ƤƞβƬƕ

ƅƚƯƚƦƢƣƕ 150 ƜƩ. 600 W, 2-3 ƤƞβƬƕ ƊƩƨƫơƖƫƬƞ ƤƘƜƨ ƭƜƩƴ

300 ƜƩ. 600 W, 3-5 ƤƞβƬƕ



el    źƤƟƞơƑƧƨƜƟƖƢ ƘƞƖ ƚƧƑƦ, ƧƨƤ ƙƞƟư ơƖƦ ƚƥƘƖƧƨƓƥƞƤ ơƖƘƚƞƥƞƟƓƦ
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ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƉƖ ƠƚζƨƑ ƪƖƘƜƨƑ ơƖƘƚƞƥƚƱƤƢƨƖƞ ƘƥƜƘƤƥưƨƚƥƖ Ɩζư ƨƖ 

ƫƤƢƨƥƑ. Źƞ’ ƖƩƨư ƟƖƨƖƢƒơƚƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ơƒƧƖ ƧƨƤ 
ƧƟƚƱƤƦ Ƨƚ ơƞƟƥư ƟƖƨƑ ƨƤ ƙƩƢƖƨưƢ ƱƬƤƦ. źƚƢ ζƥƒζƚƞ ƢƖ 
ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƖ ƨƥưƪƞơƖ ƨƤ ƒƢƖ ζƑƢƭ ƧƨƤ ƑƠƠƤ.

■ ƂƖƘƚƞƥƚƱƚƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ Ƨƚ ƟƠƚƞƧƨư ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ. 
ŻƑƢ ƙƚƢ ƒƫƚƨƚ ƒƢƖ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƟƖζƑƟƞ ƘƞƖ ƨƤ ƧƟƚƱƤƦ ƧƖƦ, 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ƒƢƖ ζƞƑƨƤ Ɠ ƚƞƙƞƟƓ ơƚơƗƥƑƢƜ ƘƞƖ 
ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ.

■ Ž ƫƖƥƖƟƨƜƥƞƧƨƞƟƓ ƘƚƱƧƜ ƨƭƢ ƪƖƘƜƨƲƢ ƙƞƖƨƜƥƚƔƨƖƞ Ƨƚ 
ơƚƘƑƠƤ ƗƖƝơư. Źƞ’ ƖƩƨư ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ 
ƤƞƟƤƢƤơƞƟƑ ƨƤ ƖƠƑƨƞ ƟƖƞ ƨƖ ơζƖƫƖƥƞƟƑ.

■ ƂƚƨƑ ƨƤ ơƖƘƚƔƥƚơƖ ƖƪƓƧƨƚ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƤƩƢ 
ƘƞƖ 2 ƒƭƦ 5 ƠƚζƨƑ ƘƞƖ ƨƜƢ ƚƣƞƧƤƥƥưζƜƧƜ ƨƜƦ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ.

■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ƟƖƨƑƠƠƜƠƖ ƘƑƢƨƞƖ Ɠ ζƞƑƧƨƥƚƦ, 
ưƨƖƢ ƝƒƠƚƨƚ ƢƖ ƗƘƑƠƚƨƚ ƨƖ ζƞƖƨƞƟƑ/ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ.

ŲƜπ-ƋƐƑƎ ƄƊƂ ƔƐ ƖƐƝƑƎƐ ƍƊƋƑƐƋƕƍŽƔƙƎ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ƒƢƖ ƥƜƫư, ƘƩƑƠƞƢƤ ƧƟƚƱƤƦ ƖƢƝƚƟƨƞƟư 

ƧƨƜ ƝƚƥơưƨƜƨƖ, ζ.ƫ.ƨƤ ƟƖζƑƟƞ ơƞƖƦ ƪưƥơƖƦ ƧƤƩƪƠƒ, ƒƢƖ 
ƘƩƑƠƞƢƤ ζƞƑƨƤ Ɠ ƒƢƖ ƘƩƑƠƞƢƤ ơζƤƠ (ζƩƥƒƣ)

■ ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƤ ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ ζƑƢƨƤƨƚ ζƑƢƭ ƧƨƜ 
ƧƫƑƥƖ.

■ ƂƜ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƞƑƨƖ Ɩζư ζƤƥƧƚƠƑƢƜ Ɠ ζƤƠƱ ƗƖƝƞƑ 
ζƞƑƨƖ.

■ ƇƩƝơƔƧƨƚ, ưζƭƦ ζƚƥƞƘƥƑƪƚƨƖƞ ƧƨƤƢ ζƔƢƖƟƖ. ŷƢƑƠƤƘƖ ơƚ 
ƨƤ ζƥƤƮưƢ ƟƖƞ ƨƜƢ ζƤƧưƨƜƨƖ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƚƔƢƖƞ ƖζƖƥƖƔƨƜƨƜ 
ơƞƖ ζƥƤƧƖƥơƤƘƓ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ.

■ ŹƞƖ ƢƖ ơƜƢ ƟƖƚƔ ƨƤ ζưζ-ƟƤƥƢ ƖƪƖƞƥƒƧƨƚ ơƚƨƑ Ɩζư 
1Ơƚζƨư ƟƖƞ 30ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƘƞƖ ƠƔƘƤ ƨƜ ƧƖƟƤƱƠƖ ƨƤƩ 
ζưζ-ƟƤƥƢ ƟƖƞ ƟƤƩƢƓƧƨƚ ƨƜƢ. ƆƥƤƧƤƫƓ ƟƖƩƨư!

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƇƆƍƂƔƀƓƍƂƔƐƒ! 
■ ŷƢƤƔƣƨƚ ζƥƤƧƚƟƨƞƟƑ ƨƜ ƧƖƟƤƱƠƖ ƨƤƩ ζưζ-ƟƤƥƢ, ơζƤƥƚƔ 

ƢƖ ƚƣƒƠƝƚƞ ƟƖƩƨưƦ ƖƨơưƦ.
■ ƂƜ ƥƩƝơƔƧƚƨƚ ζƤƨƒ ƧƨƜƢ ζƠƓƥƜ ƞƧƫƱ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ.

ŴƕƍƃƐƕƌžƒ ƓƗƆƔƊƋŽ ƍƆ ƔƂ ƍƊƋƑƐƋƝƍƂƔƂ

ƂƖƘƚƔƥƚơƖ ƪƖƘƜƨƲƢ ŸƑƥƤƦ ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ W, 
źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ƊζƤƙƚƔƣƚƞƦ:

ƉƤƴƣƤƠƩƨ ƣƨƬƴβƨƭƤƨ, ƮƩƖƫƣƨ 
ƯƱƩƘƪ ƞƦƬƴƫơƢƚ

1,5 ƣƢƤƴ/ 600 W, 30-35 ƤƞβƬƕ ŽƭƩƘƫƬƞ Ƭƨ ƥƞƬƕ ƬƠƦ βƚƩƖƤƞƭƫƠ Ƭƨƭ ƥƢƫƨƵ ƯƩƴƦƨƭ.

ƏƢƤƖƬƨ ưƚƩƢƨƵ, ƮƩƖƫƣƨ: 400 ƜƩ. 600 W, 5-10 ƤƞβƬƕ -

ƅƚƯƚƦƢƣƕ, ƮƩƖƫƣƚ* 250 ƜƩ. 600 W, 5-10 ƤƞβƬƕ ƄƴưƬƞ ƫƞ ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƘƝƢƨƭ ƥƞƜƖơƨƭƪ, ƫƞ ƣƕơƞ 100 ƜƩ. 
βƩƨƫơƖƫƬƞ 1 ƖƱƪ 2 ƣƨƭƬƚƤƢƖƪ ƦƞƩƴ, ƚƦƚƣƚƬƞƵƞƬƞ ƞƦƝƢƕ-
ƥƞƫƚ

500 ƜƩ. 600 W, 10-15 ƤƞβƬƕ

ƊƚƬƕƬƞƪ: 250 ƜƩ. 600 W, 8-10 ƤƞβƬƕ ƄƴưƬƞ ƫƞ ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƘƝƢƨƭ ƥƞƜƖơƨƭƪ, ƫƞ ƣƕơƞ 100 ƜƩ. 
βƩƨƫơƖƫƬƞ 1 ƖƱƪ 2 ƣƨƭƬƚƤƢƖƪ ƦƞƩƴ, ƚƦƚƣƚƬƞƵƞƬƞ ƞƦƝƢƕ-
ƥƞƫƚ

500 ƜƩ. 600 W, 11-14 ƤƞβƬƕ

750 ƜƩ. 600 W, 15-22 ƤƞβƬƕ

ƋƵƟƢ: 125 ƜƩ. 600 W, 7-9 ƤƞβƬƕ + 180 W, 15-20 ƤƞβƬƕ ƊƩƨƫơƖƫƬƞ ƬƠ ƝƢβƤƕƫƢƚ βƨƫƴƬƠƬƚ ƭƜƩƨƵ, ƯƩƠƫƢƥƨβƨƢƗ-
ƫƬƞ ƖƦƚ ưƠƤƴ, ƣƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ250 ƜƩ. 600 W, 10-12 ƤƞβƬƕ + 180 W, 20-25 ƤƞβƬƕ

ŽƤƭƣƕ ƮƚƜƠƬƕ, β.Ư. βƨƭƬƘƜƣƚ (ƣƩƵƚ 
βƚƩƚƫƣƞƭƗ)

500 ml 600 W, 7-9 ƤƞβƬƕ ŻƦƚƣƚƬƖưƬƞ ƞƦƝƢƕƥƞƫƚ ƥƞ Ƭƨ ƯƬƭβƠƬƗƩƢ 2 ƖƱƪ 3 ƮƨƩƖƪ

ƏƩƨƵƬƚ, ƣƨƥβƴƫƬƚ 500 ƜƩ. 600 W, 9-12 ƤƞβƬƕ -

ŸƑƥƤƦ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ W, 
źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

Ɗƴβ-ƣƨƩƦ ƜƢƚ Ƭƨ ƮƨƵƩƦƨ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ 1 ƫƚƣƨƵƤƚ ƚβƴ 100 ƜƩ. ƆƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ, ƌƯƕƩƚ 600 W, 3-5 ƤƞβƬƕ

žƞ ƥβƨƩƞƘƬƞ Ʀƚ ƛƩƞƘƬƞ ƣƚƦƖƦƚ ƫƬƨƢƯƞƘƨ ƩƵơƥƢƫƠƪ ƜƢƚ ƬƠƦ βƨƫƴƬƠƬƚ Ƭƨƭ ƮƚƜƠ-
ƬƨƵ βƨƭ ƞƬƨƢƥƕƫƚƬƞ.

ŻƭƧƗƫƬƞ Ɨ ƥƞƢƶƫƬƞ Ƭƨƭƪ ƯƩƴƦƨƭƪ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ ƫƵƥƮƱƦƚ ƥƞ ƬƨƦ ƚƣƴƤƨƭơƨ βƩƚ-
ƣƬƢƣƴ ƣƚƦƴƦƚ:
žƢβƤƕƫƢƚ βƨƫƴƬƠƬƚ = ƫƯƞƝƴƦ ƝƢβƤƕƫƢƨƪ ƯƩƴƦƨƪ
ƆƢƫƗ βƨƫƴƬƠƬƚ = ƥƢƫƴƪ ƯƩƴƦƨƪ

ƍƨ ƮƚƜƠƬƴ ƫƬƖƜƦƱƫƞ βƨƤƵ. ƋƭơƥƘƫƬƞ ƬƠƦ ƞβƴƥƞƦƠ ƮƨƩƕ ƖƦƚ ƥƢƣƩƴƬƞƩƨ ƯƩƴƦƨ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ Ɨ ƞβƢƤƖƧƬƞ ƥƢƚ 
ƯƚƥƠƤƴƬƞƩƠ ƛƚơƥƘƝƚ ƢƫƯƵƨƪ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ. ƌƣƞβƕƫƬƞ Ƭƨ ƮƚƜƠƬƴ ƣƚƢ βƩƨƫơƖƫƬƞ 
βƞƩƢƫƫƴƬƞƩƨ ƭƜƩƴ.

ƆƞƬƕ ƬƠƦ βƚƩƖƤƞƭƫƠ Ƭƨƭ ƯƩƴƦƨƭ Ƭƨ ƮƚƜƠƬƴ ƝƞƦ ƧƞβƕƜƱƫƞ, Ɲƞ ƟƞƫƬƕơƠƣƞ Ɨ 
ƝƞƦ ưƗơƠƣƞ.

ƋƭơƥƘƫƬƞ βƞƩƢƫƫƴƬƞƩƨ ƯƩƴƦƨ. ƉƢ ƥƞƜƚƤƵƬƞƩƞƪ βƨƫƴƬƠƬƞƪ ƣƚƢ Ƭƚ ƯƨƦƬƩƕ ƮƚƜƠƬƕ 
ƯƩƞƢƕƟƨƦƬƚƢ βƞƩƢƫƫƴƬƞƩƨ ƯƩƴƦƨ.

ƆƞƬƕ ƬƠƦ βƚƩƖƤƞƭƫƠ Ƭƨƭ ƯƩƴƦƨƭ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ Ƭƨ ƮƚƜƠƬƴ ƞƘƦƚƢ ƞƧƱƬƞƩƢƣƕ 
βƨƤƵ ƟƞƫƬƴ, ƫƬƠ ƥƖƫƠ ƴƥƱƪ ƝƞƦ ƞƘƦƚƢ ƚƣƴƥƚ ƖƬƨƢƥƨ.

ŻƦƚƣƚƬƞƵƞƬƞ ƞƦƝƢƕƥƞƫƚ ƣƚƢ ƞβƢƤƖƧƬƞ ƬƠƦ ƞβƴƥƞƦƠ ƮƨƩƕ ƥƢƚ ƯƚƥƠƤƴƬƞƩƠ ƛƚơƥƘƝƚ 
ƢƫƯƵƨƪ ƣƚƢ ƥƢƚ ƥƞƜƚƤƵƬƞƩƠ ƝƢƕƩƣƞƢƚ.

ƆƞƬƕ Ƭƨ ƧƞβƕƜƱƥƚ Ƭƨ βƨƭƤƞƩƢƣƴ Ɨ Ƭƨ ƣƩƖƚƪ ƞƘƦƚƢ ƞƧƱƬƞƩƢƣƕ ƗƝƠ ƥƚƜƞƢƩƞ-
ƥƖƦƨ, ƚƤƤƕ ƫƬƠ ƥƖƫƠ ƝƞƦ ƖƯƞƢ ƚƣƴƥƚ ƧƞβƚƜƶƫƞƢ.

ſβƢƤƖƧƬƞ ƬƠƦ ƞβƴƥƞƦƠ ƮƨƩƕ ƥƢƚ ƥƢƣƩƴƬƞƩƠ ƛƚơƥƘƝƚ ƢƫƯƵƨƪ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ. ſƕƦ 
ƖƯƞƬƞ ƥƞƜƕƤƠ βƨƫƴƬƠƬƚ ƬƩƨƮƘƥƱƦ ƜƢƚ ƧƞβƕƜƱƥƚ ƜƭƩƘƫƬƞ Ƭƚ ƞβƘƫƠƪ ƚƩƣƞƬƖƪ ƮƨƩƖƪ.



źƤƟƞơƑƧƨƜƟƖƢ ƘƞƖ ƚƧƑƦ, ƧƨƤ ƙƞƟư ơƖƦ ƚƥƘƖƧƨƓƥƞƤ ơƖƘƚƞƥƞƟƓƦ    el
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ťƌƕƋŽ ƋƂƊ ƃƐƕƔſƍƂƔƂ

ŴƗƆƔƊƋŽ ƍƆ ƔƐƕƒ πƀƎƂƋƆƒ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƅƞ ƨƞơƒƦ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ƞƧƫƱƤƩƢ ƘƞƖ ƨƜƢ ƨƤζƤƝƒƨƜƧƜ Ƨƚ 

ƟƥƱƤ ƪƤƱƥƢƤ.
■ Ž ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƟƖƞ Ɯ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƚƣƖƥƨƲƢƨƖƞ 

Ɩζư ƨƜ ƧƱƧƨƖƧƜ ƟƖƞ ƨƜƢ ζƤƧưƨƜƨƖ ƨƜƦ ƛƱơƜƦ. Źƞ’ ƖƩƨưƢ 
ƨƤ ƠưƘƤ ƙƔƢƤƢƨƖƞ ƧƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ ưƥƞƖ ƨƞơƲƢ. ŷƥƫƔƧƨƚ ơƚ 
ƨƜ ƫƖơƜƠưƨƚƥƜ ƨƞơƓ ƟƖƞ ƥƩƝơƔƧƨƚ, ƚƑƢ ƚƔƢƖƞ ƖζƖƥƖƔƨƜƨƤ, 
ƨƜƢ ƚζươƚƢƜ ƪƤƥƑ ζƞƤ ƬƜƠƑ. ƂƞƖ ƫƖơƜƠưƨƚƥƜ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƙƔƢƚƞ ƒƢƖ ƤơƤƞươƤƥƪƤ ƥưƙƞƧơƖ. 

■ ƆƥưƧƝƚƨƚƦ ζƠƜƥƤƪƤƥƔƚƦ ƗƥƔƧƟƚƨƚ ƧƨƤ ΣυȝȕουȜȑȢ ȖȚα Ĳο 
ψȒıȚȝο ȖȜυțȫȞ ơƚƨƑ ƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ.

■ ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƜ ƪưƥơƖ ƨƤƩ ƘƠƩƟƤƱ ζƑƢƨƤƨƚ ƧƨƜ ơƒƧƜ 
ƨƜƦ ƟƑƨƭ ƧƫƑƥƖƦ.

ŷƜƑƍƆƒ ƘƈƓƀƍƂƔƐƒ

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƅƞ ζƞƤ ƟƖƨƑƠƠƜƠƚƦ ƚƔƢƖƞ Ƥƞ ƧƟƤƱƥƚƦ ƪưƥơƚƦ Ɩζư 
ơƒƨƖƠƠƤ.

ŹƠƩƟƑ Ƨƚ ƪưƥơƚƦ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖƨƤƦ

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 
Ƨƚ W

źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ

ƄƖƢƣ, ƚβƤƴ ƏƴƩƥƚ ƩƠƯƗ ƫƬƩƨƜƜƭƤƗ/ƥƚƣƩƴ-
ƫƬƞƦƠ ƮƴƩƥƚ

3 170-180 90 40-50

ƄƖƢƣ, ƤƞβƬƴ (β.Ư. ƣƖƢƣ, ƛƚƫƢƣƗ ƫƭƦƬƚƜƗ)* ƏƴƩƥƚ ƩƠƯƗ ƫƬƩƨƜƜƭƤƗ/ƥƚƣƩƴ-
ƫƬƞƦƠ ƮƴƩƥƚ

3 150-170 - 70-90

ƊƕƬƨƪ ƬƨƵƩƬƚƪ ƚβƴ ƚβƤƗ ƟƵƥƠ ƏƴƩƥƚ ƬƕƩƬƚƪ ƮƩƨƵƬƱƦ 3 160-180 - 30-40

ƅƞβƬƗ ƮƩƨƭƬƴβƢƬƚ, ƚβƤƗ ƟƵƥƠ ƏƴƩƥƚ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ/ƮƴƩƥƚ ƛƚơƢƕ 
ƫƬƩƨƜƜƭƤƗ

3 170-180 90 35-45

żƕƫƠ ƚβƴ βƚƦƬƞƫβƕƦƢ, 2 ƚƭƜƕ ƏƴƩƥƚ ƬƕƩƬƚƪ ƮƩƨƵƬƱƦ 3 160-170 - 20-25

ƍƨƵƩƬƚ βƚƦƬƞƫβƕƦƢ, 6 ƚƭƜƕ ƌƣƨƵƩƚ ƮƴƩƥƚ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ 3 170-180 - 35-45

ƊƕƬƨƪ ƚβƴ ƟƵƥƠ ƬƕƩƬƚƪ ƥƞ ƜƵƩƨ ƌƣƨƵƩƚ ƮƴƩƥƚ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ 3 170-190 - 30-40

ƍƨƵƩƬƚ ƮƩƨƵƬƱƦ Ɨ ƬƨƵƩƬƚ ƥƭƟƗơƩƚƪ ƥƞ 
βƕƬƨ ƚβƴ ƟƵƥƠ ƬƕƩƬƚƪ*

ƌƣƨƵƩƚ ƮƴƩƥƚ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ 3 170-190 180 35-45

ƄƢƪ ſƤƛƞƬƘƚƪ** ƌƣƨƵƩƚ ƮƴƩƥƚ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ 0 190-200 - 45-55

ƄƖƢƣ ƥƞ ƥƚƜƢƕ żƚơƢƕ ƮƴƩƥƚ ƣƖƢƣ 3 170-180  40-50

ƊƘƬƫƚ, ƤƞβƬƴƪ βƕƬƨƪ, ƤƘƜƠ ƞβƘƫƬƩƱƫƠ** ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 0 220-230 - 15-25

ŻƤƥƭƩƕ ƣƖƢƣ** ƌƣƨƵƩƚ ƮƴƩƥƚ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ 0 200-220 - 50-60

ƄƚƩƭƝƴβƢƬƚ ƌƣƨƵƩƚ ƮƴƩƥƚ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ 3 170-180 90 35-45

ƀƵƥƠ ƥƚƜƢƕƪ ƥƞ ƫƬƞƜƦƗ ƞβƘƫƬƩƱƫƠ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 160-180 - 50-60

ƀƵƥƠ ƥƚƜƢƕƪ ƥƞ ƟƨƭƥƞƩƗ ƞβƘƫƬƩƱƫƠ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 170-190 - 55-65

ƍƫƨƭƩƖƣƢ βƤƞƧƨƵƝƚ ƥƞ 500 ƜƩ. ƚƤƞƵƩƢ* ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 170-190 - 35-45

ƌƬƴƤƞƦ ƥƞ 500 g ƚƤƞƵƩƢ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 160-180 - 60-70

ƌƬƩƨƵƦƬƞƤ, ƜƤƭƣƴ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 190-210 180 35-45

* ŻƮƗƫƬƞ Ƭƨ ƜƤƭƣƴ βƞƩƘβƨƭ 20 ƤƞβƬƕ ƥƖƫƚ ƫƬƨ ƮƨƵƩƦƨ Ʀƚ ƣƩƭƶƫƞƢ.
** ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƬƠ ƮƴƩƥƚ ƚβƞƭơƞƘƚƪ βƕƦƱ ƫƬƨƦ βƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨ ƝƘƫƣƨ.

ƂƞƟƥƑ ζƖƥƖƧƟƚƩƑƧơƖƨƖ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ ƬƜƧƔ-
ơƖƨ.

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ Ƨƚ °C źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ƆβƢƫƣƨƬƕƣƢƚ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 150-170 25-35

ƆβƢƫƣƨƬƕƣƢƚ ƥƞ ƣƚƩƵƝƚ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 110-130 35-45

ƆβƞƟƖƝƞƪ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 100 80-100

ƆƕƮƢƦƪ ſƢƝƢƣƴ ƬƚưƘ ƜƢƚ ƥƕƮƢƦƪ βƕƦƱ ƫƬƠ ƫƯƕƩƚ 3 160-180 35-40

ƊƚƩƚƫƣƞƭƕƫƥƚƬƚ ƚβƴ ƟƵƥƠ ƜƢƚ ƫƨƭ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 200-220 35-45

ƊƚƩƚƫƣƞƭƕƫƥƚƬƚ ƚβƴ ƟƵƥƠ ƫƮƨƤƢƕ-
Ƭƚƪ

ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 190-200 35-45

ƊƚƩƚƫƣƞƭƕƫƥƚƬƚ ƚβƴ ƟƵƥƠ ƥƚƜƢƕƪ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 200-220 25-35



el    źƤƟƞơƑƧƨƜƟƖƢ ƘƞƖ ƚƧƑƦ, ƧƨƤ ƙƞƟư ơƖƦ ƚƥƘƖƧƨƓƥƞƤ ơƖƘƚƞƥƞƟƓƦ
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ŴƕƍƃƐƕƌžƒ ƄƊƂ ƔƐ ƘſƓƊƍƐ ƄƌƕƋƞƎ

ŹſƓƊƍƐ ƓƔƐ ƖƐƝƑƎƐ ƋƂƊ ƓƔƐ ƄƋƑƊƌ

ŴƗƆƔƊƋŽ ƍƆ ƔƐƕƒ πƀƎƂƋƆƒ
Ž ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ƟƖƞ Ɯ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ ƧƨƤ ƪƤƱƥƢƤ 
ƚƣƖƥƨƲƢƨƖƞ Ɩζư ƨƤ ƚƔƙƤƦ ƟƖƞ ƨƜƢ ζƤƧưƨƜƨƖ ƨƭƢ ƪƖƘƜƨƲƢ. Źƞ’ 
ƖƩƨưƢ ƨƤ ƠưƘƤ ƙƔƢƤƢƨƖƞ ƧƨƤƩƦ ζƔƢƖƟƚƦ ưƥƞƖ ƨƞơƲƢ. ŷƥƫƔƧƨƚ 
ơƚ ƨƜ ƫƖơƜƠưƨƚƥƜ ƨƞơƓ ƟƖƞ ƥƩƝơƔƧƨƚ, ƚƑƢ ƚƔƢƖƞ ƖζƖƥƖƔƨƜƨƤ, 
ƨƜƢ ƚζươƚƢƜ ƪƤƥƑ ζƞƤ ƬƜƠƑ.

ŻζƞζƠƒƤƢ ζƠƜƥƤƪƤƥƔƚƦ ƝƖ ƗƥƚƔƨƚ ƧƨƤ ƟƚƪƑƠƖƞƤ ΣυȝȕουȜȑȢ 
ȖȚα Ĳο ψȒıȚȝο ıĲο φοȪȡȞο țαȚ ıĲο ȖțȡȚȜ ƧƨƤ ƨƒƠƤƦ ƨƭƢ 
ζƞƢƑƟƭƢ.

ŮƂƄƆƊƑƊƋƜ ƓƋƆƝƐƒ
ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƟƑƝƚ ƧƟƚƱƤƦ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƘƞƖ 
ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ, ƨƤ ƤζƤƔƤ ƚƔƢƖƞ ƖƢƝƚƟƨƞƟư Ƨƚ ƩƬƜƠƒƦ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƚƦ. ƅƞ ƪưƥơƚƦ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ Ɩζư ơƒƨƖƠƠƤ ƚƔƢƖƞ 
ƟƖƨƑƠƠƜƠƚƦ ơưƢƤ ƘƞƖ ƨƤ ƬƓƧƞơƤ ƫƭƥƔƦ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ.

ƉƖ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƛƚƧƨƖƝƤƱƢ ζƑƥƖ ζƤƠƱ. ŹƞƖ 
ƢƖ ƗƘƑƠƚƨƚ ƨƤ ƧƟƚƱƤƦ Ɩζư ƨƤ ƪƤƱƥƢƤ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ 
ζƞƑƧƨƥƚƦ.

ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƖ ƟƖƩƨƑ ƘƩƑƠƞƢƖ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ζƑƢƭ Ƨƚ 
ơƞƖ ƧƨƚƘƢƓ ζƚƨƧƒƨƖ ƨƜƦ ƟƤƩƛƔƢƖƦ. ŷƢ Ɯ ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƚƔƢƖƞ 
ƟƥƱƖ Ɠ ƗƥƚƘơƒƢƜ, ƨưƨƚ ƨƤ ƘƩƖƠƔ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƥƖƘƔƧƚƞ.

ƍƭơƔ ƟƖƞ ƬƭơƑƟƞƖ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ ƬƜƧƔ-
ơƖƨƤƦ

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ Ƨƚ °C źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ƑƱƥƘ ƥƞ βƩƨƟƵƥƢ ƥƞ 1,2 ƣƢƤƕ ƚƤƞƵƩƢ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 210-230 50-60

ƑƱƥƘ βƘƬƚ* ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 220-230 25-35

ƑƱƥƕƣƢƚ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 210-230 25-35

ƑƱƥƕƣƢƚ ƟƵƥƠƪ ƥƚƜƢƕƪ, ƜƤƭƣƕ ƌƬƩƨƜƜƭƤƴ ƬƚưƘ βƘƬƫƚƪ 3 200-220 15-25

* ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƬƠ ƮƴƩƥƚ ƚβƞƭơƞƘƚƪ βƕƦƱ ƫƬƨƦ βƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨ ƝƘƫƣƨ.

ƂƖƤƞƬƞ Ʀƚ ưƗƫƞƬƞ ƜƤƭƣƴ ƫƵƥƮƱƦƚ ƥƞ ƬƠ ƝƢƣƗ ƫƚƪ 
ƫƭƦƬƚƜƗ.

ƊƩƨƫƚƦƚƬƨƤƢƫƬƞƘƬƞ ƫƞ βƚƩƴƥƨƢƚ βƚƩƚƫƣƞƭƕƫƥƚƬƚ, βƨƭ ƚƦƚƮƖƩƨƦƬƚƢ ƫƬƨƭƪ βƘƦƚƣƞƪ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ.

ƂƖƤƞƬƞ Ʀƚ ƯƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƞƬƞ ƥƢƚ ƮƴƩƥƚ ƜƤƭƣƨƵ ƚβƴ 
ƫƢƤƢƣƴƦƠ, ƜƭƚƤƘ, βƤƚƫƬƢƣƴ Ɨ ƣƞƩƚƥƢƣƴ.

Ɓ ƮƴƩƥƚ βƩƖβƞƢ Ʀƚ ƞƘƦƚƢ ƚƦơƞƣƬƢƣƗ ƫƬƠ ơƞƩƥƴƬƠƬƚ ƥƖƯƩƢ Ƭƨƭƪ 250 °C. ƌƞ ƚƭƬƖƪ ƬƢƪ ƮƴƩƥƞƪ ƝƞƦ ƩƨƝƨƣƨƣ-
ƣƢƦƘƟƨƭƦ Ƭƚ ƜƤƭƣƕ Ƭƴƫƨ βƨƤƵ. ſƕƦ ƞƦƞƩƜƨβƨƢƗƫƞƬƞ βƩƴƫơƞƬƚ ƬƠ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ, ƥƢƣƩƚƘƦƞƢ ƞƦƝƞ-
ƯƨƥƖƦƱƪ Ơ ƯƩƨƦƢƣƗ ƝƢƕƩƣƞƢƚ ƫƞ ƫƯƖƫƠ ƥƞ Ƭƚ ƫƬƨƢƯƞƘƚ ƬƱƦ βƢƦƕƣƱƦ.

ΈƬƫƢ ơƚ ƝƢƚβƢƫƬƶƫƞƬƞ, ƞƕƦ Ƭƨ ƣƖƢƣ ƖƯƞƢ ưƠơƞƘ. ƍƩƭβƗƫƬƞ 10 ƤƞβƬƕ βƩƢƦ ƬƠ ƤƗƧƠ Ƭƨƭ ƯƩƴƦƨƭ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ, βƨƭ ƝƘƦƞƬƚƢ ƫƬƠ ƫƭƦƬƚƜƗ, ƥƞ ƥƢƚ ƨƝƨƦƬƨƜƤƭƮƘƝƚ 
ƫƬƨ ƭưƠƤƴƬƞƩƨ ƫƠƥƞƘƨ Ƭƨƭ ƜƤƭƣƨƵ. ΌƬƚƦ ƝƞƦ ƣƨƤƤƕ βƤƖƨƦ ƟƵƥƠ βƕƦƱ ƫƬƠƦ ƨƝƨƦƬƨƜƤƭƮƘƝƚ, ƞƘƦƚƢ Ƭƨ ƜƤƭƣƴ 
ƖƬƨƢƥƨ.

ƍƨ ƜƤƭƣƴ ƣƕơƞƬƚƢ. ƐƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƬƞ ƬƠƦ ƞβƴƥƞƦƠ ƮƨƩƕ ƤƢƜƴƬƞƩƨ ƭƜƩƴ Ɨ ƩƭơƥƘƫƬƞ ƬƠ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ Ƭƨƭ ƮƨƵƩƦƨƭ ƣƚƬƕ 
10 ƛƚơƥƨƵƪ ƯƚƥƠƤƴƬƞƩƚ ƣƚƢ ƚƭƧƗƫƬƞ Ƭƨ ƯƩƴƦƨ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ. ƊƩƨƫƖƧƬƞ Ƭƨƭƪ ƯƩƴƦƨƭƪ ƚƦƕƝƞƭƫƠƪ βƨƭ ƝƘƦƨ-
ƦƬƚƢ ƫƬƠ ƫƭƦƬƚƜƗ.

ƍƨ ƜƤƭƣƴ ƮƨƵƫƣƱƫƞ ƫƬƠ ƥƖƫƠ βƞƩƢƫƫƴƬƞƩƨ ƚβ’ ƴ,ƬƢ 
ƫƬƢƪ ƕƣƩƞƪ.

ŻƤƞƘưƬƞ ƥƞ ƛƨƵƬƭƩƨ ƥƴƦƨ ƬƨƦ βƕƬƨ ƬƠƪ ƮƴƩƥƚƪ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ. ƆƞƬƕ Ƭƨ ưƗƫƢƥƨ ƧƞƣƨƤƤƗƫƬƞ Ƭƨ ƜƤƭƣƴ βƩƨƫƞ-
ƣƬƢƣƕ ƥ’ ƖƦƚ ƥƚƯƚƘƩƢ.

ƍƨ ƜƤƭƣƴ ƥƚƭƩƘƟƞƢ. ſβƢƤƖƧƬƞ ƥƢƚ ƯƚƥƠƤƴƬƞƩƠ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ ƣƚƢ ưƗƫƬƞ Ƭƨ ƜƤƭƣƴ ƤƘƜƨ βƚƩƚβƕƦƱ.

ƍƨ ƜƤƭƣƴ ƞƘƦƚƢ βƨƤƵ ƫƬƞƜƦƴ. ƄƕƦƞƬƞ ƫƬƨ ƖƬƨƢƥƨ ƜƤƭƣƴ ƥƢƣƩƖƪ ƬƩƵβƞƪ ƥƞ ƥƢƚ ƨƝƨƦƬƨƜƤƭƮƘƝƚ. ƋƚƦƬƘƫƬƞ Ƭƨ ƣƚƬƴβƢ ƥƞ Ưƭƥƴ ƮƩƨƵƬƱƦ Ɨ ƥƞ 
ƨƢƦƨβƦƞƭƥƚƬƶƝƞƪ βƨƬƴ. ſβƢƤƖƧƬƞ ƬƠƦ ƞβƴƥƞƦƠ ƮƨƩƕ ƬƠ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ ƣƚƬƕ 10 ƛƚơƥƨƵƪ ưƠƤƴƬƞƩƚ ƣƚƢ ƥƞƢ-
ƶƫƬƞ Ƭƨ ƯƩƴƦƨ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ.

ƍƨ ưƱƥƘ Ɨ Ƭƨ ƜƤƭƣƴ (β.Ư. ƜƤƭƣƴ ƥƭƟƗơƩƚƪ) ƖƯƞƢ ƱƩƚƘƚ 
ƞƥƮƕƦƢƫƠ, ƚƤƤƕ ƫƬƨ ƞƫƱƬƞƩƢƣƴ Ƭƨƭ ƞƘƦƚƢ ƤƚƫβƱƥƖƦƨ 
(ƥƞ ƤƱƩƘƝƞƪ ƦƞƩƨƵ).

ƐƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƬƞ ƬƠƦ ƞβƴƥƞƦƠ ƮƨƩƕ ƤƢƜƴƬƞƩƨ ƭƜƩƴ ƣƚƢ ưƗƫƬƞ ƤƘƜƨ βƚƩƚβƕƦƱ ƫƞ ƯƚƥƠƤƴƬƞƩƠ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ. 
ƌƞ ƜƤƭƣƕ ƥƞ ƟƨƭƥƞƩƗ ƞβƘƫƬƩƱƫƠ ưƗƫƬƞ βƩƶƬƚ ƤƘƜƨ ƬƨƦ βƕƬƨ, βƚƫβƚƤƘƫƬƞ ƬƨƦ ƥƞ ƚƥƵƜƝƚƤƚ Ɨ ƥƞ ƬƩƢƥƥƖƦƠ 
ƮƩƭƜƚƦƢƕ ƣƚƢ ƬƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƣƚƬƴβƢƦ ƞβƕƦƱ ƫ’ ƚƭƬƴƦ ƬƠƦ ƞβƘƫƬƩƱƫƠ. ƊƩƨƫƖƯƞƬƞ βƚƩƚƣƚƤƶ ƬƢƪ ƫƭƦƬƚƜƖƪ ƣƚƢ 
Ƭƨƭƪ ƯƩƴƦƨƭƪ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ.

ƍƨ ƜƤƭƣƴ ƝƞƦ ƧƞƣƨƤƤƕ ƥƞ Ƭƨ ƚƦƚβƨƝƨƜƵƩƢƫƥƚ. ŻƮƗƫƬƞ Ƭƨ ƜƤƭƣƴ ƥƞƬƕ Ƭƨ ưƗƫƢƥƨ ƚƣƴƥƚ 5 ƖƱƪ 10 ƤƞβƬƕ ƥƖƫƚ ƫƬƠ ƮƴƩƥƚ Ʀƚ ƣƩƭƶƫƞƢ, ƬƴƬƞ Ƭƨ ƜƤƭƣƴ 
ƧƞƣƨƤƤƕ ƞƭƣƨƤƴƬƞƩƚ ƚβƴ ƬƠ ƮƴƩƥƚ. ƌƞ βƞƩƘβƬƱƫƠ βƨƭ ƝƞƦ ƧƞƣƨƤƤƕ ƨƵƬƞ ƬƴƬƞ, ƧƞƣƨƤƤƗƫƬƞ ƬƠƦ ƕƣƩƠ Ƭƨƭ 
ƜƤƭƣƨƵ ƚƣƴƥƚ ƥƢƚ ƮƨƩƕ βƩƨƫƞƣƬƢƣƕ ƥ’ ƖƦƚ ƥƚƯƚƘƩƢ. ŻƦƚβƨƝƨƜƭƩƘƫƬƞ Ƭƨ ƜƤƭƣƴ ƞƣ ƦƖƨƭ ƣƚƢ ƫƣƞβƕƫƬƞ ƬƠ 
ƮƴƩƥƚ βƨƤƤƖƪ ƮƨƩƖƪ ƥ’ ƖƦƚ ƛƩƞƜƥƖƦƨ, ƣƩƵƨ βƚƦƘ. ƍƠƦ ƞβƴƥƞƦƠ ƮƨƩƕ ƛƨƭƬƭƩƶƫƬƞ ƣƚƤƕ ƬƠ ƮƴƩƥƚ ƣƚƢ 
βƚƫβƚƤƘƫƬƞ ƬƠƦ ƞβƢβƤƖƨƦ ƥƞ ƬƩƢƥƥƖƦƠ ƮƩƭƜƚƦƢƕ.

ƆƞƬƩƗƫƚƬƞ ƥƞ Ƭƨ ơƞƩƥƴƥƞƬƩƴ ƫƚƪ ƬƠ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ 
Ƭƨƭ ƮƨƵƩƦƨƭ ƣƚƢ ƝƢƚβƢƫƬƶƫƚƬƞ ƣƕβƨƢƚ ƚβƴƣƤƢƫƠ.

Ɓ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ Ƭƨƭ ƮƨƵƩƦƨƭ ƥƞƬƩƢƖƬƚƢ ƚβƴ ƬƨƦ ƣƚƬƚƫƣƞƭƚƫƬƗ ƥƞ ƥƢƚ ƫƯƕƩƚ ƞƤƖƜƯƨƭ ƥƞƬƕ ƚβƴ ƣƚơƨƩƢ-
ƫƥƖƦƨ ƯƩƴƦƨ ƫƬƨ ƣƖƦƬƩƨ Ƭƨƭ ƯƶƩƨƭ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ. Ƅƕơƞ ƫƣƞƵƨƪ ƣƚƢ ƣƕơƞ ƞƧƕƩƬƠƥƚ ƞβƠƩƞƕƟƞƢ ƬƠ ƥƞƬƩƠ-
ƥƖƦƠ ƬƢƥƗ, ƖƬƫƢ ƶƫƬƞ ƫƬƢƪ ƝƢƣƖƪ ƫƚƪ ƥƞƬƩƗƫƞƢƪ Ʀƚ ƝƢƚβƢƫƬƶƦƞƬƞ βƕƦƬƨƬƞ ƥƘƚ ƚβƴƣƤƢƫƠ.

ƆƞƬƚƧƵ ƬƠƪ ƮƴƩƥƚƪ ƣƚƢ ƬƠƪ ƫƯƕƩƚƪ ƝƠƥƢƨƭƩƜƨƵƦƬƚƢ 
ƫβƢƦơƗƩƞƪ.

ſƤƖƜƧƬƞ, ƞƕƦ Ơ ƮƴƩƥƚ ƞƘƦƚƢ ƚβ’ ƖƧƱ ƣƚơƚƩƗ. ŻƤƤƕƧƬƞ ƬƠ ơƖƫƠ ƬƠƪ ƮƴƩƥƚƪ ƥƖƫƚ ƫƬƨ ƯƶƩƨ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ. 
ſƕƦ ƚƭƬƴ Ɲƞ ƛƨƠơƕƞƢ, ƫƭƦƞƯƘƫƬƞ Ƭƨ ưƗƫƢƥƨ ƯƱƩƘƪ ƬƠ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ. Ɓ ƝƢƕƩƣƞƢƚ ưƠƫƘƥƚƬƨƪ ƬƴƬƞ 
ƥƞƜƚƤƶƦƞƢ.



źƤƟƞơƑƧƨƜƟƖƢ ƘƞƖ ƚƧƑƦ, ƧƨƤ ƙƞƟư ơƖƦ ƚƥƘƖƧƨƓƥƞƤ ơƖƘƚƞƥƞƟƓƦ    el
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ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ ƄƊƂ ƔƐ ƘſƓƊƍƐ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ƘƞƖ ƨƤ ƬƓƧƞơƤ ƟƥƒƖƨƤƦ ƟƖƞ ζƤƩƠƚƥƞƟƤƱ 

ơƞƖ ƬƜƠƓ ƪưƥơƖ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ.
■ źƤƟƞơƑƧƨƚ, ƚƑƢ ƨƤ ơƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ ƫƭƥƑƚƞ ƧƨƤ ƫƲƥƤ 

ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. źƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ƚƔƢƖƞ ơƚƘƑƠƤ.
■ ƀƥƒƖƦ: 

ƈƟƚζƑƧƨƚ ƨƤƢ ζƑƨƤ ƨƤƩ ơƖƘƚƞƥƞƟƤƱ ƧƟƚƱƤƩƦ ơƚ ƠƔƘƤ 
ƩƘƥư. ƈƨƤƩƦ ƬƜƨƤƱƦ ƟƖζƖơƑƙƚƦ ƗƑƠƨƚ ƠƔƘƤ 
ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƤ ƩƘƥư. ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƖ ƟƤơơƑƨƞƖ ƨƤƩ ƟƥƒƖƨƤƦ 
ơƚƨƑ ƨƤ ơƞƧư ƫƥưƢƤ. ΌƨƖƢ ƨƤ ƬƜƨư ƚƔƢƖƞ ƒƨƤƞơƤ, ƝƖ 
ζƥƒζƚƞ ƢƖ ơƚƔƢƚƞ ƖƟươƖ 10 ƠƚζƨƑ ơƒƧƖ ƧƨƤƢ 
ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƜơƒƢƤ, ƟƠƚƞƧƨư ƪƤƱƥƢƤ. ŰƨƧƞ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ƟƖƨƖƢƚơƜƝƚƔ ƟƖƠƱƨƚƥƖ Ƥ ƫƩơưƦ ƨƤƩ.

■ ƆƤƩƠƚƥƞƟƑ: 
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƖ ƟƤơơƑƨƞƖ ƟƥƒƖƨƤƦ ơƚƨƑ ƨƖ Z ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ.

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ ƄƊƂ ƔƐ ƘſƓƊƍƐ ƓƔƐ ƄƋƑƊƌ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƍƓƢƚƨƚ ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ ζƑƢƨƤƨƚ ơƚ ƟƠƚƞƧƨƓ ƨƜƢ ζưƥƨƖ ƨƤƩ 

ƪƤƱƥƢƤƩ ƟƖƞ ơƜƢ ζƥƤƝƚƥơƖƔƢƚƨƚ.

■ ƍƓƢƚƨƚ ƟƖƨƑ ƨƤ ƙƩƢƖƨưƢ ƟƤơơƑƨƞƖ ƪƖƘƜƨƤƱ ƨƤƩ ƔƙƞƤƩ 
ζƑƫƤƩƦ. ƅƞ ơζƥƞƛưƠƚƦ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƒƫƤƩƢ ƨƤ ƠƞƘưƨƚƥƤ 2 
ƒƭƦ 3 cm ζƑƫƤƦ. ŷƩƨƑ ƥƤƙƔƛƤƩƢ ƒƨƧƞ ƤơƤƞươƤƥƪƖ ƟƖƞ 
ƙƚ ƧƨƚƘƢƲƢƤƩƢ. ŷƠƖƨƔƧƨƚ ƨƞƦ ơζƥƞƛưƠƚƦ ơƚƨƑ ƨƤ ƬƓƧƞơƤ 
ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ.

■ ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƖ ƟƤơơƑƨƞƖ ƨƤƩ ƟƥƒƖƨƤƦ ƘƞƖ ƘƟƥƞƠ ơƚ ơƞƖ 
ƨƧƞơζƔƙƖ ƨƤƩ ƘƟƥƞƠ. ŻƑƢ ƨƥƩζƓƧƚƨƚ ƨƤ ƟƥƒƖƦ ơ’ ƒƢƖ 
ζƞƥƤƱƢƞ, ƨưƨƚ ƨƤ ƟƥƒƖƦ ƫƑƢƚƞ ƫƩơư ƟƖƞ ƧƨƚƘƢƲƢƚƞ.

■ ƉƤ ƟưƟƟƞƢƤ ƟƥƒƖƦ ζ.ƫ. ƗƤƙƞƢư ƥƤƙƔƛƚƞ ƘƥƜƘƤƥưƨƚƥƖ Ɩζư 
ƨƤ ƖƢƤƞƫƨưƫƥƭơƤ ơƤƧƫƖƥƔƧƞƤ Ɠ ƫƤƞƥƞƢư ƟƥƒƖƦ. ƉƖ 
ƟƤơơƑƨƞƖ ƨƤƩ ƟƥƒƖƨƤƦ ζƤƩ ƬƓƢƤƢƨƖƞ ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ Ɩζư 
ƖƢƤƞƫƨưƫƥƭơƤ ƟƥƒƖƦ Ɠ ƬƑƥƞ ƚƔƢƖƞ ƧƩƫƢƑ ơưƢƤ ƧƨƜƢ 
ƚƣƭƨƚƥƞƟƓ ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƚƠƖƪƥƑ ƥƤƙƞƧơƒƢƖ, ƧƨƤ ƚƧƭƨƚƥƞƟư 
ƚƔƢƖƞ ζƖƥưƠ’ ƖƩƨƑ ƟƖƠƤƬƜơƒƢƖ ƟƖƞ ƛƤƩơƚƥƑ.

■ ƉƤ ƝƚƥơƖƢƨƞƟư ƧƲơƖ ƨƤƩ ƘƟƥƞƠ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ ƟƖƞ 
ƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƖƞ ƣƖƢƑ ƖƩƨươƖƨƖ. ŷƩƨư ƚƔƢƖƞ ƟƑƨƞ ƨƤ 
ƟƖƢƤƢƞƟư. ƆưƧƤ ƧƩƫƢƑ ƧƩơƗƖƔƢƚƞ ƖƩƨư, ƚƣƖƥƨƑƨƖƞ Ɩζư 
ƨƜ ƥƩƝơƞƧơƒƢƜ ƗƖƝơƔƙƖ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ.

ŤƐƅƊƎƜ ƋƑžƂƒ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƗƤƙƞƢư ƟƖζƖơƑ ơƚƨƑ ƨƤ Y ƟƖƞ ƨƖ Z ƨƤƩ 

ƫƥưƢƤƩ.ƈƨƤ ƨƒƠƤƦ ƖƪƓƧƨƚ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƚƞ ƖƟươƖ ζƚƥƔζƤƩ 
ƘƞƖ 10 ƠƚζƨƑ.

■ ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƗƤƙƞƢư ƪƞƠƒƨƤ ƟƖƞ ƨƤ ƥƤƧơζƔƪ ơƚƨƑ ƨƜƢ 
ζƖƥƒƠƚƩƧƜ ƨƤƩ ơƞƧƤƱ ƫƥưƢƤƩ. ƈƨƤ ƨƒƠƤƦ ƖƪƓƧƨƚ ƢƖ 
ƜƥƚơƓƧƚƞ ƖƟươƖ ζƚƥƔζƤƩ ƘƞƖ 10 ƠƚζƨƑ.

■ ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƞƦ ơζƥƞƛưƠƚƦ ơƚƨƑ ƨƖ Z ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ.

ŮƐƓƗƂƑƀƓƊƐ ƋƑžƂƒ

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ơƤƧƫƖƥƑƟƞ ƬƜƨư ƟƖƞ ƨƤ ơƤƧƫƖƥƔƧƞƤ 
ƟưƨƧƞ ơƚƨƑ ƨƜƢ ζƖƥƒƠƚƩƧƜ ƨƤƩ ơƞƧƤƱ ƫƥưƢƤƩ. ƈƨƤ ƨƒƠƤƦ 
ƖƪƓƧƨƚ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƤƩƢ ƖƟươƖ ζƚƥƔζƤƩ ƘƞƖ 10 ƠƚζƨƑ.

ŸƤƙƞƢư ƟƥƒƖƦ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ ƬƜ-
ƧƔơƖƨƤƦ

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C, 
ƗƖƝơƔƙƖ ƬƜƧƔơƖ-
ƨƤƦ ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ

ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ 
W

źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

żƨƝƢƦƴƪ ƣƚβƚƥƕƪ, βƞƩƘβƨƭ 1 ƣƢƤƴ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 3 180-200 - 120-143

żƨƝƢƦƴ ƮƢƤƖƬƨ, ƥƢƫƨưƠƥƖƦƨ, βƞƩƘ-
βƨƭ 1 ƣƢƤƴ

ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 180-200 90 30-40

ƋƨƫƥβƘƮ, ƥƢƫƨưƠƥƖƦƨ, βƞƩƘβƨƭ 1 
ƣƢƤƴ

ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 210-230 180 30-40

ƆβƩƢƟƴƤƚ, ƥƢƫƨưƠƥƖƦƠ, 3 cm 
ƯƨƦƬƩƗ

ƑƠƤƗ ƫƯƕƩƚ ( 3 - ƣƕơƞ βƤƞƭƩƕ: 10-15

ƂƤƧƫƖƥƔƧƞƤ ƟƥƒƖƦ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ ƬƜ-
ƧƔơƖƨ.

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ 
W,

źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ƆƨƫƯƚƩƕƣƢ ưƠƬƴ, βƞƩƘβƨƭ 1 ƣƢƤƴ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ 
ƫƣƞƵƨƪ

3 180-200 - 110-130

ƆƨƫƯƚƩƘƫƢƨ ƣƴƬƫƢ, βƞƩƘβƨƭ 1,5 
ƣƢƤƕ

ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ 
ƫƣƞƵƨƪ

3 200-220 - 120-130
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ŸƐƊƑƊƎƜ ƋƑžƂƒ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƑζƖƫƤ ƫƤƞƥƞƢư ƬƜƨư ƟƖƞ ƨƤ ƬƜƨư ƫƭƥƔƦ ζƒƨƧƖ 

ơƚƨƑ ƨƜƢ ζƖƥƒƠƚƩƧƜ ƨƤƩ ơƞƧƤƱ ƫƥưƢƤƩ. ƈƨƤ ƨƒƠƤƦ 
ƖƪƓƧƨƚ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƚƞ ƖƟươƖ ζƚƥƔζƤƩ ƘƞƖ 10 ƠƚζƨƑ.

■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƤ ƬƜƨư ơƚ ζƒƨƧƖ ζƥƤƦ ƨƖ ƚζƑƢƭ ơƒƧƖ 
ƧƨƤ ƧƟƚƱƤƦ. ƌƖƥƑƣƨƚ ƨƜƢ ζƒƨƧƖ. ƂƜ ƘƩƥƔƧƚƨƚ ƨƤ ƬƜƨư. 
ƈƨƤ ƨƒƠƤƦ ƖƪƓƧƨƚ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƚƞ ƖƟươƖ ζƚƥƔζƤƩ ƘƞƖ 10 
ƠƚζƨƑ.

■ ƂƜ ƘƩƥƔƧƚƨƚ ƨƤ ƫƤƞƥƞƢư ƪƞƠƒƨƤ ƟƖƞ ƨƤ ƫƤƞƥƞƢư ƖƠƑ ƀƑƧƚƠ. 
ƈƨƤ ƨƒƠƤƦ ƖƪƓƧƨƚ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƚƞ ƖƟươƖ ζƚƥƔζƤƩ ƘƞƖ 5 
ƠƚζƨƑ.

■ ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƜƢ ơζƥƞƛưƠƖ ƧƗƒƥƟƤƩ ơƚƨƑ ƨƖ Z ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ.

ţƑƎƀƓƊƐ

ŶπƜƅƆƊƏƈ: ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƖƥƢƔƧƞƤ ơζƤƱƨƞ ơƚƨƑ ƨƜƢ ζƖƥƒƠƚƩƧƜ 
ƨƤƩ ơƞƧƤƱ ƫƥưƢƤƩ.

ΆƌƌƂ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƈƨƤ ƨƒƠƤƦ ƖƪƓƧƨƚ ƨƤƢ ƬƜƨư ƟƞơƑ ƢƖ ƜƥƚơƓƧƚƞ ƖƟươƖ 

ζƚƥƔζƤƩ ƘƞƖ10ƠƚζƨƑ.

■ ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƖ ƠƤƩƟƑƢƞƟƖ ơƚƨƑ ƨƖ Z ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ.

ƌƤƞƥƞƢư ƟƥƒƖƦ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖ-
ƨƤƦ

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C, 
ƗƖƝơƔƙƖ ƬƜƧƔơƖ-
ƨƤƦ ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ

ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 
Ƨƚ W

źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ƑƠƬƴ ƯƱƩƘƪ βƖƬƫƚ 
(β.Ư. ƫƛƖƩƣƨƪ), βƞƩƘβƨƭ 750 ƜƩ.*

ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 220-230 180 40-50

ƑƠƬƴ ƥƞ βƖƬƫƚ 
(β.Ư. ƫβƕƤƚ) βƞƩƘβƨƭ 1,5 ƣƢƤƕ*

ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 3 190-210 - 130-150

ƐƨƢƩƢƦƴ ƮƢƤƖƬƨ, βƞƩƘβƨƭ 500 ƜƩ.* ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 220-230 90 25-30

ƐƨƢƩƢƦƴ ưƠƬƴ, ƕβƚƯƨ, βƞƩƘβƨƭ 1 ƣƢƤƴ* ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 210-230 90 60-80

ƐƨƢƩƢƦƴ ƚƤƕ ƄƕƫƞƤ ƥƞ ƣƴƣƣƚƤƚ, βƞƩƘβƨƭ 
1 ƣƢƤƴ

ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ - - 360 45-45

ƆβƩƢƟƴƤƚ ƫƛƖƩƣƨƭ 2 cm ƯƨƦƬƩƗ š 3 - 1Ơ βƤƞƭƩƕ: βƞƩƘβƨƭ 15-20 
2Ơ βƤƞƭƩƕ: βƞƩƘβƨƭ 10-15

* ƐƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ
** ƑƠƤƗ ƫƯƕƩƚ

ŷƥƢƔƧƞƤ ƟƥƒƖƦ** ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖƨ.

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 
Ƨƚ W,

źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ŻƩƦƘƫƢƚ βƤƕƬƠ ƥƞ ƣƴƣƣƚƤƚ, βƞƩƘβƨƭ 1 
ƣƢƤƴ

ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 3 210-230 - 40-50

ŻƩƦƘƫƢƨ ƥβƨƵƬƢ ƯƱƩƘƪ ƣƴƣƣƚƤƚ, ƥƢƫƨưƠ-
ƥƖƦƨ, βƞƩƘβƨƭ 1,5 ƣƢƤƕ

ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 190-210 - 90-95

ΆƠƠƖ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖ-
ƨƤƦ

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C, 
ƗƖƝơƔƙƖ ƬƜƧƔơƖ-
ƨƤƦ ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ

ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ W źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ƑƠƬƴƪ ƣƢƥƕƪ, βƞƩ. 1 ƣƢƤƴ* ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 180-200 600 W + 
180 W

-

ƅƨƭƣƕƦƢƣƚ ƜƢƚ ưƗƫƢƥƨ ƫƬƨ 
ƜƣƩƢƤ, 4 ƖƱƪ 6 ƣƨƥƥƕƬƢƚ 
Ƅƕơƞ ƣƨƥƥƕƬƢ βƞƩƘβƨƭ ƚβƴ 
150 ƜƩ.**

- š 3 - ƣƕơƞ βƤƞƭƩƕ: 10-15

* ƐƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ **ƑƠƤƗ ƫƯƕƩƚ



źƤƟƞơƑƧƨƜƟƖƢ ƘƞƖ ƚƧƑƦ, ƧƨƤ ƙƞƟư ơƖƦ ƚƥƘƖƧƨƓƥƞƤ ơƖƘƚƞƥƞƟƓƦ    el

33

ŲƐƕƌƆƑƊƋŽ:

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƖ ƤƠưƟƠƜƥƖ ƟƤƨưζƤƩƠƖ, ƨƤ ƧƨƓƝƤƦ 

ƟƤƨưζƤƩƠƤƩ ƟƖƞ ƨƜ ơƞƟƥƓ ƘƖƠƤζƤƱƠƖ ơƚ ƨƜ ơƚƥƞƑ ƨƤƩ 
ƧƨƓƝƤƩƦ ζƥƤƦ ƨƖ ƟƑƨƭ. ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƖ ơƚƨƑ ƨƖ Z ƨƤƩ 
ƫƥưƢƤƩ.

■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƜƢ ƟưƨƖ ơƚ ƨƜƢ ơƚƥƞƑ ƨƤƩ ƧƨƓƝƤƩƦ ζƥƤƦ 
ƨƖ ƟƑƨƭ. ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƜƢ ơƚƨƑ ƨƖ 30 ƠƚζƨƑ ƟƖƞ ƥƩƝơƔƧƨƚ ƨƜƢ 
ƞƧƫƱ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƧƨƖ 180 Watt.

■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƖ ơƞƧƑ ƟƤƨưζƤƩƠƖ ƟƖƞ ƨƖ ƟƤơơƑƨƞƖ 
ƟƤƨưζƤƩƠƤƩ ơƚ ƨƜƢ ζƠƚƩƥƑ ƨƜƦ ζƒƨƧƖƦ ζƥƤƦ ƨƖ ƚζƑƢƭ. 
ƂƜƢ ƨƖ ƘƩƥƔƧƚƨƚ.

■ ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƧƨƓƝƤƦ ƨƜƦ ζƑζƞƖƦ ƟƖƞ ƨƤ ƧƨƓƝƤƦ ƨƜƦ ƫƓƢƖƦ 
ơƚ ƨƜƢ ζƠƚƩƥƑ ƨƜƦ ζƒƨƧƖƦ ζƥƤƦ ƨƖ ƟƑƨƭ. ƂƜƢ ƨƖ 
ƘƩƥƔƧƚƨƚ.

■ ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƖ ơζƤƱƨƞƖ ƨƜƦ ƫƓƢƖƦ ơƚƨƑ ƨƜƢ ζƖƥƒƠƚƩƧƜ ƨƤƩ 
ơƞƧƤƱ ƫƥưƢƤƩ. ƉƥƩζƓƧƨƚ ƨƜƢ ζƒƨƧƖ.

■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƤ ƧƨƓƝƤƦ ƘƖƠƤζƤƱƠƖƦ ƟƖƞ ƨƤ ơζƤƱƨƞ 
ƘƖƠƤζƤƱƠƖƦ ơƚ ƨƜƢ ζƠƚƩƥƑ ƨƜƦ ζƒƨƧƖƦ ζƥƤƦ ƨƖ ƟƑƨƭ. 
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƖ ơƚƨƑ ƨƖ Z ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ.

ŹŽƑƊƂ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƘƞƖ ƨƤ ƬƓƧƞơƤ ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ ƤƠưƟƠƜƥƤ ƨƤ 

ƬƑƥƞ, ζ.ƫ. ζƒƧƨƥƤƪƖ, ƧƨƜ ơƒƧƜ ƨƜƦ ζƑƢƭ ƧƫƑƥƖƦ. 

■ ƁƖƙƲƧƨƚ ζƥƤƜƘƤƩơƒƢƭƦ ƨƜ ƧƫƑƥƖ ơƚ ƠƑƙƞ.

ŴƕƍƃƐƕƌžƒ ƄƊƂ ƔƐ ƘſƓƊƍƐ ƓƔƐ ƖƐƝƑƎƐ ƋƂƊ ƔƐ ƘſƓƊƍƐ ƓƔƐ ƄƋƑƊƌ

ΠƤƩƠƚƥƞƟƑ: ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖƨ.

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C, 
ƗƖƝơƔƙƖ ƬƜƧƔơƖ-
ƨƤƦ ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ

ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 
Ƨƚ W

źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ 
ƠƚζƨƑ

ƄƨƬƴβƨƭƤƨ, ƨƤƴƣƤƠƩƨ, βƞƩƘβƨƭ 1,2 ƣƢƤƕ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 220-230 360 35-45

ƄƴƬƚ, ƨƤƴƣƤƠƩƠ, βƞƩ. 1,6 ƣƢƤƕ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 220-230 360 
180

30 
20-30

ƄƨƬƴβƨƭƤƨ, ƥƢƫƴ, ƚβƴ 500 ƜƩ. ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 180-200 360 30-35

ƄƨƥƥƕƬƢƚ ƣƨƬƴβƨƭƤƨƭ, βƞƩƘβƨƭ 800 ƜƩ. ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 3 210-230 360 20-30

ƌƬƗơƨƪ ƣƨƬƴβƨƭƤƨƭ ƥƞ ƝƖƩƥƚ ƣƚƢ ƣƴƣƣƚƤƚ, 2 
ƬƞƥƕƯƢƚ, βƞƩ. 350-450 ƜƩ.

ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 190-210 180 30-40

ƌƬƗơƨƪ βƕβƢƚƪ ƥƞ ƝƖƩƥƚ, 2 ƬƞƥƕƯƢƚ ƚβƴ 
300-400 ƜƩ.

ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ š 3 90 20-30

ƌƬƗơƨƪ ƯƗƦƚƪ, 2 ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƚβƴ 500 ƜƩ. ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 210-230 90 25-30

ƆβƨƵƬƢƚ ƯƗƦƚƪ, 4 ƣƨƥƥƕƬƢƚ βƞƩƘβƨƭ1,5 ƣƢƤƕ ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 3 210-230 180 30-40

ƌƬƗơƨƪ ƜƚƤƨβƨƵƤƚƪ, βƞƩƘβƨƭ 1 ƣƢƤƴ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 3 200-220 - 90-100

ƆβƨƵƬƢ ƜƚƤƨβƨƵƤƚƪ, βƞƩƘβƨƭ 1,3 ƣƢƤƕ ƄƤƞƢƫƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 200-220 180 50-60

ƍƑƥƞƖ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖƨ.

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

ƆβƩƢƟƴƤƚ ưƚƩƢƨƵ, β.Ư. ƫƨƤƨƥƴƪ 3 cm βƕƯƨƪ, ưƠƬƴƪ ƫƬƠ ƫƯƕƩƚ βƕƦƱ ƫƯƕƩƚ š 3 20-25

ƑƕƩƢ, ƨƤƴƣƤƠƩƨ 2-3 ƣƨƥƥƕƬƢƚ, ƚβƴ 300 ƜƩ. ưƠƬƕ ƫƬƠ ƫƯƕƩƚ βƕƦƱ ƫƯƕƩƚ š 3 20-30

ŽƢƚ Ƭƨ ƛƕƩƨƪ Ƭƨƭ ưƠƬƨƵ ƝƞƦ ƭβƕƩƯƨƭƦ ƫƬƨƢƯƞƘƚ ƫƬƨƦ 
βƘƦƚƣƚ.

ſβƢƤƖƧƬƞ ƜƢƚ Ƭƚ ƥƢƣƩƕ ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƣƩƖƚƬƨƪ ƥƢƚ ƭưƠƤƴƬƞƩƠ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ ƣƚƢ ƖƦƚ ƥƢƣƩƴƬƞƩƨ ƯƩƴƦƨ ƥƚƜƞƢ-
ƩƖƥƚƬƨƪ. ƌƬƚ ƥƞƜƚƤƵƬƞƩƚ ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƣƩƖƚƬƨƪ ƞβƢƤƖƧƬƞ ƥƢƚ ƯƚƥƠƤƴƬƞƩƠ ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ ƣƚƢ ƖƦƚ ƥƞƜƚƤƵ-
ƬƞƩƨ ƯƩƴƦƨ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ.

Ɗƶƪ ƥβƨƩƞƘƬƞ Ʀƚ ƝƢƚβƢƫƬƶƫƞƬƞ, ƚƦ ƞƘƦƚƢ ƖƬƨƢƥƨ Ƭƨ ưƠƬƴ. ƐƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƬƞ Ƭƨ ơƞƩƥƴƥƞƬƩƨ ƣƩƖƚƬƨƪ (βƱƤƞƘƬƚƢ ƫƬƚ ƞƢƝƢƣƕ ƣƚƬƚƫƬƗƥƚƬƚ) Ɨ ƣƕƦƬƞ ƬƠ "ƝƨƣƢƥƗ ƥƞ Ƭƨ 
ƣƨƭƬƕƤƢ". ƊƢƖƫƬƞ ƥƞ Ƭƨ ƣƨƭƬƕƤƢ Ƭƨ ưƠƬƴ. ŻƦ ƚƭƬƴ ƝƞƦ ƭβƨƯƱƩƞƘ, ƬƴƬƞ ƞƘƦƚƢ ƖƬƨƢƥƨ. ŻƦ ƭβƨƯƱƩƞƘ, ƯƩƞƢƕƟƞ-
ƬƚƢ ƚƣƴƥƚ ƤƘƜƨ ƯƩƴƦƨ.

ƍƨ ưƠƬƴ ƖƯƞƢ ƱƩƚƘƚ ƞƥƮƕƦƢƫƠ, ƚƤƤƕ Ơ ƫƕƤƬƫƚ ƣƕƠƣƞ. ſβƢƤƖƧƬƞ ƬƠƦ ƞβƴƥƞƦƠ ƮƨƩƕ ƖƦƚ ƥƢƣƩƴƬƞƩƨ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ Ɨ βƩƨƫơƖƫƬƞ βƞƩƢƫƫƴƬƞƩƨ ƭƜƩƴ.

ƍƨ ưƠƬƴ ƖƯƞƢ ƱƩƚƘƚ ƞƥƮƕƦƢƫƠ, ƚƤƤƕ Ơ ƫƕƤƬƫƚ Ƭƨƭ ƞƘƦƚƢ 
ƚƦƨƢƯƬƴƯƩƱƥƠ ƣƚƢ ƝƞƦ ƖβƠƧƞ.

ſβƢƤƖƧƬƞ ƬƠƦ ƞβƴƥƞƦƠ ƮƨƩƕ ƖƦƚ ƥƞƜƚƤƵƬƞƩƨ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ ƣƚƢ βƩƨƫơƖƫƬƞ ƤƢƜƴƬƞƩƨ ƭƜƩƴ.

ƍƨ ưƠƬƴ ƝƞƦ ƖƯƞƢ ƜƘƦƞƢ. ƄƴưƬƞ Ƭƨ ưƠƬƴ ƫƞ ƮƖƬƞƪ. ſƬƨƢƥƕƫƬƞ ƬƠ ƫƕƤƬƫƚ ƫƬƨ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ ƣƚƢ ƬƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƬƢƪ ƮƖƬƞƪ Ƭƨƭ 
ưƠƬƨƵ ƥƖƫƚ ƫƬƠ ƫƕƤƬƫƚ. ƆƚƜƞƢƩƖưƬƞ Ƭƨ ƣƩƖƚƪ ƥƴƦƨ ƥƞ Ƭƨ ƮƨƵƩƦƨ ƥƢƣƩƨƣƭƥƕƬƱƦ.
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ŴƐƕƖƌž, ƐƄƋƑƂƔžƎ, ƔƐƓƔ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƅƞ ƨƞơƒƦ ζƤƩ ƖƢƖƪƒƥƤƢƨƖƞ ƧƨƤƢ ζƔƢƖƟƖ ƞƧƫƱƤƩƢ ƘƞƖ ƨƜƢ 

ƨƤζƤƝƒƨƜƧƜ Ƨƚ ƟƥƱƤ ƪƤƱƥƢƤ.
■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ƘƞƖ ƨƖ ƧƤƩƪƠƒ, ƨƞƦ ζƖƨƑƨƚƦ ƤƘƟƥƖƨƒƢ 

ƟƖƞ ƨƜ ƠƖƛƑƢƞƖ ơƞƖ 4 ƒƭƦ 5 cm ƬƜƠƓ ƪưƥơƖ ƧƤƩƪƠƒ, 
ƖƢƝƚƟƨƞƟƓ ƧƨƖ ơƞƟƥƤƟƱơƖƨƖ ƟƖƞ ƨƜ ƝƚƥơưƨƜƨƖ

■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƤ ƧƤƩƪƠƒ ζƑƢƭ ƧƨƜƢ ƟƑƨƭ ƧƫƑƥƖ.
■ ŷƪƓƧƨƚ ƨƖ ƧƤƩƪƠƒ ƟƖƞ ƨƖ ƤƘƟƥƖƨƒƢ ƖƟươƖ 5 ƠƚζƨƑ ƧƨƤƢ 

ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƜơƒƢƤ ƪƤƱƥƢƤ ƢƖ ƧƩƢƚƫƔƧƤƩƢ ƨƤ 
ơƖƘƚƔƥƚơƖ.

■ ƉƤƧƨ ƘƟƥƖƨƞƢƒ: 
ƍƓƧƨƚ ζƥƤƟƖƨƖƥƟƨƞƟƑ ƨƞƦ ƪƒƨƚƦ ƨƤƧƨ.

ΈƔƐƊƍƂ πƑƐƚƜƎƔƂ, ƋƂƔƆƘƕƄƍžƎƂ

ŶπƐƅƆƀƏƆƊƒ
■ ƆƥƤƧƒƣƨƚ ƨƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƨƤƩ ƟƖƨƖƧƟƚƩƖƧƨƓ ζƑƢƭ ƧƨƜ 

ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ.
■ ƅƞ ƨƞơƒƦ ζƤƩ ƖƢƖƪƒƥƤƢƨƖƞ ƧƨƤƢ ζƔƢƖƟƖ ƞƧƫƱƤƩƢ ƘƞƖ ƨƜƢ 

ƨƤζƤƝƒƨƜƧƜ Ƨƚ ƟƥƱƤ ƪƤƱƥƢƤ.

■ ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƞƦ ƨƜƘƖƢƜƨƒƦ ζƖƨƑƨƚƦ, ƨƞƦ ƟƥƤƟƒƨƚƦ ƟƖƞ ƨƞƦ 
ζƖƨƑƨƚƦ ƨƜƘƖƢƜƨƒƦ ŻƠƗƚƨƔƖƦ Ƨƚ ơƞƖ ƧƨƥƲƧƜ, ơƚƨƑ ƨƤ 
ơƞƧư ƨƤƩ ƫƥƤƢƞƟƤƱ ƙƞƖƧƨƓơƖƨƤƦ ƘƩƥƔƧƨƚ ƨƞƦ.

■ ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƖ ƨƥưƪƞơƖ ƖζƚƩƝƚƔƖƦ ƚζƑƢƭ ƧƨƤƢ 
ζƚƥƞƧƨƥƚƪươƚƢƤ ƙƔƧƟƤ.

ƈƤƩƪƠƒ, ƤƘƟƥƖƨƒƢ, ƨƤƧƨ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖƨ.

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C, 
ƗƖƝơƔƙƖ ƬƜƧƔơƖ-
ƨƤƦ ƧƨƤ ƘƟƥƞƠ

ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ Ƨƚ 
W,

źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ

ƌƨƭƮƤƖ, ƜƤƭƣƴ, βƞƩƘβƨƭ 1,5 ƣƢƤƕ ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 140-160 360 25-35

ƌƨƭƮƤƖ, βƢƣƕƦƬƢƣƨ ƚβƴ ƥƚƜƞƢƩƞƥƖƦƚ 
ƭƤƢƣƕ, βƞƩ. 1 ƣƢƤƴ

ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 150-170 600 20-25

ƅƚƟƕƦƢƚ, ƮƩƖƫƣƚ ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 3 200-220 360 25-35

ƊƚƬƕƬƞƪ ƨƜƣƩƚƬƖƦ ƚβƴ Ʊƥƕ ƭƤƢƣƕ, βƞƩƘ-
βƨƭ 1,1 ƣƢƤƕ

ŻƦƨƢƯƬƴ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ 4 180-200 600 25-30

ƍƨƫƬ ƜƣƩƚƬƢƦƖ, 4 ƣƨƥƥƕƬƢƚ š 3 - 8-10

* βƕƦƱ ƫƯƕƩƚ

ΈƨƤƞơƖ ζƥƤƮưƢƨƖ ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖ-
ƨƤƦ

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ 
Ƨƚ W

źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ

ƊƘƬƫƚ ƥƞ ƤƞβƬƴ βƕƬƨ* ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ 0 220-230 - 10-15

ƊƘƬƫƚ ƥƞ ƯƨƦƬƩƴ βƕƬƨ ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ ! 
0

- 
220-230

600 
-

3 
13-18

ƆƢƣƩƗ βƘƬƫƚ* ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ 0 220-230 - 10-15

ƆβƚƜƣƖƬƚ-βƘƬƫƚ* ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ ! 
0

- 
220-230

600 
-

2 
13-18

ƍƠƜƚƦƠƬƖƪ  βƚƬƕƬƞƪ ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ 0 220-230 - 8-13

ƄƩƨƣƖƬƞƪ* ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ 0 210-220 - 13-18

ƊƚƬƕƬƞƪ ƬƠƜƚƦƠƬƖƪ ſƤƛƞƬƘƚƪ, βƚƬƕƬƞƪ ƜƞƥƢƫƬƖƪ ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ 0 200-220 - 25-30

ƊƩƨưƠƥƖƦƚ ưƱƥƕƣƢƚ Ɨ ƥβƚƜƣƖƬƚ ƐƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ 3 170-180 - 13-18

ƏƞƬƕƣƢƚ ưƚƩƢƨƵ βƚƦƖ ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ 0 210-230 - 10-20

ƆƢƣƩƕ ƣƨƥƥƕƬƢƚ ƣƨƬƴβƨƭƤƨƭ, ƦƕƜƣƞƬƪ ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ 0 200-220 - 15-20

ƌƬƩƨƵƦƬƞƤ ƊƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨƪ ƝƘƫƣƨƪ 0 210-220 180 20-30

ƅƚƟƕƦƢƚ, βƞƩ. 400 ƜƩ.** ƐƚƥƠƤƗ ƫƯƕƩƚ 3 220-230 600 12-17

* ƊƩƨơƞƩƥƕƦƞƬƞ Ƭƨ ƯƶƩƨ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ 5 ƤƞβƬƕ, ƫƬƠ ƫƭƦƖƯƞƢƚ ƬƨβƨơƞƬƗƫƬƞ Ƭƚ ƬƩƴƮƢƥƚ ƫƬƨƦ ƣƚƭƬƴ βƞƩƢƫƬƩƞƮƴƥƞƦƨ ƝƘƫƣƨ.

** żƕƤƬƞ Ƭƚ ƬƩƴƮƢƥƚ ƫƞ ƖƦƚ ƣƚƬƕƤƤƠƤƨ, βƭƩƕƦƬƨƯƨ ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƨƪ.
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ŷƂƄƈƔŽ ƅƐƋƊƍƞƎ

Ž ζƤƞưƨƜƨƖ ƟƖƞ Ɯ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƭƢ ƧƩƢƙƩƖƧơƒƢƭƢ ƧƩƧƟƚƩƲƢ 
ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ ƚƠƒƘƫƚƨƖƞ Ɩζư ƨƖ ƚƥƘƖƧƨƓƥƞƖ ƙƤƟƞơƲƢ ơƚ 
ƗƑƧƜ ƖƩƨƑ ƨƖ ƪƖƘƜƨƑ.

ƈƱơƪƭƢƖ ơƚ ƨƤ ζƥưƨƩζƤ EN 60705, IEC 60705 Ɠ DIN 
44547 ƟƖƞ EN 60350 (2009)

ŰƆπŽƄƙƍƂ ƍƆ ƍƊƋƑƐƋƝƍƂƔƂ

ŮƂƄƆƀƑƆƍƂ ƍƆ ƍƊƋƑƐƋƝƍƂƔƂ

ŮƂƄƆƀƑƆƍƂ ƓƕƎƅƕƂƓƍžƎƐ ƍƆ ƍƊƋƑƐƋƝƍƂƔƂ

ŹſƓƊƍƐ) ŶπƜƅƆƊƏƈ: ƅƞ ƨƞơƒƦ ζƤƩ ƖƢƖƪƒƥƤƢƨƖƞ ƧƨƤƢ ζƔƢƖƟƖ ƞƧƫƱƤƩƢ 
ƘƞƖ ƨƜƢ ƨƤζƤƝƒƨƜƧƜ Ƨƚ ƟƥƱƤ ƪƤƱƥƢƤ.

ŹſƓƊƍƐ ƓƔƐ ƄƋƑƊƌ

ƋƖƘƜƨư ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ W, ƙƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ ƊζưƙƚƞƣƜ:

ƄƩƖƚƪ: 180 W, 5 ƤƞβƬƴ + 90 W, 10-15 ƤƞβƬƕ ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƬƠ ƮƴƩƥƚ βƭƩƖƧ Ø 22 cm βƕƦƱ ƫƬƠƦ ƣƕƬƱ ƫƯƕƩƚ, ƫƬƨ ƯƚƥƠƤƨ Ƶưƨƪ. 
ƆƞƬƕ ƚβƴ βƞƩƘβƨƭ 13 ƤƞβƬƕ ƚβƨƥƚƣƩƵƦƞƬƞ Ƭƨ ƧƞβƚƜƱƥƖƦƨ ƣƩƖƚƪ.

ƋƖƘƜƨư ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ W, ƙƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ ƊζưƙƚƞƣƜ:

ƆƞƘƜƥƚ ƚƭƜƶƦ-ƜƕƤƚƣƬƨƪ 600 W, 10-13 ƤƞβƬƕ + 180 W, 25-30 ƤƞβƬƕ ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƬƠ ƮƴƩƥƚ βƭƩƖƧ 24 x 19 cm βƕƦƱ ƫƬƠƦ ƣƕƬƱ ƫƯƕƩƚ.

ƊƚƦƬƞƫβƕƦƢ 600 W, 9-10 ƤƞβƬƕ ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƬƠ ƮƴƩƥƚ βƭƩƖƧ Ø 22 cm βƕƦƱ ƫƬƠƦ ƣƕƬƱ ƫƯƕƩƚ.

ƑƠƬƴƪ ƣƢƥƕƪ 600 W, 18-23 ƤƞβƬƕ ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƬƠ ƮƴƩƥƚ βƭƩƖƧ 28 cm βƕƦƱ ƫƬƠƦ ƣƕƬƱ ƫƯƕƩƚ.

ƋƖƘƜƨư ſƧƫƱƦ ơƞƟƥƤƟƩơƑƨƭƢ W, ƙƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ ƉƥưζƤƦ 
ƬƜƧƔơƖƨ.

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ 
°C

ƊζưƙƚƞƣƜ:

ƊƚƬƕƬƞƪ ƨƜƣƩƚƬƖƦ 600 W, 25-30 ƤƞβƬƕ 0 210-220 ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƬƠ ƮƴƩƥƚ βƭƩƖƧ Ø 22 cm βƕƦƱ ƫƬƠƦ 
ƣƕƬƱ ƫƯƕƩƚ.

ŽƤƭƣƕ 180 W, 15-20 ƤƞβƬƕ 3 180-200 ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ ƬƠ ƮƴƩƥƚ βƭƩƖƧ Ø 22 cm βƕƦƱ ƫƬƠƦ 
ƣƕƬƱ ƫƯƕƩƚ.

ƄƨƬƴβƨƭƤƨ, 360 W, 35-40 ƤƞβƬƕ 4 200-220 ŽƭƩƘƫƬƞ Ƭƚ ƥƞƬƕ Ƭƚ Z Ƭƨƭ ƯƩƴƦƨƭ.

ƋƖƘƜƨư ƂƖƘƚƞƥƞƟư ƧƟƚƱƤƦ: ƉƥưζƤƦ ƬƜ-
ƧƔơƖƨ.

žƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ °C źƞƑƥƟƚƞƖ ƬƜƧƔơƖƨƤƦ, Ơƚ-
ζƨƑ

ƊƚƦƬƞƫβƕƦƢ ƚβƤƴ ƥƞ ƦƞƩƴ ƏƴƩƥƚ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ Ø 26 cm, ƣƕƬƱ ƫƯƕƩƚ 3 160-180 30-40

ƆƠƤƴβƢƬƚ: ƏƴƩƥƚ ƥƞ ƫƨƵƫƬƚ Ø 20 cm ƣƕƬƱ ƫƯƕƩƚ 0 190-210 50-60

ƋƖƘƜƨư ŻƣƖƥƨƓơƖƨƖ ƉƥưζƤƦ ƬƜƧƔ-
ơƖƨ.

ŸƖƝơƔƙƖ ƘƟƥƞƠ źƞƑƥƟƚƞƖ, ƠƚζƨƑ

ƋƨƝƨƣƨƣƣƘƦƢƫƥƚ ƬƨƫƬ βƕƦƱ ƫƯƕƩƚ š 3 4-5

ƆβƢƮƬƖƣƢƚ 9 ƣƨƥƥƕƬƢƚ* βƕƦƱ ƫƯƕƩƚ š 3 30-35
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8Utilisation conforme
Ut i l i s a t i on c onf or meLire 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 conçu pour être encastré 
uniquement. Respecter la notice spéciale de 
montage.

Contrôler l'état de l'appareil après 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 conçu uniquement pour un 
usage ménager privé et un environnement 
domestique. Utiliser l'appareil uniquement 
pour préparer des aliments et des boissons. 
Surveiller l'appareil lorsqu'il fonctionne. Utiliser 
l'appareil uniquement dans des pièces 
fermées.

Cet appareil est conçu pour une utilisation 
jusqu'à  une altitude maximale de 4 000 m.

Cet appareil peut être 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 lorsqu'ils ont reçu des 
instructions liées à l'utilisation de l'appareil en 
toute sécurité et qu'ils ont intégré les risques 
qui en résultent.

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

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

Toujours insérer les accessoires correctement 
dans le compartiment de cuisson. ~  "Avant 
la première utilisation" à la page 45

(Précautions de sécurité 
importantes

Pr éc aut i ons de s éc ur i t é i mpor t ant esGénéralités

:Mise en garde – Risque d'incendie ! 
■ 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 l'appareil lorsqu'il 
s'en dégage de la fumée. Éteindre l'appareil 
et débrancher la fiche secteur ou enlever le 
fusible dans le boîtier à fusibles.

Risque d'incendie ! ■ Il se produit un courant d'air lors de 
l'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.

Risque d'incendie ! ■ L'appareil devient très chaud. Si l'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 ! 
■ Tenter de réparer vous-même l'appareil est 

dangereux. Seul un technicien du service 
après-vente formé par nos soins est habilité 
à effectuer des réparations et à remplacer 
des câbles d'alimentation défectueux. Si 
l'appareil est défectueux, débrancher la 
fiche secteur ou enlever le fusible dans le 
boîtier à fusibles. Appeler le service après-
vente.

Risque de choc électrique ! ■ L'isolation des câbles des appareils 
électroménagers peut fondre au contact 
des pièces chaudes de l'appareil. Ne 
jamais mettre le câble de raccordement 
des appareils électroménagers en contact 
avec des pièces chaudes de l'appareil.

Risque de choc électrique ! ■ De l'humidité qui pénètre peut occasionner 
un choc électrique. Ne pas utiliser de 
nettoyeur haute pression ou de nettoyeur à 
vapeur.
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Risque de choc électrique ! ■ Une infiltration d'humidité peut provoquer 
un choc électrique. Ne jamais exposer 
l'appareil à une forte chaleur ou humidité. 
Utiliser l'appareil uniquement dans des 
pièces fermées.

Risque de choc électrique ! ■ 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 
boîtier à fusibles. Appeler le service après-
vente.

Risque de choc électrique ! ■ L'appareil fonctionne avec une tension 
élevée. Ne jamais retirer le boîtier.

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
■ L'appareil devient très chaud. Ne jamais 

toucher les surfaces intérieures chaudes du 
compartiment de cuisson ni les résistances 
chauffantes. Toujours laisser l'appareil 
refroidir. Tenir les enfants éloignés.
Cet appareil et ses parties accessibles 
deviennent chauds pendant leur utilisation. 
Il convient de veiller à ne pas toucher les 
éléments chauffants. Il convient de 
maintenir à distance les enfants de moins 
de 8 ans à moins qu’ils ne soient sous une 
surveillance continue.

Risque de brûlure ! ■ Les récipients ou les accessoires 
deviennent très chaud. Toujours utiliser des 
maniques pour retirer le récipient ou les 
accessoires du compartiment de cuisson.

Risque de brûlure ! ■ 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 uniquement de petites 
quantités de boissons fortement 
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil 
avec précaution. 

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
■ De la vapeur chaude peut s'échapper lors 

de l'ouverture de la porte de l'appareil. 
Ouvrir la porte de l'appareil avec 
précaution. Tenir les enfants éloignés.

Risque de brûlure ! ■ 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 à verre, ni de 
produit de nettoyage agressif ou abrasif.

Micro-ondes

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
■ Toute utilisation non conventionnelle de 

l'appareil est dangereuse. 
Ne sont pas autorisés le séchage 
d'aliments ou de vêtements, 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 entraîner des brûlures

Risque d'incendie ! ■ 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 à une puissance trop élevée 
ou trop longtemps des aliments dont la 
teneur en eau est faible, comme du pain.

Risque d'incendie ! ■ L'huile alimentaire peut s'enflammer. Ne 
jamais chauffer de l'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 
hermétiquement fermés. 

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
■ Les aliments comportant une enveloppe ou 

une peau dure peuvent éclater, à la 
manière d'une explosion, au moment de les 
réchauffer, mais également après. Ne 
jamais faire cuire d'oeufs dans leur coquille 
ni réchauffer des oeufs durs. Ne jamais 
faire cuire d'animaux à coquilles ni de 
crustacés. Avant de faire des œufs sur le 
plat ou des œufs 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 l'enveloppe ou la peau 
avant de les réchauffer.
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Risque de brûlure ! ■ 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. Après réchauffage, 
remuer ou secouer énergiquement. Vérifier 
la température des aliments avant de 
donner les aliments à l'enfant.

Risque de brûlure ! ■ 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.

Risque de brûlure ! ■ Si les aliments sont hermétiquement 
emballés, leur emballage peut éclater. 
Toujours respecter les consignes figurant 
sur l'emballage. Toujours utiliser des 
maniques pour retirer des plats du 
compartiment de cuisson.

Risque de brûlure ! ■ Les éléments accessibles deviennent 
chauds pendant le fonctionnement. Ne 
jamais toucher les éléments chauds. 
Eloigner les enfants.

Risque de brûlure ! ■ Toute utilisation non conventionnelle de 
l'appareil est dangereuse. 
Ne sont pas autorisés le séchage 
d'aliments ou de vêtements, 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 entraîner des brûlures

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
■ 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. À la moindre secousse 
ou vibration, le liquide chaud peut alors 
subitement déborder et jaillir. Toujours 
placer une cuillère dans le récipient que 
vous faites chauffer. Cela permet d'éviter ce 
retard d'ébullition.

:Mise en garde – Risque de blessure ! 
■ Toute vaisselle inappropriée peut éclater. 

La vaisselle en porcelaine ou en céramique 
peut présenter des microporosités dans les 
poignées et les couvercles. Derrière ces 
microporosités se dissimulent des cavités. 
De l'humidité peut s'y introduire et faire 
éclater le récipient. Utiliser uniquement de 
la vaisselle conçue pour aller au micro-
ondes.

Risque de blessures ! ■ 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 boîtier.

:Mise en garde – Risque de préjudice 
sérieux pour la santé ! 
■ En cas de nettoyage insuffisant, la surface 

de l'appareil peut être endommagée. De 
l'énergie de micro-ondes risque de 
s'échapper. Nettoyez l'appareil 
régulièrement et enlevez immédiatement 
tous les résidus d'aliments. Veillez à ce que 
le compartiment de cuisson, le joint de 
porte, la porte et la butée de porte restent 
toujours propres. ~  "Nettoyage" 
à la page 54

Risque de préjudice sérieux pour la santé ! ■ L'énergie micro-ondes peut s'échapper par 
une porte de compartiment de cuisson 
défectueuse ou un joint de porte 
endommagé. Ne jamais utiliser l'appareil si 
la porte du compartiment de cuisson, le 
joint de porte ou le cadre en plastique est 
endommagé. Prévenez le service après-
vente.

Risque de préjudice sérieux pour la santé ! ■ L'énergie du micro-ondes s'échappe dans 
le cas d'appareils sans habillage. Ne jamais 
enlever l'habillage du corps de l'appareil. 
Appeler le service après-vente en cas 
d'intervention de maintenance ou de 
réparation.
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]Causes de dommages
Caus es de dommagesGénéralités

Attention !
■ 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.

■ Aliments humides :  – Ne conservez pas d'aliments 
humides dans le compartiment de cuisson pendant 
une longue durée.
Ne stockez pas d'aliments dans l'appareil. Cela peut 
occasionner de la corrosion.

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

■ Refroidissement avec la porte de l'appareil 
ouverte :  – Laissez refroidir le compartiment de 
cuisson uniquement avec la porte fermée. Ne coincez 
rien dans la porte de l'appareil. Même si la porte n'est 
qu'en partie ouverte, les façades des meubles voisins 
peuvent être endommagées avec le temps.

■ Joint fortement encrassé :  – Si le joint est fortement 
encrassé, la porte de l'appareil ne ferme plus 
correctement lors du fonctionnement. La façade des 
meubles voisins peut être endommagée. Veillez à ce 
que le joint soit toujours propre.

■ Porte de l'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 l'appareil.

■ Transporter l'appareil :  – Ne transportez et ne portez 
jamais l'appareil par la poignée de la porte. Celle-ci 
n'est pas conçue pour supporter le poids de l'appareil 
et peut se casser.

Micro-ondes

Attention !
■ Formation d'étincelles :  – Du métal ­ p.ex. une 

cuillère dans un verre ­ doit se trouver à 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.

■ Fonctionnement du micro-ondes sans aliments :  – 
Faire fonctionner l'appareil sans aliments dans le 
compartiment de cuisson entraîne une surchauffe. Ne 
jamais mettre l'appareil en marche sans aliments dans 
le compartiment de cuisson. Un test rapide de la 
vaisselle fait exception à cette règle (voir le chapitre 
Micro­ondes, récipients.

■ 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 à toujours 
placer le sachet de pop corn sur une assiette en 
verre. 

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

■ Entraînement du plateau tournant :  – Aucun liquide 
ayant débordé ne doit pas parvenir à l'intérieur de 
l'appareil via l'entraînement du plateau tournant. 
Surveillez le processus de cuisson. Commencez par 
une durée de cuisson plus courte, puis allongez la 
durée de cuisson si nécessaire.

■ Plateau tournant :  – N'utilisez jamais le micro-ondes 
sans plateau tournant.

7Protection de 
l'environnement

Pr ot ec t i on de l ' env i r onnementVotre nouvel appareil est d'une très grande efficacité 
énergétique. Vous trouverez ici des conseils comment 
vous pouvez économiser encore plus d'énergie lors de 
l'utilisation de l'appareil et comment correctement 
éliminer l'appareil.

Économie d'énergie

■ Préchauffez l'appareil uniquement si cela est indiqué 
dans la recette ou dans les tableaux de la notice 
d'utilisation.

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

■ Ouvrez le moins possible la porte de l'appareil 
pendant le fonctionnement.

■ Si vous souhaitez faire cuire plusieurs gâteaux, 
faites-les cuire les uns après les autres. Le 
compartiment de cuisson est encore chaud. Le 
temps de cuisson diminue au deuxième gâteau. 
Vous pouvez aussi placer 2 moules à cake côte à 
côte dans le compartiment de cuisson.

■ Si les temps de cuisson sont assez longs, vous 
pouvez éteindre l'appareil 10 minutes avant la fin du 
temps de cuisson, puis terminer la cuisson grâce à 
la chaleur résiduelle.

Elimination écologique

Eliminez l'emballage en respectant 
l'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive 
européenne 2012/19/UE relative aux appareils 
électriques et électroniques usagés (waste 
electrical 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.
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*Présentation de l'appareil
Pr és ent a t i on de l ' appar e i lDans ce chapitre, nous vous expliquons 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 modèle d'appareil.

Bandeau de commande

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

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

Remarques
■ 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.

■ Si le 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-
après les différences et les utilisations.

( 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 à partir de la position zéro.

0 Champs tactiles 
Sous les champs tactiles se trouvent des sondes. 
Effleurez le symbole pour sélectionner la fonction.

8 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.

Position Utilisation

Û Position zéro L'appareil est éteint.

• Micro-ondes Sélectionnez le mode micro-ondes.

‚ Chaleur tournante Le ventilateur répartit uniformément 
dans le compartiment de cuisson la 
chaleur de la résistance située dans la 
paroi arrière.

‡ Gril air pulsé Le ventilateur répartit l'air chaud de la 
résistance chauffante du gril autour du 
mets.

„ Position Pizza La résistance inférieure et le collier 
chauffant dans la paroi arrière chauf-
fent.

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

© Programmes Vous trouverez ici des réglages déjà 
pré-programmés pour de nombreux 
plats.
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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 à l'affichage.

Champs tactiles

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

--------

Affichage

L'écran est structuré de telle manière que vous puissiez 
lire les indications d'un coup d'oeil, de manière 
appropriée à 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 être modifiée à 
l'aide du sélecteur rotatif.

Éléments d'affichage

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

--------

Affichage de la température

Le thermomètre rouge situé au-dessus à droite de 
l'écran indique que l'appareil chauffe.

Si un mode de chauffage est réglé, l'affichage de 
gauche à côté du thermomètre se remplit en cinq 
étapes de rouge à mesure que le compartiment de 
cuisson est chauffé.

Pour le gril, l'affichage s'allume immédiatement 
complètement en rouge.

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

Lorsque vous préchauffez, le moment optimal pour 
l'enfournement de votre mets est atteint dès que 
l'affichage est complètement allumé en rouge.

Remarque : Dû à l'inertie thermique, la température 
affichée peut être légèrement différente de la 
température réelle dans le compartiment de cuisson.

Mode nuit

Pour économiser de l'énergie, la luminosité de l'écran 
est automatiquement réduite à 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 à l'écran.

Pour certaines listes de sélection, par ex. un 
programme, le premier point réapparaît après le 
dernier. 
Pour certaines valeurs, par ex. le poids, vous devez 
ramener le sélecteur rotatif en arrière lorsque la valeur 
minimale ou maximale est atteinte.

Symbole Signification

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

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

0 Fonctions de 
temps

Sélectionner les fonctions de temps 
et effectuer les réglages à l'aide du 
sélecteur rotatif.

° Préchauffage 
rapide

Activer/désactiver le préchauffage 
rapide

‚ Température/
poids

Sélectionnez Température/poids et 
effectuez les réglages à l'aide du 
sélecteur rotatif.

# Démarrage/arrêt Démarrer ou arrêter le fonctionne-
ment
Remarque : Un appui long met fin au
fonctionnement en cours, les réglages
du mode de fonctionnement sélection-
né sont réinitialisés à leur valeur stan-
dard.

Symbole Signification

. Minuterie Si ce symbole est marqué, la minute-
rie apparaît à l'affichage.

+ Durée Si ce symbole est marqué, la durée 
apparaît à l'affichage.

0 Heure Si ce symbole est marqué, l'heure 
apparaît à l'affichage.

h:min Heures/minutes Durée en heures et en minutes

min:sec Minutes/
secondes

Durée en minutes et en secondes

° Chauffage rapide Si ce symbole est allumé, le chauffage 
rapide est activé.
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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

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

Les symboles relatifs aux différents modes de cuisson 
vous aident à les reconnaître.

--------

Valeurs de référence

Pour chaque mode de cuisson, l'appareil indique une 
température ou position de référence. Vous pouvez les 
valider ou les modifier dans la plage respective.

Micro-ondes

Différents niveaux de puissance de micro-ondes sont à 
votre disposition ; ils sont adaptés à 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.

--------

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

Exceptions :

• 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 l'utilisation de votre appareil. Ainsi par ex., une 
large surface du compartiment de cuisson est éclairée 
et un ventilateur de refroidissement protège l'appareil 
d'une surchauffe.

Ouvrir la porte de l'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 # pour 
poursuivre le fonctionnement.

Éclairage 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 automatiquement après environ 
15 minutes.

Mode de fonctionnement Utilisation

Modes de cuisson
~  "Utilisation de l’appareil" 
à la page 46

Pour la préparation optimale de vos 
mets, vous disposez de différents 
modes de cuisson parfaitement adap-
tés.

Micro-ondes
~  "Les micro-ondes" 
à la page 47

Le micro-ondes vous permet de cuire, 
chauffer ou décongeler vos plats plus 
rapidement.

Mode combiné du micro-
ondes

Ce mode vous permet d'enclencher le 
micro-ondes en plus d'un mode de 
cuisson.

Réglages de base
~  "Réglages de base" 
à la page 53

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

Mode de cuis-
son

Tempéra-
ture

Utilisation

‚ Chaleur tour-
nante

40 °C Laisser lever de la pâte à la levure 
de boulanger, décongeler des 
tartes à la crème fraîche.

100-230°C Pour faire cuire et rôtir sur un 
niveau.

‰ Gril Positions gril 
:
1 = faible
2 = moyen
3 = fort

Pour griller des pièces peu 
épaisses, telles que des steaks, 
des saucisses ou des toasts et 
pour gratiner.

‡ Gril air pulsé 100-230°C Pour le rôtissage de volaille, de 
poisson entier et de gros mor-
ceaux de viande.

„ Position 
Pizza

100-230°C Pour la préparation de pizzas et de 
mets qui demandent beaucoup de 
chaleur par le bas.

Puissance de micro-ondes durée maximale

90 1 heure 30 minutes

180 1 heure 30 minutes

360 1 heure 30 minutes

600 1 heure 30 minutes

900 Watt 30 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 après le fonctionnement.

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

Remarques
■ L'appareil reste froid en mode micro-ondes. 

Toutefois le ventilateur de refroidissement se met en 
marche. Il peut continuer de fonctionner même si le 
mode micro-ondes est déjà terminé.

■ De l'eau de condensation peut se former à la vitre 
de la porte, aux parois intérieures et à la sole. Ceci 
est normal et ne compromet pas le fonctionnement 
de l'appareil. Essuyez l'eau de condensation après 
la cuisson.

_Accessoires
Ac c es s oi r esVous trouverez ici un aperçu des accessoires fournis et 
de leur utilisation correcte.

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

Accessoire fourni

Accessoire spécial

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

--------

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 rôtir au four.

Remarque : Placez la grille sur 
le plateau tournant.

Grille haute 
Grille pour griller, par ex. des 
steaks, des saucisses ou des 
toasts, ou comme surface de 
support, par ex. pour des plats 
à gratin.

Remarque : Placez la grille sur 
le plateau tournant.

Accessoires en option

Cocotte en verre

Pour des plats braisés et des gratins préparés au four.

Plaque à pizza

Pour des pizzas et grands gâteaux ronds.

Panier vapeur pour appareils micro-ondes

Pour une cuisson des mets à la vapeur plus douce et rapide.
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KAvant la première 
utilisation

Av ant l a pr emi èr e u t i l i s a t i onAvant que vous puissiez utiliser votre nouvel appareil, 
vous devez procéder à quelques réglages. Nettoyez 
aussi le compartiment de cuisson et les accessoires.

L'appareil doit être complètement monté et raccordé au 
préalable.

Mise en place du plateau tournant

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

Remarques
■ N'utilisez jamais l'appareil sans plateau tournant
■ Le plateau tournant doit se trouver droit sur 

l'entraîneur.
■ Le plateau tournant doit tourner pour tous les modes 

de cuisson.
■ Ne chargez pas le plateau tournant avec plus de 

5 kg.

Première mise en service

Vous êtes invité à régler l'heure après avoir effectué un 
branchement électrique ou après une panne de 
courant. Quelques secondes peuvent s'écouler avant 
que l'invitation apparaisse.

Régler l'heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est 
focalisé. La valeur‚ƒ:‹‹ clignote à l'écran et le 
symbole 0 s'allume. Réglez l'heure.

1. Réglez l'heure à l'aide du sélecteur rotatif.
2. Effleurez le champ 0.

L'heure est réglée.

Modifier l'heure

Remarque : L'appareil doit être éteint pour pouvoir 
modifier l'heure.

1. Appuyez deux fois sur le champ 0.
Le symbole 0 et l'heure apparaissent.

2. Réglez l'heure à l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ 0.

L'heure est réglée.

Remarques
■ Si vous n'appuyez pas sur le champ 0 après avoir 

réglé l'heure, la valeur réglée est automatiquement 
reprise après quelques secondes.

■ Si vous tournez le sélecteur de fonction pendant les 
réglages, il doit être ensuite de nouveau amené sur 
la position zéro. Ce n'est qu'après que vous pouvez 
utiliser l'appareil.

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

Nettoyer le compartiment de cuisson et les 
accessoires

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

Nettoyer le compartiment de cuisson

Afin d'éliminer l'odeur de neuf, chauffez le compartiment 
de cuisson à vide, la porte fermée.  Idéalement une 
heure en mode Chaleur tournante ‚ à 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 ‚.

2. Réglez 180 ºC à l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ #.

L'appareil commence à chauffer.
Éteignez l'appareil au bout d'une heure. Pour ce faire 
effleurez le champ #, puis tournez le sélecteur de 
fonction sur la position zéro.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la première fois, 
nettoyez-les soigneusement à l'eau chaude additionnée 
de produit à vaisselle et une lavette douce.
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1Utilisation de l’appareil
Ut i l i s a t i on de l ’ appar e i lNous vous avons déjà présenté les éléments de 
commande et leur fonctionnement. Maintenant, nous 
vous expliquons 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 l'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 l'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 expliquent comment régler 
les modes de fonctionnement.

Éteindre l'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 l'heure doit être affichée ou pas lorsque 
l'appareil est éteint. 

Régler un mode de fonctionnement

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

De manière générale :
1. Sélectionnez le mode de fonctionnement à l'aide du 

sélecteur de fonction.
2. Procédez à d'autres réglages, si nécessaire.

Pour ce faire, effleurez le champ correspondant et 
modifiez la valeur à l'aide du sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ #.
L'appareil se met en marche. La LED # s'allume.

Réglage du mode de cuisson et de la 
température

Exemple : chaleur tournante ‚ à 200°C

1. Réglez le mode de cuisson Chaleur tournante ‚ à 
l'aide du sélecteur de fonction.
La température de référence 160°C apparaît.

2. Réglez la température à 200 °C au moyen du 
sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ #.

L'appareil commence à chauffer. La LED # s'allume. 
L'affichage de la température se remplit.

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

Remarques
■ Lors d'un fonctionnement continu, de légères 

variations de température sont normales après la 
chauffe selon le mode de cuisson.

■ En cours de fonctionnement la température ne peut 
pas être réglée sur 40°C.

Réglage de la durée

1. Réglez le mode de cuisson et la température.
2. Effleurez le champ 0 jusqu'à ce que le symbole + 

soit focalisé.
3. À l'aide du sélecteur rotatif, réglez la durée 

souhaitée.
4. Effleurez le champ #.

L'appareil commence à chauffer. La LED # s'allume. 
La durée s'écoule visiblement.

Arrêter le fonctionnement

1. Effleurez le champ # ou ouvrez la porte de 
l'appareil.
Le fonctionnement s'arrête, la LED # clignote.

2. Fermez la porte de l’appareil.
3. Effleurez le champ #.

Le fonctionnement se poursuit, la LED # 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 
supprimés.

Remarque : Après interruption ou annulation du 
fonctionnement, le ventilateur peut continuer à 
fonctionner.

Chauffage rapide

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

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

■ ‚ Chaleur tournante (exception : chaleur tournante 
40 °C)

■ ‡ Gril air pulsé
■ „ 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 ° s'allume.
3. Effleurez le champ #.

L'appareil commence à chauffer. La LED # s'allume.

Le chauffage rapide est terminé

Un signal retentit. Le symbole ° disparaît de 
l'affichage. Votre appareil continuer à 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 ° disparaît de 
l'affichage. Votre appareil continuer à fonctionner avec 
le mode de cuisson et la température réglés.

Remarque : Le chauffage rapide est désactivé 
automatiquement après 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 l'appareil avec le mode 
Chaleur tournante à 160°C, il se coupe 
automatiquement après env. 5� heures.

“ƒ apparaît dans l'affichage. L'appareil se met hors 
service. Pour quitter, appuyez sur la touche #.

^Les micro-ondes
Les mi c r o- ondesAvec les micro-ondes vous pouvez faire cuire, chauffer 
ou décongeler vos mets très rapidement. Vous pouvez 
utilisez les micro-ondes seules ou combinées avec le 
gril.

Pour utiliser les micro-ondes de manière optimale, 
tenez compte des consignes concernant les récipients 
et basez-vous sur les indications dans les tableaux 
d'utilisation à 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 à la chaleur. Ces matières 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 cuillère dans 
un verre, doit se trouver à 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 à cette règle est le test de 
vaisselle de très courte durée.

Si vous n'êtes pas sûr que votre récipient est 
microondable, effectuez ce test.

1. Placez le récipient vide pendant ½ - 1 minute dans 
le compartiment de cuisson à la puissance 
maximale.

2. Entre-temps, vérifiez la température du récipient.
Le récipient doit rester froid ou tiède.

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

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
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 l'appareil.

Les puissances du micro-ondes sont à votre 
disposition.

--------

Valeurs de référence : 
L'appareil propose une durée pour chaque 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 après quelques 
temps. La pleine puissance est de nouveau disponible 
après 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.

Réglage des micro-ondes

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

1. Sélectionnez la fonction micro-ondes • à l'aide du 
sélecteur de fonction. 
L’appareil est prêt à l'emploi. La puissance micro-
ondes • maximale est affichée à l'écran comme 
valeur de référence, elle peut être modifiée à 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. À 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 #.

La durée s'écoule à l'affichage. La LED # 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 à l'aide du sélecteur rotatif. La 
modification sera validée après quelques secondes.

Modifier la puissance micro-ondes

Effleurez le champ • jusqu'à ce que le niveau souhaité 
soit sélectionné à l'affichage.

Puis-
sance de 
micro-
ondes

Durée maximale Utilisation

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.

Durée de fonctionnement Intervalle

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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Remarques
■ Appuyez plusieurs fois pour passer du niveau de 

puissance le plus élevé à la puissance la plus faible.
■ Si la fonction micro-ondes est uniquement ajoutée 

après le démarrage, l'appareil se met en pause. 
Démarrez le fonctionnement via le champ #

Arrêter le fonctionnement

1. Effleurez le champ # ou ouvrez la porte de 
l'appareil.
Le fonctionnement s'arrête, la LED # clignote.

2. Fermez la porte de l’appareil.
3. Effleurez le champ #.

Le fonctionnement se poursuit, la LED # s'allume.

Annuler le fonctionnement

Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont 
supprimés.

Remarque : Après interruption ou annulation du 
fonctionnement, le ventilateur peut continuer à 
fonctionner.

Régler le mode combiné du micro-ondes
Régl age du mode c ombi né du mi c r o- ondesVous pouvez combiner la fonction micro-ondes à tous 
les modes de cuisson. L'appareil chauffe et le micro-
ondes est enclenché en même temps. Votre mets sera 
prêt plus vite.

Possibilités de combinaisons
■ ‚ Chaleur tournante
■ ‡ Gril air pulsé
■ „ Position Pizza
■ ‰ Gril

Exceptions :

• Puissance du micro-ondes 900 W

‚ Chaleur tournante 40°C

Régler le mode combiné

Exemple : chaleur tournante ‚ 190 ºC avec micro-
ondes à 360 W, 17 minutes.

1. Réglez la fonction Chaleur tournante ‚ à l'aide du 
sélecteur de fonction.
Une valeur de référence pour la température 
apparaît.

2. Au moyen du sélecteur rotatif, réglez la température 
souhaitée.

3. Effleurez le champ Puissance du micro-ondes • 
jusqu'à ce que la puissance souhaitée apparaisse 
sélectionnée.
Une durée de référence apparaît.

4. Réglez la durée à l'aide du sélecteur rotatif.
5. Effleurez le champ #. 

Le fonctionnement démarre, la LED # s'allume. La 
durée s'écoule visiblement.

La durée est écoulée

Un signal retentit, le symbole # cesse de s'allumer. Le 
mode combiné est terminé. Effleurez un champ au 
choix pour arrêter le signal sonore.

Modifier la puissance micro-ondes

Effleurez le champ • jusqu'à ce que le niveau souhaité 
soit sélectionné à l'affichage.

Remarques
■ Appuyez plusieurs fois pour passer du niveau de 

puissance le plus élevé à la puissance la plus faible.
■ Si la fonction micro-ondes est uniquement ajoutée 

après le démarrage, l'appareil se met en pause. 
Démarrez le fonctionnement via le champ #

Arrêter le fonctionnement

1. Effleurez le champ # ou ouvrez la porte de 
l'appareil.
Le fonctionnement s'arrête, la LED # clignote.

2. Fermez la porte de l’appareil.
3. Effleurez le champ #.

Le fonctionnement se poursuit, la LED # s'allume.

Annuler le fonctionnement

Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont 
supprimés.

Remarque : Après interruption ou annulation du 
fonctionnement, le ventilateur peut continuer à 
fonctionner.
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PProgrammes automatiques
Pr ogr ammes aut omat i quesAvec 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
■ Retirez l'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.

■ Placez les aliments dans le compartiment de 
cuisson froid.

■ Pour les programmes, utilisez toujours des 
récipients appropriés aux micro-ondes, résistants à 
la chaleur, par ex. en verre ou en céramique. 
Respectez les indications concernant les 
accessoires dans le tableau des programmes.

■ Pour un résultat de cuisson optimal, utilisez 
uniquement des aliments frais et de la viande à la 
température du réfrigérateur. Pour des plats 
surgelés, utilisez uniquement 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 ©.
Le premier numéro de programme et un poids de 
référence apparaissent.

2. Sélectionnez le numéro de programme 3 à l'aide du 
sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ h.
Le réglage du poids apparaît visiblement.

4. Réglez le poids de 1 kg à l'aide du sélecteur rotatif.
L'appareil règle automatiquement la durée adaptée 
au poids.

5. Effleurez le champ #. 
Le programme démarre. La durée s'écoule visiblement, 
les barres de température et la LED # s'allument.

Remarques
■ Avant le démarrage, vous pouvez basculer du 

programme au poids via les champs © et h.
■ Une fois l'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 h.

Le programme est terminé

Un signal retentit. Le programme est terminé, l'appareil 
ne chauffe plus. 
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Modifier le programme

1. Effleurez le champ # pendant env. 4 secondes.
Le programme est réinitialisé.

2. Sélectionnez un nouveau programme.

Arrêter le fonctionnement

1. Effleurez le champ # ou ouvrez la porte de 
l'appareil.
Le fonctionnement s'arrête, la LED # clignote.

2. Fermez la porte de l’appareil.
3. Effleurez le champ #.

Le fonctionnement se poursuit, la LED # s'allume.

Annuler le fonctionnement

Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont 
supprimés.

Remarque : Après interruption ou annulation du 
fonctionnement, le ventilateur peut continuer à 
fonctionner.
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Tableau des programmes

N° de programme Aliments Fourchette de 
poids en kg

Récipients/accessoires, 
hauteur d'enfournement

Remarques

Décongeler

P 01
Viande hachée 0,20 - 1,0 récipient ouvert, plat

sur la grille la plus basse
Pour la viande hachée, enlevez les parties 
déjà décongelées après avoir retourné la 
viande.

P 02

Morceaux de viande 0,20 - 1,0 récipient ouvert, plat
sur la grille la plus basse

En retournant les aliments, retirez le 
liquide. Il ne doit en aucun cas être utilisé 
par la suite ni entrer en contact avec 
d'autres aliments.

P 03

Poulet, morceaux de pou-
let

0,40 - 1,80 récipient ouvert, plat
sur la grille la plus basse

En retournant les aliments, retirez le 
liquide. Il ne doit en aucun cas être utilisé 
par la suite ni entrer en contact avec 
d'autres aliments.

P 04
Pain 0,20 - 1,0 récipient ouvert, plat

sur la grille la plus basse
Décongelez uniquement la quantité de pain 
nécessaire. Il rassit très vite. Séparez les 
tranches si possible.

Programmes de cuisson

P 05

Riz 0,05 - 0,20 Récipient avec couvercle
sur la grille la plus basse

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 à deux fois et demi son volume 
de liquide.

P 06
Pommes d.terre 0,15 - 1,0 Récipient avec couvercle

sur la grille la plus basse
Coupez-les en morceaux de même gros-
seur. 
Ajouter 1 c.à.s d'eau pour 100 g.

P 07
Légumes 0,15 - 1,0 Récipient avec couvercle

sur la grille la plus basse
Coupez-les en morceaux de même gros-
seur. 
Ajouter 1 c.à.s d'eau pour 100 g.

Programmes de cuisson combinée

P 08
Gratin, congelé 0,40 - 1,20 Récipient ouvert, 

sur la grille la plus basse
Le gratin ne doit pas dépasser 3 cm 
d'épaisseur.

P 09
Poulet, entier 0,50 - 2,0 Récipient ouvert, 

sur la grille la plus basse
Côté poitrine vers le bas.

P 10
Rosbif, médium 0,50 - 1,5 Récipient ouvert, 

sur la grille la plus basse

P 11
Rôti d'échine de porc 0,50 - 2,0 Récipient avec couvercle,

sur la grille la plus basse

P 12
Agneau, médium 0,80 - 2,0 Récipient avec couvercle,

sur la grille la plus basse
Épaule d'agneau ou gigot d'agneau sans os

P 13
Rôti viande hachée 0,50 - 1,5 Récipient ouvert, 

sur la grille la plus basse
Le pain de viande ne doit pas dépasser 
7 cm d'épaisseur.

P 14
Poisson entier 0,30 - 1,0 Récipient ouvert, 

sur la grille la plus basse
Avant la cuisson, incisez la peau du pois-
son. Placez le poisson dans le récipient en 
"position à la nage".

P 15

Plat unique à base de riz, 
ingrédients frais

0,05 - 0,20 Récipient haut avec cou-
vercle
sur la grille la plus basse

Programmez uniquement le poids du riz. 
Convient pour les plats uniques à base de 
riz accompagnés de légumes, de poisson 
ou de volaille. Utilisez exclusivement des 
ingrédients frais.
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ORéglage des fonctions de 
temps

Régl age des f onc t i ons de t empsVotre appareil possède différentes fonctions de temps. 
Le champ tactile 0 vous permet d'appeler le menu et 
de commuter entre les différentes fonctions. Les 
symboles des fonctions disponibles s'allument à 
l'écran, la fonction sélectionnée est déjà mise en avant.

Vous pouvez appeler la durée à l'aide du champ 0 
uniquement après le réglage d'un mode de cuisson. La 
minuterie peut être réglée à tout moment.

Après écoulement d'une durée ou d'un temps de la 
minuterie, un signal retentit. Vous pouvez couper le 
signal prématurément en effleurant le champ 0.

Remarque : Dans les réglages de base, vous pouvez 
modifier le temps de retentissement du signal. 
~  "Réglages de base" à la page 53

Interroger les réglages de temps

Si plusieurs fonctions de temps sont réglées, les 
symboles correspondants sont allumés à l'écran. La 
durée s'écoule visiblement.

Pour interroger la minuterie ., la durée + ou 
l'heure 0, appuyez sur le champ 0 jusqu'à ce que le 
symbole correspondant soit focalisé. En 
fonctionnement, seules la minuterie et la durée sont 
disponibles, en veille, seules la minuterie et l'heure sont 
disponibles. La valeur correspondante apparaît 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 0.
Le symbole . et le symbole de temps s'allument à 
l'affichage.

2. Réglez le temps de la minuterie avec le sélecteur 
rotatif.

Au bout de quelques 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.

Le temps de la minuterie est écoulé

Un signal retentit. L'écran affiche ‹‹:‹‹. Effleurez un 
champ pour éteindre la minuterie.

Modifier le temps de la minuterie

Modifiez le temps de la minuterie à l'aide du sélecteur 
rotatif. La modification sera validée après quelques 
secondes.

Annuler le temps de la minuterie

Ramener la minuterie sur ‹‹:‹‹ à l'aide du sélecteur 
rotatif. La modification sera validée après 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 
automatiquement 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 à l'aide du sélecteur de 

fonction.
Une température est indiquée comme valeur de 
référence.

2. Si nécessaire, réglez la température à l'aide du 
sélecteur rotatif.

3. Appuyez deux fois sur le champ 0.
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 #.
Le four démarre. La durée s'écoule visiblement à 
l'affichage et la LED # s'allume. Les autres symboles 
de temps disparaissent.

Fonction de temps Utilisation

. Minuterie La minuterie fonctionne comme un minuteur 
de cuisine. Il marche indépendamment du 
mode de fonctionnement et d'autres fonctions 
de temps et n'influence pas l'appareil.

+ Durée Après écoulement d'une durée réglée, l'appa-
reil arrête automatiquement de fonctionner.

0 Heure Tant qu'aucune autre fonction n'est en cours 
en arrière-plan, l'appareil affiche l'heure.
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La durée est écoulée

Un signal retentit. L'appareil cesse de chauffer. L'écran 
affiche ‹‹:‹‹.

1. Effleurez le champ 0.
Le signal s'arrête.

2. Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.
L'appareil est éteint.

Modifier la durée

Modifiez la durée à l'aide du sélecteur rotatif. La 
modification sera validée après quelques secondes.

Effacer la durée

Si la fonction minuterie est réglée, effleurez d'abord le 
champ 0. Ce n'est qu'ensuite que vous pourrez 
modifier la durée.

Ramenez la durée à ‹‹:‹‹ à l'aide du sélecteur rotatif. 
La modification sera validée après quelques secondes. 

Première mise en service

Vous êtes invité à régler l'heure après avoir effectué un 
branchement électrique ou après une panne de 
courant. Quelques secondes peuvent s'écouler avant 
que l'invitation apparaisse.

Régler l'heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est 
focalisé. La valeur‚ƒ:‹‹ clignote à l'écran et le 
symbole 0 s'allume. Réglez l'heure.

1. Réglez l'heure à l'aide du sélecteur rotatif.
2. Effleurez le champ 0.

L'heure est réglée.

Modifier l'heure

Remarque : L'appareil doit être éteint pour pouvoir 
modifier l'heure.

1. Appuyez deux fois sur le champ 0.
Le symbole 0 et l'heure apparaissent.

2. Réglez l'heure à l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ 0.

L'heure est réglée.

Remarques
■ Si vous n'appuyez pas sur le champ 0 après avoir 

réglé l'heure, la valeur réglée est automatiquement 
reprise après quelques secondes.

■ Si vous tournez le sélecteur de fonction pendant les 
réglages, il doit être ensuite de nouveau amené sur 
la position zéro. Ce n'est qu'après que vous pouvez 
utiliser l'appareil.

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

QRéglages de base
Régl ages de bas eAfin que vous puissiez utiliser votre appareil facilement 
et de manière optimale, différents réglages sont à votre 
disposition. Vous pouvez modifier ces réglages en 
fonction de vos besoins.

Modifier les réglages de base

L'appareil doit être hors tension.

1. Appuyez sur le champ 0 pendant quelques 
secondes.
Le premier réglage de base apparaît.

2. Modifiez le réglage de base au moyen du sélecteur 
rotatif.

3. Effleurez le champ 0.
Le réglage de base suivant apparaît. Le champ 0 
vous permet de parcourir tous les réglages de base 
et de les modifier à l'aide du sélecteur rotatif.

4. Appuyez sur le champ 0 pendant quelques 
secondes.
Tous les réglages sont validés.

Si l'appareil se trouve en mode veille, vous pouvez 
modifier les réglages à 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 l'équipement de votre appareil, les réglages de 
base ne sont pas tous disponibles.

Réglage de base Possibilités Explication

™‹‚ Durée du signal 
sonore 
ƒ = = moyen = 
30 secondes

‚ = court = 
10 secondes 
„ = long = 
2 minutes

Signal après écoule-
ment d'une durée ou 
de la minuterie

™‹ƒ Touche du signal 
sonore 
‚ = marche

‹ = arrêt Signal sonore lors de 
la pression d'une 
touche

™‹„ Luminosité de 
l'écran 
ƒ = moyenne

‚  = faible 
„ = élevée

Régler la luminosité de 
l'écran

™‹… Affichage de l'heure 
‚ = marche

‹ = arrêt Afficher l'heure

™‹† Éclairage du com-
partiment de cuis-
son 
‚ = marche

‹= arrêt Allumer et éteindre 
l'éclairage du compar-
timent de cuisson

™‹‡ Réglage usine 
‹ = arrêt

‚ = marche Réinitialiser l'appareil 
aux réglages usine

™‹ˆ Mode Démo 
‹ = arrêt

‚ = marche Éteindre et allumer le 
mode Démo
Remarque : .  Le
mode Démo est uni-
quement visible dans
les 5 premières mi-
nutes suivant la
connexion de l'appa-
reil.

™‹‰ Volume du signal 
ƒ = moyenne

‚ = faible
„ = élevée

Paramètre le volume 
du signal sonore
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DNettoyage
Net t oy ageSi 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.

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
L'appareil devient très chaud. Ne jamais toucher les 
surfaces intérieures chaudes du compartiment de 
cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser 
l'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés.
Cet appareil et ses parties accessibles deviennent 
chauds pendant leur utilisation. Il convient de veiller à 
ne pas toucher les éléments chauffants. Il convient de 
maintenir à distance les enfants de moins de 8 ans à 
moins qu’ils ne soient sous une surveillance continue.

:Mise en garde – Risque de choc électrique ! 
De l'humidité qui pénètre peut occasionner un choc 
électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression 
ou de nettoyeur à vapeur.

:Mise en garde – Risque de blessure ! 
Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne 
pas utiliser de racloir à verre, ni de produit de nettoyage 
agressif ou abrasif.

Remarque : Vous pouvez très facilement débarrasser 
votre appareil des odeurs désagréables, p. ex. après 
avoir préparé du poisson. Pour ce faire, placez à 
l'intérieur un bol d'eau additionnée de quelques gouttes 
de jus de citron. Mettez toujours une tige d'ébullition/
cuillère dans le récipient pour empêcher l'ébullition 
tardive. Chauffez l'eau pendant 1 à 2 minutes à la 
puissance micro-ondes maximale.

Nettoyants appropriés

Afin de ne pas endommager les différentes surfaces en 
utilisant des nettoyants inappropriés, veuillez respecter 
les indications dans le tableau. Selon le modèle 
d'appareil, les zones ne sont pas toutes présentes sur 
votre appareil.

Attention !
Dégâts de la surface
N'utilisez pas de
■ nettoyants agressifs ou abrasifs,
■ nettoyants à forte teneur d'alcool,
■ tampons en paille métallique ni d'éponges à dos 

récurant,
■ nettoyeur haute pression ou nettoyeur à vapeur,
■ nettoyant spécial pour le nettoyage à chaud.

Avant d'utiliser des lavettes éponges neuves, rincez-les 
soigneusement.

Conseil : Des produits de nettoyage et d'entretien 
particulièrement recommandés sont en vente auprès du 
service après-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 à l'aide d'un chiffon 
imprégné d'huile recommandé (à commander auprès 
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 même 
huile d'entretien que celle des lingettes.

Référence 311 567

Dégraisseur

Pour le nettoyage de surface intensif de graisses 
tenaces.

Référence 311 781
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Remarques
■ De légères différences de teintes apparaissent sur la 

façade de l'appareil en raison des différents 
matériaux tels que le verre, le plastique ou le métal.

■ Des ombres ressemblant à des stries sur la vitre de 
la porte sont des reflets de l'éclairage du 
compartiment de cuisson.

Surface Nettoyants

Face avant de l'appareil Eau chaude additionnée de produit à 
vaisselle : 
Nettoyez avec une lavette et séchez avec un 
chiffon doux. N'utilisez pas de nettoyant pour 
vitres, ni de racloirs à verre ou métalliques 
pour le nettoyage.

Affichage Essuyez avec un chiffon microfibres ou un 
chiffon légèrement humide. N'essuyez pas 
avec un chiffon mouillé.

Face avant de l'appa-
reil avec de l'inox

Eau chaude additionnée de produit à 
vaisselle : 
Nettoyez avec une lavette et séchez avec un 
chiffon doux. Éliminez immédiatement les 
dépôts calcaires, de graisse, de fécule et de 
blanc d'œuf. De la corrosion peut se former 
sous ces salissures. Des nettoyants spéciaux 
pour acier inoxydable sont disponibles auprès 
du service après-vente ou dans les com-
merces spécialisés. N'utilisez pas de net-
toyant pour vitres, ni de racloirs à verre ou 
métalliques pour le nettoyage.

Compartiment de cuis-
son en inox

Eau chaude additionnée de produit à vaisselle 
ou eau vinaigrée : 
Nettoyez avec une lavette et séchez avec un 
chiffon doux. 
En cas d'encrassement important : utilisez un 
produit de nettoyage pour four uniquement 
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 à 
récurer, les éponges à dos récurant et les pro-
duits abrasifs sont également inappropriés. Ils 
rayent la surface. Laissez bien sécher les sur-
faces intérieures.

Cavité du compartiment 
de cuisson

Chiffon humide : 
L'eau ne doit en aucun cas s'écouler à l'inté-
rieur de l'appareil à cause de l'entraînement 
du plateau tournant.

Plateau tournant et 
anneau à roulettes

Eau chaude additionnée de produit à 
vaisselle : 
Lorsque vous remettez le plateau tournant en 
place, veillez à ce qu'il s'enclenche correcte-
ment.

Grille Eau chaude additionnée de produit à 
vaisselle : 
Nettoyez avec un nettoyant pour inox ou au 
lave-vaisselle.

Vitres de la porte Nettoyant pour vitres : 
Nettoyer avec une lavette. N'utilisez pas de 
racloir à verre.

Joint Eau chaude additionnée de produit à 
vaisselle : 
Nettoyez avec une lavette, sans frotter. N'utili-
sez pas de racloirs à verre ou métalliques 
pour le nettoyage.

Accessoires Eau chaude additionnée de produit à 
vaisselle : 
Mettez à tremper et nettoyez avec une lavette 
ou une brosse.
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3Anomalies, que faire ?
Anomal i es , que f a i r e ?Une anomalie de fonctionnement n'est souvent due 
qu'à un problème simple. Avant d'appeler le service 
après-vente, veuillez essayer de remédier par vous-
même à la panne à l'aide du tableau.

:Mise en garde – Risque de choc électrique ! 
Tenter de réparer vous-même l'appareil est dangereux. 
Seul un technicien du service après-vente formé par 
nos soins est habilité à effectuer des réparations et à 
remplacer des câbles d'alimentation défectueux. Si 
l'appareil est défectueux, débrancher la fiche secteur ou 
enlever le fusible dans le boîtier à fusibles. Appeler le 
service après-vente.

En cas de messages d'erreur, vous pouvez y remédier 
vous-même.

Que faire en cas de dysfonctionnement ?

Message d'erreur Cause possible Remède/remarque

L'appareil ne fonctionne pas La prise n'a pas été branchée. Branchez la fiche mâle dans la prise de courant

Coupure de courant Vérifiez si la lampe de la cuisine s'allume.

Fusible défectueux Vérifiez dans le boîtier à fusibles si le fusible utilisé 
pour l'appareil est en bon état.

Manipulation incorrecte Retirez le fusible du boîtier à fusibles. Patientez 
10 secondes avant de l'enclencher à nouveau.

Sur l'affichage, ‚ƒ:‹‹ clignote et le 
symbole 0 s'allume.

Coupure de courant Réglez de nouveau l'heure.

L'appareil ne fonctionne pas. Une durée 
apparaît.

Après le réglage vous n'avez pas appuyé sur le 
champ #.

Effleurez le champ # ou supprimez le réglage en 
sélectionnant une autre fonction à l'aide du sélecteur 
de fonction.

Le micro-ondes ne fonctionne pas. La porte n'est pas complètement fermée. Vérifiez si des résidus alimentaires ou un corps étran-
ger coincent la porte.

Vous n'avez pas appuyé sur #. Effleurez le champ #.

Les mets chauffent moins vite qu'avant La puissance du micro-ondes sélectionnée est 
trop faible.

Choisissez une puissance du micro-ondes plus élevée.

Vous avez placé dans l'appareil une quantité d'ali-
ments plus importante que d'habitude.

Plus la quantité est importante, plus le temps de 
chauffe est important.

Les aliments refroidissent plus vite qu'avant. Remuez ou retournez les aliments de temps en temps.

Le micro-ondes a cessé de fonctionner 
sans raison apparente.

Le micro-ondes présente un dérangement. Appelez le service après-vente si cette erreur se 
reproduit. 

L'appareil peut se régler, mais il ne 
chauffe pas. Les deux points clignotent.

L'appareil est en mode Démo. Désactivez le mode Démo dans les réglages de base.
Remarque : Le mode Démo est uniquement visible
dans les 5 premières minutes suivant la connexion de
l'appareil.

Le bandeau d'affichage indique “‚. La coupure de sécurité thermique a été activée. Appelez le service après-vente.

Le bandeau d'affichage indique “ƒ. La coupure de sécurité automatique a été acti-
vée.

Effleurez une touche quelconque ou tournez le sélec-
teur rotatif.

Le bandeau d'affichage indique “„. La fonction four ne fonctionne pas. Appelez le service après-vente.

Le bandeau d'affichage indique “…. La coupure de sécurité thermique a été activée. Appelez le service après-vente.

Le bandeau d'affichage indique “‚‚. Humidité sur le bandeau de commande. Laissez sécher le bandeau de commande.

Le bandeau d'affichage indique “‚ˆ. Le chauffage rapide a échoué. Appelez le service après-vente.



Service après-vente    fr

57

4Service après-vente
Ser v i c e apr ès - v ent eSi votre appareil a besoin d'être réparé, notre service 
après-vente se tient à votre disposition. Nous nous 
efforçons 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 plaque 
signalétique avec les numéros se trouve à droite, en 
ouvrant la porte de l'appareil. Pour éviter d'avoir à les 
rechercher en cas de besoin, vous pouvez inscrire ici 
les données de votre appareil et le numéro de 
téléphone du service après-vente.

Veuillez noter que la visite d'un technicien du SAV n'est 
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, même 
pendant la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les 
pays dans l'annuaire ci-joint du service après-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de 
dérangements

Faites confiance à la compétence du fabricant. Vous 
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par 
des techniciens de SAV formés qui disposent des 
pièces de rechange d’origine adaptées à votre appareil.

L'acrylamide dans les 
aliments

Quels aliments sont concernés ? 
L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits à 
base de céréales et de pommes de terre cuits à haute 
température, tels que les chips, les frites, les toasts, les 
petits pains, le pain, les pâtisseries fines (biscuits, pain 
d'épices, speculoos).

N° E
 

N° FD
 

Service après-vente O  

B 070 222 143
FR 01 40 10 42 10
CH 0848 840 040

Conseils culinaires pour limiter la for-
mation d'acrylamide

Généralités Les temps de cuisson doivent être aussi 
courts que possible. Faites uniquement 
dorer légèrement les aliments, sans trop 
les brunir. Les pièces à cuire volumi-
neuses et épaisses contiennent moins 
d'acrylamide.

Cuisson Avec la chaleur tournante à max. 180 °C, 
l'application d'œufs ou de jaunes d'œufs 
réduit la formation d'acrylamide.

Petits gâteaux secs Avec la chaleur tournante à max. 180 °C, 
l'application d'œufs ou de jaunes d'œufs 
réduit la formation d'acrylamide.

Frites au four 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 dessèchent pas.
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JTestés pour vous dans 
notre laboratoire

Tes t és pour v ous dans not r e l abor at o i r eVous 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 à quelle hauteur il doit être enfourné. Nous vous 
donnons des conseils concernant la vaisselle et la 
préparation.

Remarques
■ Les valeurs des tableaux s'entendent toujours pour 

un enfournement dans le compartiment de cuisson 
froid et vide. Préchauffez uniquement si cela est 
indiqué dans les tableaux. Avant d'utiliser le 
compartiment de cuisson, retirez tous les 
accessoires dont vous n'avez pas besoin.

■ Recouvrez l'accessoire de papier cuisson 
uniquement après le préchauffage.

■ Les durées indiquées dans les tableaux ont une 
valeur indicative. Elles dépendent de la qualité et de 
la nature des aliments.

■ Utilisez les accessoires livrés avec l'appareil. Des 
accessoires supplémentaires sont en vente dans le 
commerce spécialisé ou auprès du service après-
vente comme accessoires optionnels.

■ 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 micro­ondes.

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 diffèrent 
de celles indiquées dans les tableaux. En règle 
générale : Double quantité - quasiment double durée, 
demi quantité - demi-durée.

Placez le récipient au centre de la grille basse. Les 
micro­ondes peuvent ainsi atteindre les aliments de 
tous les côtés.

Décongélation

Remarques
■ Disposez les aliments surgelés dans un récipient 

non fermé que vous placez sur la grille.
■ Vous pouvez recouvrir les morceaux délicats, 

comme les cuisses et les ailes de poulet ou bien les 
bords gras des rôtis, avec de petits morceaux de 
feuille d'aluminium. La feuille ne doit pas entrer en 
contact avec les parois du compartiment de cuisson. 
À la moitié de la durée de décongélation, vous 
pouvez retirer la feuille d'aluminium.

■ Pendant le processus de décongélation, remuez ou 
retournez les aliments 1 à 2 fois. Retournez les gros 
morceaux plusieurs fois. Lorsque vous retournez les 
aliments, retirez le liquide produit lors de la 
décongélation.

■ Laissez reposer les aliments décongelés pendant 
10 à 60 minutes à température ambiante, afin que la 
température s'égalise. Si vous décongelez de la 
volaille, vous pouvez alors retirer les abats.

Décongélation Poids Puissance micro­ondes en Watt, durée en 
minutes

Conseils

Viande de bœuf, de veau ou de porc en 
un seul morceau (avec ou sans os)

800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10-20 min. Retourner plusieurs fois

1 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 15-25 min.

1,5 kg 180 W, 30 min. + 90 W, 20-30 min.

Viande de bœuf, de veau ou de porc en 
morceaux ou en tranches

200 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. En les retournant, séparer les pièces déjà 
décongelées500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.

800 g 180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.

Viande hachée, mixte 200 g 90 W, 10-15 min. La congeler à plat, si possible 
Retourner plusieurs fois, enlever la viande 
déjà décongelée

500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.

800 g 180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.

Volaille ou morceaux de volaille 600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min. Retourner entre-temps

1,2 kg 180 W, 15 min. + 90 W, 25-30 min.

Canard 2 kg 180 W, 20 Min. + 90 W, 30-40 min. Retourner plusieurs fois

Filet, darnes ou tranches de poisson 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Séparer les pièces déjà décongelées

Poisson entier 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. -

600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.

Légumes, p.ex. petits pois 300 g 180 W, 10-15 min. Remuer délicatement entre-temps

600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
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Décongeler, réchauffer ou cuire des préparations 
surgelés

Remarques
■ 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.

■ 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.

■ Recouvrez toujours les préparations. Si vous ne 
disposez pas d'un couvercle adapté à votre 
récipient, prenez une assiette ou du film micro-
ondable.

■ Remuez ou retournez les aliments 2 à 3 fois 
pendant le processus de décongélation, de 
réchauffage ou de cuisson.

■ Une fois réchauffés, laissez reposer les aliments 2 à 
5 minutes pour que la température s'égalise à 
l'intérieur.

■ 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.

Fruits, p.ex. framboises 300 g 180 W, 7-10 min. Remuer délicatement régulièrement, sépa-
rer les pièces déjà décongelées.500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min.

Dégeler du beurre 125 g 180 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min. Retirer l'emballage complètement

250 g 360 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min.

Pain entier 500 g 180 W, 6 min. + 90 W, 5-10 min. Retourner entre-temps

1 kg 180 W, 12 min. + 90 W, 15-25 min.

Gâteau sec, p.ex. cake 500 g 90 W, 15-20 min. Uniquement pour des gâteaux sans gla-
çage, chantilly ou crème fraîche, séparer les 
morceaux de gâteau

750 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.

Gâteau fondant, p.ex. gâteau aux fruits, 
gâteau au fromage blanc

500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Uniquement pour des gâteaux sans gla-
çage, chantilly ou gélatine750 g 180 W, 7 min. + 90 W, 10-15 min.

Décongélation Poids Puissance micro­ondes en Watt, durée en 
minutes

Conseils

Décongeler, faire chauffer ou cuire des 
aliments surgelés

Poids Puissance micro­ondes en Watt, 
durée en minutes

Remarques

Menu, plat, plat cuisiné 300­400 g 600 W, 10­15 min. Retirez la préparation de son emballage, cou-
vrez-la pour chauffer

Potage 400­500 g 600 W, 8-10 min. Récipient fermé

Potées/Ragoûts 500 g 600 W, 10­15 min. Récipient fermé

1 kg 600 W, 20-25 min.

Tranches ou morceaux de viande en 
sauce, p.ex. goulasch 

500 g 600 W, 15-20 min. Récipient fermé

1 kg 600 W, 25-30 min.

Poisson, p.ex. morceaux de filet 400 g 600 W, 10­15 min. Couvert

800 g 600 W, 18-20 min.

 Garnitures, p.ex. riz, pâtes 250 g 600 W, 2-5 min. Récipient fermé ; ajoutez un peu de liquide

500 g 600 W, 8-10 min.

 Légumes, p.ex. petits pois, brocolis, 
carottes

300 g 600 W, 8-10 min. Récipient fermé ; ajoutez 1 c.à s. d'eau

600 g 600 W, 15-20 min.

Épinards à la crème 450 g 600 W, 11-16 min. Faites cuire sans ajouter d'eau
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Réchauffer des préparations

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
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. À la moindre secousse ou 
vibration, le liquide chaud peut alors subitement 
déborder et jaillir. Mettez toujours une cuillère dans le 
récipient lorsque vous réchauffez un liquide. Vous 
éviterez ainsi un retard d'ébullition.

Attention !
Du métal ­ p.ex. une cuillère dans un verre ­ doit se 
trouver à 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
■ 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.

■ Recouvrez toujours les mets. Si vous ne disposez 
pas d'un couvercle adapté à votre récipient, utilisez 
une assiette ou du film micro-ondable.

■ Entre-temps, remuez ou retournez les mets plusieurs 
fois. Vérifiez la température.

■ Une fois réchauffées, laissez reposer les 
préparations 2 à 5 minutes pour que la température 
s'égalise à l'intérieur.

■ Utilisez toujours des gants anti-chaleur ou des 
maniques lorsque vous retirez le récipient.

Faire chauffer des mets Poids Puissance micro­ondes en Watt, 
durée en minutes

Remarques

Menu, plat, plat cuisiné 350-500 g 600 W, 5-10 min. Retirer le mets de l'emballage, couvrir pour 
chauffer

Boissons 150 ml 900 W, 1-2 min. Attention !
Placez une cuillère en plastique dans le verre,
ne chauffez pas trop les boissons alcoolisées,
contrôlez régulièrement

300 ml 900 W, 2-3 min.

500 ml 900 W, 3­4 min.

Aliments pour bébé, p.ex. biberon de lait 50 ml 360 W, env. 1 min. Placer le biberon sur le fond du compartiment 
de cuisson sans tétine/couvercle ; après le 
réchauffage, bien agiter ou remuer, contrôler 
impérativement la température

100 ml 360 W, 1-2 min.

200 ml 360 W, 2-3 min.

Potage 
1 tasse

 
175 g

 
900 W, 2-3 min.

-

2 tasses de 175 g 900 W, 4­5 min.

4 tasses de 175 g 900 W, 5-6 min.

Tranches ou morceaux de viande en 
sauce, p.ex. goulasch 

500 g 600 W, 10­15 min. Couvert

Ragoût/potée 400 g 600 W, 5-10 min. Récipient fermé

800 g 600 W, 10­15 min.

Légumes 150 g 600 W, 2-3 min. Ajoutez un peu de liquide

300 g 600 W, 3-5 min.
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Cuire 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.

■ Faites cuire les aliments dans un récipient fermé. Si 
vous ne disposez pas d'un couvercle adapté à 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 à 
5 minutes pour que la température s'égalise à 
l'intérieur.

■ Utilisez toujours des gants anti-chaleur ou des 
maniques lorsque vous retirez le récipient.

Pop-corn pour micro-ondes

Remarques
■ Utilisez un récipient en verre plat et résistant à la 

chaleur, par ex. le couvercle d'un moule à 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-être modifier le temps 
selon le produit et la quantité utilisés.

■ Pour que le pop corn ne brûle pas, retirez le cornet 
de pop corn après 1 minute et 30 secondes et 
secouez-le. Attention, c'est chaud !

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
■ Ouvrez le cornet de pop corn avec précaution, de la 

vapeur chaude peut s'en échapper.
■ Ne réglez jamais sur la puissance micro-ondes 

maximale.

Astuces concernant les micro­ondes

Cuire des mets Poids Puissance micro­ondes en Watts, 
Durée en minutes

Remarques

Poulet entier, frais, sans abats 1,5 kg 600 W, 30-35 min. Retourner à mi-cuisson

Filet de poisson, frais 400 g 600 W, 5-10 min. -

Légumes, frais 250 g 600 W, 5-10 min. Les couper en morceaux de même grosseur ; ajou-
ter 1 à 2 c.à s. d'eau par 100 g ; remuer entre-
temps

500 g 600 W, 10­15 min.

Pommes de terre 250 g 600 W, 8-10 min. Les couper en morceaux de même grosseur ; ajou-
ter 1 à 2 c.à s. d'eau par 100 g ; remuer entre-
temps

500 g 600 W, 11-14 min.

750 g 600 W, 15-22 min.

Riz 125 g 600 W, 7-9 min. + 180 W, 15-20 min. Ajoutez une double quantité d'eau ; utilisez un réci-
pient haut et fermé250 g 600 W, 10-12 min. + 180 W, 20-25 min.

 Entremets, p.ex. flan (instant.) 500 ml 600 W, 7-9 min. Remuer 2 à 3 fois avec un fouet

Fruits, compote 500 g 600 W, 9-12 min. -

Poids Accessoire Puissance micro­ondes en Watts, 
Durée en minutes

Pop-corn pour micro­ondes 1 cornet de 100 g Récipient, grille 600 W, 3-5 min.

Vous ne trouvez pas d'indication de réglage pour la quantité d'aliments 
préparée.

Allongez ou réduisez les temps de cuisson selon la règle générale suivante :
Si vous doublez la quantité, doublez la durée
Si vous réduisez de moitié la quantité, réduisez d'autant le temps

Les aliments sont devenus trop secs. 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.

Après écoulement du temps, les aliments ne sont pas encore déconge-
lés, chauds ou cuits.

Réglez un temps plus long. Les aliments placés en grandes quantités et plus 
épais nécessitent plus de temps.

Après écoulement du temps de cuisson, les aliments sont trop chauds 
au bord mais pas encore cuits au milieu.

Remuez régulièrement et la prochaine fois, choisissez une plus faible puis-
sance et une durée plus longue.

Après la décongélation, la volaille ou la viande a commencé à cuire à 
l'extérieur, mais n'est pas encore décongelée au milieu.

La prochaine fois, choisissez une plus faible puissance micro­ondes. Lorsqu'il 
s'agit de grandes quantités, retournez plusieurs fois les aliments à déconge-
ler.
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Gâteaux et pâtisseries

À propos des tableaux

Remarques
■ Les temps indiqués supposent un enfournement 

dans un four froid.
■ La température et la durée de cuisson dépendent de 

la nature et de la quantité de la pâte 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. 

■ Vous trouverez des informations supplémentaires 
dans la section Conseils pour la pâtisserie à la suite des 
tableaux.

■ Placez toujours le moule à gâteaux au milieu de la 
grille basse.

Moules

Remarque : Les moules en métal de couleur foncée 
sont les plus appropriés.

Gâteau dans un moule Accessoires Mode de 
cuisson

Température °C Puissance micro-
ondes en Watts

Durée en mi-
nutes

Cake, simple Moule à savarin/à cake 3 170-180 90 40-50

Cake, fin (par ex. gâteau sablé)* Moule à savarin/à cake 3 150-170 - 70-90

Fond de tarte en pâte à cake Moule pour fond de tarte aux 
fruits

3 160-180 - 30-40

Gâteaux aux fruits, pâte à cake Moule démontable/à kouglof 3 170-180 90 35-45

Génoise, 2 œufs Moule pour fond de tarte aux 
fruits

3 160-170 - 20-25

Tarte génoise, 6 œufs Moule démontable foncé 3 170-180 - 35-45

Fond de tarte en pâte brisée avec bord Moule démontable foncé 3 170-190 - 30-40

Tarte aux fruits ou gâteau au fromage 
blanc, fond en pâte briséeή

Moule démontable foncé 3 170-190 180 35-45

Gâteau suisse (Wähe)** Moule démontable foncé 0 190-200 - 45-55

Kouglof Moule à kouglof 3 170-180  40-50

Pizza, fond mince, avec peu de garni-
ture**

Plaque ronde à pizza 0 220-230 - 15-25

Gâteaux salés** Moule démontable foncé 0 200-220 - 50-60

Gâteau aux noix Moule démontable foncé 3 170-180 90 35-45

Pâte levée avec garniture sèche Plaque ronde à pizza 3 160-180 - 50-60

Pâte levée avec garniture fondante Plaque ronde à pizza 3 170-190 - 55-65

Brioche tressée, avec 500 g de farine Plaque ronde à pizza 3 170-190 - 35-45

Gâteau de Noël, avec 500 g de farine Plaque ronde à pizza 3 160-180 - 60-70

Strudel, sucré Plaque ronde à pizza 3 190-210 180 35-45

* Laissez refroidir le gâteau env. 20 minutes dans le four.

**  Placez le moule directement sur le plateau tournant.

Petites pâtisseries Accessoire Mode de cuis-
son

Température en °C Durée en minutes

Petits gâteaux secs Plaque ronde à pizza 3 150-170 25-35

Macarons Plaque ronde à pizza 3 110-130 35-45

Meringues Plaque ronde à pizza 3 100 80-100

Muffins Plaque à muffins sur la grille 3 160-180 35-40

Pâtisserie en pâte à choux Plaque ronde à pizza 3 200-220 35-45

Feuilletés Plaque ronde à pizza 3 190-200 35-45

Pâtisserie à base de pâte levée Plaque ronde à pizza 3 200-220 25-35
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Conseils pour la pâtisserie

Rôtissage et grillade

À propos des tableaux

La température et le temps de rôtissage 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 rôtis et les grillades 
faisant suite aux tableaux.

Récipient

Vous pouvez utiliser n'importe quel récipient approprié 
aux micro­ondes et résistant à la chaleur. Les plats à 
rôti en métal sont uniquement appropriés au rôtissage 
sans micro­ondes.

Le plat peut devenir très chaud. Utilisez des maniques 
pour le sortir du four.

Posez les récipients en verre très chauds sur un 
torchon sec. Si la surface est humide ou froide, le verre 
peut se casser.

Pain et petits pains Accessoires Mode de 
cuisson

Température en °C Durée en minutes

Pain au levain avec 1,2 kg de farine Plaque ronde à pizza 3 210-230 50-60

Fougasse* Plaque ronde à pizza 3 220-230 25-35

Petits pains Plaque ronde à pizza 3 210-230 25-35

Petits pains en pâte levée, sucrés Plaque ronde à pizza 3 200-220 15-25

* Placez le moule directement sur le plateau tournant.

Vous souhaitez utiliser votre propre recette. Basez-vous sur les tableaux qui se rapprochent le plus de votre recette.

Vous souhaitez utiliser un moule en silicone, 
verre, plastique ou céramique.

Le moule doit résister à des températures allant jusqu'à 250 °C. Dans ces moules, les gâteaux 
seront moins dorés. Si vous utilisez en plus les micro­ondes, la durée sera éventuellement plus 
courte que celle indiquée dans le tableau.

Vérifiez si votre cake est complètement cuit. Enfoncez un couteau dans le gâteau environ 10 minutes avant la fin du temps de cuisson indiqué. 
Le gâteau est cuit si la pâte n'adhère plus au couteau.

Le gâteau s'affaisse. La prochaine fois, veillez à ce que la pâte 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.

Le gâteau a gonflé plus au centre que sur les 
bords.

Ne graissez que le fond du moule démontable. Après la cuisson, détachez soigneusement le 
gâteau à l'aide d'un couteau.

Le gâteau est trop cuit. Choisissez une température plus basse et faites cuire le gâteau un peu plus longtemps.

Le gâteau est trop sec. À l'aide d'un cure­dent, percez plusieurs petits trous dans le gâteau cuit. Arrosez de jus de fruit ou 
de liquide légèrement alcoolisé. La prochaine fois, augmentez la température de 10 degrés et 
réduisez les temps de cuisson.

 Le pain ou le gâteau (au fromage blanc par ex.) a 
un bel aspect, mais l'intérieur est pâteux (avec 
des filets d'eau).

La prochaine fois, veillez à ce que la pâte soit moins liquide. Augmentez le temps de cuisson et 
réduisez la température. Si les gâteaux ont une garniture juteuse, faites précuire la pâte, saupou-
drez d'amandes ou de farine puis disposez la garniture. Respectez la recette et les temps de cuis-
son.

Le gâteau ne se démoule pas. Après la cuisson, laissez le gâteau refroidir 5 à 10 minutes. Il sera ainsi plus facile à démouler. Si 
vous ne parvenez toujours pas à le démouler, utilisez un couteau pour décoller les bords avec pré-
caution. Retournez à nouveau le gâteau puis recouvrez plusieurs fois le moule d'une serviette 
humide et froide. La prochaine fois, beurrez généreusement le moule et saupoudrez­le de farine.

Vous avez mesuré la température du four avec 
votre propre thermomètre et avez constaté une 
différence.

Le fabricant mesure la température du four au centre du compartiment de cuisson après un temps 
déterminé à l'aide d'une grille d'essai. Chaque ustensile et accessoire influe sur la température 
mesurée, raison pour laquelle vous constaterez toujours une différence.

Des étincelles se produisent entre le moule et la 
grille.

Vérifiez que l'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 micro­ondes. La 
durée de cuisson sera alors plus longue.
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Conseils pour le rôtissage

Remarques
■ Pour le rôtissage de viande et de volaille, utilisez un 

plat à rôtir à bord haut.
■ Vérifiez si la taille du récipient est adaptée au 

compartiment de cuisson. Il ne doit pas être trop 
grand.

■ Viande : 
Ne mettez pas trop de liquide dans le récipient. Le 
fond doit être à peine recouvert. Pour du rôti à 
braiser, mettez un peu plus de liquide. Retournez les 
pièces de viande à mi­cuisson. Une fois le rôti 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.

■ Volaille : 
Retournez les pièces de volaille après les Z du 
temps.

Conseils pour les grillades

Remarques
■ Grillez toujours avec la porte du four fermée et sans 

préchauffage.
■ Prenez si possible des pièces à griller de la même 

épaisseur. Les steaks doivent être d'une épaisseur 
d'au moins 2 à 3 cm. Ils seront alors uniformément 
dorés et bien juteux. Salez les steaks uniquement 
lorsqu'ils sont grillés.

■ Pour retourner les morceaux à griller, utilisez une 
pince. Si vous piquez la viande avec une fourchette, 
elle perdra du jus et se dessèchera.

■  La viande rouge, p. ex. du bœuf, dore plus vite que 
la viande blanche (p. ex. veau ou porc). Même 
légèrement dorés à la surface, les morceaux de 
viande blanche à griller ou les poissons peuvent 
quand même être cuits et juteux à l'intérieur.

■ La résistance du gril s'éteint et se rallume 
automatiquement. C'est normal. Le nombre de fois 
dépend de la position gril sélectionnée.

Bœuf

Remarques
■ Retournez le rôti de bœuf à braiser après Y et Z du 

temps. À la fin, laissez reposer encore env. 
10 minutes.

■ Retournez le filet de bœuf et le rosbif à mi-cuisson. À 
la fin, laissez reposer encore env. 10 minutes.

■ Retournez les steaks après les Z du temps.

Veau

Remarque : Retournez le rôti et le jarret de veau à mi-
cuisson. À la fin, laissez reposer encore 
env. 10 minutes.

Bœuf Accessoires Mode de 
cuisson

Température °C, 
position gril

Puissance micro-
ondes en Watts

Durée en minutes

Rôti de bœuf à braiser, env. 1 
kg

récipient fermé 3 180-200 - 120-143

Filet de bœuf, médium, 
env.1 kg

récipient ouvert 4 180-200 90 30-40

Rosbif, médium, env. 1 kg récipient ouvert 4 210-230 180 30-40

Steak, médium, 3 cm d'épais-
seur

grille haute ( 3 - chaque face : 10-15

Veau Accessoire Mode de 
cuisson

Température °C Puissance micro­ondes 
en watts

Durée en minutes

Rôti de veau, env. 1 kg Récipient fermé 3 180-200 - 110-130

Jarret de veau, env. 1,5 kg Récipient fermé 3 200-220 - 120-130
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Porc

Remarques
■ Retournez le rôti de porc maigre et le rôti sans 

couenne à mi-cuisson. À la fin, laissez reposer 
encore env. 10 minutes.

■ Placez le rôti dans le récipient, la couenne vers le 
haut. Incisez la couenne. Ne retournez pas le rôti. À 
la fin, laissez reposer encore env. 10 minutes.

■ Ne retournez pas le filet mignon de porc ni le carré 
de porc fumé. À la fin, laissez reposer encore env. 
5 minutes.

■ Retournez la côte d'échine après les Z du temps.

Agneau

Remarque : Retournez le gigot à mi-cuisson.

Autres

Remarques
■ À la fin, laissez reposer le rôti de viande hachée 

encore env. 10 minutes.

■ Retournez les saucisses après les Z du temps.

Porc Accessoires Mode de 
cuisson

Température °C, 
position gril

Puissance micro-
ondes en Watts

Durée en minutes

Rôti sans couenne 
(par ex. échine), env. 750g*

récipient fermé 4 220-230 180 40-50

Rôti avec couenne 
(par ex. épaule) env. 1,5 kg*

récipient ouvert 3 190-210 - 130-150

Filet mignon de porc, env. 500 g* récipient fermé 4 220-230 90 25-30

Rôti de porc maigre, env. 1 kg* récipient fermé 4 210-230 90 60-80

Kassler avec os, env. 1 kg* récipient ouvert - - 360 45-45

Côte d'échine 2 cm d'épaisseur** š 3 - 1ère face : env. 15-20 
2ème face : env. 10-15

* grille basse
** grille haute

Agneau Accessoire Mode de 
cuisson

Température °C Puissance micro­
ondes en watts

Durée en minutes

Selle d'agneau avec os, env. 1 kg Récipient ouvert 3 210-230 - 40-50

Gigot d'agneau désossé, médium, 
env. 1,5 kg

Récipient fermé 4 190-210 - 90-95

Autres Accessoires Mode de 
cuisson

Température °C, 
position gril

Puissance micro-ondes 
en Watts

Durée en minutes

Rôti de viande hachée, 
env. 1 kg*

récipient ouvert 4 180-200 600 W + 
180 W

-

Saucisses à griller, 4 à 
6 pièces 
Pièce d'env. 150g**

- š 3 - chaque face : 10-15

* grille basse ** grille haute
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Volaille

Remarques
■ Placer les poulets entiers et le blanc de poulet avec 

le côté blanc vers le bas. Retourner aux Z du 
temps.

■ Placer la poularde avec le côté blanc vers le bas. 
Retourner au bout de 30 minutes et régler la 
puissance micro­ondes sur 180 Watts.

■ Placez les demi-poulets et les morceaux de poulet 
avec le côté peau vers le haut. Ne pas les retourner.

■ Placez les magrets de canard et les filets d'oie avec 
le côté peau vers le haut. Ne pas les retourner.

■ Retournez les cuisses d'oie à mi-cuisson. Piquer la 
peau.

■ Placez les blancs de dinde et les gigots de dinde 
avec le côté peau vers le bas. Retourner aux Z du 
temps.

Poisson

Remarques
■  Pour faire griller un poisson entier, p.ex. truite, 

placez-le au centre de la grille haute. 

■ Huilez la grille au préalable.

Conseils pour les rôtis et grillades

Volaille Accessoire Mode de 
cuisson

Température °C, 
position gril

Puissances micro­
ondes en Watts

Durée en mi-
nutes

Poulet, entier, env. 1,2 kg Récipient fermé 4 220-230 360 35-45

Poularde, entière, env. 1,6 kg Récipient fermé 4 220-230 360 
180

30 
20-30

Demi-poulet, de 500 g Récipient ouvert 4 180-200 360 30-35

Morceaux de poulet, env. 800 g Récipient ouvert 3 210-230 360 20-30

Blanc de poulet avec peau et os, 2 blancs, 
d'env. 350-450 g

Récipient ouvert 4 190-210 180 30-40

Magret de canard avec peau, 2 magrets de 
300-400 g

Récipient ouvert š 3 90 20-30

Filet d'oie, 2 filets de 500 g Récipient ouvert 4 210-230 90 25-30

Cuisses d'oie, 4 cuisses d'env. 1,5 kg Récipient ouvert 3 210-230 180 30-40

Blanc de dinde, env. 1 kg Récipient fermé 3 200-220 - 90-100

Gigot de dinde, env. 1,3 kg Récipient fermé 4 200-220 180 50-60

Poisson Accessoire Mode de 
cuisson

Température °C Durée en minutes

Darne de poisson, p.ex. saumon, 3 cm d'épaisseur, grillée Grille haute š 3 20-25

Poisson entier, 2-3 poissons de 300 g, grillés Grille haute š 3 20-30

Le tableau ne contient pas de valeur pour le poids du 
rôti.

Pour des petits morceaux de rôti, choisissez une température plus haute et une durée de cuis-
son plus courte. Pour des gros morceaux de rôti, choisissez une température plus basse et une 
durée de cuisson plus longue.

Comment savoir si le rôti est cuit ? Utilisez un thermomètre pour viande (en vente dans le commerce) ou bien faites le « test de la 
cuillère ». Appuyez sur le rôti avec une cuillère. Si vous sentez une résistance, le rôti est cuit. Si 
la cuillère s'enfonce, allongez le temps de cuisson.

Le rôti a un bel aspect mais la sauce est brûlée. La prochaine fois, choisissez un plat à rôti plus petit ou ajoutez plus de liquide.

Le rôti a un bel aspect, mais la sauce est trop claire et 
insipide.

La prochaine fois, choisissez un plat à rôti plus grand et ajoutez moins de liquide.

Le rôti n'est pas entièrement cuit. Tranchez le rôti. Préparez la sauce dans le plat de cuisson puis disposez les tranches de rôti 
dans la sauce. Terminez la cuisson uniquement avec le micro­ondes.
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Soufflés, gratins, toasts

Remarques
■ Les valeurs du tableau sont valables pour un 

enfournement dans un four froid.
■ Pour des soufflés, gratins de pommes de terre et 

lasagnes, utilisez un plat à gratin micro-ondable et 
résistant à la chaleur d'une hauteur de 4 à 5 cm

■ Placez le soufflé sur la grille basse.
■ Laissez reposer les soufflés et gratins encore 

5 minutes dans le four éteint.
■ Toasts gratinés : 

Brunir les toasts.

Plats cuisinés, surgelés

Remarques
■ Respectez les indications du fabricant figurant sur 

l'emballage.

■ Les valeurs du tableau sont valables pour un 
enfournement dans un four froid.

■ Ne pas superposer les frites, les croquettes et les 
röstis, les retourner à mi-cuisson.

■ Placer les aliments directement sur le plateau 
tournant.

Soufflés, gratins, toasts Accessoire Mode de 
cuisson

Température °C, 
position gril

Puissance micro­
ondes en watts

Durée en minutes

Gratin sucré, env. 1,5 kg Récipient ouvert 4 140-160 360 25-35

Gratin salé, ingrédients cuits, 
env. 1 kg

Récipient ouvert 4 150-170 600 20-25

Lasagnes, fraîches Récipient ouvert 3 200-220 360 25-35

Gratin dauphinois, ingrédients crus, 
env. 1,1 kg

Récipient ouvert 4 180-200 600 25-30

Gratiner des toasts, 4 pièces* š 3 - 8-10

* Grille haute

Plats cuisinés Accessoires Mode de 
cuisson

Température °C Puissance micro-
ondes en Watts

Durée en mi-
nutes

Pizza à fond mince* Plateau tournant 0 220-230 - 10-15

Pizza à fond épais Plateau tournant ! 
0

- 
220-230

600 
-

3 
13-18

Minipizzas* Plateau tournant 0 220-230 - 10-15

Pizza-baguette* Plateau tournant ! 
0

- 
220-230

600 
-

2 
13-18

Frites Plateau tournant 0 220-230 - 8-13

Croquettes* Plateau tournant 0 210-220 - 13-18

Rösti, pommes de terre farcies Plateau tournant 0 200-220 - 25-30

Petits pains ou baguettes précuits Grille basse 3 170-180 - 13-18

Bâtonnets de poisson Plateau tournant 0 210-230 - 10-20

Sticks de poulet, Nuggets Plateau tournant 0 200-220 - 15-20

Strudel Plateau tournant 0 210-220 180 20-30

Lasagnes, env. 400 g** Grille basse 3 220-230 600 12-17

* Préchauffez le compartiment de cuisson 5 minutes, placez ensuite l'aliment sur le plateau tournant chaud.

** Mettez l'aliment dans un récipient approprié résistant à la chaleur.
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Plats tests

Les laboratoires d'essai se servent de ces plats tests 
pour vérifier la qualité et le fonctionnement des 
appareils combinés avec micro-ondes.

Selon les normes EN 60705, IEC 60705 ou DIN 44547 
et EN 60350 (2009)

Décongeler à l'aide du micro-ondes

Cuisson avec les micro­ondes

Cuisson avec le mode combiné micro­ondes

Cuisson de pain et de pâtisseries Remarque : Les valeurs du tableau sont valables pour 
un enfournement dans un four froid.

Grillades

Plat Puissance micro­ondes watt, durée en mi-
nutes

Remarque

Viande 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Placer le moule Pyrex Ø 22 cm sur la grille basse. Après env. 13 minutes, 
enlever la viande décongelée.

Plat Puissance micro­ondes watt, durée en mi-
nutes

Remarque

Lait aux œufs 600 W, 10-13 min. + 180 W, 25-30 min. Placer le moule Pyrex 24 x 19 cm sur la grille basse.

Génoise 600 W, 9-10 min. Placer le moule Pyrex Ø 22 cm sur la grille basse.

Pain de viande 600 W, 18-23 min. Placer le moule Pyrex 28 cm sur la grille basse.

Plat Puissance micro­ondes watt, durée en mi-
nutes

Mode de 
cuisson

Température 
°C

Remarque

Gratin dauphinois 600 W, 25-30 min. 0 210-220 Placer le moule Pyrex Ø 22 cm sur la grille 
basse.

Gâteau 180 W, 15­20 min. 3 180-200 Placer le moule Pyrex Ø 22 cm sur la grille 
basse.

Poulet 360 W, 35-40 min. 4 200-220 Retourner aux Z du temps.

Plat Récipient Mode de 
cuisson

Température °C Durée de cuisson, mi-
nutes

Biscuit à l'eau Moule démontable Ø 26 cm, grille basse 3 160-180 30-40

Tourte aux pommes Moule démontable Ø 20 cm, grille basse 0 190-210 50-60

Plat Accessoire Mode de 
cuisson

Position gril Durée, minutes

Brunir des toasts Grille haute š 3 4-5

Beefburger 9 pièces Grille haute š 3 30-35
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8Conformità d'uso
Conf or mi t à d ' us oLeggere attentamente le presenti istruzioni 
per l'uso. Solo così è possibile utilizzare 
l'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 è concepito 
esclusivamente per l'incasso. Osservare le 
speciali istruzioni di montaggio.

Controllare l'apparecchio dopo averlo 
disimballato. Qualora si fossero verificati danni 
da trasporto, non collegare l'apparecchio.

L'allacciamento senza spina dell'apparecchio 
può essere effettuato solo da un tecnico 
autorizzato. In caso di danni causati da un 
allacciamento non corretto, decade il diritto di 
garanzia.

Questo apparecchio è pensato 
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni 
private e in ambito domestico. Utilizzare 
l'apparecchio per la preparazione di cibi e 
bevande. Prestare attenzione all'apparecchio 
durante il suo funzionamento. Utilizzare 
l'apparecchio esclusivamente in luoghi chiusi.

Questo apparecchio è progettato solo per 
l'utilizzo fino ad un'altezza di massimo 4000 
metri sul livello del mare.

Questo apparecchio può essere utilizzato da 
bambini di età pari o superiore a 8 anni e da 
persone con ridotte facoltà fisiche, sensoriali o 
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.

I bambini non devono utilizzare l'apparecchio 
come un giocattolo. I bambini non devono né 
pulire né utilizzare l'apparecchio da soli a 
meno che non abbiano un'età 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 età inferiore agli 
8 anni.

Inserire sempre correttamente gli accessori 
nel vano cottura. ~  "Prima di utilizzare 
l'apparecchio per la prima volta" a pagina 78

( Importanti avvertenze di 
sicurezza

I mpor t ant i av v er t enz e d i s i c ur ez z aIn generale

:Avviso – Pericolo di incendio! 
■ Gli oggetti infiammabili depositati nel vano 

di cottura possono incendiarsi. Non riporre 
mai oggetti infiammabili all'interno del vano 
di cottura. Non aprire mai la porta 
dell'apparecchio quando fuoriesce del 
fumo. Disattivare l'apparecchio e staccare 
la spina o il fusibile nella scatola dei fusibili.

Pericolo di incendio! ■ All'apertura della porta dell'apparecchio 
avviene uno spostamento d'aria che può 
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 
è 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.

Pericolo di incendio! ■ L'apparecchio si surriscalda. Se 
l'apparecchio è collocato in un mobile da 
incasso con porta decorativa e quest'ultima 
resta chiusa, può verificarsi un accumulo di 
calore. Mettere in funzione l'apparecchio 
solo con porta decorativa aperta.

:Avviso – 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 è difettoso, staccare la spina 
o il fusibile nella scatola dei fusibili. 
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Pericolo di scariche elettriche! ■ Se posto vicino ai componenti caldi 
dell'apparecchio, l'isolamento del cavo 
degli apparecchi elettronici può fondere. 
Evitare il contatto tra il cavo di 
allacciamento e i componenti caldi 
dell'apparecchio.

Pericolo di scariche elettriche! ■ L'infiltrazione di liquido può provocare una 
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti 
ad alta pressione o dispositivi a getto di 
vapore.

Pericolo di scariche elettriche! 
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■ L'umidità persistente può causare scosse 
elettriche. Non esporre mai l'apparecchio a 
calore e umidità eccessivi. Utilizzare 
l'apparecchio esclusivamente in luoghi 
chiusi.

Pericolo di scariche elettriche! ■ Un apparecchio difettoso può 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.

Pericolo di scariche elettriche! ■ L'apparecchio è 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 l'apparecchio. Tenere lontano i 
bambini.

Pericolo di scottature! ■ L'accessorio o la stoviglia si surriscalda. 
Servirsi sempre delle presine per estrarre le 
stoviglie e gli accessori caldi dal vano di 
cottura.

Pericolo di scottature! ■ I vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo 
potrebbero prendere fuoco. Non cucinare 
pietanze con quantità elevate di bevande 
ad alta gradazione alcolica. Utilizzare 
esclusivamente piccole quantità di bevande 
ad alta gradazione alcolica. Aprire con 
cautela la porta dell'apparecchio.

:Avviso – Pericolo di bruciature! 
■ Aprendo la porta dell'apparecchio potrebbe 

fuoriuscire del vapore caldo. Aprire con 
cautela la porta dell'apparecchio. Tenere 
lontano i bambini.

Pericolo di bruciature! ■ La presenza di acqua nel vano di cottura 
caldo può 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.

Microonde

:Avviso – Pericolo di ustioni! 
■ L'utilizzo non conforme dell'apparecchio è 

pericoloso. 
Non sono consentiti l'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.

Pericolo di incendio! ■ 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 infiammabili 
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 
o a una potenza microonde eccessiva gli 
alimenti a basso contenuto d'acqua, come 
ad es. il pane.

Pericolo di incendio! ■ L'olio può 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.

:Avviso – Pericolo di scottature! 
■ Gli alimenti con pelle o buccia dura 

possono scoppiare durante e dopo il 
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 può scoppiare. Prima di 
procedere alla cottura, forare la buccia o la 
pelle.

Pericolo di scottature! 
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■ 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 
o mescolare sempre con cura. Controllare 
la temperatura prima di dare gli alimenti al 
bambino.

Pericolo di scottature! ■ Le pietanze riscaldate emettono calore. Le 
stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi 
sempre delle presine per estrarre le 
stoviglie e gli accessori dal vano di cottura.

Pericolo di scottature! ■ 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.

Pericolo di scottature! ■ Durante il funzionamento le parti scoperte 
diventano molto calde. Non toccare mai le 
parti ad alta temperatura. Tenere lontano i 
bambini.

Pericolo di ustioni! ■ L'utilizzo non conforme dell'apparecchio è 
pericoloso. 
Non sono consentiti l'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 può 

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 può causare 
l'improvviso traboccare del liquido o la 
formazione di spruzzi. Quando si riscalda, 
aggiungere sempre un cucchiaio nel 
contenitore, così si evita un ritardo nel 
processo di ebollizione.

: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 cavità. Se si verifica 
un'infiltrazione di liquido in queste cavità, la 
stoviglia si può spaccare. Utilizzare 
esclusivamente stoviglie adatte al 
microonde.

Pericolo di lesioni! ■ 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 è 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 può danneggiarsi. Si 
potrebbe originare dell'energia a 
microonde. Pulire regolarmente 
l'apparecchio e rimuovere sempre i residui 
delle pietanze. Tenere sempre puliti vano di 
cottura, guarnizione della porta, porta e 
fermaporta. ~  "Pulizia" a pagina 87

Rischio di gravi danni alla salute! ■ 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.

Rischio di gravi danni alla salute! ■ Negli apparecchi senza rivestimento 
esterno fuoriesce l'energia microonde. Non 
rimuovere mai il rivestimento esterno. In 
caso di lavori di manutenzione o riparazione 
contattare il servizio assistenza clienti.
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]Cause dei danni
Caus e de i danniIn 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 può 
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 può 
formarsi della condensa. Questo è 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:  – Il 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 è socchiusa, con il 
passare del tempo i mobili adiacenti possono 
danneggiarsi.

■ Guarnizione molto sporca:  – Se la guarnizione è 
molto sporca, durante il funzionamento 
dell'apparecchio la porta non si chiude più 
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 può 
rompersi.

Microonde

Attenzione!
■ Formazione di scintille::  – I 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:  – Il 
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 è quella di un breve test per le 
stoviglie, vedere il capitolo Microonde, stoviglie.

■ Popcorn al microonde:  –  Non impostare mai una 
potenza microonde troppo elevata. Il 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, può 
essere prolungato.

■ Piatto girevole:  – Non utilizzare mai il microonde 
senza il piatto girevole.

7Tutela dell'ambiente
Tut el a de l l ' ambi ent eIl suo nuovo apparecchio è 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

■ Preriscaldare l'apparecchio soltanto se indicato nella 
ricetta o nelle tabelle delle istruzioni per l'uso.

■ Per la cottura al forno utilizzare teglie scure, con 
smalto o vernice nera. Questo tipo di stoviglie 
assorbe particolarmente bene il calore.

■ Durante la cottura, aprire il meno possibile lo 
sportello dell'apparecchio.

■ In caso di preparazione di più dolci, si consiglia di 
cuocerli in forno uno dopo l'altro. Il vano di cottura 
rimane caldo e si riduce così il tempo di cottura per 
il secondo dolce. È possibile inserire del vano di 
cottura 2 stampi rettangolari uno accanto all'altro 
all'interno.

■ In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare 
l'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 
ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in 
materia di apparecchi elettrici ed elettronici 
(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 l'apparecchio
Conos c er e l ' appar ec c hi oIn 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 è 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 
l'apparecchio è acceso con una modalità di 
funzionamento selezionata.

Avvertenze
■ Su alcuni apparecchi il selettore funzioni o il 

selettore girevole sono a scomparsa. Per  estrarli e 
reinserirli, premerli quando si trovano in posizione 
zero.

■ Se il selettore funzioni si trova in posizione zero 
(modalità a risparmio energetico) e viene 
selezionata una funzione, sono necessari alcuni 
secondi prima che la funzione scelta sia disponibile 
(p.e. Microonde)

Selettore funzioni

Con il selettore funzioni è 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 modalità di cottura.

( Selettore funzioni 
Con  il selettore funzioni è possibile impostare la 
modalità di funzionamento o ulteriori  funzioni.
Il selettore funzioni può essere ruotato dalla 
posizione zero verso  sinistra o verso destra.

0 Campi tattili 
Al di sotto dei campi tattili si trovano dei sensori. 
Toccare  il simbolo per selezionare la funzione.

8 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 può essere ruotato verso 
destra o verso sinistra.

Posizione Utilizzo

Û Posizione zero L'apparecchio è spento.

• Microonde Selezionare il funzionamento Micro-
onde.

‚ Aria calda La ventola distribuisce uniformemente 
all'interno del vano cottura il calore 
generato dalla resistenza circolare col-
locata sulla parete posteriore del 
forno.

‡ Grill ventilato La ventola si attiva distribuendo l'aria 
calda, emessa dall'elemento grill, che 
avvolge le pietanze.

„ Livello pizza Si riscaldano l'elemento riscaldante 
inferiore e la resistenza circolare sulla 
parete posteriore.

‰ Grill Si riscalda l'intera superficie al di sotto 
dell'elemento grill.

© Programmi Per molte ricette è possibile trovare 
regolazioni già preimpostate.
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Campi tattili e display

Con i campi tattili è possibile impostare diverse funzioni 
supplementari  del proprio apparecchio. Sul display 
compaiono i rispettivi valori.

Campi tattili

Qui è spiegato brevemente il significato dei diversi 
campi touch.

--------

Display

Il display è 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 può essere modificato direttamente 
con il selettore girevole.

Elementi del display

Qui è spiegato brevemente il significato dei diversi 
elementi del display.

--------

Indicazione temperatura

Il termometro rosso a destra in alto sul display indica 
che l'apparecchio sta scaldando.

Se è 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.

Quando è impostato il grill, l'indicatore è subito 
completamente rosso.

Con la funzione Microonde, l'indicatore non si illumina.

Quando si preriscalda, il momento giusto per mettere la 
pietanza in forno è quando l'indicatore  è interamente 
colorato di rosso.

Avvertenza: Per effetto dell'inerzia termica, la 
temperatura  visualizzata può discostarsi leggermente 
dal valore di temperatura effettiva nel vano cottura.

Modalità Notte

Per risparmiare energia, dalle ore 22 alle ore 5.59 la 
luminosità del display viene ridotta automaticamente ad 
un valore più 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 
l'ultimo punto si ricomincia dall'inizio. 
Nelle indicazioni di valori, ad esempio di peso, riportare 
indietro nuovamente il selettore girevole quando è stato 
raggiunto il valore minimo o massimo.

Simbolo Significato

• Microonde Selezionare i livelli di potenza del 
microonde oppure attivare la funzione 
microonde in aggiunta ad un altro tipo 
di riscaldamento.

© Programmi Richiamare la selezione dei pro-
grammi e impostare il numero del pro-
gramma desiderato, servendosi del 
selettore girevole.

0 Funzioni durata Selezionare le funzioni durata e impo-
starle con il selettore girevole.

° Preriscalda-
mento rapido

Attivazione/Disattivazione del preri-
scaldamento rapido

‚ Temperatura/
peso

Selezionare temperatura/peso e 
impostarla/lo con il selettore girevole.

# Start/Stop Avviare o sospendere il funziona-
mento
Avvertenza: Premendo a lungo si ter-
mina il funzionamento in corso e le im-
postazioni delle modalità di
funzionamento selezionate vengono
riportate ai valori standard.

Simbolo Significato

. Timer Se il simbolo è contrassegnato, sul 
display sarà visualizzato il tempo del 
timer.

+ Durata Se il simbolo è evidenziato, sul display 
sarà visualizzata la durata.

0 Ora Se il simbolo è contrassegnato, sul 
display sarà visualizzata l'ora.

h:min Ore/minuti Durata in ore e minuti

min:sec Minuti/secondi Durata in minuti e secondi

° Riscaldamento 
rapido

Se il simbolo si illumina, il riscalda-
mento rapido è attivato.
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Modalità di funzionamento

L'apparecchio dispone di varie modalità di 
funzionamento, che facilitano il funzionamento 
dell'apparecchio.

Descrizioni più precise al riguardo sono indicate nei 
relativi capitoli.

--------

Tipi di riscaldamento

Affinché sia sempre possibile trovare il giusto tipo di 
riscaldamento per la pietanza, vi illustriamo qui le 
differenze e le diverse modalità di cottura.

I simboli relativi ai singoli tipi di riscaldamento 
rappresentano un valido supporto per riconoscere 
subito i giusti abbinamenti.

--------

Valori predefiniti

Per ogni tipo di riscaldamento l'apparecchio indica una 
temperatura o un livello predefiniti. I valori proposti 
possono essere accettati o modificati nella rispettiva 
area.

Microonde

Sono disponibili diverse potenze del microonde in livelli, 
adatte a diversi tipi di pietanze e preparazioni. I livelli 
microonde non corrispondono  sempre esattamente 
alla quantità di watt che l'apparecchio utilizza.

Sono disponibili i seguenti livelli di microonde.

--------

La funzione Microonde può essere utilizzata da sola 
oppure in abbinamento con tutti i tipi di riscaldamento.

Eccezioni:

• Livello microonde 900W

‚ 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 #, per poter riprendere il 
funzionamento.

Illuminazione del vano cottura

Il vano di cottura è 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. Ciò è utile ad esempio 
durante la pulizia dell'apparecchio. Dopo ca. 15 minuti 
l'illuminazione interna si spegne di nuovo 
automaticamente.

Modalità di funzionamento Utilizzo

Tipi di riscaldamento
~  "Uso dell'apparecchio" 
a pagina 79

Per preparare al meglio le pietanze 
sono disponibili vari tipi di riscalda-
mento che si addicono alla perfe-
zione.

Microonde
~  "Il forno a microonde" 
a pagina 80

Con il microonde è possibile cuocere, 
riscaldare o scongelare più rapida-
mente i piatti desiderati.

Funzionamento combinato 
microonde

In questo modo, in aggiunta ad un tipo 
di funzionamento è possibile attivare 
anche il funzionamento a microonde.

Impostazioni di base
~  "Impostazioni di base" 
a pagina 86

Le impostazioni di base dell'apparec-
chio possono essere adeguate a 
seconda dei desideri.

Tipo  di riscalda-
mento

Temperatu-
ra

Utilizzo

‚ Aria calda 40 °C Far lievitare un impasto, sconge-
lare torte alla panna

100-230 °C Per cuocere e arrostire  su di un 
piano.

‰ Grill Livelli grill:
1 = ridotto
2 = medio
3 = elevato

Per grigliare alimenti sottili, ad es. 
bistecche, salsicce o toast e per 
gratinare.

‡ Grill ventilato 100-230 °C Per la cottura arrosto di pollame, 
pesci interi e grosse porzioni di 
carne.

„ Livello pizza 100-230 °C Per la preparazione di  pizza e pie-
tanze che necessitano di molto 
calore dal basso.

Livello microonde Durata massima

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
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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
■ Durante il funzionamento a microonde, l'apparecchio 

rimane freddo. Tuttavia, la ventola di raffreddamento 
entra in funzione e può continuare a funzionare 
anche quando il funzionamento a microonde è 
terminato.

■ Sul vetro dello sportello, sulle pareti interne e sulla 
base può formarsi della condensa. Questo è un 
fenomeno normale che non compromette il corretto 
funzionamento dell'apparecchio. Una volta terminata 
la fase di cottura, eliminare l'acqua di condensa.

_Accessori
Ac c es s or iSi 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 può ruotare verso destra o verso  sinistra.

Accessori in dotazione

Accessori speciali

Ulteriori accessori sono disponibili presso il servizio di 
assistenza tecnica o il rivenditore specializzato.

--------

Piatto girevole
Le pietanze che necessitano di 
molto calore dal basso possono 
essere preparate direttamente 
sul piatto girevole.

Avvertenza: Il piatto girevole 
ruota verso sinistra o destra. È 
resistente al taglio. È possibile 
tagliare la pizza in pezzi 
direttamente sul piatto girevole.

Griglia bassa 
Per il microonde e per cuocere 
ed arrostire in funzionamento 
Forno.

Avvertenza: Appoggiare la 
griglia sul piatto girevole.

Griglia superiore 
Griglia per arrostire, ad es. 
bistecche, salsicce o toast 
oppure adatta come superficie 
di appoggio, ad es. per teglie 
basse per sformati.

Avvertenza: Appoggiare la 
griglia sul piatto girevole.

Accessori speciali

Pirofila in vetro

Per brasati e sformati preparati al forno.

Teglia per pizza

Per la 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 più delicato e rapido
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KPrima di utilizzare 
l'apparecchio per la prima 
volta

Pr i ma d i u t i l i z z ar e l ' appar ec c h i o per l a pr i ma v ol t aPrima di poter utilizzare l'apparecchio nuovo è 
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
■ Non utilizzare mai l'apparecchio senza piatto 

girevole.
■ Il piatto girevole deve essere ben posizionato sul 

supporto trascinatore.
■ Il piatto girevole deve ruotare in tutte le modalità di 

riscaldamento.
■ Non caricare il piatto girevole di un peso superiore 

ai 5 kg.

Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio è 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 può richiedere qualche secondo.

Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione 
dell'orario è evidenziata con la linea rossa. Il 
valore‚ƒ:‹‹ lampeggia sul display e il simbolo 0 si 
illumina. Impostare l'ora attuale.

1. Impostare l'ora servendosi del selettore girevole.
2. Premere il campo 0.

L'ora è impostata.

Modifica dell'ora

Avvertenza: Per poter modificare l'ora, l'apparecchio 
deve essere spento.

1. Premere due volte sul campo 0.
Sul display compaiono il simbolo 0 e l'ora.

2. Impostare l'ora servendosi del selettore girevole.
3. Premere il campo 0.

L'ora è impostata.

Avvertenze
■ Se dopo aver impostato l'ora non si preme sul 

campo 0, il valore impostato viene acquisito 
automaticamente dopo alcuni secondi.

■ Se durante l'impostazione il selettore funzioni è stato 
mosso, a fine operazione deve essere riportato sulla 
posizione zero. Soltanto allora è possibile utilizzare 
l'apparecchio.

■ È 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 l'odore dell'apparecchio nuovo, riscaldare 
il vano cottura vuoto tenendolo chiuso.  Il modo ideale è 
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 #.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.
Trascorsa un'ora disattivare l'apparecchio. Allo scopo 
premere sul campo # 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.
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1Uso dell'apparecchio
Us o de l l ' appar ec c h i oGli elementi di comando e le modalità di 
funzionamento sono già state apprese. Sono qui 
illustrate le impostazione dell'apparecchio. Si apprende 
cosa avviene nel momento dell'accensione e dello 
spegnimento e come impostare le modalità 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, l'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 è pronto per il 
funzionamento.

Per le istruzioni relative alle modalità 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 l'ora.

Avvertenza: Nelle impostazioni di base è possibile 
stabilire se l'ora deve essere visualizzata o meno 
quando l'apparecchio è spento. 

Impostazione della modalità di 
funzionamento

Dopo che è stata selezionata una modalità di 
funzionamento, i valori predefiniti sono visualizzati sul 
display. È 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 #.
L'apparecchio si avvia. Il LED # si illumina.

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 #.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED # si illumina. 
La barra che indica la temperatura si colora.

Durante il funzionamento, la temperatura può essere 
modificata in qualsiasi momento servendosi del 
selettore.

Avvertenze
■ Terminato il riscaldamento, è normale che si 

verifichino lievi oscillazioni di temperatura, a 
seconda del tipo di riscaldamento.

■ Durante il funzionamento non è possibile impostare 
la temperatura a 40°C.

Impostazione della durata

1. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.
2. Premere il campo 0, fino a quando il simbolo + è 

evidenziato con la linea rossa sottostante.
3. Impostare con il selettore girevole la durata 

desiderata.
4. Premere il campo #.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED # si 
illumina. Viene visualizzato lo scorrere della durata.

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo # oppure aprire lo sportello 
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED # lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo #.

Il funzionamento prosegue e il LED # si illumina.
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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  è disponibile la modalità 
di riscaldamento rapido:

■ ‚ Aria calda (eccezione: aria calda 40 °C)
■ ‡ Grill ventilato
■ „ 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 °.
3. Premere il campo #.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED # si 
illumina.

Il riscaldamento rapido è terminato

Viene emesso un segnale acustico. Il simbolo ° 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 ° sul display si 
spegne. Il funzionamento dell'apparecchio prosegue 
con il tipo di riscaldamento e la temperatura impostati.

Avvertenza: Il riscaldamento rapido si disattiva 
automaticamente al più 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 “ƒ. L'apparecchio si spegne. Per 
confermare, premere il campo #.

^ Il forno a microonde
I l f o r no a mi c r oondeCon il microonde è possibile cuocere, riscaldare o 
scongelare in modo particolarmente rapido le pietanze. 
Il forno a microonde può 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 l'uso. 

Stoviglia

Non tutte le stoviglie sono adatte per  il microonde. 
Affinché le pietanze siano scaldate senza danneggiare 
l'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.

È anche possibile utilizzare piatti di servizio. In questo 
modo non sarà più necessario travasare gli alimenti. Le 
stoviglie con decorazioni dorate o 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 è 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 è 
rappresentata dal breve test per le stoviglie.

In caso di dubbio circa l'adeguatezza delle stoviglie 
all'uso nel forno a microonde, si consiglia di effettuare il 
seguente test.

1. Introdurre la stoviglia vuota nel vano di cottura per ½ 
- 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 è adatta.
Interrompere il test.
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:Avviso – 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.

--------

Valori predefiniti: 
Per ogni livello microonde l'apparecchio propone una 
durata, che può essere accettata o modificata nella 
rispettiva area.

La regolazione massima è prevista per riscaldare i 
liquidi. Per proteggere l'apparecchio, dopo un po' di 
tempo la potenza massima del microonde viene ridotta. 
La potenza massima è 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.

Impostazione microonde

Esempio: livello del microonde 600 Watt, durata 
5 minuti.

1. Con il selettore funzioni selezionare la funzione 
Microonde •. 
L’apparecchio è pronto per il funzionamento. Sul 
display viene visualizzata la potenza massima del 
microonde •, che può essere modificata in 
qualsiasi momento.

2. Selezionare il livello di potenza desiderato tramite il 
campo touch Livello microonde. 

Sul display viene contrassegnato il livello microonde 
e visualizzata una durata predefinita.

3. Impostare con il selettore girevole la durata 
desiderata.
Avvertenza: È anche possibile impostare dapprima 
la durata e, successivamente, il livello microonde.

4. Premere il campo #.

La durata scorre sul display. Il LED # si illumina.

Livello mi-
croonde

Durata massima Utilizzo

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.

Durata di funzionamento Intervallo

0 - 1 minuto 5 secondi

1 - 3 minuti 10 secondi

3 - 15 minuti 30 secondi

15 minuti - 1 ora 1 minuto

1 ora - 1 ora e 30 minuti 5 minuti
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La durata è 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
■ Premendo più volte il livello di potenza passa dal 

massimo al minimo.
■ Se la funzione Microonde viene aggiunta dopo 

l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa. 
Avviare il funzionamento premendo il campo #

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo # oppure aprire lo sportello 
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED # lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo #.

Il funzionamento prosegue e il LED # 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
i mpos t ar e i l f unz i onament o c ombi nat o mi c r oondeLa funzione Microonde può essere abbinata con tutti i 
tipi di riscaldamento. L'apparecchio scalda e 
contemporaneamente viene acceso il microonde. Così 
la pietanza è pronta più in fretta.

Possibilità di combinazioni
■ ‚ Aria calda
■ ‡ Grill ventilato
■ „ Livello pizza
■ ‰ Grill

Eccezioni:

• Livello microonde 900W

‚ Aria calda 40°C

Impostare la modalità combinata

Esempio: aria calda ‚ 190 ºC 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 #. 
Viene avviato il funzionamento e il LED # si illumina. 
Viene visualizzato lo scorrere della durata.

La durata è trascorsa

Viene emesso un segnale acustico e la luce del 
simbolo # si spegne. Il funzionamento combinato è 
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
■ Premendo più volte il livello di potenza passa dal 

massimo al minimo.
■ Se la funzione Microonde viene aggiunta dopo 

l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa. 
Avviare il funzionamento premendo il campo #

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo # oppure aprire lo sportello 
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED # lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo #.

Il funzionamento prosegue e il LED # 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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PProgrammi automatici
Pr ogr ammi aut omat i c iCon i programmi automatici, cucinare è molto facile. 
Basta selezionare il programma e inserire il peso della 
pietanza. Il programma automatico acquisisce la 
regolazione ottimale. È possibile selezionare da 
Programmi 15.

Avvertenze
■ Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se 

non è possibile inserire il peso esatto, arrotondarlo 
per eccesso o per difetto.

■ Introdurre gli alimenti nel vano di cottura freddo.
■ 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.

■ 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.©.
Sul display compare il primo numero di programma 
e una proposta di peso.

2. Selezionare il numero del programma 3 servendosi 
del selettore girevole.

3. Premere il campo h.
Sul display l'impostazione del peso è evidenziata 
con la linea rossa.

4. Impostare il peso di 1 chilogrammo servendosi del 
selettore girevole.
L'apparecchio imposta automaticamente la durata 
idonea al peso.

5. Premere il campo #. 
Il programma si avvia. Sul display viene visualizzato il 
tempo che scorre, la linea della temperatura e il LED # 
sono luminosi.

Avvertenze
■ Prima dell'avvio è possibile passare da un 

programma e da un peso all'altro premendo i 
campi © e h.

■ Dopo l'avvio non è più possibile modificare il numero 
del programma e il peso. È possibile controllare il 
peso impostato premendo il campo h.

Il programma è terminato

Viene emesso un segnale acustico. Il programma è 
terminato, l'apparecchio smette di riscaldare. 
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Cambio  del programma

1. Premere per 4 secondi ca. sul campo #.
Il programma è ripristinato.

2. Selezione del nuovo programma

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo # oppure aprire lo sportello 
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED # lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo #.

Il funzionamento prosegue e il LED # 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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Tabella programmi

N° programma Alimenti Intervallo dei pa-
rametri di peso in 
kg

Stoviglie/accessori, livello 
di inserimento

Note

Scongelamento

P 01
Carne tritata 0,20 - 1,0 stoviglia bassa senza coper-

chio
sulla griglia bassa

Estrarre la carne tritata già scongelata 
dopo averla girata.

P 02

Pezzi di carne 0,20 - 1,0 stoviglia bassa senza coper-
chio
sulla griglia bassa

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.

P 03

Pollo, porzioni di pollo 0,40 - 1,80 stoviglia bassa senza coper-
chio
sulla griglia bassa

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.

P 04

Pane 0,20 - 1,0 stoviglia bassa senza coper-
chio
sulla griglia bassa

Si consiglia di far scongelare soltanto la 
quantità di pane realmente necessaria, in 
quanto il pane diventa presto raffermo. 
Separare le fette se possibile.

Programmi di cottura

P 05

Riso 0,05 - 0,20 Stoviglia con coperchio
sulla griglia bassa

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 quantità di 
liquido 2 o 2,5 volte superiore.

P 06
Patate 0,15 - 1,0 Stoviglia con coperchio

sulla griglia bassa
tagliare in pezzi di uguali dimensioni. 
ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di 
acqua;

P 07
Verdura 0,15 - 1,0 Stoviglia con coperchio

sulla griglia bassa
tagliare in pezzi di uguali dimensioni. 
ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di 
acqua;

Programmi cottura combinata

P 08
Sformato, congelato 0,40 - 1,20 Stoviglia senza coperchio, 

sulla griglia bassa
L'altezza dello sformato non dovrebbe 
superare 3 cm.

P 09
Pollo, intero 0,50 - 2,0 Stoviglia senza coperchio, 

sulla griglia bassa
Petto rivolto verso il basso

P 10
Roastbeef, medio 0,50 - 1,5 Stoviglia senza coperchio, 

sulla griglia bassa

P 11
Stufato di capocollo 0,50 - 2,0 Stoviglia con coperchio,

sulla griglia bassa

P 12
Agnello, medio 0,80 - 2,0 Stoviglia con coperchio,

sulla griglia bassa
Carne d'agnello della spalla o cosciotti 
disossati.

P 13
Polpettone 0,50 - 1,5 Stoviglia senza coperchio, 

sulla griglia bassa
L'altezza del polpettone non dovrebbe 
superare 7 cm.

P 14
Pesce, intero 0,30 - 1,0 Stoviglia senza coperchio, 

sulla griglia bassa
Squamare precedentemente la pelle del 
pesce. Disporre il pesce nella teglia "come 
se stesse nuotando".

P 15
Riso stufato con ingre-
dienti freschi

0,05 - 0,20 Stoviglia alta con coperchio,
sulla griglia bassa

Inserire solo il peso del riso. Sono adatti i 
risi stufati con verdure, pesce o pollame. 
Impiegare solo ingredienti freschi.
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O Impostazione delle 
funzioni durata

I mpos t az i one de l l e f unz i oni dur at aL'apparecchio è dotato di varie funzioni durata. Con il 
campo tattile 0 è possibile aprire il menu e spostarsi 
da una funzione all'altra. Nel display si illuminano i 
simboli delle funzioni disponibili e la funzione 
selezionata è evidenziata con la linea rossa sottostante.

È possibile richiamare la durata con il campo 0 solo 
dopo aver impostato un tipo di riscaldamento. Il timer 
può essere impostato in qualsiasi momento.

Terminata una durata o il tempo del timer viene emesso 
un segnale acustico. È possibile disattivare 
anticipatamente il segnale premendo sul campo 0.

Avvertenza: La durata del segnale acustico può 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 + oppure l'orario 0, 
è necessario premere sul campo 0, fino a quando il 
relativo simbolo è evidenziato con la linea rossa 
sottostante. Durante il funzionamento sono disponibili 
soltanto timer e durata, quando l'apparecchio è in 
standby sono disponibili soltanto timer e orario. Il 
relativo valore compare sul display per alcuni secondi.

Impostazione del timer

Il timer può essere utilizzato come un contaminuti da 
cucina e funziona indipendentemente dall'apparecchio. 
Il timer ha un proprio segnale acustico. È quindi 
possibile capire se è trascorso il tempo impostato sul 
timer oppure una durata.

1. Premere il campo 0.
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.

Il tempo impostato con il timer è trascorso

Viene emesso un segnale acustico. Sul display 
compare ‹‹:‹‹. Premere su un qualunque 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 ‹‹:‹‹. 
Dopo alcuni secondi la modifica viene acquisita. Il timer 
è disattivato.

Impostazione della durata

È possibile impostare la durata di cottura delle pietanze 
sull'apparecchio. Una volta trascorso il tempo 
impostato, l'apparecchio si disattiva automaticamente. Il 
tempo di cottura non verrà 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 necessità regolare la temperatura con il 
selettore girevole.

3. Premere due volte sul campo 0.
Il display viene visualizzato - - : - - e si accendono i 
simboli del tempo.

4. Impostare una durata di 45 minuti servendosi del 
selettore.

5. Toccare il campo #.
Il forno entra in funzione. Sul display viene visualizzato il 
tempo che scorre e il LED # si illumina. Gli altri simboli 
di tempo si spengono.

Funzione durata Utilizzo

. Timer Il timer funziona  come un contaminuti, indi-
pendentemente dalla modalità e da altre fun-
zioni durata e non influisce sul funzionamento 
dell'apparecchio.

+ Durata Al termine di una durata impostata l'apparec-
chio interrompe automaticamente il funziona-
mento.

0 Ora Finché non scorre nessun'altra funzione in 
primo piano, l'apparecchio mostra l'ora sul 
display.
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La durata è trascorsa

Viene emesso un segnale acustico. L'apparecchio 
smette di riscaldare. Sul display compare ‹‹:‹‹.

1. Premere il campo 0.
Il segnale si spegne.

2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
L'apparecchio è spento.

Modifica della durata

Modificare la durata con il selettore girevole. Dopo 
alcuni secondi la modifica viene acquisita.

Cancellazione della durata

Se è impostata la funzione timer, premere innanzitutto 
sul campo 0. Soltanto a questo punto è possibile 
modificare la durata.

Servendosi del selettore riportare la durata su ‹‹:‹‹. 
Dopo alcuni secondi la modifica viene acquisita. 

Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio è 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 può richiedere qualche secondo.

Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione 
dell'orario è evidenziata con la linea rossa. Il 
valore‚ƒ:‹‹ lampeggia sul display e il simbolo 0 si 
illumina. Impostare l'ora attuale.

1. Impostare l'ora servendosi del selettore girevole.
2. Premere il campo 0.

L'ora è impostata.

Modifica dell'ora

Avvertenza: Per poter modificare l'ora, l'apparecchio 
deve essere spento.

1. Premere due volte sul campo 0.
Sul display compaiono il simbolo 0 e l'ora.

2. Impostare l'ora servendosi del selettore girevole.
3. Premere il campo 0.

L'ora è impostata.

Avvertenze
■ Se dopo aver impostato l'ora non si preme sul 

campo 0, il valore impostato viene acquisito 
automaticamente dopo alcuni secondi.

■ Se durante l'impostazione il selettore funzioni è stato 
mosso, a fine operazione deve essere riportato sulla 
posizione zero. Soltanto allora è possibile utilizzare 
l'apparecchio.

■ È possibile nascondere l'ora al fine di ridurre il 
consumo in stand-by dell'apparecchio.

Q Impostazioni di base
I mpos t az i on i d i bas eSono disponibili diverse impostazioni che consentono 
di utilizzare l'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 0.
Sul display compare la prima impostazione di base.

2. Modificare l'impostazione di base servendosi del 
selettore.

3. Toccare il campo 0.
Sul display viene visualizzata la prossima 
impostazione di base. Con il campo 0 è possibile 
scorrere tutte le impostazioni di base e con il 
selettore girevole è possibile modificarle.

4. Premere per alcuni secondi sul campo 0.
Tutte le impostazioni sono state acquisite.

Se l'apparecchio si trova in modalità standby, è 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.

Impostazioni di 
base

Possibilità Spiegazione

™‹‚ Durata segnale acu-
stico: 
ƒ = media = 30 
secondi

‚ = breve = 10 
secondi 
„ = lunga = 2 
minuti

Segnale acustico una 
volta terminata la 
durata o il tempo 
impostato sul timer

™‹ƒ Tasto del segnale 
acustico 
‚ = acceso

‹ = spento Segnale acustico se 
viene premuto il tasto

™‹„ Luminosità display 
ƒ = media

‚  = bassa 
„ = forte

Regolare la luminosità 
del display

™‹… Indicazione dell'ora 
‚ = acceso

‹ = spenta = visualizzazione 
dell'ora sul display

™‹† Illuminazione del 
vano cottura 
‚ = acceso

‹= spenta Accendere e spe-
gnere l'illuminazione 
del vano di cottura.

™‹‡ Impostaz. di fab-
brica 
‹ = spento

‚ = acceso Riportare l'apparec-
chio alle impostazioni 
di fabbrica

™‹ˆ Modalità demo 
‹ = spenta

‚ = acceso Attivazione e disattiva-
zione della modalità 
demo
Avvertenza: .  La mo-
dalità demo è visibile
soltanto entro i primi 5
minuti dopo l'allaccia-
mento dell'apparec-
chio.

™‹‰ Volume del segnale 
acustico 
ƒ = media

‚ = bassa
„ = elevata

Imposta il volume del 
segnale acustico



Pulizia    it

87

DPulizia
Pul i z i aUna cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a 
mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizioni. 
Sono qui illustrate le modalità di cura e pulizia 
dell'apparecchio corrette.

: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 l'apparecchio. 
Tenere lontano i bambini.

:Avviso – Pericolo di scariche elettriche! 
L'infiltrazione di liquido può provocare una scarica 
elettrica. Non utilizzare detergenti ad alta pressione o 
dispositivi a getto di vapore.

:Avviso – Pericolo di lesioni! 
Il vetro graffiato della porta dell'apparecchio potrebbe 
saltare. Non utilizzare raschietti per vetro, né detergenti 
abrasivi o 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 l'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
■ 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 è 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

Panno per la cura delle superfici in acciaio inox

È possibile trattare le superfici con un panno imbevuto 
di olio protettivo consigliato e testato (da ordinare 
presso di noi) per rendere più 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 è imbevuto il panno può 
essere ordinato presso di noi sotto forma di flacone.

N° d'ordine 311 567

Sgrassatore

Per una pulizia in profondità delle superficie sporche di 
grasso difficile da rimuovere.

N° d'ordine 311 781

Campo Detergenti

Lato frontale dell'appa-
recchio

Soluzione di lavaggio calda: 
pulire con una spugna e asciugare con un 
panno morbido. Per la pulizia non utilizzare né 
detergenti per vetro né raschietti per metallo 
o 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-
recchio con acciaio inox

Soluzione di lavaggio calda: 
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 
l'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.

Vano di cottura in 
acciaio inox

Soluzione di lavaggio calda o 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 è 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 
o in metallo, poiché graffiano la superficie. 
Fare asciugare completamente le superfici 
interne.

Incavo del vano di cot-
tura

Panno umido: 
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.
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Avvertenze
■ Lievi differenze di colore sul lato frontale 

dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali 
quali vetro, plastica o metallo.

■ Eventuali ombreggiature sui pannelli dello sportello, 
simili a striature, sono dovute al riflesso 
dell'illuminazione interna del vano di cottura.

3Malfunzionamento, che 
fare?

Mal f unz i onament o, c he f ar e?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.

:Avviso – 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 è difettoso, staccare la spina 
o il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio 
di assistenza clienti.

Alcuni messaggi di errore si possono risolvere 
autonomamente.

Un guasto, che fare?

Guarnizione Soluzione di lavaggio calda: 
pulire con un panno spugna, senza sfregare. 
Non utilizzare per la pulizia raschietti per 
metallo o per vetro.

Accessori Soluzione di lavaggio calda: 
inumidire e pulire con un panno spugna o una 
spazzola.

Campo Detergenti

Messaggio di errore Possibile causa Rimedio/avvertenza

L'apparecchio non funziona La spina non è inserita. Inserire la spina

Interruzione dell’alimentazione elettrica Verificare se la lampada della cucina funziona.

Il fusibile è difettoso Verificare se il fusibile dell'apparecchio nell'apposita 
scatola è a posto.

Utilizzo improprio Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Riattivarlo 
dopo circa 10 secondi.

Sul display lampeggia ‚ƒ:‹‹ e si illumina 
il simbolo 0.

Interruzione dell’alimentazione elettrica Regolare nuovamente l'ora.

L'apparecchio non è in funzione. Sul 
display compare una durata

Non è stato premuto il campo # dopo l'imposta-
zione.

Premere il tasto # o cancellare l'impostazione sele-
zionando un'altra funzione con il selettore funzioni.

Il forno microonde non funziona. Lo sportello non è stato chiuso correttamente. Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui 
di cibo o da un corpo estraneo.

Il campo # non è stato premuto. Premere il campo #.

Le pietanze si riscaldano più lentamente 
del solito.

È stato impostato un livello di potenza microonde 
troppo basso.

Selezionare una potenza microonde superiore.

È stata introdotta nell'apparecchio una quantità 
maggiore del solito.

Quantità raddoppiata: tempo raddoppiato.

Le pietanze erano più fredde del solito. Mescolare o girare di tanto in tanto le pietanze.

Il funzionamento in modalità microonde 
viene interrotto senza alcun motivo evi-
dente.

Il forno microonde presenta un'anomalia. Se questa anomalia continua a manifestarsi, contat-
tare il servizio di assistenza tecnica. 

È possibile impostare l'apparecchio, che 
però non riscalda. Lampeggiano i due 
punti.

L'apparecchio si trova in modalità demo. Disattivazione della modalità demo nelle impostazioni 
di base.
Avvertenza: . La modalità demo è visibile soltanto en-
tro i primi 5 minuti dopo l'allacciamento dell'apparec-
chio.

Sul display appare “‚. Interruzione di sicurezza automatica termica atti-
vata.

Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Sul display appare “ƒ. Interruzione di sicurezza automatica attivata. Premere un tasto qualsiasi o ruotare il selettore gire-
vole.

Sul display appare “„. La funzione Forno è guasta. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Sul display appare “…. Interruzione di sicurezza automatica termica atti-
vata.

Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Sul display appare “‚‚. Umidità nel pannello comandi. Lasciare asciugare il pannello di comando.

Sul display appare “‚ˆ. Riscaldamento rapido non possibile. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
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4Servizio assistenza clienti
Ser v i z i o as s i s t enz a c l i ent iIl servizio di assistenza tecnica è a disposizione per 
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione 
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del 
servizio di assistenza clienti quando non è 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 
necessità, si consiglia di riportare subito qui i dati 
relativi all'apparecchio e il numero di telefono del 
servizio di assistenza tecnica.

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo 
improprio, l'intervento del tecnico del servizio di 
assistenza non è 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

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.

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).

Codice del pro-
dotto (E)

 Codice di pro-
duzione (FD)

 

Servizio di assistenza 
tecnica O

 

I 800-522822 
Linea verde 

CH 0848 840 040

Consigli per una preparazione degli 
alimenti priva di acrilamide

Generale Impostare valori minimi per i tempi di cot-
tura. Far dorare gli alimenti, evitando che 
diventino troppo scuri. I prodotti da cot-
tura spessi e di grandi dimensioni con-
tengono meno acrilamide.

Cottura al forno 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.

Patate fritte al forno 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.



it    Testati nel nostro laboratorio

90

JTestati nel nostro 
laboratorio

Tes t at i nel nos t r o l abor at or i oQui 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 più 
opportuni per le varie ricette. Le istruzioni sono 
corredate da consigli sulle stoviglie da utilizzare e sulla 
preparazione dei piatti.

Avvertenze
■ I 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.

■ Rivestire gli accessori con la carta forno solo dopo il 
preriscaldamento.

■ I tempi di cottura riportati nelle tabelle costituiscono 
valori indicativi e dipendono dalla qualità e dalle 
caratteristiche degli alimenti stessi.

■ Utilizzare gli accessori forniti in dotazione. Presso il 
servizio di assistenza tecnica o i rivenditori 
specializzati è possibile acquistare accessori 
speciali e supplementari.

■ 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 possibilità di cottura e i 
parametri di impostazione per il microonde.

I tempi di cottura riportati nelle tabelle costituiscono 
valori indicativi che dipendono dal tipo di pentola, dalla 
qualità, 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.

I valori di quantità indicati nelle tabelle potrebbero 
essere differenti da quelli di cui si dispone. Esiste a 
riguardo una regola generale: doppia quantità - quasi 
doppia durata, metà quantità - metà 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
■ Posizionare gli alimenti surgelati in un contenitore 

aperto sulla griglia.
■ 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 metà del tempo di 
scongelamento, è possibile rimuovere la pellicola di 
alluminio.

■ Nel frattempo girare o mescolare 1 - 2 volte gli 
alimenti. Le porzioni di maggiori dimensioni devono 
essere girate ripetutamente. Quando si girano gli 
alimenti, rimuovere il liquido formatosi durante la 
fase di scongelamento.

■ Lasciare riposare il cibo scongelato per altri 10 -
60 minuti a temperatura ambiente in modo da 
uniformare la temperatura. Nel caso di pollame è 
possibile estrarre le interiora.

Scongelamento Peso Potenza microonde in watt, durata in minu-
ti

Avvertenze

Carne intera di manzo, vitello o maiale 
(con o senza osso)

800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10-20 min. Girare ripetutamente.

1 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 15-25 min.

1,5 kg 180 W, 30 min. + 90 W, 20-30 min.

Pezzi o fettine di carne di manzo, vitello o 
maiale

200 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. Separare le parti scongelate girando gli ali-
menti500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.

800 g 180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.

Carne tritata, mista 200 g 90 W, 10-15 min. Se possibile surgelare in posizione piana. 
Girare ripetutamente, togliere le porzioni di 
carne già scongelate

500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.

800 g 180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.

Pollame o pezzi di pollo 600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min. Girare di tanto in tanto

1,2 kg 180 W, 15 min. + 90 W, 25-30 min.

Anatra 2 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 30-40 min. Girare ripetutamente.

Filetto, cotoletta o fette di pesce 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Separare le parti scongelate

Pesce intero 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. -

600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.

Verdure, ad es. piselli 300 g 180 W, 10-15 min. Mescolare di tanto in tanto con cautela.

600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
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Scongelare, riscaldare o cuocere prodotti surgelati

Avvertenze
■ Togliere i piatti precotti dalla confezione. In una 

pentola adatta al forno microonde riscaldano più 
rapidamente e in modo più uniforme. I diversi 
componenti delle pietanze si scaldano in tempi 
diversi.

■ Le pietanze basse si scaldano più rapidamente. Di 
conseguenza, è preferibile distribuire le pietanze 
nella stoviglia in uno strato più 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.

Frutta, ad es. lamponi 300 g 180 W, 7-10 min. Mescolare di tanto in tanto con cautela, 
separare le parti scongelate500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min.

Sciogliere il burro 125 g 180 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min. Rimuovere completamente la confezione.

250 g 360 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min.

Pane intero*** 500 g 180 W, 6 min. + 90 W, 5-10 min. Girare di tanto in tanto

1 kg 180 W, 12 min. + 90 W, 15-25 min.

Dolci, asciutti, ad es. torte morbide 500 g 90 W, 15-20 min. Solo per dolci senza glassa, panna o crema; 
separare le porzioni di dolce l'una dall'altra750 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.

Dolci, con ripieno succoso, ad es. torta di 
frutta, torta di ricotta

500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Solo per dolci senza glassa, panna o crema.

750 g 180 W, 7 min. + 90 W, 10-15 min.

Scongelamento Peso Potenza microonde in watt, durata in minu-
ti

Avvertenze

Scongelare, riscaldare o cuocere pro-
dotti surgelati

Peso Potenza microonde in watt, durata 
in minuti

Avvertenze:

Menu e piatti pronti o precotti 300-400 g 600 W, 10-15 min. Togliere la pietanza dalla confezione, coprire le 
pietanze

Minestra 400-500 g 600 W, 8-10 min. Stoviglie con coperchio,

Pasticci 500 g 600 W, 10-15 min. Stoviglie con coperchio,

1 kg 600 W, 20-25 min.

Fette o pezzi di carne con sugo, ad es. 
gulasch

500 g 600 W, 15-20 min. Stoviglie con coperchio,

1 kg 600 W, 25-30 min.

Pesce, ad es. filetto 400 g 600 W, 10-15 min. Con coperchio

800 g 600 W, 18-20 min.

Contorni, ad es. riso, pasta 250 g 600 W, 2-5 min. Stoviglie con coperchio, aggiungere liquido

500 g 600 W, 8-10 min.

Verdure, ad es. piselli, broccoli, carote 300 g 600 W, 8-10 min. stoviglie con coperchio; aggiungere 1 cucchiaio 
di acqua600 g 600 W, 15-20 min.

Spinaci con panna 450 g 600 W, 11-16 min. Cuocere senza aggiungere acqua
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Riscaldare le pietanze

:Avviso – Pericolo di bruciature! 
Durante il riscaldamento di liquidi si può 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 può causare l'improvviso 
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!
I 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
■ Togliere i piatti precotti dalla confezione. In una 

pentola adatta al forno microonde riscaldano più 
rapidamente e in modo più uniforme. I diversi 
componenti delle pietanze si scaldano in tempi 
diversi.

■ Coprire sempre gli alimenti. Se non si dispone di un 
coperchio adatto, utilizzare un piatto o una speciale 
pellicola adatta ai forni a microonde.

■ Girare o mescolare più volte durante la cottura. 
Controllare la temperatura.

■ Dopo aver scaldato il cibo, lasciarlo riposare per altri 
2-5 minuti in modo che la temperatura si uniformi.

■ Prelevare sempre le stoviglie utilizzando il guanto da 
forno o le presine.

Riscaldare le pietanze Peso Potenza microonde in watt, durata 
in minuti

Avvertenze:

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!
Mettere un cucchiaio nel contenitore in vetro,
non riscaldare troppo le bevande alcoliche;
controllare di tanto in tanto

300 ml 900 W, 2-3 min.

500 ml 900 W, 3-4 min.

Alimenti per bambini ad es. biberon 50 ml 360 W, ca. 1 min. Collocare sul fondo i biberon senza tettarella/
tappo; terminata la fase di riscaldamento, 
scuotere o mescolare; controllare assoluta-
mente la temperatura

100 ml 360 W, 1-2 min.

200 ml 360 W, 2-3 min.

Minestra 
1 tazza

 
175 g

 
900 W, 2-3 min.

-

2 tazze da 175 g 900 W, 4-5 min.

4 tazze da 175 g 900 W, 5-6 min.

Fette o pezzi di carne con sugo, ad es. 
gulasch

500 g 600 W, 10-15 min. Con coperchio

Pasticcio* 400 g 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

300 g 600 W, 3-5 min.
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Cuocere gli alimenti

Avvertenze
■ Le pietanze basse si scaldano più rapidamente. Di 

conseguenza, è preferibile distribuire le pietanze 
nella stoviglia in uno strato più 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.

■ Il gusto tipico degli alimenti viene conservato. Per 
questo motivo non eccedere nell'uso di sale e 
spezie.

■ Dopo aver cotto il cibo, lasciarlo riposare per altri 2 -
5 minuti di modo che la temperatura si uniformi.

■ Prelevare sempre le stoviglie utilizzando il guanto da 
forno o le presine.

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 quantità può 
essere necessario adeguare il parametro di tempo.

■ 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!

:Avviso – Pericolo di scottature! 
■ Aprire con cautela il sacchetto dei popcorn poiché 

potrebbe fuoriuscire vapore caldo.
■ Non impostare mai la potenza microonde massima.

Consigli per la cottura al microonde

Cuocere gli alimenti Peso Potenza microonde in watt 
Durata in minuti.

Avvertenze:

Pollo intero, fresco senza inte-
riora

1,5 kg 600 W, 30-35 min. Girare trascorsa metà del tempo impostato.

Filetto di pesce, fresco 400 g 600 W, 5-10 min. -

Verdura, fresca 250 g 600 W, 5-10 min. tagliare in pezzi di dimensioni uguali; ogni 100 g 
aggiungere 1-2 cucchiai di acqua; mescolare di 
tanto in tanto

500 g 600 W, 10-15 min.

Patate: 250 g 600 W, 8-10 min. tagliare in pezzi di dimensioni uguali; ogni 100 g 
aggiungere 1-2 cucchiai di acqua; mescolare di 
tanto in tanto

500 g 600 W, 11-14 min.

750 g 600 W, 15-22 min.

Riso 125 g 600 W, 7-9 min. + 180 W, 15-20 min. Aggiungere l'acqua in quantità doppia; utilizzare 
una stoviglia profonda, con coperchio250 g 600 W, 10-12 min. + 180 W, 20-25 min.

Dolci, ad es. budino (istantaneo) 500 ml 600 W, 7-9 min. di tanto in tanto girare con la frusta 2-3 volte

Frutta, composta di frutta 500 g 600 W, 9-12 min. -

Peso Accessori Potenza microonde in watt 
Durata in minuti.

Popcorn per il microonde 1 sacchetto da 100g Stoviglia, griglia 600 W, 3-5 min.

Non sono indicate le impostazioni da effettuare relativamente alla 
quantità di cibo che si intende preparare.

Prolungare o ridurre i tempi di cottura basandosi sulla seguente regola 
approssimativa:
Quantità raddoppiata = tempo quasi raddoppiato
Quantità dimezzata = tempo dimezzato

Il cibo si è asciugato troppo. La prossima volta impostare un tempo di cottura più breve o selezionare una 
potenza microonde inferiore. Coprire la pietanza e aggiungere più liquido.

Al termine del tempo impostato il cibo non è ancora scongelato, caldo 
o cotto.

Impostare un tempo più lungo. Grandi quantità e alimenti più spessi necessi-
tano di tempi più lunghi.

Al termine del tempo impostato il cibo si è surriscaldato ai bordi, ma la 
parte centrale non è ancora cotta.

Durante la cottura mescolare di tanto in tanto e la prossima volta selezionare 
una potenza inferiore e un tempo di cottura più lungo.

Dopo lo scongelamento il nucleo centrale del pollame o della carne è 
ancora surgelato.

La prossima volta selezionare una potenza microonde inferiore. Girare anche 
più volte l'alimento da scongelare se la quantità è elevata.
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Dolci e biscotti

Tabelle

Avvertenze
■ I parametri di tempo si riferiscono all'inserimento nel 

forno freddo.
■ La temperatura e la durata della cottura dipendono 

dal tipo e dalla quantità d'impasto. Perciò nelle 
tabelle sono riportati i campi di temperatura. Iniziare 
con un valore inferiore e, se necessario, impostare la 
volta successiva un parametro più elevato. Una 
temperatura inferiore permette una doratura più 
uniforme. 

■ Per ulteriori informazioni vedere Consigli per la cottura 

al forno in fondo alle tabelle.
■ Posizionare sempre la teglia al centro della griglia 

inferiore.

Stampi per dolci

Avvertenza: Gli stampi per dolci più indicati sono quelli 
scuri in metallo.

Dolci in stampi Accessori Tipo di ri-
scalda-
mento

Temperatura in °C Potenza microonde 
in Watt

Durata in minuti

Torta morbida, semplice Stampo a ciambella/rettango-
lare

3 170-180 90 40-50

Torta morbida, delicata (ad es. torta 
margherita)*

Stampo a ciambella/rettango-
lare

3 150-170 - 70-90

Fondi di torta a impasto morbido Stampo per fondi di dolci alla 
frutta

3 160-180 - 30-40

Dolce alla frutta delicato, impasto fine Stampo a cerniera/da budino 3 170-180 90 35-45

Pan di Spagna, 2 uova Stampo per fondi di dolci alla 
frutta

3 160-170 - 20-25

Pan di Spagna, 6 uova Stampo a cerniera scuro 3 170-180 - 35-45

Fondi di pasta frolla con bordo Stampo a cerniera scuro 3 170-190 - 30-40

Torta alla frutta o al quark con fondo di 
pasta frolla*

Stampo a cerniera scuro 3 170-190 180 35-45

Dolce svizzero (Schweizer Wähe)** Stampo a cerniera scuro 0 190-200 - 45-55

Gugelhupf (dolce all'uvetta) Stampo per Gugelhupf 3 170-180  40-50

Pizza, fondo sottile, farcitura scarsa** Teglia per pizza rotonda 0 220-230 - 15-25

Torte salate* Stampo a cerniera scuro 0 200-220 - 50-60

Torta di noci Stampo a cerniera scuro 3 170-180 90 35-45

Pasta lievitata con ripieno asciutto Teglia per pizza rotonda 3 160-180 - 50-60

Pasta lievitata con ripieno succoso Teglia per pizza rotonda 3 170-190 - 55-65

Treccia lievitata con 500  g di farina Teglia per pizza rotonda 3 170-190 - 35-45

Stollen con 500 g di farina Teglia per pizza rotonda 3 160-180 - 60-70

Strudel, dolce Teglia per pizza rotonda 3 190-210 180 35-45

*  Lasciar raffreddare per ca. 20 minuti nel forno.

**  Posizionare lo stampo direttamente sul piatto girevole.

Pasticcini Accessori Tipo di riscal-
damento:

Temperatura in C Durata in minuti.

Biscottini Teglia per pizza rotonda 3 150-170 25-35

Amaretti Teglia per pizza rotonda 3 110-130 35-45

Meringa Teglia per pizza rotonda 3 100 80-100

Muffin Teglia per muffin sulla griglia 3 160-180 35-40

Bignè Teglia per pizza rotonda 3 200-220 35-45

Dolci pasta sfoglia Teglia per pizza rotonda 3 190-200 35-45

Dolci di pasta lievitata Teglia per pizza rotonda 3 200-220 25-35
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Consigli per la cottura al forno

Pane e pagnotte Accessori Tipo di ri-
scaldamen-
to

Temperatura in °C Durata in minuti

Pane con lievito madre con 1,2 kg di farina Teglia per pizza rotonda 3 210-230 50-60

Panfocaccia* Teglia per pizza rotonda 3 220-230 25-35

Pagnotte Teglia per pizza rotonda 3 210-230 25-35

Pagnotte, pasta lievitata, dolci Teglia per pizza rotonda 3 200-220 15-25

* Posizionare lo stampo direttamente sul piatto girevole.

Si desidera seguire una propria ricetta. Fare riferimento a una ricetta simile tra quelle contenute nelle tabelle.

Si desidera utilizzare uno stampo in silicone, in 
vetro, in plastica o in ceramica.

Lo stampo deve essere refrattario fino a 250 °C. Quando si utilizzando questi stampi, i dolci riman-
gono più chiari. Se si attiva il microonde, la durata di cottura risulterà minore rispetto alle indica-
zioni della tabella.

Si desidera verificare che la torta morbida sia 
completamente cotta.

Circa 10 minuti prima della fine del tempo impostato per la cottura, bucare la parte più alta del 
dolce con un bastoncino di legno. Se la pasta non vi aderisce più, il dolce è pronto.

Il dolce si sgonfia. 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.

Il dolce è cresciuto al centro, ma non sui bordi. Imburrare soltanto il fondo dello stampo a cerniera. A cottura ultimata, staccare con attenzione il 
dolce dallo stampo servendosi di un coltello.

Il dolce diventa troppo scuro. Selezionare una temperatura inferiore e prolungare leggermente la cottura del dolce.

Il dolce è troppo secco. 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 liquore. La prossima volta selezionare una temperatura di 
10 superiore e ridurre i tempi di cottura.

Il pane o il dolce (ad es. la torta di ricotta) ha un 
bell'aspetto, ma è appiccicoso all'interno (è pre-
sente dell'acqua).

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 o pangrattato e applicare successivamente la guarnitura corrispondente. Rispettare le 
istruzioni e i tempi di cottura indicati nelle ricette.

Il dolce non si stacca capovolgendolo. Una volta ultimata la cottura, lasciare raffreddare il dolce per altri 5 -10 minuti. In questo modo si 
staccherà più 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.

Si è provveduto a misurare la temperatura del 
forno con un proprio termometro e si è rilevata 
una differenza rispetto al parametro stabilito.

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.

Tra lo stampo e la griglia si generano delle scin-
tille.

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 quantità e dal tipo di pietanza. Perciò nelle tabelle 
sono riportati i campi di temperatura. Iniziare con un 
valore inferiore e, se necessario, impostare la volta 
successiva un parametro più 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. I 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 può rompersi se la base d'appoggio è 
fredda o bagnata.

Avvertenze per la cottura di arrosti

Avvertenze
■ Per la cottura degli arrosti di carne e pollame 

utilizzare una teglia alta.
■ Accertarsi che le stoviglie siano adatte alle 

dimensioni del vano cottura. Non devono essere 
troppo grandi.

■ Carne: 
ricoprire il fondo della stoviglia con un po' di liquido. 
Per lo stufato aggiungere una quantità di liquido 
leggermente maggiore. Trascorsa la meta del 
tempo, girare i pezzi di carne. Quando l'arrosto è 
pronto, lasciarlo riposare per altri 10 minuti nel forno 
spento e chiuso in modo che il sugo della carne si 
distribuisca meglio.

■ Pollame: 
girare i pezzi di carne trascorsi Z del tempo.

Avvertenze per la cottura al grill

Avvertenze
■ Durante la cottura al grill tenere sempre chiusa la 

porta del forno e non preriscaldare.
■ 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.

■ Girare i pezzi da cuocere al grill con una pinza da 
grill. Bucandola con una forchetta, la carne perde la 
sua parte liquida e risulterà asciutta.

■ La carne scura, ad es. di manzo, rosola più 
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.

■ L'elemento grill si attiva e disattiva automaticamente. 
Si tratta di un fenomeno normale. la cui frequenza 
dipende dal grado grill impostato.

Carne di manzo

Avvertenze
■ Girare il brasato di manzo trascorsi Y e i Z del 

tempo. Alla fine lasciare riposare ancora per ca. 10 
minuti.

■ Girare il filetto di manzo e il roastbeef trascorsa la 
metà del tempo. Alla fine lasciare riposare ancora 
per ca. 10 minuti.

■ Girare le bistecche trascorsi Z del tempo.

Carne di vitello

Avvertenza: Girare l'arrosto e lo stinco di vitello 
trascorsa la metà del tempo. Alla fine lasciare riposare 
ancora per ca. 10 minuti.

Carne di manzo Accessori Tipo di ri-
scaldamen-
to

Temperatura in °C, 
livello grill

Potenza microonde in 
Watt

Durata in minuti

Brasato di manzo, ca. 1 kg Stoviglia con coperchio 3 180-200 - 120-143

Filetto di manzo, medio, ca. 1 
kg

Stoviglia senza coper-
chio

4 180-200 90 30-40

Roastbeef, medio, ca. 1 kg Stoviglia senza coper-
chio

4 210-230 180 30-40

Bistecche, medie, spessore 3 
cm

Griglia superiore ( 3 - ogni lato: 10-15

Carne di vitello Accessori Tipo di ri-
scalda-
mento:

Temperatura in °C Potenza microonde in 
watt

Durata in minuti.

Arrosto di vitello, ca. 1 kg Stoviglie con coper-
chio,

3 180-200 - 110-130

Stinco di vitello, ca. 1,5 kg Stoviglie con coper-
chio,

3 200-220 - 120-130



Testati nel nostro laboratorio    it

97

Carne di maiale

Avvertenze
■ Girare gli arrosti di maiale magri e gli arrosti senza 

cotenna trascorsa la metà del tempo. Alla fine 
lasciare riposare ancora per ca. 10 minuti.

■ Disporre l'arrosto nella pentola con la cotenna rivolta 
verso l'alto. Forare la cotenna. Non girare l'arrosto. 
Alla fine lasciare riposare ancora per ca. 10 minuti.

■ Non girare il filetto e la costata di maiale. Alla fine 
lasciare riposare ancora per ca. 5 minuti.

■ Girare la bistecca di coppa trascorsi Z del tempo.

Agnello

Avvertenza: Girare i cosciotti d'agnello trascorsa metà 
del tempo impostato.

Altro

Avvertenze
■ Alla fine lasciare riposare il polpettone ancora per 

ca. 10 minuti.

■ Girare le salsicce trascorsi Z del tempo.

Carne di maiale Accessori Tipo di 
riscalda-
mento

Temperatura in 
°C, livello grill

Potenza microonde 
in Watt

Durata in minuti

Arrosto senza cotenna 
(ad es. coppa), ca. 750 g*

Stoviglia con coperchio 4 220-230 180 40-50

Arrosto con cotenna 
(ad es. spalla) ca. 1,5 kg*

Stoviglia senza coper-
chio

3 190-210 - 130-150

Filetto di maiale, ca. 500 g* Stoviglia con coperchio 4 220-230 90 25-30

Arrosto di maiale magro, ca. 1 kg* Stoviglia con coperchio 4 210-230 90 60-80

Costata di maiale con osso, ca. 1 kg* Stoviglia senza coper-
chio

- - 360 45-45

Bistecca di coppa, spessore 2 cm** š 3 - 1° lato: ca. 15-20 
2° lato: ca. 10-15

* Griglia inferiore
** Griglia superiore

Carne d'agnello Accessori Tipo di ri-
scalda-
mento:

Temperatura in 
°C

Potenza microonde 
in watt

Durata in minuti.

Costolette di agnello con osso, ca.1 
kg

Stoviglia senza coperchio. 3 210-230 - 40-50

Cosciotto d'agnello disossato, cot-
tura media, ca.1,5 kg

Stoviglie con coperchio, 4 190-210 - 90-95

Altro Accessori Tipo di 
riscal-
damen-
to

Temperatura in 
°C, livello grill

Potenza microonde in 
Watt

Durata in minuti

Polpettone, ca. 1 kg* Stoviglia senza coperchio 4 180-200 600 W + 
180 W

-

Salsicce alla griglia, 4-6 
pezzi 
Ogni pezzo ca. 150 g**

- š 3 - ogni lato: 10-15

* Griglia inferiore ** Griglia 
superiore
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Pollame:

Avvertenze
■ Disporre il pollo intero, il petto di pollo e il petto 

rivolto verso il basso. Girare dopo Z del tempo.
■ Disporre il pollo grande con il petto rivolto verso il 

basso. Dopo 30 minuti, girare e impostare la 
potenza microonde a 180 watt.

■ Disporre i polli tagliati a metà e le singole porzioni di 
pollo con la pelle rivolta verso l'alto. Non girare

■ Girare il petto d'anatra e d'oca con la pelle rivolta 
verso l'alto. Non girare.

■ Girare le cosce d'oca trascorsa la metà del tempo. 
Forare la pelle.

■ Disporre il petto e il cosciotto di tacchino con la 
pelle rivolta verso il basso. Girare dopo Z del 
tempo.

Pesce

Avvertenze
■ Per grigliare un pesce intero, ad es. una trota, 

disporlo al centro della griglia superiore. 

■ Ungere precedentemente la griglia con olio.

Consigli per la cottura in forno e al grill

Pollame: Accessori Tipo di ri-
scalda-
mento:

Temperatura in 
°C, livello grill

Potenze microonde 
in watt

Durata in mi-
nuti.

Pollo, intero, ca.1,2 kg Stoviglie con coperchio, 4 220-230 360 35-45

Pollo grande, intero, ca. 1,6 kg Stoviglie con coperchio, 4 220-230 360 
180

30 
20-30

Pollo, diviso a metà, 500 g ciascuna Stoviglia senza coperchio. 4 180-200 360 30-35

Porzioni di pollo, ca. 800 g Stoviglia senza coperchio. 3 210-230 360 20-30

Petto di pollo con pelle ed ossa, 2 porzioni, 
ca. 350-450 g

Stoviglia senza coperchio. 4 190-210 180 30-40

Petto d'anatra con pelle, 2 pezzi, ciascuna 
300-400 g

Stoviglia senza coperchio. š 3 90 20-30

Petto d'oca, 2 pezzi, ciascuna 500 g Stoviglia senza coperchio. 4 210-230 90 25-30

Cosce d'oca, 4 pezzi ca.1,5 kg Stoviglia senza coperchio. 3 210-230 180 30-40

Petto di tacchino, ca. 1 kg Stoviglie con coperchio, 3 200-220 - 90-100

Cosciotto di tacchino, ca. 1,3 kg Stoviglie con coperchio, 4 200-220 180 50-60

Pesce Accessori Tipo di ri-
scalda-
mento:

Temperatura in °C Durata in minuti.

Cotoletta di pesce ad es. salmone alla griglia, spessore 3 cm Griglia superiore š 3 20-25

Pesce, intero 2-3 pezzi, alla griglia, ciascuno 300 g Griglia superiore š 3 20-30

Nella tabella non vi sono dati relativi al peso dell'arro-
sto.

In caso di pezzi di arrosto piccoli, selezionare un temperatura più elevata e un tempo di cottura 
più breve. In caso di pezzi di arrosto più grandi, selezionare una temperatura inferiore e un 
tempo di cottura più lungo.

Come accertare se l'arrosto è pronto. Utilizzare il termometro per arrosti (disponibile presso il proprio rivenditore specializzato) 
oppure effettuare la "prova del cucchiaio". Premere l'arrosto con il cucchiaio. Se è sodo, è 
pronto. Se è morbido, deve cuocere ancora un po'.

L'arrosto ha un bell'aspetto, ma il sugo è bruciato. La prossima volta scegliere una teglia più piccola oppure aggiungere più liquido.

L'arrosto ha un bell'aspetto, ma il sugo è troppo 
chiaro e acquoso.

La volta successiva scegliere una teglia più grande e aggiungere meno liquido.

L'arrosto non è ancora pronto. Tagliare l'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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Sformati, gratin, toast

Avvertenze
■ I valori della tabella valgono per l'inserimento di cibi 

nel forno freddo.
■ Per cuocere sformati, gratin di patate e lasagne, 

utilizzare uno stampo alto 4-5 cm termoresistente ed 
adatto per microonde.

■ Collocare lo sformato sulla griglia inferiore.
■ Dopo aver disattivato il forno, lasciare proseguire la 

cottura degli sformati e dei gratin per altri 5 minuti.
■ Toast al forno: 

pretostare le fette di toast.

Cibi pronti, congelati

Avvertenze
■ Osservare le istruzioni del produttore riportate sulla 

confezione.

■ I valori della tabella valgono per l'inserimento di cibi 
nel forno freddo.

■ Non sovrapporre le patate fritte, le crocchette e i 
rösti di patate, girare trascorsa la metà del tempo.

■ Disporre gli alimenti direttamente sul piatto rotante.

Sformati, gratin, toast Accessori Tipo di ri-
scalda-
mento:

Temperatura in °C, 
livello grill

Potenza microonde in 
watt

Durata in minuti.

Sformato, dolce, ca. 1,5 kg Stoviglia senza coperchio. 4 140-160 360 25-35

Sformato, piccante con ingredienti 
cotti, ca. 1 kg

Stoviglia senza coperchio. 4 150-170 600 20-25

Lasagna, fresca Stoviglia senza coperchio. 3 200-220 360 25-35

Gratin di patate ingredienti crudi, ca. 
1,1 kg

Stoviglia senza coperchio. 4 180-200 600 25-30

Gratinare i toast, 4 pezzi š 3 - 8-10

* Griglia superiore

Cibi pronti Accessori Tipo di 
riscalda-
mento

Temperatura in °C Potenza microonde 
in Watt

Durata in minu-
ti

Pizza con fondo sottile* Piatto girevole 0 220-230 - 10-15

Pizza con fondo spesso Piatto girevole ! 
0

- 
220-230

600 
-

3 
13-18

Mini pizza* Piatto girevole 0 220-230 - 10-15

Pizza-baguette* Piatto girevole ! 
0

- 
220-230

600 
-

2 
13-18

Patate fritte Piatto girevole 0 220-230 - 8-13

Crocchette* Piatto girevole 0 210-220 - 13-18

Rösti di patate, involtini di patate Piatto girevole 0 200-220 - 25-30

Panini o baguette  da riscaldare Griglia inferiore 3 170-180 - 13-18

Bastoncini di pesce Piatto girevole 0 210-230 - 10-20

Bastoncini, bocconcini di pollo Piatto girevole 0 200-220 - 15-20

Strudel Piatto girevole 0 210-220 180 20-30

Lasagna, ca. 400 g** Griglia inferiore 3 220-230 600 12-17

* Preriscaldare per 5 minuti il vano di cottura, quindi disporre l'alimento sul piatto girevole caldo.

**  Collocare l'alimento in una stoviglia adatta termoresistente.
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Pietanze sperimentate

La qualità e il funzionamento degli apparecchi a 
microonde sono testati da istituti di controllo sulla base 
di queste ricette.

Conforme alla norma EN 60705, IEC 60705 o DIN 
44547 e EN 60350 (2009)

Scongelamento nel microonde

Cottura con il forno a microonde

Cottura combinata con il microonde

Cottura al forno Avvertenza: I valori della tabella valgono per 
l'inserimento di cibi nel forno freddo.

Grigliare

Pietanza Potenza microonde in watt, durata in minu-
ti

Avvertenza:

Carne: 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Collocare lo stampo pyrex Ø 22 cm sulla griglia inferiore. Dopo ca. 13 minuti 
rimuovere la carne scongelata. 

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 Ø 22 cm sulla griglia inferiore.

Polpettone* 600 W, 18-23 min. Collocare lo stampo pyrex Ø 28 cm sulla griglia inferiore.

Pietanza Potenza microonde in watt, durata in minu-
ti

Tipo di riscalda-
mento:

Temperatura 
°C

Avvertenza:

Gratin di patate 600 W, 25-30 min. 0 210-220 Collocare lo stampo pyrex Ø 22 cm 
sulla griglia inferiore.

Dolci 180 W, 15-20 min. 3 180-200 Collocare lo stampo pyrex Ø 22 cm 
sulla griglia inferiore.

Pollo 360 W, 35-40 min. 4 200-220 Girare dopo Z del tempo.

Pietanza Stoviglia: Tipo di riscalda-
mento:

Temperatura in °C Durata cottura, minuti

Pan di Spagna con acqua Stampo a cerniera Ø 26 cm, griglia 
inferiore

3 160-180 30-40

Torta di mele coperta Stampo a cerniera Ø 20 cm griglia 
inferiore

0 190-210 50-60

Pietanza Accessori Tipo di riscalda-
mento:

Livello grill Durata, minuti

Dorare i toast Griglia superiore š 3 4-5

Beefburger 9 pezzi* Griglia superiore š 3 30-35
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8Gebruik volgens de 
voorschriften

Gebr u i k v o l gens de v oor s c hr i f t enLees 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

(Belangrijke 
veiligheidsvoorschriften

Bel angr i j k e v e i l i ghe i ds v oor s c hr i f t enAlgemeen

:Waarschuwing – Risico van brand! 
■ 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.

Risico van brand! ■ 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.

Risico van brand! ■ 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! 
■ Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. 

Reparaties en de vervanging van 
beschadigde aansluitleidingen mogen 
uitsluitend worden uitgevoerd door technici 
die zijn geïnstrueerd 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.

Kans op een elektrische schok! ■ 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.

Kans op een elektrische schok! ■ Binnendringend vocht kan een schok 
veroorzaken. Geen hogedrukreiniger of 
stoomreiniger gebruiken.

Kans op een elektrische schok! ■ Binnendringend vocht kan een schok 
veroorzaken. Stel het apparaat nooit bloot 
aan grote hitte en vochtigheid. Het toestel 
alleen gebruiken in gesloten ruimtes.

Kans op een elektrische schok! 
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■ 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.

Kans op een elektrische schok! ■ Het apparaat werkt met hoogspanning. 
Nooit de behuizing verwijderen.

:Waarschuwing – 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.

Risico van verbranding! ■ Toebehoren of vormen worden zeer heet. 
Neem hete toebehoren en vormen altijd met 
behulp van een pannenlap uit de 
binnenruimte.

Risico van verbranding! ■ 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 vrijkomen. De deur van het 
toestel voorzichtig openen. Zorg ervoor dat 
er geen kinderen in de buurt zijn.

Kans op verbrandingen! ■ 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! 
■ 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

Risico van brand! 

■ 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.

Risico van brand! ■ 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! 
■ 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.

Risico van verbranding! ■ 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.

Risico van verbranding! ■ Verhitte gerechten geven warmte af. De 
vormen kunnen heel heet worden. Neem 
vormen en toebehoren altijd met behulp 
van een pannenlap uit de binnenruimte.

Risico van verbranding! ■ 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.

Risico van verbranding! 
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■ Tijdens het gebruik worden de 
toegankelijke onderdelen heet. De hete 
onderdelen nooit aanraken. Zorg ervoor dat 
er geen kinderen in de buurt zijn.

Risico van verbranding! ■ 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! 
■ 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.

Gevaar voor letsel! ■ 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.

:Waarschuwing – Ernstig 
gezondheidsrisico! 
■ 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

Ernstig gezondheidsrisico! ■ 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.

Ernstig gezondheidsrisico! ■ 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.
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]Oorzaken van schade
Oor z ak en v an s c hadeAlgemeen

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 vlak 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.

7Milieubescherming
Mi l i eubes c her mi ngUw nieuwe apparaat is bijzonder energie-efficiënt. 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 geëmailleerde 
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.

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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*Het apparaat leren kennen
Het appar aat l e r en k ennenIn 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 
bedieningspaneel met een gekozen functie.

Aanwijzingen
■ Bij veel apparaten kunnen de functiekeuze- of 

draaiknoppen worden ingedrukt. Om te ver- en 
ontgrendelen in de nulstand op de functiekeuze- of 
draaiknop drukken.

■ Staat de functiekeuzeknop in de nulstand 
(energiebesparingsmodus) en wordt er een functie 
gekozen, dan duurt het enkele seconden tot deze 
beschikbaar is (bijv. magnetron).

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.

( Functiekeuzeknop 
Met de functiekeuzeknop stelt u verschillende 
functies in.
U kunt de functiekeuzeknop vanuit de nulstand 
naar rechts of links draaien.

0 Touch-velden 
Achter de touch-velden liggen sensoren. Tip op 
het symbool om de functie te kiezen.

8 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.

Stand Gebruik

Û Nulstand Het apparaat is uitgeschakeld.

• Magnetron Magnetronfunctie kiezen.

‚ Hete lucht De ventilator verdeelt de warmte van 
het ronde verwarmingselement aan de 
achterkant gelijkmatig in de binnen-
ruimte.

‡ Circulatiegrill De ventilator wervelt de hete lucht van 
het grillelement rond de gerechten.

„ Pizzastand Het onderste verwarmingselement en 
het ronde verwarmingselement aan de 
achterwand zijn ingeschakeld.

‰ Grill Het hele oppervlak onder het grillele-
ment wordt heet.

© Programma's Voor veel gerechten vindt u hier al 
voorgeprogrammeerde instellingen.
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Touch-velden en display

Met de touch-velden kunt u verschillende extra 
apparaatfuncties instellen. Op het display ziet u de 
bijbehorende waarden.

Touch-velden

De betekenis van de verschillende touch-velden wordt 
hier kort uitgelegd.

--------

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.

Display-elementen

De betekenis van de verschillende display-elementen 
wordt hier kort uitgelegd.

--------

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.

Symbool Betekenis

• Magnetron Vermogensstanden van de magne-
tron kiezen, of de magnetronfunctie 
samen met een verwarmingsmethode 
inschakelen.

© Programma's Programmakeuze opvragen, met de 
draaiknop het gewenste programma-
nummer instellen.

0 Tijdfuncties Tijdfuncties kiezen en instellen met 
de draaiknop.

° Snel voorverwar-
men

Snel voorverwarmen activeren / deac-
tiveren

‚ Temperatuur/ 
Gewicht

Temperatuur/ Gewicht kiezen en 
instellen met de draaiknop.

# Start/Stop Werking starten of onderbreken
Aanwijzing: Door lang te drukken
wordt de werking beëindigd, de instel-
lingen van de gekozen functie worden
teruggezet naar de standaardwaar-
den.

Symbool Betekenis

. Wekker Is het symbool gemarkeerd, dan 
wordt op het display de wekkertijd 
weergegeven.

+ Bereidingstijd Is het symbool gemarkeerd, dan 
wordt op het display de tijdsduur 
weergegeven.

0 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-
den

Tijdsduur in minuten en seconden

° Snel voorverwar-
men

Is het symbool verlicht, dan is snel 
voorverwarmen geactiveerd.
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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

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.

--------

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.

--------

U kunt de magnetronfunctie alleen of in combinatie met 
alle verwamingsmethoden gebruiken.

Uitzonderingen:

• Magnetronstand 900W

‚ 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 # 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 beëindigd 
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
■ Bij gebruik van de magnetronfunctie blijft het 

apparaat koud. De koelventilator wordt echter toch 
ingeschakeld. Hij kan verder lopen, ook wanneer de 
magnetronfunctie al beëindigd is.

■ 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.

Functie Gebruik

Verwarmingsmethoden
~  "Apparaat bedienen" 
op pagina 110

Er zijn verschillende fijn afgestemde 
verwarmingsmethoden voor een opti-
male bereiding van uw gerechten.

Magnetron
~  "De magnetron" 
op pagina 112

Met de magnetron kunt u de gerech-
ten sneller bereiden, verwarmen of 
ontdooien.

Gecombineerde werking met 
magnetron

Hiermee kunt u naast een verwar-
mingsmethode de magnetron inscha-
kelen.

Basisinstellingen
~  "Basisinstellingen" 
op pagina 118

U kunt de basisinstellingen van uw 
apparaat aanpassen aan uw wensen. 

Verwarmings-
methode

Tempera-
tuur

Gebruik

‚ Hete lucht 40 °C Gistdeeg laten rijzen, slagroom-
taarten ontdooien.

100-230°C Voor het bakken en braden op één 
niveau.

‰ Grill Grillstanden:
1 = zwak
2 = gemid-
deld
3 = sterk

Voor het grillen van platte stukken, 
zoals steaks, worstjes of toast, en 
voor het gratineren.

‡ Circulatiegril-
len

100-230°C Voor het braden van gevogelte, 
hele vis en grotere vleesstukken.

„ Pizzastand 100-230°C Voor het bereiden van pizza's en 
gerechten die veel warmte van 
onderen nodig hebben.

Magnetronstand maximale tijdsduur

90 1 uur 30 minuten

180 1 uur 30 minuten

360 1 uur 30 minuten

600 1 uur 30 minuten

900 watt 30 min.
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_Toebehoren
Toebehor enHier 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

Extra toebehoren

Meer toebehoren kunt u kopen bij de klantenservice of 
in speciaalzaken.

--------

KVoor het eerste gebruik
Voor het eer s t e gebr u i kVoordat 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
■ Gebruik het apparaat nooit zonder draaischijf
■ De draaischijf moet recht op de houder zijn 

geplaatst.
■ De draaischijf moet bij alle verwarmingsmethoden 

draaien.
■ 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‚ƒ:‹‹ knippert op het display en het 
symbool 0 is verlicht. Stel de tijd in.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. Tip op het veld 0.

De tijd is ingesteld.

Tijd wijzigen

Aanwijzing: Om de tijd te kunnen veranderen moet het 
apparaat uitgeschakeld zijn.

1. Twee keer op het veld 0 tippen.
Op het display verschijnt het symbool 0 en de tijd.

2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. Tip op het veld 0.

De tijd is ingesteld.

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 
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. 
voor platte ovenschalen.

Aanwijzing: Plaats het rooster 
op de draaischijf.

Speciale accessoires

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.
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Aanwijzingen
■ Wanneer na het instellen van de tijd niet op het 

veld 0 wordt getipt, wordt de ingestelde waarde na 
enkele seconden automatisch overgenomen.

■ 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.

■ 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 #.

Het apparaat begint op te warmen.
Na een uur het apparaat uitschakelen.Hiervoor op het 
veld # 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.

1Apparaat bedienen
Appar aat bedi enenU 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 #.
De werking start. De LED°# brandt.
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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 #.

Het apparaat begint op te warmen. De LED°# brandt. 
De temperatuurindicatie wordt gevuld.

U kunt op elk moment met de draaiknop de 
temperatuur veranderen.

Aanwijzingen
■ Na het opwarmen zijn geringe 

temperatuurschommelingen normaal, afhankelijk van 
de verwarmingsmethode.

■ Tijdens het gebruik kan de temperatuur niet op 40°C 
worden ingesteld.

Tijdsduur instellen

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
2. Op het veld 0 tippen tot het symbool + in de focus 

staat.
3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
4. Tip op het veld #.

Het apparaat begint op te warmen. De LED°# 
brandt. U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Werking onderbreken

1. Op het veld # tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED # knippert.

2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld #.

De werking wordt voortgezet, de LED # 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.

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:

■ ‚ Hete lucht (uitzondering: hete lucht 40 °C)
■ ‡ Circulatiegrill
■ „ Pizzastand

Om een gelijkmatig resultaat te krijgen, plaatst u het 
gerecht pas in de binnenruimte wanneer het snel 
voorverwarmen beëindigd is.

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
2. Tip op het veld ].

Op het display is het symbool ° verlicht.
3. Tip op het veld #.

Het apparaat begint op te warmen. De LED°# 
brandt.

Het snel voorverwarmen is beëindigd

Er klinkt een signaal. Het symbool ° 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 ° 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 “ƒ. Het apparaat gaat uit. 
Druk ter bevestiging op het veld #.
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^De magnetron
De magnet r onMet 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 ½ - 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.

:Waarschuwing – 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.

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.

--------

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.

Magne-
tronstand

maximale tijdsduur Gebruik

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 kwetsbare 
gerechten.

600 1 uur 30 minuten Voor het opwarmen en bereiden 
van gerechten.

900 watt 30 minuten Voor het verwarmen van vloei-
stoffen.

Gebruiksduur Interval

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
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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 •. Dit kan op 
elk moment worden gewijzigd.

2. Via het touch-veld Magnetronstand de gewenste 
vermogensstand kiezen. 

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 #.

De tijdsduur loopt af op het display. De LED°# 
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.

Aanwijzingen
■ Door meerdere keren te tippen worden de 

vermogensstanden van de hoogste naar de laagste 
doorlopen.

■ Wordt de magnetronfunctie pas na de start 
toegevoegd, dan pauzeert het apparaat. De werking 
starten via het veld #

Werking onderbreken

1. Op het veld # tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED # knippert.

2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld #.

De werking wordt voortgezet, de LED # 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
Magnet r on- c ombi i ns t el l enU kunt de magnetronfunctie combineren met alle 
verwarmingsmethoden. Het apparaat warmt op en 
tegelijkertijd wordt de magnetron ingeschakeld. Zo is 
uw gerecht sneller klaar.

Combinatiemogelijkheden
■ ‚ Hete lucht
■ ‡ Circulatiegrill
■ „ Pizzastand
■ ‰ Grill

Uitzonderingen:

• 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.

4. Met de draaiknop de tijdsduur instellen.
5. Tip op het veld #. 

De werking start, de LED # brandt. U kunt het 
verloop van de tijdsduur aflezen.
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De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal, het symbool # is niet meer 
verlicht. Combi is geëindigd. 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
■ Door meerdere keren te tippen worden de 

vermogensstanden van de hoogste naar de laagste 
doorlopen.

■ Wordt de magnetronfunctie pas na de start 
toegevoegd, dan pauzeert het apparaat. De werking 
starten via het veld #

Werking onderbreken

1. Op het veld # tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED # knippert.

2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld #.

De werking wordt voortgezet, de LED # 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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PAutomatische 
programma's

Aut omat i s c he pr ogr amma' sMet 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
■ Neem het product uit de verpakking en weeg het. 

Kunt u het exacte gewicht niet invoeren, rond het dan 
naar boven of beneden af.

■ Plaats de levensmiddelen in de onverwarmde 
binnenruimte.

■ 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.

■ 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 © 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 h.
Op het display staat de gewichtsinstelling in de 
focus.

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 #. 
Het programma start. De tijdsduur loopt zichtbaar af, de 
temperatuurbalk en de LED # zijn verlicht.

Aanwijzingen
■ Voor de start kunt u via de velden © en h schakelen 

tussen de programma's en het gewicht.
■ Na de start kunnen het programmanummer en het 

gewicht niet meer worden veranderd. U kunt het 
ingestelde gewicht via het veld h opvragen.

Het programma is beëindigd

Er klinkt een signaal. Het programma is beëindigd, het 
apparaat warmt niet meer op. 
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Programma wijzigen

1. Ca. 4 seconden lang op het veld # tippen.
Het programma wordt teruggezet.

2. Nieuw programma kiezen.

Werking onderbreken

1. Op het veld # tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED # knippert.

2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld #.

De werking wordt voortgezet, de LED # 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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Programmatabel

Programma-nr. Levensmiddel Gewichtsbereik in 
kg

Vorm / accessoires, in-
schuifhoogte

Aanwijzingen

Ontdooien

P 01
Gehakt 0,20 - 1,0 vlakke, open vorm

op het lage rooster
Gehakt dat al ontdooid is na het keren ver-
wijderen.

P 02

Vleesstukken 0,20 - 1,0 vlakke, open vorm
op het lage rooster

Vloeistof tijdens het keren verwijderen, in 
geen geval verder gebruiken en niet met 
andere levensmiddelen in aanraking laten 
komen.

P 03

Kip, stukken kip 0,40 - 1,80 vlakke, open vorm
op het lage rooster

Vloeistof tijdens het keren verwijderen, in 
geen geval verder gebruiken en niet met 
andere levensmiddelen in aanraking laten 
komen.

P 04

Brood 0,20 - 1,0 vlakke, open vorm
op het lage rooster

Brood dient u alleen in de benodigde hoe-
veelheid te ontdooien. Anders wordt het 
snel oudbakken. Maak de sneetjes zo 
mogelijk los van elkaar.

Bereidingsprogramma's

P 05

Rijst 0,05 - 0,20 Vorm met deksel
op het lage rooster

Geen rijst in kookbuiltjes gebruiken. Rijst 
schuimt sterk tijdens het koken. Stel het 
brutogewicht (zonder vloeistof) in. Twee tot 
tweeënhalf keer zoveel vloeistof bij de rijst 
doen.

P 06
Aardappels 0,15 - 1,0 Vorm met deksel

op het lage rooster
In stukken van gelijke grootte snijden. 
Per 100 g 1 el water toevoegen.

P 07
Groente 0,15 - 1,0 Vorm met deksel

op het lage rooster
In stukken van gelijke grootte snijden. 
Per 100 g 1 el water toevoegen.

Combinatieprogramma's

P 08
Ovenschotel, diepvries 0,40 - 1,20 Open vorm, 

op het lage rooster
De ovenschotel mag niet hoger zijn dan 
3 cm.

P 09
Kip, heel 0,50 - 2,0 Open vorm, 

op het lage rooster
kant van de borst naar beneden.

P 10
Rosbief, medium 0,50 - 1,5 Open vorm, 

op het lage rooster

P 11
Gebraden varkenshals 0,50 - 2,0 Vorm met deksel,

op het lage rooster

P 12
Lamsvlees, medium 0,80 - 2,0 Vorm met deksel,

op het lage rooster
Lamsvlees van de schouder of lamsbout 
zonder been

P 13
Gehakt 0,50 - 1,5 Open vorm, 

op het lage rooster
Het gehakt mag niet hoger zijn dan 7 cm.

P 14
Vis, heel 0,30 - 1,0 Open vorm, 

op het lage rooster
Snijd het vel van de vis van tevoren in. Leg 
de vis in de “zwemstand" in de vorm.

P 15

Eenpansgerecht met rijst 
en verse ingrediënten

0,05 - 0,20 Hoge vorm met deksel,
op het lage rooster

Voer alleen het gewicht van de rijst in. 
Geschikt zijn gerechten met rijst en 
groente, vis of gevogelte.Gebruik alleen 
verse ingrediënten.
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OTijdfuncties instellen
Ti j d f unc t i es i ns t e l l enUw apparaat heeft verschillende tijdfuncties. Met het 
touch-veld 0 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.

Pas na het instellen van een verwarmingsmethode, kunt 
u de tijdsduur met het veld 0 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 beëindigen door 
op het veld 0 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 
bijbehorende symbolen op het display verlicht. U kunt 
het verloop van de tijdsduur aflezen.

Om Wekker ., Tijdsduur + of Tijd 0 op te vragen zo 
vaak op het veld 0 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 
tijdsduur afgelopen is.

1. Tip op het veld 0.
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.

De wekkertijd is afgelopen

Er klinkt een signaal. Op het display staat ‹‹:‹‹. 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 ‹‹:‹‹ 
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 0 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 #.
De oven start. Op het display loopt de tijdsduur 
zichtbaar af en de LED # brandt.De andere 
tijdsymbolen verdwijnen.

Tijdfunctie Gebruik

. Wekker De kookwekker functioneert als een eierwek-
ker. Hij loopt onafhankelijk van het gebruik en 
andere tijdfuncties en het apparaat wordt 
hierdoor niet beïnvloed.

+ Bereidingstijd Na afloop van een ingestelde tijdsduur eindigt 
de werking automatisch.

0 Tijd Zolang er geen andere functie op de voor-
grond loopt, wordt de tijd op het display weer-
gegeven.
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De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt niet meer op. 
Op het display staat ‹‹:‹‹.

1. Tip op het veld 0.
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 0. Pas dan kunt u de tijdsduur veranderen.

Met de draaiknop de tijdsduur naar ‹‹:‹‹ 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‚ƒ:‹‹ knippert op het display en het 
symbool 0 is verlicht. Stel de tijd in.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. Tip op het veld 0.

De tijd is ingesteld.

Tijd wijzigen

Aanwijzing: Om de tijd te kunnen veranderen moet het 
apparaat uitgeschakeld zijn.

1. Twee keer op het veld 0 tippen.
Op het display verschijnt het symbool 0 en de tijd.

2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. Tip op het veld 0.

De tijd is ingesteld.

Aanwijzingen
■ Wanneer na het instellen van de tijd niet op het 

veld 0 wordt getipt, wordt de ingestelde waarde na 
enkele seconden automatisch overgenomen.

■ 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.

■ Om het stand-by verbruik van uw apparaat te 
verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.

QBasisinstellingen
Bas i s i ns t e l l i ngenEr 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 0 tippen.
Op het display verschijnt de eerste basisinstelling.

2. Met de draaiknop de basisinstelling wijzigen.
3. Tip op het veld 0.

Op het display verschijnt de volgende 
basisinstelling.Met het veld 0 kunt u alle 
basisinstellingen doorlopen en met de draaiknop 
veranderen.

4. Enkele seconden lang op het veld 0 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 
beëindigd zonder dat de gegevens worden opgeslagen.

Lijst met basisinstellingen

Afhankelijk van de uitvoering van uw apparaat zijn niet 
alle basisinstellingen beschikbaar.

Basisinstelling Mogelijkheden Toelichting

™‹‚ Geluidssignaal 
tijdsduur 
ƒ = gemiddeld = 
30 seconden

‚ = kort = 10 
seconden 
„ = lang = 2 
minuten

Signaal na afloop 
van een tijdsduur of 
van de wekker

™‹ƒ Geluidssignaal-
toets 
‚ = aan

‹ = uit Geluidssignaal bij 
het indrukken van 
een toets

™‹„ Display helderheid 
ƒ = gemiddeld

‚  = laag 
„ = hoog

Helderheid van het 
display instellen

™‹… Tijdweergave 
‚ = aan

‹ = uit Tijd op het display 
weergeven

™‹† Verlichting van de 
binnenruimte 
‚ = aan

‹ = uit Verlichting van de 
binnenruimte in- en 
uitschakelen

™‹‡ Fabrieksinstelling 
‹ = uit

‚ = aan Apparaat terugzet-
ten naar de fabriek-
sinstellingen

™‹ˆ Demonstratiemo-
dus 
‹ = uit

‚ = aan Demonstratiemodus 
in- en uitschakelen
Aanwijzing: .  De
demonstratiemodus
is alleen binnen de
eerste 5  minuten na
aansluiting van het
apparaat zichtbaar.

™‹‰ Instellen signaalvo-
lume
 ƒ = gemiddeld

‚ = laag
„ = hoog

Volume van de 
bedieningssignalen 
wijzigen
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DReinigen
Rei n i genWanneer 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. 

:Waarschuwing – 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.

:Waarschuwing – Kans op een elektrische schok! 
Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken. 
Geen hogedrukreiniger of stoomreiniger gebruiken.

:Waarschuwing – 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!
Oppervlakteschade
Gebruik geen
■ 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

Onderhoudsdoekje voor roestvrijstalen oppervlakken

U kunt de oppervlakken behandelen met aanbevolen, 
goedgekeurde onderhoudsdoekjes (bij ons te 
bestellen). De doekjes zijn met olie geïmpregneerd en 
dienen ter bescherming tegen vingerafdrukken en 
krassen.

Bestelnr. 311 134

Onderhoudsolie voor moderne, roestvrijstalen 
oppervlakken

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

Gebied Schoonmaakmiddelen

Voorzijde van het appa-
raat

Warm zeepsop: 
Met een schoonmaakdoekje 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-
raat met roestvrij staal

Warm zeepsop: 
Met een schoonmaakdoekje reinigen en met 
een zachte doek nadrogen. Kalk, vet, zetmeel 
en eiwitvlekken onmiddellijk verwijderen. 
Onder zulke vlekken 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-
vrij staal

Warm zeepsop of water met azijn: 
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.

Verlaagde deel in de 
binnenruimte

Vochtige doek: 
Er mag geen water door de aandrijving van de 
draaischijf binnen in het apparaat komen.

Draaischijf en rolring 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.

Ruiten van de deur Glasreiniger: 
Met een schoonmaakdoekje reinigen. Geen 
schraper voor de vitrokeramische kookplaat 
gebruiken.
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Aanwijzingen
■ Geringe kleurverschillen op de voorzijde van het 

apparaat ontstaan door gebruik van verschillende 
materialen, zoals glas, kunststof en metaal.

■ Donkere plekken bij de ruiten van de deur, lijkend op 
vegen, zijn lichtreflexen van de verlichting van de 
binnenruimte.

3Wat te doen bij storingen?
Wat t e doen b i j s t or i ngen?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.

:Waarschuwing – Kans op een elektrische schok! 
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Reparaties en 
de vervanging van beschadigde aansluitleidingen 
mogen uitsluitend worden uitgevoerd door technici die 
zijn geïnstrueerd 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.

Bij enkele foutmeldingen kunt u zelf voor een oplossing 
zorgen.

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 .

Accessoires Warm zeepsop: 
Laten weken en met schoonmaakdoekje of 
een borstel schoonmaken.

Gebied Schoonmaakmiddelen

Foutmelding Mogelijke oorzaak Oplossing / aanwijzing

Het apparaat werkt niet Stekker niet in het stopcontact gestoken. Steek de stekker in het stopcontact

Stroomonderbreking Controleer of de keukenverlichting werkt.

Zekering defect Controleer in de meterkast of de zekering voor het 
apparaat in orde is.

Verkeerde bediening Zekering in de meterkast uitschakelen. Na ca. 10 
seconden weer inschakelen.

Op het display knippert‚ƒ:‹‹ en het 
symbool 0 is verlicht.

Stroomonderbreking Tijd opnieuw instellen.

Het apparaat is niet in gebruik. Op het dis-
play staat een tijdsduur.

Na het instellen is niet op het veld # getipt. Op het veld # tippen of de instelling wissen door met 
de functiekeuzeknop een andere functie te kiezen.

De magnetron werkt niet. De deur is niet helemaal gesloten. Ga na of er etensresten of een vreemd voorwerp tus-
sen de deur geklemd zitten.

Het veld # is niet aangetipt. Tip op het veld #.

De gerechten worden langzamer warm 
dan gebruikelijk

Er is een te laag magnetronvermogen ingesteld. Kies een hoger magnetronvermogen.

Er is een grotere hoeveelheid dan gewoonlijk in 
het apparaat gedaan. 

Dubbele hoeveelheid - dubbele tijdsduur.

De gerechten zijn kouder dan gewoonlijk. Gerechten tussentijds omroeren of keren.

De werking van de magnetron wordt zon-
der duidelijke reden afgebroken.

De magnetron vertoont een storing. Neem contact op met de servicedienst wanneer deze 
fout zich meerdere kerenvoordoet. 

Het apparaat kan worden ingesteld, maar 
warmt niet op. De dubbele punt knippert.

Het apparaat bevindt zich in de demonstratiemo-
dus.

Demonstratiemodus in de basisinstellingen deactive-
ren.
Aanwijzing: De demonstratiemodus is alleen binnen
de eerste 5 minuten na aansluiting van het apparaat
zichtbaar.

Op het display verschijnt “‚. Thermische veiligheidsuitschakeling is geacti-
veerd.

Neem contact op met de servicedienst.

Op het display verschijnt “ƒ. Automatische veiligheidsuitschakeling is geacti-
veerd.

Willekeurige toets aanraken of aan de draaiknop 
draaien.

Op het display verschijnt “„. Ovenfunctie is verstoord. Neem contact op met de servicedienst.

Op het display verschijnt “…. Thermische veiligheidsuitschakeling is geacti-
veerd.

Neem contact op met de servicedienst.

Op het display verschijnt “‚‚. Vocht in het bedieningspaneel. Bedieningspaneel laten drogen. 

Op het display verschijnt “‚ˆ. Snel voorverwarmen mislukt. Neem contact op met de servicedienst.
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4Servicedienst
Ser v i c ed i ens tWanneer 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.

E­nummer en FD­nummer

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.

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

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.

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).

E­nr.
 

FD­nr.
 

Servicedienst O  

NL 088 424 4040
B 070 222 143

Tips voor een acrylamidearme berei-
ding van gerechten

Algemeen Zo 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.

Oven-frites Gelijkmatig en in één laag over de acces-
soires verdelen. Minstens 400 g per keer 
bakken, zodat de aardappels niet uitdro-
gen.
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JVoor u in onze kookstudio 
uitgetest.

Voor u i n onz e k ook s t ud i o u i t get es t .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
■ 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.

■ Leg pas na het voorverwarmen bakpapier op de 
accessoires.

■ De opgegeven tijden in de tabellen zijn richtwaarden.  
Ze zijn afhankelijk van de kwaliteit en de aard van de 
levensmiddelen.

■ Maak gebruik van de meegeleverde accessoires. Bij 
de servicedienst of in speciaalzaken kunt u 
accessoires of extra accessoires kopen.

■ 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 
tijdsduur, halve hoeveelheid - halve tijdsduur.

Zet de vorm midden op het lage rooster. Zo kunnen de 
microgolven de gerechten van alle kanten bereiken.

Ontdooien

Aanwijzingen
■ Zet de diepvriesproducten in een open vorm op het 

rooster.
■ 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.

■ 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.

■ 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.

Ontdooien Gewicht Magnetronvermogen in watt, tijdsduur in 
minuten

Aanwijzingen

Vlees, heel, van rund, kalf of varken (met 
en zonder been)

800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10-20 min. meerdere malen keren

1 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 15-25 min.

1,5 kg 180 W, 30 min. + 90 W, 20-30 min.

Vlees in stukken of plakken van rund, 
kalf of varken

200 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10­15 min. tijdens het keren de ontdooide delen van 
elkaar scheiden500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.

800 g 180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.

Gehakt, gemengd 200 g 90 W, 10-15 min. zo vlak mogelijk invriezen 
meerdere malen keren, al ontdooid vlees 
verwijderen

500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10­15 min.

800 g 180 W, 8 min. + 90 W, 15-20 min.

Gevogelte of stukken gevogelte 600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10­15 min. tussendoor keren

1,2 kg 180 W, 15 min. + 90 W, 25-30 min.

Eend 2 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 30-40 min. meerdere malen keren

Visfilet, viskotelet of plakken 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10­15 min. ontdooide delen van elkaar scheiden

Hele vis 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10­15 min. -

600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10­15 min.

Groente, bijv. erwten 300 g 180 W, 10-15 min. tussendoor voorzichtig roeren

600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.

Fruit, bijv. frambozen 300 g 180 W, 7-10 min. tussendoor voorzichtig roeren en ontdooide 
delen van elkaar scheiden500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min.
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Ontdooien, verhitten of garen van diepvriesgerechten

Aanwijzingen
■ 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.

■ 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.

Boter, ontdooien 125 g 180 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min. Verpakking volledig verwijderen

250 g 360 W, 1 min. + 90 W, 2-4 min.

Heel brood 500 g 180 W, 6 min. + 90 W, 5-10 min. tussendoor keren

1 kg 180 W, 12 min. + 90 W, 15-25 min.

Gebak, droog, bijv. cake 500 g 90 W, 15-20 min. alleen voor gebak zonder glazuur, room of 
crème, stukken van elkaar scheiden750 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10­15 min.

Gebak, vochtig, bijv. vruchtentaart, 
kwarktaart

500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10­15 min. alleen voor gebak zonder glazuur, room of 
gelatine750 g 180 W, 7 min. + 90 W, 10-15 min.

Ontdooien Gewicht Magnetronvermogen in watt, tijdsduur in 
minuten

Aanwijzingen

Ontdooien, verhitten of garen van diep-
vriesgerechten

Gewicht Magnetronvermogen in watt, tijds-
duur in minuten

Aanwijzingen

Menu, schotel, kant-en-klaar gerecht 300-400 g 600 W, 10-15 min. Gerecht uit de verpakking nemen, voor het ver-
warmen afdekken

Soep 400-500 g 600 W, 8-10 min. gesloten vorm

Eenpansgerechten 500 g 600 W, 10-15 min. gesloten vorm

1 kg 600 W, 20-25 min.

Lapjes of stukken vlees in saus, 
bijv. goulash

500 g 600 W, 15-20 min. gesloten vorm

1 kg 600 W, 25-30 min.

Vis, bijv. stukken filet 400 g 600 W, 10-15 min. afgedekt

800 g 600 W, 18-20 min.

Bijgerechten, bijv. rijst, pasta 250 g 600 W, 2-5 min. gesloten vorm; vloeistof toevoegen

500 g 600 W, 8-10 min.

Groente, bijv. erwten, broccoli, wortels 300 g 600 W, 8-10 min. gesloten vorm; 1 el water toevoegen

600 g 600 W, 15-20 min.

Spinazie à la crème 450 g 600 W, 11-16 min. zonder toevoeging van water klaarmaken
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Gerechten verhitten

:Waarschuwing – 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
■ 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.

■ 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 meermaals door te 
roeren of te keren. Controleer de temperatuur.

■ 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.

Gerechten verhitten Gewicht Magnetronvermogen in watt, tijds-
duur in minuten

Aanwijzingen

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!
Lepel in het glas zetten, alcoholische dranken
niet oververhitten, tussendoor controleren

300 ml 900 W, 2-3 min.

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 
van de binnenruimte plaatsen, na het verwar-
men goed schudden of omroeren, beslist de 
temperatuur controleren

100 ml 360 W, 1-2 min.

200 ml 360 W, 2-3 min.

Soep 
1 kop

 
175 g

 
900 W, 2-3 min.

-

2 koppen à 175 g 900 W, 4­5 min.

4 koppen à 175 g 900 W, 5-6 min.

Lapjes of stukken vlees in saus, 
bijv. goulash

500 g 600 W, 10-15 min. afgedekt

Eenpansgerecht 400 g 600 W, 5-10 min. gesloten vorm

800 g 600 W, 10-15 min.

Groente 150 g 600 W, 2-3 min. een beetje vloeistof toevoegen

300 g 600 W, 3-5 min.
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Gerechten garen

Aanwijzingen
■ 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.

■ 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.

■ De eigen smaak van de gerechten blijft in hoge mate 
behouden. Daarom kunt u spaarzaam omgaan met 
zout en kruiden.

■ Laat de gerechten met het oog op een gelijkmatige 
temperatuurverdeling na het garen nog 2 tot 
5 minuten rusten.

■ Gebruik altijd keukenhandschoenen of 
pannenlappen wanneer u de vorm eruit neemt.

Popcorn voor de magnetron

Aanwijzingen
■ Gebruik hittebestendige, ondiepe vormen, bijv. de 

deksel van een ovenschaal, een glazen bord of een 
glazen schaal (pyrex)

■ Plaats de vorm altijd op het rooster.
■ Geen porseleinen of zeer gewelfde borden 

gebruiken.
■ Instellen volgens de beschrijving in de tabel. 

Afhankelijk van product en hoeveelheid kan een 
tijdsaanpassing nodig zijn.

■ 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!

:Waarschuwing – Risico van verbranding! 
■ Popcornzak voorzichtig openen, er kan hete damp 

vrijkomen.
■ Nooit het volledige magnetronvermogen instellen.

Tips voor de magnetron

Gerechten garen Gewicht Magnetronvermogen in watt 
Tijdsduur in minuten

Aanwijzingen

Hele kip, vers, zonder ingewan-
den

1,5 kg 600 W, 30-35 min. halverwege de bereidingstijd keren

Visfilet, vers 400 g 600 W, 5-10 min. -

Groente, vers 250 g 600 W, 5-10 min. In stukken van gelijke grootte snijden, per 100 g 
1 tot 2 el water toevoegen, tussendoor roeren500 g 600 W, 10-15 min.

Aardappels 250 g 600 W, 8-10 min. In stukken van gelijke grootte snijden, per 100 g 
1 tot 2 el water toevoegen, tussendoor roeren500 g 600 W, 11-14 min.

750 g 600 W, 15­22 min.

Rijst 125 g 600 W, 7-9 min. + 180 W, 15-20 min. dubbele hoeveelheid vloeistof toevoegen; een 
hoge, gesloten vorm gebruiken250 g 600 W, 10-12 min. + 180 W, 20-25 min.

Zoete desserts, bijv. pudding 
(instant)

500 ml 600 W, 7-9 min. tussendoor met de garde 2 tot 3 keer roeren

Fruit, compote 500 g 600 W, 9-12 min. -

Gewicht Toebehoren Magnetronvermogen in watt 
Tijdsduur in minuten

Popcorn voor de magnetron 1 zak à 100 g Vorm, rooster 600 W, 3-5 min.

U vindt geen instelgegevens voor de voorbereide hoeveelheid voedsel. Verleng of verkort de gaartijden aan de hand van de volgende vuistregel:
dubbele hoeveelheid is = bijna de dubbele tijd
halve hoeveelheid = halve tijd

Het gerecht is te droog geworden. Stel de volgende keer een korte gaartijd in of kies een laag magnetronvermo-
gen. Dek het gerecht af en voeg meer vloeistof toe.

 Het gerecht is na afloop van de ingestelde tijd nog niet ontdooid, warm 
of gaar.

Stel een langere tijd in. Grotere hoeveelheden en hogere gerechten hebben 
meer tijd nodig.

Aan het einde van de gaartijd is het gerecht bij de randen te heet, maar 
in het midden nog niet klaar.

Roer tussendoor om en kies de volgende keer een lager vermogen en een 
langere tijdsduur.

Na het ontdooien is het gevogelte of het vlees van buiten gaar, maar in 
het midden nog niet ontdooid.

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
■ De opgegeven tijden gelden voor producten die in 

de onverwarmde oven worden geplaatst.
■ Temperatuur en tijdsduur zijn afhankelijk van de 

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. 

■ Bijkomende informatie vindt u onder Tips voor het 

bakken na de tabellen.
■ Zet de vorm altijd in het midden van het lage rooster.

Bakvormen

Aanwijzing: Het meest geschikt zijn donkere metalen 
bakvormen.

Gebak in vormen Accessoires Verwar-
mingsme-
thode

Temperatuur °C Magnetronvermo-
gen in watt

Tijdsduur in mi-
nuten

Cake, eenvoudig Krans- / rechthoekige vorm 3 170-180 90 40-50

Cake, fijn (bijv. zandtaart)* Krans- / rechthoekige vorm 3 150-170 - 70-90

Taartbodem van roerdeeg Vorm vruchtentaartbodem 3 160-180 - 30-40

Vruchtentaart fijn, roerdeeg Spring-/tulbandvorm 3 170-180 90 35-45

Biscuitbodem, 2 eieren Vorm vruchtentaartbodem 3 160-170 - 20-25

Biscuittaart, 6 eieren donkere springvorm 3 170-180 - 35-45

Bodem zandtaartdeeg met rand donkere springvorm 3 170-190 - 30-40

Vruchten- of kwarktaart met bodem van 
zandtaartdeeg

donkere springvorm 3 170-190 180 35-45

Zwitserse vruchtentaart** donkere springvorm 0 190-200 - 45-55

Tulband Tulbandvorm 3 170-180  40-50

Pizza, dunne bodem, weinig bedek-
king**

ronde pizzaplaat 0 220-230 - 15-25

Hartig gebak** donkere springvorm 0 200-220 - 50-60

Notentaart donkere springvorm 3 170-180 90 35-45

Gistdeeg met droge bedekking ronde pizzaplaat 3 160-180 - 50-60

Gistdeeg met vochtige bedekking ronde pizzaplaat 3 170-190 - 55-65

Broodvlecht van 500 g bloem* ronde pizzaplaat 3 170-190 - 35-45

Kerststol van 500 g bloem ronde pizzaplaat 3 160-180 - 60-70

Strudel, zoet ronde pizzaplaat 3 190-210 180 35-45

* Gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.

* Vorm direct op de draaischijf plaatsen.

Klein gebak Toebehoren Verwarmings-
methode

Temperatuur in°C Tijdsduur in minuten

Koekjes ronde pizzaplaat 3 150-170 25-35

Bitterkoekjes ronde pizzaplaat 3 110-130 35-45

Schuimgebak ronde pizzaplaat 3 100 80-100

Muffins Muffinplaat op het rooster 3 160-180 35-40

Deeg van bijv. soesjes ronde pizzaplaat 3 200-220 35-45

Bladerdeeggebak ronde pizzaplaat 3 190-200 35-45

Gistdeeggebak ronde pizzaplaat 3 200-220 25-35
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Tips voor het bakken

Braden en grillen

Bij de tabellen

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.

De vorm kan heel heet worden. Gebruik pannenlappen 
wanneer u hem uit de oven haalt.

Zet hete vormen van glas op een droge keukendoek. 
Wanneer u deze op een natte of koude ondergrond zet, 
kan het glas knappen.

Aanwijzingen voor het braden

Aanwijzingen
■ Gebruik voor het bakken en braden van vlees en 

gevogelte een hoge vorm.
■ Controleer of de vorm in de binnenruimte past. Deze 

mag niet te groot zijn.

Brood en broodjes Accessoires Verwar-
mingsme-
thode

Temperatuur in °C Tijdsduur in minuten

Zuurdeegbrood van 1,2 kg bloem ronde pizzaplaat 3 210-230 50-60

Plat rond brood* ronde pizzaplaat 3 220-230 25-35

Broodjes ronde pizzaplaat 3 210-230 25-35

Broodjes van gistdeeg, zoet ronde pizzaplaat 3 200-220 15-25

* Vorm direct op de draaischijf plaatsen.

U wilt bakken volgens uw eigen recept. Raadpleeg de baktabellen voor gelijksoortig gebak.

U wilt een vorm van silicone, glas, kunststof of 
keramiek gebruiken.

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.

Zo stelt u vast of de cake goed doorbakken is. 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.

Het gebak zakt in. Voeg de volgende keer minder vloeistof toe of stel de oventemperatuur 10 graden lager in en 
houd een langere baktijd aan. Houd rekening met de omroertijden in het recept.

Het gebak is in het midden hoog gerezen en lager 
bij de randen.

Vet nu de bodem van de springvorm in. Na het bakken maakt u het gebak voorzichtig los met een 
mes.

Het gebak wordt te donker. Kies een lagere temperatuur en een wat langere baktijd.

Het gebak is te droog. 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.

Het brood of het gebak (bijv. kwarktaart) ziet er 
goed uit, maar is van binnen klef (zacht, doortrok-
ken met waterstrepen).

Gebruik de volgende keer wat minder vloeistof 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.

Het gebak laat niet los wanneer u het uit de vorm 
wilt storten.

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.

U heeft met uw eigen thermometer de oventem-
peratuur gemeten en daarbij een afwijking vast-
gesteld.

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 invloed op de gemeten 
waarde, zodat u altijd een verschil zult vaststellen wanneer u zelf meet.

Tussen vorm en rooster ontstaan vonken. 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.
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■ Vlees: 
Zorg ervoor dat de bodem van de vorm net met 
vloeistof bedekt is. Voeg aan stoofvlees wat meer 
vloeistof toe. Keer stukken vlees 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.

■ Gevogelte: 
Keer de stukken vlees na Z van de bereidingstijd.

Aanwijzingen voor het grillen

Aanwijzingen
■ Gril altijd met de ovendeur dicht, zonder 

voorverwarmen.

■ 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.

■ Keer de grillstukken met een grilltang. Wanneer u 
met een vork in het vlees prikt, verliest het sap en 
wordt het droog.

■ Donker vlees, bijv. rundvlees, wordt sneller bruin dan 
licht kalfs- of varkensvlees. Grillstukken van licht 
vlees of vis zijn vaak alleen aan de oppervlakte 
lichtbruin, maar van binnen gaar en sappig.

■ Het grillelement schakelt automatisch uit en weer in. 
Dit is normaal. Hoe vaak dit gebeurt, is afhankelijk 
van de ingestelde grillstand.

Rundvlees

Aanwijzingen
■ Keer het stoofrundvlees na Y en Z van de 

ingestelde tijd.Tot slot nog ca. 10 minuten laten 
staan.

■ Runderfilet en rosbief halverwege de bereidingstijd 
keren. Tot slot nog ca. 10 minuten laten staan.

■ Steaks na Z van de bereidingstijd keren.

Kalfsvlees

Aanwijzing: Kalfsvlees en -schenkel halverwege de 
bereidingstijd keren. Tot slot nog ca. 10 minuten laten 
staan.

Varkensvlees

Aanwijzingen
■ Mager varkensvlees en vlees zonder zwoerd 

halverwege de bereidingstijd keren. Tot slot nog ca. 
10 minuten laten staan.

■ Leg het vlees met het zwoerd naar boven in de 
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.

■ Het halsstuk na Z van de bereidingstijd keren.

Rundvlees Accessoires Verwar-
mingsme-
thode

Temperatuur °C, 
grillstand

Magnetronvermogen 
in watt

Tijdsduur in minuten

Gestoofd rundvlees, ca. 1 kg gesloten vorm 3 180-200 - 120-143

Runderfilet, medium, ca. 1 kg open vorm 4 180-200 90 30-40

Rosbief, medium, ca. 1 kg open vorm 4 210-230 180 30-40

Steak, medium, 3 cm dik hoog rooster ( 3 - per kant: 10-15

Kalfsvlees Toebehoren Verwar-
mingsme-
thode

Temperatuur °C Magnetronvermogen in 
watt

Tijdsduur in minuten

Gebraden kalfsvlees, ca. 1 kg gesloten vorm 3 180-200 - 110-130

Kalfsschenkel, ca. 1,5 kg gesloten vorm 3 200-220 - 120-130

Varkensvlees Accessoires Verwar-
mings-
methode

Temperatuur °C, 
grillstand

Magnetronvermo-
gen in watt

Tijdsduur in minuten

Vlees zonder zwoerd 
(bijv. nek), ca. 750 g*

gesloten vorm 4 220-230 180 40-50

Braadstuk met zwoerd 
(bijv. schouder) ca. 1,5 kg*

open vorm 3 190-210 - 130-150

Varkensfilet, ca. 500 g* gesloten vorm 4 220-230 90 25-30

Varkensvlees, mager, ca. 1 kg* gesloten vorm 4 210-230 90 60-80

Casselerrib met been, ca. 1 kg* open vorm - - 360 45-45
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Lamsvlees

Aanwijzing: Keer de lamsbout na de helft van de tijd.

Diversen

Aanwijzingen
■ Laat het gehakt tot slot nog ca. 10 minuten staan.

■ Keer de worstjes na Z van de bereidingstijd.

Gevogelte

Aanwijzingen
■ Leg hele kippen, kipfilets en kalkoen met de 

borstzijde naar beneden. Na Z van de bereidingstijd 
keren.

■ Leg de poularde met de borstzijde naar beneden. 
Na 30 minuten keren en het magnetronvermogen op 
180 watt zetten.

■ Leg halve kippen  en stukken kip met de kant van 
het vel naar boven. Niet omdraaien.

■ Leg eend- en ganzenborst met de kant van het vel 
naar boven. Niet omdraaien.

■ Ganzenbouten halverwege de bereidingstijd keren. 
Gaatjes in het vel prikken.

■ Leg kalkoenfilet en ­bouten met de kant van het vel 
naar beneden. Na Z van de bereidingstijd keren.

Halsstuk 2 cm dik** š 3 - 1e kant: ca. 15-20 
2e kant: ca. 10-15

* laag rooster
** hoog rooster

Varkensvlees Accessoires Verwar-
mings-
methode

Temperatuur °C, 
grillstand

Magnetronvermo-
gen in watt

Tijdsduur in minuten

Lamsvlees Toebehoren Verwar-
mingsme-
thode

Temperatuur °C Magnetronvermo-
gen in watt

Tijdsduur in minuten

Lamszadel met been, ca. 1 kg open vorm 3 210-230 - 40-50

Lamsbout zonder been, medium, 
ca. 1,5 kg

gesloten vorm 4 190-210 - 90-95

Diversen Accessoires Verwar-
mings-
method
e

Temperatuur °C, 
grillstand

Magnetronvermogen in 
watt

Tijdsduur in minuten

Gehakt, ca. 1 kg* open vorm 4 180-200 600 W + 
180 W

-

Worstjes om te grillen, 4 tot 
6 stuks 
Stuk à ca.150 g**

- š 3 - per kant: 10-15

* laag rooster ** hoog roos-
ter

Gevogelte Toebehoren Verwar-
mings-
methode

Temperatuur °C, 
grillstand

Magnetronvermo-
gens in watt

Tijdsduur in 
minuten

Kip, heel, ca. 1,2 kg gesloten vorm 4 220-230 360 35-45

Poularde, heel, ca. 1,6 kg gesloten vorm 4 220-230 360 
180

30 
20-30

Kip, gehalveerd, elk 500 g open vorm 4 180-200 360 30-35

Stukken kip, ca. 800 g open vorm 3 210-230 360 20-30

Kipfilet met vel en been, 2 stuks, 
ca. 350-450 g

open vorm 4 190-210 180 30-40

Eendenborst met vel, 2 stuks à 300-400 g open vorm š 3 90 20-30

Ganzenborst, 2 stuks à 500 g open vorm 4 210-230 90 25-30

Ganzenbouten, 4 stuks ca. 1,5 kg open vorm 3 210-230 180 30-40

Kalkoenfilet, ca. 1 kg gesloten vorm 3 200-220 - 90-100

Kalkoenbout, ca. 1,3 kg gesloten vorm 4 200-220 180 50-60
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Vis

Aanwijzingen
■ Leg om te grillen de hele vis, bijv. forel op het hoge 

rooster. 

■ Vet het rooster van te voren in met olie.

Tips voor het braden en grillen

Ovenschotels, gegratineerde gerechten, 
toast

Aanwijzingen
■ De tabel geldt voor producten die in de 

onverwarmde oven worden geplaatst.

■ Gebruik voor ovenschotels, gegratineerde 
aardappels en lasagne een 4 tot 5 cm hoge 
magnetron- en hittebestendige vorm

■ Plaats de vorm op het lage rooster.
■ Laat ovenschotels en gegratineerde gerechten nog 

5 minuten in de uitgeschakelde oven nagaren.
■ Gegrilde toast: 

sneetjes brood voortoasten.

Vis Toebehoren Verwar-
mings-
methode

Temperatuur °C Tijdsduur in minuten

Viskotelet, bijv. zalm, 3 cm dik, gegrild Hoog rooster š 3 20-25

Vis, heel, 2-3 stuks à 300 g, gegrild Hoog rooster š 3 20-30

Voor het gewicht van het vlees staan geen gegevens 
in de tabel.

Kies voor kleinere stukken vlees een hogere temperatuur en een kortere bereidingstijd. Kies 
voor grotere stukken vlees een lagere temperatuur en een langere bereidingstijd.

Hoe kunt u vaststellen of het vlees klaar is? Gebruik de vleesthermometer (verkrijgbaar in de speciaalzaak) of doe de “lepeltest". Druk met 
de lepel op het vlees. Voelt het stevig aan, dan is het klaar. Geeft het mee, dan heeft het nog 
wat tijd nodig.

Het vlees ziet er goed uit, maar de jus is aangebrand. Neem de volgende keer kleiner braadgerei of voeg wat meer vloeistof toe.

Het vlees ziet er goed uit, maar de jus is te licht en te 
waterig.

Neem de volgende keer groter braadgerei en voeg minder vloeistof toe.

Het vlees is niet doorbakken. 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 ge-
rechten, toast

Toebehoren Verwar-
mings-
methode

Temperatuur °C, 
grillstand

Magnetronvermogen 
in watt

Tijdsduur in mi-
nuten

Ovenschotel, zoet, ca. 1,5 kg open vorm 4 140-160 360 25-35

Ovenschotel hartig, van gegaarde 
ingrediënten, ca. 1 kg

open vorm 4 150-170 600 20-25

Lasagne, vers open vorm 3 200-220 360 25-35

Gegratineerde aardappels van 
rauwe ingrediënten, ca. 1,1 kg

open vorm 4 180-200 600 25-30

Toast grillen, 4 stuks š 3 - 8-10

* hoog rooster
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Kant-en-klare producten, diepvries

Aanwijzingen
■ Houd u aan de opgaven van de fabrikant op de 

verpakking.

■ De tabel geldt voor producten die in de 
onverwarmde oven worden geplaatst.

■ Patates frites, kroketten en rösti niet op elkaar 
leggen, na de helft van de tijd keren.

■ Leg de levensmiddelen direct op de draaischijf.

Kant-en-klaar producten Accessoires Verwar-
mings-
methode

Temperatuur °C Magnetronvermogen 
in watt

Tijdsduur in 
minuten

Pizza met dunne bodem* Draaischijf 0 220-230 - 10-15

Pizza met dikke bodem Draaischijf ! 
0

- 
220-230

600 
-

3 
13-18

Minipizza* Draaischijf 0 220-230 - 10-15

Pizza-baguette* Draaischijf ! 
0

- 
220-230

600 
-

2 
13-18

Frites Draaischijf 0 220-230 - 8-13

Kroketten* Draaischijf 0 210-220 - 13-18

Rösti, gevulde aardappelflappen Draaischijf 0 200-220 - 25-30

Afbakbroodje of  -stokbrood Laag rooster 3 170-180 - 13-18

Vissticks Draaischijf 0 210-230 - 10-20

Kipsticks, nuggets Draaischijf 0 200-220 - 15-20

Strudel Draaischijf 0 210-220 180 20-30

Lasagne, ca. 400 g** Laag rooster 3 220-230 600 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.

Volgens de norm EN 60705, IEC 60705 resp. 
DIN 44547  en EN 60350 (2009)

Ontdooien met de magnetron

Bereiden met de magnetron

Garen in combinatie met de magnetron

Bakken Aanwijzing: De tabel geldt voor producten die in de 
onverwarmde oven worden geplaatst.

Grillen

Gerecht Magnetronvermogen watt, tijdsduur in mi-
nuten

N.B

Vlees 180 W, 5 min. + 90 W, 10­15 min. Pyrexvorm Ø 22 cm op het lage rooster plaatsen. Na ca. 13 minuten ont-
dooid vlees verwijderen.

Gerecht Magnetronvermogen watt, tijdsduur in mi-
nuten

N.B

Vla 600 W, 10-13 min. + 180 W, 25-30 min. Pyrexvorm 24 x 19 cm op het lage rooster plaatsen.

Biscuittaart 600 W, 9-10 min. Pyrexvorm Ø 22 cm op het lage rooster plaatsen.

Gebraden gehakt 600 W, 18-23 min. Pyrexvorm 28 cm op het lage rooster plaatsen.

Gerecht Magnetronvermogen watt, tijdsduur in mi-
nuten

Verwar-
mings-
methode

Temperatuur 
°C

N.B

Gegratineerde aardap-
pels

600 W, 25-30 min. 0 210-220 Pyrexvorm Ø 22 cm op het lage rooster plaat-
sen.

Gebak 180 W, 15­20 min. 3 180-200 Pyrexvorm Ø 22 cm op het lage rooster plaat-
sen.

Kip 360 W, 35-40 min. 4 200-220 Na Z van de bereidingstijd keren.

Gerecht Vormen Verwar-
mingsme-
thode

Temperatuur °C Tijdsduur, minuten

Waterbiscuit Springvorm Ø 26 cm, laag rooster 3 160-180 30-40

Bedekte appeltaart Springvorm Ø 20 cm, laag rooster 0 190-210 50-60

Gerecht Toebehoren Verwar-
mingsme-
thode

Grillstand Tijdsduur, minuten

Brood roosteren Hoog rooster š 3 4-5

Beefburger 9 stuks Hoog rooster š 3 30-35
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