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AocdaAeix

Mpooekte TNV MAnpodopia yia TO Bepa
aodaAeIa, VIO VO UTTOPECETE VOl
XPNOIUOTIOINOETE TN OUOKEUN OOC Ye
aodpaAela.

Fevikeg utodEieIg

Edw Ba Bpeite yevikee MAnpodopiec yI’ auTeg

TIC odnyiec.

= AlaBOOTE TTIPOOEKTIKG aUTEC TIG 0dnyieg.
MOvVO TOTE UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOINCETE TN
OUOKEUN Olyoupa KOl OTTOTEAECHOTIKO.

. AuTec ol odnyiec ameubuvovTal oToV
XPNOTN TNC OUOKEUNC.

m [Tpooelte TIc utodeitelc aodoAeiac Kal TIC
mpoeIdoToINTIKEG UTTOOEIEEIG.

m QuAG&Te TIC 00nYiec KOBWC Kal TIC
ANPodOoPIEC TTIPOIOVTOC VIO JETETIEITO
XPNon N yiot Tov eMOPEVO KATOXO TNG
OUOKEUNC.

® MeTd TNV adaipeon amd Tn OUOCKEUGOIA,
eheyETe TN ouokeur). Mn ouvdeeTe TN
OUOoKeun oe mepinmTwon (NUIGS KOTA TN
peTadopa.

Xprion cUPPWVA LIE TOV GKOTTO
TIPOOPICHOU

Mo va XpNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN e

aoPAAEI KOI OWOTA, TIPOOEXETE TIC UTTOOEIEEIC

yla TNV evdedelypevn xpnon.

Movo evac adeloUxoC eyKOTOOTOTNG

EMTPETETAI VO OUVOEDEI OUOKEUEC XWPIC PIC.

2 mepimTwon ¢nuiwv Tou odpeilovtal oe A&GOOC

ouvdeon, eV EXETE KOVEVD OIKQIWUO

gyyunong.

XoNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO:

B oUPdwva pe auTeg TIC odnyiec xpnongc.

B VIO TNV TTOPOIOKEUN doyNTWV Kal
POPNUATWV.

B OTO IQIWTIKA VOIKOKUPIG KOl O KAEIOTOUC
XWPOUC TOU OIKIGKOU TIEPIBAAOVTOG.

® Mexpl eva peyioto uywocg 4000 mavw amo
TNV emoaveia TNC OAAACOOC.

Mep10pIOHOC OPADAG XPNOTWV

AmoduyeTe TOUC KIVOUVOUG yIa TG TTaIdIG KAl
ATOPO TTOU BpiokovTal og KivOuvo.

AUTI N OUOKEUN UTTOPEI va XpNOIPOTIOIEITOI
oo maudid oo 8 eTWV KOI VW KAl Ao
TPOOWTIA UE PEIWPEVEC DUOIKEC, a10ONTNPIEC N
VONTIKEC IKAVOTNTEC KOOWC KAl EAAEIYN
eumelpiac Ko/ yvwong, av empBAsmovTal n
EXOUV KOTOTOTIIOTEI OXETIKG PE TNV 0OPaAN
XPNON TNC CUOKEUNC KAl EXOUV KOTAVONOEI
TOUC KIVOUVOUC TTOU OTTOPPEOUV OO QUTH).

Ta moudid dev emTpeneTal va maidouv pe Tn
OUOKeUN.

O kabaoplopdC KOl N ouvTRPNon amo To
XPNoTtn dev EMTPEETETAI VO TTPAYUOTOTIOINOOUV
oo TaudId, EKTOC Qv eival 15 eTwv Kal Avw
KOl ETITNEOUVTAL.

KpataTe Ta audIid TTou €ival KOTw TwV 8 eTwvV
HOKQIO OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWSIO
ouvdeong.

AcdaAng xpnon

Mpooelte auTeg TIC uttodeilelc aodaieiag,
OTOV XPNOILUOTIOIEITE TN OUOCKEUN.
TomoBeTeiTe T EXPTALOTA TTAVTOTE OWOTA
HEOO OTOV XWPO HAVEIPEUATOC.
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MPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

To amoBnKeupeEVa OTOV XWPEO

HOVEIPEUOTOC EUDAEKTO QVTIKEILEVD

HTTOPOUV VO avadAEyoUV.

» Mn puAdyeTe TTOTE eUDAEKTO
OVTIKEIJEVO OTOV XWPO HOYEIPEUOTOG.

» Mnv avoiyeTe TTOTE TNV TTOPTA TNC
OUOKEUNG, 0Tav dnuioupyeiTal Kamvog
EOO OTN OUOKeUN.

» ATIEVEPYOTIOINOTE TN OUOKEUN KAl
TooBNETE TO peupoToANTITN (DIC) aTTd
TNV mpida f kateBaote/EeBIdwoTe TNV
aodAAEI0 OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.

Ta umoAeippoTa doaynTwy, TO AITOC KOl O

XUPOG ammd TO ynTo PMopouUV Vo

avodAeyouv.

» [lpiv amo TN AeIToUpYia OTTOUOKPUVETE
TN XOVTPN PUTIOVON omo TOV XWPEO
HOVEIPEUOTOC, TO OEPUAVTIKO OTOIXEIO
KOl ammo To eEQXPTAUOTO.

KoTd TO Gvolypua TG TOPTOC TNG

OUOKeUNC dnUIoUPYEITAI EVO pEUPO

aepocC. To AadoxapTo pmmopei va £pbel oe

emadn pe Ta OEPPAVTIKA OTOIXEIO KOl VO
maoel dWTIO.

» KoTd TNV mpoBepuavon pnv
ToToOEeTEITE TTOTE TO AAOOXOPTO XAAXPO
OVW OTO EEXPTIUOTAL.

» TomoBeTeiTe MAVTOTE TTOVW OTO
AABOXOPTO EVA HAVEIPIKO OKEUOC 1 HIC
dOpua YnoipoTog.

» KoAUTITeTE pe AadOXopTO HOVO TNV
amopaiTNTN EM@PAvEIo.

» To AadOxopTo dev EMTPEMETAI VO
mpoe&exel amod Ta eEXPTAPATA.

H umepBeppavon PTopei Vo TIPOKOAEOE!

dwTIAd. EGv n ouokeun eival TommoBeTnuevn

Mow amd pIa SIKOOUNTIKN TOPTA 1) HICK

MOPTO VTOUAQTTIOU, TIOOKOAEITOI KOTO TN

AeIToupyia pe KAeIoTr Tn OIGKOOUNTIKN

mOPTA ) TNV TOPTO VTOUAGTTIOU JICK

ouoowpPeuon TNC BeppodTNTOC.

» /\EITOUPYEITE TN CUOKEUN LOVO g
avoIXTn TN SI0KOOUNTIKN TTOPTA 1 TNV
TOPTO VTOUAQTIOU.

A

Aodahieia el

MPOEIAONOIHZH - Kivduvog

{epaTtioparog!

H ouokeun CeoTaiveTal TTOAU.

» Mnv OKOUUTIATE TTOTE TIC (EOTEC
EOWTEPIKEC EMBAVEIEC TOU XWPOU
HOVEIDEUOTOC N T OEPUOAVTIKO OTOIXEIO.

» ADrVveTE TN OUOKEUN TTAVTOTE VOl
KPUWOEI.

» KpatdaTe 1o maudid HOKPIA.

B To eEOpTNUOTO 1 TO HOYEIPIKO OKEUN

A

(eoTaivovTal TOPO TTOAU.

> ATOUOKPUVETE TO KOUTA POYVEIPIKA
okeun N e€0PTAUOTO OTIO TO XWPEO
HOVEIPEUOTOC TTAVTOTE PE HIA TTIOOTPO
koudivag.

O1 aTpoi Tou olvomveEUPOTOC PTTOPOUV VOl

avapAeyoUV PECT OTOV KOUTO XWPO

HOVEIDEUOTOC.

» Mnv mopaokeualete daynTd pe
HeyOAeC ToooTNTEC OUVATWV
OIVOTIVEUHOTWAN TTOTWV.

» XPNOIYOTIOIEITE HOVO PIKPES TTOOOTNTEC
oo QUVOTA OIVOTIVEUPOTWON TTOTA.

» AVOIYETE TIPDOOEKTIKA TNV TTOPTA TNC
OUOKEUNG.

MPOEIAONOIHZH - Kivduvog

{epaTtioparog!

Ta mpooIT& pepn/eEapThpaTa

(eoTalivovTal TTOAU KOTG TN AeITOupyia.

» Mnv OKOUUTIATE TIOTE TO KAUTA pepn/
eCopTnUOTO.

» KparaTe 1o TaidId HOKPIA.

Katd To Gvolypo TG mopToC TNG

OUOKeUNG prmopei va e€eABel KauTog

aTpoC. O aTpog, avoaloya e TN

Bepuokpaoia, de paiveTal.

» KaTh TO GVOIYUO PN OTEKEOTE TTOAU
KOVTQ OTN OUOKEUN).

» AVOIVETE TIPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNG
OUOKEUNG.

» KpatdaTe Ta maudid HoKPIA.

Me TO vepO OTOV KOUTO XWPO

HoyelpePaToC Ymopei va dnuioupynoei

KOUTOC UBPOTHOC.

» Mn xUveTe TOTE vePO PECO OTOV KQUTO
XWPO HOYEIPEUATOC.
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Aodpaieia

/A TMPOEIAOMOIHEH - Kivduvog
TPXUMATICHOU!

To YPOTOOUVIOPEVO YUOA TNC TTOPTOC TNG
OUOKEUNG PTTOPEI VO payioEl.

>

Mn xpnolpormoleite EUOTPEC YUOAIOU,
dUVOTA N TPOXIA UANIKG KaBapiopou.

O1 pevteoedec TNG MOPTAC TNC OUOKEUNC
KIVOUVTOI KOTO TO GVOIVUO KOl TO KAEIOIPO
NG MOPTAC KOl PTTOPEI VO HAYKWOEITE.

>

MnVv amA@VETE Ta XEPIO OOC OTNV
TTEPIOXN TWV PEVTECEDWV.

MPOEIAONOIHZH - Kivduvog
nAekTpomAngiag!

O1 akaTOAMNAEC ETTIOKEUEC €ival
eMKIivOUVEC.

>

Movo ekmaideupevo yrI’ auTo,
EIOIKEUPEVO TIPOOWTTIKO EMTPETETAI VO
TTPOYUATOTIOINOEI ETIIOKEUEC OTN
OuUoKeun.

MOVO yvnolol AVTOAOKTIKO ETIITOETETA
VO xpnolgotmoinBouy yio TNV ETIOKEUN
TNG CUOKEUNC.

Mia xaAaopevn pOvVwon Tou KoAwdiou
ouvdeong eival emkivouvn.

>

Mn depveTe TOTE TO KOAWDIO oUvdEONC
o€ ernodr Ye KOUTA HEPN OUCKEUWV N
mnyec BeppoTNTOC.

Mnv adrvete ToTE TO KOAWDIO
ouvdeong va £pbel oe emmadr) pe
QIXUNPEEC HUTEC 1 KOPTEPEC OKUEC.
Mnv TooKiCeTe, un OUVOAIBETE N UN
HUETOTOETIETE TTIOTE TO KOAWDIO
ouvdeonc.

Mia €10XWPENON UYPOoiog UTTOPE! val
TPoKoAeoel NAeKTpomANEia.

>

XpNOoIUOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO OE
KAEIOTOUC XWPOUC.

Mnv ekBeTETE TN OUOKEUN TIOTE OE
peyoAn eoTtn Kol Uypooia.

Mn XPNOIUOTIOIEITE OUCKEUEC
eKTOEEUONC OTUOU ) OUOKEUEC
KoBapliopgoU uynAnc meong, yio Vo
KoOOPIoETE TN OUOKEUN.

Mia ouokeun ) eva KaAwdio ouvdeonc
TTOU €xouvV utTtooTel ¢nuIG gival emKivOuva.

>

Mn AeITOUPYEITE TTOTE PI CUOKEUT TTOU
exel urmootei ¢nuIa.

Mn AeITOUPYEITE TTOTE PI CUOKEUN e
QOYIoUEVN ) oTTaopEVN ETTIGAVEIQ.
KaAeoTe Tnv utinpeoia eEutNPETNONC
meAaTwv. = 2eAida 40

» MOvVO ekTaIdeupEVO VI’ auTO,
€IOIKEUPEVO TIPOOWTTIKO ETIITPETETOI VO
TTOOYLUOTOTIOINOE! EMOKEUEG OTN
OUOoKeun.

doUpVOC HIKPOKUHUKTWV

Mpooelte auTtec TIC untodeileic aodaleiac,
OTAV xpnolgotoleite Tov doupvo
HIKPOKUHOATWV.

A MPOEIAOMNOIHZH - KivSuvog

TTUPKAYIXG!

® H un evdedelyuevn xpnon TNG OUCKEUNC
eival emkivouvn Kol UTTOPEI VO TIDOKOAEDE!
nuieg. Mo mopadelyuo yrmopouy vo
avadAeyoUuv ol (eoTEC TTAVTODAECS, TO

(e0TQ OOKOUAGKIO e OTTOPOUC Kal

ONUNTPIOKG OGKOUO KO LETG OTTO WEEC.

» Mn oTeyvaveTe ToTe GaynTa ) pouxa
ge Tn ouoKeun.

» Mn CeoTaiveTe TIOTE TTAVTODAEC,
Ha&IAGpIO OTTOPWY 1 ONUNTPICKWY,
odouyyapIa, uypd TTovId KaBaPIoPoU
KOl TTOPOPOI JE TN OUCKEUN.

» XONOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN HOVO VIO
TNV MOPOOKEUN GOyNTWV KOI TTIOTWV.

= To TPOPIUG PTTOPOUV VO aVADAEYOUV.

» Mn CeoTaiveTe moTe TPODIUO PEOT OE
OUOKeuooieg yia Tn dlaTpnon TNG
Beppokpaoiac.

» Mn (eoTaiveTe TIOTE XWPIC €MTAPNON
ToOdIua 0 doxeia amd MAGOTIKO, XAOTI
N GANO eUDAEKTO UAIKAL.

» Mn puBpileTe MOTE PIG TTOAU pEYOAN
BabBpida 10XUOC 1 TTOAU PEYOAO XPOVO
HIKOOKUPOTWY. AKoAouBnoTe Ta
OTOIXEIO TTOU aVOPEPOVTAI O AUTEC TIC
odnyieg xpnong.

» Mnv &npaivete moTe T TOODIUOL OTOV
doUPVO PIKPOKUPATWV.

» Mn EemaywveTe N pun (eoTaiveTe TTOTE TAK
TOODIUO PE PIKPN TIEPIEKTIKOTNTO
VEPOU, OTIWC TI.X. WWHI, JE TTOAU peydAn
Babpuida 10XUOC HIKPOKUPOTWY N VIO
TTOAU XPOVO.

= To AGOI paynTou pmopei va avadAeyei.

» Mn CeoTaiveTe TOTE PHOVO TOU TO AGDI

daynTou oTov GOUPVO UIKPOKULOTWV.
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A\ MPOEIAOMOIHZH - Kivduvog £kpnEng! = H un evOedelyuevn xprnon TNG CUOKEUNG

Ta uyp& 1 GAMa TPODILO O EPUNTIKG

KAEIOTG BOXEIa PTTOPOUV VO EKPOYOUV.

» Mn CeoTaiveTe MOTE UYPG 1 GAO
TPODIUO O €PUNTIKA KAEIOTA DOXEia.

MPOEIAONOIHZH - Kivduvog

epaTiopaTog!

Ta TPOdIUG pe OKANPO KEAUDOC 1) TTETOO!

PTTopoUV, Kata Tn dIAPKEIN, OAG €TTiong

OKOUO KOI PETG TO (EOTOLO, VO OK&OOUV

pe duvoun.

» Mn payelpeUeTe TOTE TA QUYA OTO
KeEAUDOC 1 pn CeoTAvVETE TIOTE TA
OPIXTOBPOOUEVD QUYQ.

» Mn poyelpeUeTe TTOTE OOTPAKOEIDN.

> 2TO QUYQ JATION N OTO QUYG TTOOE
TTPETEl TTPWTO VO TPUTINOETE TOV KPOKO.

> >Ta TPODIUG pe OKANPO KEAUDOC N
TETOQ, OTWC T.X. HNAQ, VTOUOTEC,
TTOTATEC ) AOUKQAVIKA, €ival OUVATOV VO
oKaoel To KeEAuPOG N n meToa. Mpiv To
(EOTOUO TPUTINOTE TO KEAUDOC 1 TNV
TETOA.

H BeppdTnTa OTIC Bpedikeg TpodeC dev

KOTOVEUETOI OUOIOPOPODO.

» Mn CeoTaiveTe oTe BpedikeC TPOPEC
HEOO 0€ KAEI0TG Doxeia.

> ATIOLOKPUVETE TIOVTOTE TO KOTIOKI N TO
OnAaoTpo.

» MeTh To (EOTOON KOUVATE N
OVOKOTEUETE TTAVTOTE KOAQ.

» EAeyxete Tn Beppokpaoia, MPOoToU VO
do0Bei n Tpodr oTo maudi.

Ta Ceotax paynTd eKAUOUV BepPOTNTO.

ETol pmmopoulv Ta poyelpik& oKeun vo

(eoTaBOUV TTOAU.

> ATTOUOKPUVETE TG LOYEIPIKA OKEUN 1N TO
eCopTNUOTA OO TO XWPO HUOYEIPEPUATOC
TAVTOTE PE pIa MAOTPA KOudivac.

2€ OEPOOTEYWC KAEIOUEVD TPODIUO UTTOPEI

VOl OKQOEI N OUOKEUQOIa.

» [1p00EXETE TAVTOTE TOl OTOIXEIO TTAVW
OTnN OUOKEUQOIaL.

» Byddlete Ta poynTd TAVTOTE LE
MAOoTPEC KOudivag armo TO XwPO
HOYEIPEUOTOC.

Ta TpooITG pepn/e€apTroTa

eoTaivovTal TTOAU KATG TN ASITOUpPYVIO.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TO KAUTA pepn/
eCapTnuOTO.

» KpoaraTe 1o TaidIid HOKPIO.

A

eival emkivouvn. MNa moapddelyua ol
uTIEPOEPUAOUEVEC TTAVTODAEC, TO
uttepBepuaopeVa HOEIAAPIO OTTOPWV N
dNUNTPIOKWY, OhouyyapIa, Uypd TTAVIX
KOOOPIoPOU Kol GAAG TTOPOHOIO PTTOPOUV
vor 0ONyrnNoouUV 0 EYKAUUOTO.

» Mn oTeyvwveTe TOTE GaynTd 1] POUX
e Tn OUOoKeun.

» Mn CeoTaiveTe TTOTE TTAVTODAEC,
po&IAGpIo OTTOPWV ) ONUNTPIOK®Y,
odouyyoapIa, Uypa Tavid Kaboapiopou
KOl TTOPOUOIO UE TN OUOKEUN).

» XONOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO VIO
TNV TTAPOOKEUN GayNTWV KOl TTOTWV.

MPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TPXUHUXTIOHOU!

To aKOTOAMNAO payeEIPIKO OKEUOC PTTOPEI

va payioel. Ta payeipikd okeun ommo

TTOPOEAAVN KOl KEPOPIKO UAIKO UTTOPE] var

EXOUV TIOAU PIKPEC TPUTIEC OTIC AaBEC Kall

OTa KOmokKIa. [liow omd auTed TIC TPUTIEC

UTTAPXEI EVOC KEVOC XWPOC. H uypaoia

TTOU E€XEI EI0XWPNOEI OTOV KEVO XWPEO

UTTOPEI VO OTTAOE! TOL HAVEIPIKO OKeUN.

» XPNOIYOTIoIEITE PHOVO POYEIPIKO OKEUN,
KOTOAMNAOG VIO HIKOOKULOTO.

MayelpIka okeun Kail oxeia armd PHETAAO

N HOVEIDIKA OKEUN PE PETOANIKN

dlIOKOOUNON PTTOPOUV O TTEPITITWON

KOOOPNC ASITOUPYIOG HIKPOKUPGTWY VO

odnynoouv otn dnuioupyia omvenpwyv. H

OUOKEUN KOTOOTPEPETA.

> e mepinTwon Kabapng Aeitoupyiag
HIKPOKUPGTWY PN XPNOIUOTIOISIiTE TTOTE
HETOAMIKG DOXeIa.

» XOENOIUOTIOIEITE HOVO PAVEIPIKO OKEUN
KOTOAMNAG VIO HIKOOKULOTO 1) TO
HIKOOKUUOTO 0€ OUVOUOIOUO LE EVav
OAO TPOTTIO YNOIPOTOC.

MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog
nAekTpomAngiog!

H ouokeun AeiToupyei pe uwnAn Taon.
» Mnv adaipeoeTe MOTE TO TIEPIBANUOL.
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/A NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog GoBaprg
BA&BNG Tng uyeiag!

B >¢c TIEPIMTWOon aVETTAPKOUC KoBapIopou
PTTOPEI VO OKOUPIGOE! KAI VO UTTOOTEI
(nuIa n emdavela TN ouokeunc. ETol
pTTopei va eEeABel evepyeIn HIKPOKUUOTWV.
» KobBopileTe TAKTIKG T OUOKeUN Kal

OTTOUOKPUVETE OUEOWC TO UTTOAEIJUOTO
TV TPODIHWV.

» KpaTATe TOV XWPO LOYEIPEUOTOC, TN
OTEYQVOTIOINON TNC TTOPTOC, TNV TTOPTO
KOl TOV OVOOTOAEQ TNG TTOPTOC TIAVTOTE
KOBapa.

B A0 pio xaAoopevn TOPTA TOU XWPOU
HOVEIPEUOTOC N OTIO IO XOAdOpEVN
OTeEyavoTIoinoN TNC TMOPTAC UTTOPEI val
e&eNbel evepyela HIKPOKUOTWV.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TN OUOKEUN,
OTOV N TTOPTA TOU XWPOU HLOYEIPEUOTOC,
n oTeyavoroinon TnG MOPTaC N TO
TMAOCTIKO TTAQIOIO TNC TTOPTOC EXOUV
urmooTei (NI,

» KoAeoTe Tnv utinpeoia eEutiNEETNONG
TEATWV.

B 3TIC OUOKEUEC XWPIC KAAUPUO
epIBANUOTOC e€EpXETAI EVEPYEIX
HIKOOKUUGTWV.

» Mnv adaipeite TOTE TO KAAUPPO
ePIBANUOTOC.

> e TIepIMTWon €PYA0IWV OuvTAPNONG N
ETMOKEUNC KOAEOTE TNV UTTINPEOIO
TEXVIKNG €EUTNPETNONG TTEAGTWV.

Amogpuyn UANIKwV ZnUIwV

Mo va amodpuyeTte CNUIEC OTN CUOKEUN 0OC, OTO
eCopTAHOTO 1 OTA KOUJIVIKO QVTIKEINEVD, TIPOOEETE
auTeg TIc urtodeitelg.

FeviK&

Mpoog&te auTeC TIC UTTOOEIEEIC, OTAV XPNOIUOTIOIEITE TN
OuoKeun.

MPOZOXH!
= H xpron ¢oppag GINKOVNG 1) HeUBPAVGY,
KOAUPPATWY 1 eE0pTNUATWY TIOU EUTIEPIEXOUV
OINIKOVN, pttopei va TipokaAeoel CnuI& oTov
a1oONTNPG YNOoIPoTOC.
» Mn xpnolyoroleite Kapia GOpUa CIAKOVNG N
HeuBpaveg, KOGAULHOTO ) eEQPTHHOTO TTOU
SUTTEPIEXOUV OINIKOVN.

= OTav BPIOKETAl VEQO OTOV KAUTO XWPEO

HOyeIpePaTOC, ONUIoUPYEITal UOPOTHOC. AdYyw TNC

aMOyNC TNC BEPHOKPACIAC PTTOPOUV VO TIPOKUWOUV

{NUIEG.

» Mn xUveTe TTOTE vePO PEOT OTOV KOUTO XWPO
HOVEIDEPATOC.

= H uypooio OTOV XWPO HOYEIPEUATOC VIO

TTOPOTETAPEVO XPOVIKO OIGOTNHO, 0dnyei oe

S1Bpwon.

» MeTd omd K&Oe payeipepd, okoutideTe TO
OUUTTUKVWUC.

» Mnv omoOnKeueTe UyPA TOOPILO VIOr EYAGAN
XPOVIKN OIGPKEIO OTOV KAEIOTO XWPO
HOVEIPEPATOC.

» Mnv omoBnKeUeTe KAVEVD GaynTO OTOV XWPO
HOYEIPEUATOG.

= To KOUWHO TOU XWPOU HOYEIPEUTTOC HE OVOIXTR TNV

TOPTO TNG OUCKEUNG, UTTOPEI, JE TO TTEQAOUO TOU

XPOVOU, VO XOAQOEI TIG YEITOVIKEC TTPOOOWEIC TWV

VTOUAGTTI®V.

» MeTd omd pia AeiIToupyia pe UPnAeEC
BepuoKpaoieC adPAVETE TOV XWPO HOYEIPEUATOC
VO KQUQVEI HOVO, OTAV eival KAEIOTOG.

» Mn POVK®VETE TIMOTOL OTNV TTOPTA TNC OUOKEUNG.
Movo peTd oo pia ASIToupyia pe TTOAU uypaoio
APrIVETE TOV XWPO HOAVEIPEUATOC VO OTEYVWVE! e
QVOIXTH TTOPTO.

= Edv n oteyavoroinon eival TTOAU Aepwuevn, dev

KAgivel TTACOV OwOoTG N MOPTO TNC OUCKEUNG KOTA TN

Aeitoupyia. O1 YEITOVIKEG TTPOCOWEIC TWV VTOUAGTTIWV

HTTOPOUV VO XOGAGIOOUV.

» AlaTnpeiTe TNV oTeyavoToinon TavToTe Kadapn.

= H xpnon Tng¢ mOPTOC TNC OUOKEUNG WG KA&OIoUa N
emdaveia evondOeons, Umopei va TTooKaAEoe! {nUIG
oTnVv MoOPTO.

» Mnv aveBaiveTe, unv KAGBEOTE 1 LNV KOATIECTE
amod TNV TOPTO TNC OUOKEUNG.

» Mnv TOTTOBETEITE KAVEVO POYEIPIKO OKEUOC N
efapTNUO TAVW OTNV TTOPTA TNG CUOKEUNC.

= AvOAoya e Tov TUTIO TNG OUOKEUNG, UTTOPE! TO
e€opTAUOTY, KOTG TO KASIOILO TNG TTOPTOC TNG

OUOKEUNGC, VO YPOTOOUVIoOUV TO TCAHI TNG TTOPTAC.

» TomoBeTeiTe Ta e€OPTUATO PEXP! TEPUO HEOO
OTOV XWPEO HUOVEIPEUTTOC.

= Me Tn pgeTadopd TNG OUCKEUNG ammd Tn AaBr) TNG

mopTOC, UTopei N AaBr va ordoel. H AaBn e

moPTOC Oev VTEXEI TO B&POC TNG OUOKEUNC KOl

PTTopEl Vo OTTAoEl.

» Mn peTadEPETE 1) PNV KPATATE TN OUOKEUN QMO
™ AafBn TNG mMOPTaC.

doUpVOC HIKPOKUHUKTWV

Mpoog&Te auTeC TIC UTTOOEIEEIC, OTOV XPNOIUOTIOIEITE TOV
GOoUPVO HIKPOKUPATWV.

MPOZOXH!
= Edv akouutnoel HETOAO TTAVW OTO TOIXWHGTS TOoU

XWOEOU PayelpepaToc dnUIoupyoUvVTal OTmvOnpeg, Tou

UTTOPEI VO TTPOKOAECOUV CNUIGt OTN OUCKEUN 1 val

KOTOOTPEWYOUV TO E0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAC.

» Evao peTaAIKO owpa, T.X.TO KOUTAOAI OTO TTOTAP!,
TTPETTIEI VO OTIEXEI TO AIYyOTEPO 2 CmM aTTO T
TOIXWHOTO TOU XWPOU HOYEIPEPOTOC KOl TNV
€0WTEPIKN TTASUPA TNC TTOPTOG.



B To AOUIVEVION UTTOA OTN CUOCKEUN PTTOPEI VO
dnuIoupynoouV OTIVENPEG. TN OUOKEUN
TTPOKOAOUVTOI CNUIEC pe TN dnuIoupYiok NAEKTPIKWY
ommvOnPwv.

» Mn XoNOILOTIOIEITE GAOUHIVEVIO PTTOA OTN
OUOKeun.
B KoTa TNV TAPGOKEUN OO TTOT-KOPV HIKPOKULGATWV
HE HIo TTOAU peyaAn 10XU HIKPOKUPGTWY, PTTOPEl TO
TCAUI TNC TTOPTAC Vo payioel Adyw umepdOpTWonC.
» Mn pubpileTe TOTE PIG TTOAU peyaAn 10xXU
HIKOOKUUGTWVY.
XpnoipotolfoTe To oAU 600 W.

» TomoBeTeiTe TN CAKOUAG TOU TTOTI-KOPV TIAVTOTE
AV O’ €Vol YUAAIVO TTIATO.

= Me Tnv adaipeon ToOu KOAUPPOTOC TTOOKOAEITOI CnUIcK
oTNV TP0Pod00Ia PIKPOKULATWY.

» Mnv adaipeoeTe TTOTE TO KAAUPUG TNG
TPOPOOOOIAC HIKOOKUUATWY OTOV XWPEO
HOyeIpEPOTOC.

MpooTaciax TEPIBXAAOVTOC Kl
OIKOVOMIX

MpooTaTtewTe TO TIEPIBGAAOV, XPNOIUOTIOIWVTOG TN
OUOKeUN 00¢ ommodOTIKG WC TIPOC TOUG TTOPOUC KAl
QMOCUPOVTOC OWOTA TO ETTAVOXPNOILOTIONOIPO UAIKA.

ATTOCUPOCI GUCKEUXCIXG

To UNIKG cuokeuaoiag eival GINKG TTPOC TO TTEPIBGAOV
KOl ETIOVOIXONOILOTIOIOULEVO.

»  AMooUpPEeTE TO EMUEPOUC EEAPTHHOTO EEXWPIOTA,
avahoya pe To €idoc.
[MANpodopieC OXETIKA Pe TOUC ETIKAIPOUC TPOTIOUC
amoouponcg Ba Bpeite oTo €I0IKO KATAOTNUO ) OTNV
apuOdIa TOTTIKA AnUOoTIKR APXM 00G.

MpooTooia TepIBANOVTOC Kol olkovopia el

EZ0IKOVOMNON EVEPYEIXC

Av okoAouBnoeTte auTeg TIC UTTodEIEeIC, N OUCKEUN OOC
o kaTavaAwvel AiyoTepo pelpa.

MpoBepudveTe TN OUCKEUN LOVO, OTAV TIPORBAETIETON

OTNn OUVTOYN I OTIC CUOTAOEIC PUBUIoNG.

+ Eav dev mpoBepudiveTe TN OUOKEUr, EE0IKOVOUATE
pexp! Kail 20 % eveépyela.

XpnolJoTioleiTeE OKOUPECS, BAUUEVEC HOUPEC 1 ePOYIE

GOPUEG YNGIUOTOG.

+ AUTEC ol POPUEC YNOIPOTOC AmoPPOoPoUV TN
BepuoTNTA 1IBIXITEQO KGAX.

AvoiyeTe TNV MOPTA TNG CUOKEUNC KATA TN dIGPKEIO

NG Aeiroupyiag, 600 vivetal AiyoTepo.

+ H Beppokpoaoiot 0TOV XWPEO HOYEIPEUATOC
SIOTNPEEITAI KO N CUCKEUT Ogv TTPETIEl VO
emovabeppavel.

WhveTe TOMG doynTd TO eval HETG TO GAAO 1)

TTOPAOANAC.

+ O XWPOC YOVYEIPEUATOC €ival JETG TO TTPWTO WHOILO
CeoT0C. ETOI piIKpaivel 0 XpOvog YnoipoTog VIO TO
eoOPEVO YAUKO.

€ HeyaAouC XPOVOUC HOYEIDEPOTOC GTEVEPYOTIOIEITE

TN ouokeur) 10 Aerrt& ipiv TN AfEN Tou Xpovou

HOyEIpEPOTOG.

+ H umoAoimn BepudTnTa EMOPKEI, VIO TV OAOKANPWON
TOU Yynoipgarog Tou poaynTou.

ATopOKPUVETE TO €EOPTAUOTA TTOU O€

XPNOILOTIOIOUVTAI OTTO TOV XWPO LOYEIPEUOTOC.

+ Ta mapamaviola eEapTthuaTa 6 xpeldleTal Vo
BOepuavoouv.

APrVeTE Ta KOTEWUYHEVA daynTd vor EETTOyWVOUV TTPIV

TNV TTOPOOKEUN.

+ ECoikovopdaTal n evepyeia yIa TO EEMAYWHA TWV
daynTov.

MNvwpipix

'vwpioTe T €E0PTNUOTO TNC OUOKEUNC OOC.

ZTOIXEIX XEIPIGHOU

MEow TwWV OTOIXEIWV XeIpIoPoU pubpileTe OAEC TIC ASITOUPYIEC TNG CUOKEUNC 00C KAl AapBaveTe TAnpodopiec yia TNV

KOTAOTOON ASITOUPYIOG.
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AvAAoya e Tov TUTTO TNG CUOKEUNC pTopel va SIodEPOUV 01 ASTITOUEPEIEG OTNV EIKOVQ, TL.X. XPWHO KAl OXMHUA.

AIOKOTTNC €mMAOYNC AeiToupyiac

OT1av oTpéweTe TOV OIGKOTTN MAOYNC ASITOUPYIOC armd
N 6€on pndév oe pIa AeiToupyia, dlopKei JEPIKA

Medio adnC

OeUTEPOAETITO, UEXPI N EKAOTOTE AEITOUPYIO VO givall

0006vn evdeitewv

dlabeoiun.

MepIoTPODIKOC EMAOYEAC

Nep1oTPOPIKOG EMAOYEXG

AlxKOTITNG EMAOYNG AEITOUPYIXG

Me Tov d1oKOTITN emAoOYAC AeiToupyiog pubuilete Toug
TPOTIOUC WNOIUOTOC KOI TIEPAITEPW ASITOUPYIEC.

Me Tov TepIoTPOdIKO JIOKOTITN GAACZETE TIC TIUEC
puBuiong, TTou eoTIAlOVTaI OTNV 006vVN evoeitewy.

2€ PepPIKEG eKOOOEIC OUOKEUWY, Eival O TIEPIOTPODIKOG
emAoyeac BubICoueVOC.

2TIC NioTec emAoync, T.X. OTO TTPOYPAUUOTO, HETA TO

2€ UEPIKEG EKDOOEIC OUOKEUWY, €ival 0 DIOKOTTNG A ; : ; . . .
ETIAOYAC AEITOUPYIOE BUBIZOLEVOC. TeAeuTalio onueio apxidel Eava TO TTPWTO CNUEIO.

Nedix adng

Ta media adnc eivar euaiodbntec otnv adn emddveieg. Mo va emAEEETE pia AeiToupyia, MoTHoTe eAAdPd TV OTO
avTioToixo cUuBoAo.

2TIc Tipeg, m.X. "Bapog", mpemnel va yupioete Eava Tow
TOV TIEPIOTPOPIKO OIOKOTITN, HOAIC emTeUXBel N eAAXIOTN
N N PeyIoTn Tiun.

ZuppoAo 'Ovopa Xpnon

W DoUpVOoC HIKPOKUUATWV EmAeETe TIc BaBpidec 10XU0C TOu HOUPVOU PIKPOKUHATWY, N
EVEPYOTTOINOTE TTIPOCOETA TN ASITOUPYIO LIKQOKUPATWY G’ evav TPOTIO
ynoiyaTog.

P AuTOpPOTO OUOTNHO KAon TOU QUTOPOTOU CUOTNHOTOC TTPOYPOUUATWY.

TTPOYPAHHATWY

C AelToupyiec xpovou PUBuion Tou poAoyioU ouvayepuoU, TNC XPOVIKAC BIGPKEIOG N TNG
WPOC.

°C Oepuokpooia EmAoyr) Tn¢ pubpuiong Tn¢ BepuoKpaoiac.




Nvoplyio el

ZuppBoAo 'Ovopa Xpnon
kg Bapocg EmAoyr) TnC pubpuiong Tou B&pouc.
DI Evapén/ZTaudTnua 2U0vTopo maTnua: Ekkivnon i oTapaTnua TNG ASIToupyiac.

MopateTapevo marTnua: ANEn Tne Aeiroupyiacg. O1 pubuioeig
emavodeEpOVTal,

000ovn evoeitewv

>Tnv 066vn evdeifewv BAETIETE TIC TPEXOUOEC TIUEG

puBbuiong N TIc duvaToTNTEC €MAOYNC.

=

min

L
- rud

ZTolxeia TNG 0006vNg evdeiewv

Evepyn iy H Tiun mou pmopei va pubpuioTei

armeuBeiag TovideTal pe ASUKO XPWHO KOl
eival UTTOYPOUUIOUEVN UE HIoE KOKKIVN
OokO. Tnv evepyn TIUr, UTIOPEITE VO TNV
aMGEeTe pe Tov TIEPIOTPOPIKO BIAKOTTTN.

ModNTIKA
TIUnA

Tic Tipeg, Tmou Oe BpiokovTal evrog
mapevoeong, Oev PTTOPEITE VA TIC
aM&&eTe ameuBeiag. OTav BEAeTE VO
OMGEETE pIot TIPM, TIPETTEI TTPWTA VO
EVEPYOTTIOINOETE TNV TIUN.

>Tn ouvexela Ba Bpeite TN onuaocia Twv d1GGoPwWY OTOIXEIWV TNG 000vNCS evdeifewvy.

ZUupoAo ‘Ovopua Inuooia

Q PoAoI ouvayepuoU OTav eival HOPKAPIOUEVO TO
oupBoAo, deixvel n 08ovn evdeiewv
TOV XPOVO TOU poAoyioU cuvayepuou.

[l Xpovikr O1GpKeIa OTav eival HOPKOPIOPEVO TO
oupBoAo, deixvel n 08ovn evdeifewv
TN XPOVIKN SIGPKEI.

® Qpa OTav gival HOPKOPIOPEVO TO
oupBoAo, deixvel n 0Bovn evdeifewv
TNV WEAO.

h:min Qpec/AenTx O xpovoc eudavideTal o WPEC KAl
AeTITaN.

min:sec NeTTé/ OeuTEPOAETITO O xpovoc epdavideTal oe AeTITG KAl
OeuTEPOAETITO.

b2 Toxeia 6€ppoavon Otav To oupRoAo eival
HOPKOPIOUEVO, N Toxeio BEpuavon
gival evepyottoinuevn.

°C OepuoKpaoia H Bepuokpaoia epdavieTal oe °C.

kg Bapocg To B&pocg eudavileTal 0 KIAG.
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'EvOeIEn OpHOKPAROIRG

H evdei&n Tnc Bepuokpaoiag deixvel TNV Mpododo TNG
Beppuovong.

TpoOTTOoI YNOINKTOG

MeTd TNV €vapén TnC Aeiroupyiac avaper To
BepuopeTPO Kol ol dokoi amd dimAa yepidouy, yia Vo
Oei€ouv TNV MPO0d0o TNC Bepuavong TNC BEPUOKPACIOC
TOU Xwpou pavelpéuatog. OTav 0Aol oI dokoi eival
VEUATOI, €XEI N OUOKeur BeppoavOei. >To YKPIA yepiouv
ol OOKOI OPEOWC.

>Tov GoUPVO PIKPOKUPGTWY Oev UTTpXel Kapia evoelgén
OePUOKPTOIOC.

AOyw TNC Beppuikne adpavelag pmopei N epdaviCouevn
Bepuokpaoia va diadepel Aiyo armd TNV TTPOYUOTIKA
OepLOKPOOIO HECO OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

AeiToupyia vuxTog

Mo e€olkovOpnon eVEPYEIOC, HEIWVETOI N dWTEIVOTNTO
Tn¢ evdelitne petalu 22:00 - 05:59 auTtopaTa og pIa
XOUNAOTEPN TIWN.

Edw Ba Bpeite pio emMOKOTNON TWV TEOTIWY YNOIUOTOC. AGUBAVETE OUCTACEIC OXETIKA UE TN XPNON TWwV TPOTIWV

YnoipoToq.
ZUuBoAo ‘Ovopa Oepuokpooiax / Babuideg Xpnon
w DoUpPVOC PIKPOKUPOTWY BoBpidec 1oxUo¢ Twv Mo To EEMAyWUO, Jayeipepuo
HIKQOKUUOTWV: Kol (EOTOO daynTwV Kal
= OO0 W UYPV.
= 180 W
= 360 W
= 600 W
= 900 W
& Oepuog aEPOC 40 °C DoUoKwPa CUPNG HOVIAG,
100-230 °C Eemywpo TOUPTOC pE
OQWVTIVI.
Mo wnoipgo otov doupvo oe
eva emmnedo.
X >uvduoopog Bepuou agpa/  100-230 °C WNoIUOo TTOUAEPIKWY,
YKPIA OAOKANPWY WYOPIWV N
HEYOAWY KOUHOTIOV
KPEOQTOC.
= MpoBepuavon 30-70 °C MpoBepuavon HayeIpIKwV
OKEUWV.
- [KPIA BoBpidec ykpIA: WHoIUO ASTITOV KOUUOTIWV
= 1 = qobevnc wnToU VIO YKPIA, OTTWC
B 2= LETPIO PTTPICOAEC, AOUKGVIKG 1
= 3= |0oxupn TOOT. DayNTA OYKPOTEV.
P Mpoyp&pupuaTa - Mot ToOAMG daynTa

UTTGPXOUV
TTPOYPOUUOTIOUEVES €K TWV
TTPOTEPWV PUOUIOEIC.

XWPOC HAYEIPEPARTOG

O1 AeiToupyiec TOU XWPOU HUOYEIPEUATOC OIEUKOAUVOUV
TN ASITOUPYiO TNG CUOKEUNC OOC.

10

PWTICHOC TOU XWPOU HAYEIPEUARTOG

OTav avoiyete TNV TOPTG TNC OUOKEUNG, EVEPYOTIOIEITA
0 PWTIOPOC TOU XWPEOU pavelpeuaTog. Edv mapapeiver n
TOPTC TNG CUOKEUNC VIO TIEPICCOTEPO amd 15 AeTT
avoIxXTn, amevepyotoleital Eava 0 GWTIoUOC.



>TOUC TTEPICCOTEPOUC TPOTIOUC AEITOUPVIOC
EVEPYOTTOIEITAI O PWTIOUOC TOU XWPOU HOYEIPEUATOC,
HOAIC Eekivhoel n AeiToupyia. OTav TeASIwoel N
AeiToupyia, amevepyoroleiTal 0 dWTIOCHOC TOU XWPEOU
HOYEIPELOTOC.

270

- "Baoikeg pubuioeic”, Zehida 19 umopeite va
KoBopioeTe, edv Oa evepyotioleiTal 1 Oxl 0 PWTICUOC
TOU XWPOU HOVEIDEUATOC KATA TN AeIToupyiai.

AvepioThpag Yyugng

O avepIoTNPoc YU&ng evepyoroleiTal Kol
QTTEVEQYOTIOIEITAI O TIEPITTWOoN Tou XpelddleTal. O
(eoTOC agpac Oladeulvel amd TIC OXIOUEC OEPIOUOU
AV armod TNV TOPTA TNC CUOKEUNC.

MPOZOXH!

H kK&AUWN TwV OXIOUWY OEPICHOU TTPOKOAET It
utTepOepuavVon TNG OUCKEUNC.

» Mnv KOAUTITETE TIC OXIOUEC OEPIOUOU.

Mo va Kpuwoe! JETG OO PIG ASITOUPYIO YPNYOoPOTEQO O
XWPOC HOYVEIPEUOTOC, ASITOUPYEI O avepIoTAPAC Yuéng
aKOUO VI Aiyo xpovo. OTav N OUCKeUr AeIToupyel oTn
AEITOUPYION HIKOOKUUGTWY, TTOPOUEVEI N OUCKEUN KpUd,
O QVEUIOTNPOC YUENG evepyoToIEiTal OUWG TTOPOAN
autd. O aveploThPoC YUENC pmopei va ouvexidel va
AeiToupyei, aKOPO KOl OTOV N ASITOUPYION HIKOOKUHOTWY
exel Ndn TEPUOTIOTEI.

ZUPTTUKVO O

KoTa To poyeipepa Umopei 0TOV XWPO HOYEIPEUATOC KAl
OTNV MOPTA TNC OUOKEUNC VO epdavioTel OUUTTUKVWHO,
H epddvion OUUTTUKVQUOTOC gival GUOIOAOYIKN Kol dev
emnpEeddel apvnTIKA TN ASITOUPYIa TNG OUOKeEUNG. MeTd
TO PYOVYEIPEUT, OKOUTTIOTE TO CUUTTUKVWUOL.

MopTX CUCKEUNC

Edv avoifete TNV MOPTO TNC OUOKEUNC KOTG TN OIGOKEIN
HICC TPEXOUOOC AEITOUPYIOC, OTOUOTAE! N ASITOUPYIO.
OT1ov N MOPTA TNC OUOKEUNG €ival KAEIOTH, UTTOPEITE VO
ouvexioeTte Tn Aeiroupyia e DIl .

EEXPTHMOTX

Xpnoipotoleite yvnola e€aptnuaTa. Eival
mpooapuoopeva otn OIKr 0oc ouokeun. ESw Oa Bpeite
Hiot €MOoKOTINON VIG TO eEAPTAUATO TNG OUOKEUNG OOG
KOl TN XPnon Touc.

EEapTRpaTa Xprion

>xapa B 3YAOC VIO YNOIJO OToV

doupvo.

B 3YAPO VIO YNOIJO OTO
VKPIA, TILX. VIO
PTTPICOAES, AOUKQVIKG 1
TOOT

B 3YAPO WG eTMhAVEIN
evomobeonc, T.X. YIo
dOpUEC OOUDAE

ECoptnuota el

MNepaITEPW EEXPTAHAT

Ta epaiTeEpw EQPTAPOTO UTTOPEITE VO Tl OlyOPBOETE
OTNV utInpeoia eEUTNEETNONC TIEAGTWY, OTO EIOIKO
KOTOOTHUATA 1 0To O1adiKTUO (Internet).

Mia peydAn mpoodopd eEapTNUGTWY VIO TN OUOKEUN
oag, uropeite va Bpeite o1o O1adikTUO (Internet) ) ota
dUMGdIa TNC eTAIPEING POC.
http://www.bosch-home.com/de/shop

Ta e€apTtuoTa eival eIdIkG yia kK&Be cuokeur. AiveTe
KOTA TNV Olyopd TIAVTOTE TOV OKPIRMN XOPAKTNPIOHO
(ApiB. E) TnC ouokeung oog.

Moio e€dpTnua eival SIGBECIYO VIO TN CUOKEUN 00¢, B
TO Bpeite oto Online-Shop 1) oTnv uTINPEcia
e&utmnpeTnong MeAGTWV.

FuaAivn ynAn ¢poppax

Xprion
= Komopadeg
B S0oUdAe

Tayi miToxg

Xprion
® [AUKO TOU TayioU (Aapopivag)
= MmOKOTOKIO

EEXPTNHX HAYEIPEPATOG HE KTHO YIX
OUCKEUEG MIKPOKUMKTWV

Xpnon , ‘ _
m EAOPPO KOl YPNYOPO HAVEIPEUD UE OTUO

AvapTnon eEXPTAUATOC

To e€dpTnua pmmopei va avaptnOei oe dUo BeoelC.

»  AvapThoTte To eEGPTNHO £€TOI, WOTE VO PNV GKOUPTTX
TNV MOPTO TNG OUCKEUNC.

— AvopTnoTe To e€APTNUO WNAX.
~ AvapTNOTE TO EAPTNHG XOUNAS.

o

H eikova deixvel Tn B€on avapTnong —.

11
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H eikova deixvel Tn BEon avapTnong ~—.

Mpiv TNV MpwTN XpPrion

EkTeAeoTe TIC pubpioelg yia TNV ToWTN 6€on oe
AeiToupyio. KabBopioTe Tn ouokeur| Kol To eEQPTAPOTO.

EkTEAEon TG MPWTNG O€0NnC o€
AgITOUPYIX

MeTd Tn oUvOeon Tou PEUPOTOC 1 HIOG OIOKOTING
pevupaToc, eydavileTal otnv 0Bovn evdeifewv n
TIPOTPOTIN YIo TN PUBUIoN TNG wpacg. Mmopei va
OlOPKEDE! PEPIKG OEUTEPOAETITA, PEXQ! VO EUPAVIOTEI N
TTPOTPOTI.

» >UvOE0oTE TN OUOKEUM OTO PEUUO.
v HTiun 2:00 avaBoofnvel otnv 066vn evdeifewv Kal
avapel To G.

Pu6pion Tng wpag

1. PuBuioTte pe Tov epioTpodIkd SI0KOTITN TNV WEA.
2. amorte O.

v H opa éxel pubpioTel.

KaOxpIiGHOC TNG GUCGKEUNG TIPIV TV
TPWTN XPHON
[MpoTOU TTOPOOKEUAOETE VIO TTOWTN GOPA LIE TN OUCKEUN

eva daynTo, KABOPIoTE TOV XWPO UOYEIPEUOATOC KOl TO
eCapTrUOTA.

1. BeBaiwbeite, OTI dev UTTGPXOUV UTTOAEIUUOTO TNG
ouoKeuooiag, eEAPTAPATO | GAG OVTIKEIUEVO HEOO
OTOV XWPO UOVEIPEUATOC.

2. KAeioTe TNV mOPTO TNG OUOCKEUNC.

3. Me Tov O10KOTTN eMAOYNG AsiToupyiog, pubuioTe
"Oeppodc aepac” K.

4. Me ToV TePIOTPOdIKO OIGKOTTN pubuioTe TN
Bepuokpaoia otoug 180 °C.

5. Mamnote DIl
H ouokeun &ekiva TN AeiToupyia.

6. MeTta amd pio wpa mothote bl .
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7. [upioTe ToVv IOKOTTN €mMAOYNC AsiToupyiag otn B€on
unoev.

v H ouokeun €xel kKabaploTel.

v H ouokeun eivail amevepyotoinuevn.

KaxOxpIopHOC TWV EEXPTNHATWV

» KobopioTe Ta eEQPTHHOTO KOAG pe JIGAUPO
QTTOPPUTTOVTIKOU TIATWY KOl EVO IOAAKO TTOWVi
KoOOaPIoUOU.

BXGIKOG XEIPIGHOG

Edw Ba pdibeTe 1O oUCI®ON VIO TOV XEIPIOUO TNG
OUOKEUNG 0aC.

Evepyormoinon TG CUCKEUNRG

» [upioTe Tov OIOKOTITN €MAOYNC AeIToupyiag, yio va
EVEPYOTIOINOETE TN CUOKEUN.

v H ouokeur) BpiokeTal og €TOINOTNTO AeITOUPYIOC.

v 2Tnv 006vn evdeifewv eudavideTal pio TIOOTEIVOUEVN
TIyn.

Amevepyorroinon TG CUCKEUNG

OTtoav O XpNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN 00,
arrevepyotmoinote Tnv. OTav yio geyaAUTEPN XPOVIKI
Oldpkela Oev exel yivel Kapia puBbuion, amevepyoTToleiTal
N OUOKEUN GUTOLOTO.

» [upioTe Tov OIOKOTTN emAoOYNC AsiToupyiag otn 6€on
undev.

v H ouokeun BI10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

v 2Tnv 0006vn evleifewv epdavideTal N WEA.

v Mepikeg evdeielc mapapevouv davepec otnv obovn
evOeifewv, akOUN Kol e QTTeveEQYOTTIOINUEVN TN
OUOKeUn.

PUOuION TOU TPOTIOU YNOIUAXTOC KXI
TNG OEPHOKPATING

1. PuBuioTte pe Tov d1aKOTTN eMAOVYNC ASITOUPYIGC TOV
emoupnTo TPOTO YNOIPOTOC.

v 2Tnv 0006vn evdeifewv eudavideTal pia TIOOTEIVOUEVN
TIyn.

2. Edv eival omopaitnto, aAG&Te TIC pubuioceig. 'Y’

QUTO TTOTNOTE TTAVW OTO GVTIOTOIXO TTEDIO KAl e TOV

ePIOTPODIKO BIOKOTTN OANGETE TNV TIUN.

MoTthoTte DIl

H ouokeun &ekiva TN AeIToupyiai.

Avaper DI,

H evdel&n Beppokpaoiag yepidel oToug TPOTOUC

WNOoIUOTOG, OTOUC OTTOIoUC €xel puBpioTel pio

Beppokpoaoia.

4. OT1ov xpeldleTal KATG TNV TPEXOUOO AEITOUPYIC,
OMOETE pe Tov TIEPIOTPOPIKO OIAKOTITN TN
Bepuokpaoia.
>TNV TPEXOUOO AsIToupyia, Oev PTTopEITE VO
puBpioeTe TN Beppokpaoia otoug 40 °C.

€ € < ®W



AlxKoT1T TG AgITOUPYIxg

Mropeite va dlakOWeTe ommoTedNTTOTE TN ASITOUPYVIAL.

1. Moamote Pl ) avoiéte TNV MOPTO TNG CUOKEUNC.

v H Aeitoupyia oTopaTa.

v AvaBoofnver DI,

2. o vo ouvexioeTe TN AelIToupyia, KAeioTe Tnv mMOPTA
TNC OUOKEUNG Kai morhote bl .

H Aeitoupyia ouvexileTal.

v AvaBer DI,

<

STAPATNHX TNC AEITOUPYIaG
MropeiTe va OTAPOTNOETE OTIOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC AeiToupyiag otn B¢on
pNoev.
MeTd omo pio SIOKOTIA 1 OTAPATNHG TNG AeIToupyiag
prmopel va ouvexidel val ASITOUPYEl O QVEUIOTHOOC
WUEng.

v H ouokeun BI10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

Taxeix 0eppavon

Mo TNV e€oikovounon XPOVoU, UTTOPEITE VO LEIWOETE TOV
XPOVO BEpUOVoNG 0e OPIOUEVOUC TPOTIOUC YNOIPOTOC
amd TN Bepuokpaoia Twv 100 °C.

> auTOoUC TOUC TPOTTIOUC WNOIUOTOC PTTOPEITE VO
XPNOILOTIOIMOeTE TNV Toxeio BEpuavon:

B & Qeppog agpag, ekaipeon: Oeppocg agpag 40 °C

B X Suvduoopog Bepuol agpa/yKPIA

PuUOpion Tng Taxeiag OEppavong

o var OTTOKTNOETE VA OLIOIOLOPDO QMOTEAEOUO
HOVEIPEPATOC, TOTTOBETNOTE TO EEQPTALIOTG KAl TO
daynTd OTOV XWPO HAVEIPEUATOC, AdOU TTPWTO
oAoKANPwOei N Taxeio BEppavon. PubuioTe pia XpoviIKn
didpkela, adol TpwTa AN&el n Taxeia Bepuavon.

®oUpvocC pIKpokupaTwy el

1. PuBpioTte evav KaTGAANAO TPOTIO WNOIUOTOC KAl M

Bepuokpaoia armo 100 °C.

MoThoTe 82

>Tnv 06o6vn evdeitewv avaBel 8a.

MoThoTte DIl

H Toxeio Beppavon Eekiva.

AvaBer DI,

Otav emTteuxOei N pubuiopevn OepUoKPaoia,

OTOUOTG N Toxeio BEppavon. Hyei eva ofua Kal oTnv

000vn evdeifewv ofnvel 82, H cuokeun ooag ouvexicel

VOl AEITOUpPYEI e TOV PUOUIOUEVO TPOTIO YNOIUATOG

Kol TN puBpiopevn Beppuokpaoia.

v H Toxeia O€ppavon amevepyorroleiTal QUTOUOTO TO
apyoTEPO WETG OO 15 AeTrTd.

. W KD

ZTARUATNUX TNG TAXEIXG OEPHAVONG

» [lothoTe 82

v >Tnv 0006vn evoeifewv of3nverl 2. H ocuokeun oag
ouvexilel va AerToupyel pe Tov pubuiopévo TPOTIO
WNOoIPOTOC Kol TN pubuiopévn BeppUoKpaoia.

ArmrevepyorToinon aoPpaRAEIxG

o TNV TIPOOTACIO OAC, N CUOKEU eival eEOTIAIOUEVN e

pio diaTaén amevepyoroinong aodoAeiog. H ouokeun

OTEVEPYOTIOIEITOI AUTOHOTO, OTAV BPIOKOTAV VIO HEYAAO

XPOVIKO OIXOTNUG OE ASITOUpPViIaL.

H xpovikr SIGpKEIa YEXPI TNV OeEVePyoTToinon,

eCapTaTal omod TN puUBuIoN:

® Qgppoc agpac 40 °C kol mpobepuavon: 24 wpecg

B Ogppoc agpac 100-230 °C kal cuvOuoopog Beppou
aepa/yKpIA: 5 wpeg

= [kpIA: 90 Aertd

E&v n ouokeur| amevepyoroindnke amd 1n d1araén
arevepyotoinong aodoAeiag, epdavideTal oTnv 000vNn
evoeitewv EC. Mmopeite va emPBeRalwoeTe AuTO TO
pAvVUpa, morevtog Pl

doUpVoC HIKPOKUHUKTWV

Me Tov GoUpVO LIKPOKUPATWY UTTOPEITE VO LOYEIDEWETE, VO (EOTAVETE VO YPrOETE 1) Vo EETTOYWOETE 18IAITEQD YPIYOPO
Ta paynTd oac. Ta PHIKPOKULOTO UTTOPEITE VOl TOL XpNoIPoTTolnoeTe "oO0A0" BnA. eiTe pOVa TOUC N 0 oUVOUOOPO PE VoV

TPOTO YNOoIPaTOC.

BaOpideg 1I0XUOC TWV HIKPOKUNKTWV

Edw Ba Bpeite pia emokomnon Twv Bobpidwy 10XU0C TwV HIKPOKULGTWY KOl TN XPrnon Toug.

loxug MeyioTn Xpovikn
MIKPOKUHATWY O JIXPKEIX
w

Xprion

Q0 W 1:30 wpec ZEMAYWHO eUaioBNTwV doynTwV.

180 W 1:30 wpec ZEeMAYWHO GOaYyNTWV KO OUVEXION TOU PAVEIPEUATOC.

360 W 1:30 wpecg Mayeipeuo KPEATOC Kal Waplwv N (EOTOUO euaiobnTwv GoynTwv.
600 W 1:30 wpeg ZEOTOLO KOI Jayeipepa daynTwy.

900 W 30 Aentd ZEOTOLO UYPWV.

H péyiotn 1oxuc dev MPORBAETIETAI VIOl TN OEPUOVON GAYNTWV.
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el ®oUpvoC PIKPOKUPATWY

MpoTeIvOPEVEC TIHES

Mo KAOe 10XU HIKPOKUUGTWY, TIOOTEIVEI N CUCKEUN UIO
XPOVIKN diGdpKela. Tnv TTpoTeivouevn TIUN UTTOPEITE VA
TNV TOPOAGRBETE N va TNV OAMAEETE OTNV EKAOTOTE
meploxn.

KO(TO(MnAO( i MIKPOKUHOTX
MOXYEIPIKX OKEUN KXI EEXPTHHATX

Mo va BepudveTe opoldopopda Ta GaynTd 0OG Kal YIo
VO PNV TPOKaAEoeTe CnuIG 0TN OUCEUr 00,
XPNOILOTIOIEITE KOATAAMNAGL HAVEIPIKA OKEUN KAl
eCapTrUOTA.

[MpoToU XpNOIUOTIOINOETE UAYEIDIKG OKEUN VIG TOV
dGoUPVO PIKPOKUPATWY, TTPOOEXETE TO OTOIXEIO TOU
KOTOOKEUOOTH. 2& TepinTwon apdIBoAiag, EKTEAEOTE pIat
QOKIUN TWV HAVEIQIKWY OKEUWV. AOKIUN TWV HAVEIQIKWV
OKEUWV VIO TNV KOTOMNAOTNTA TOUC VIO TOV $OoUpPVOo
HIKPOKUUGTWY — 2eAida 14

KoaT&AANAX YIa pOUPVO HIKPOKUUATWV

MayelplK& oKeUn Kol
€EAPTAHATX

AiTioAoynon

Moyelpikd okeun oo To avBekTIKO OTN
UAIKO avOeKTIKO OTN OepuoTNTA UAIKO, Oev
BepuodTNTA Kol KATGAMNAO — maBaivel (NIt amd Tal
yia doupvoug HIKOOKUUGTO.
HIKQOKUUGTWV:
= [loThp!
B YOAOKEPOUIKO UANIKO
= [lopoehdvn
B AvOekTIKO OTNn

BepuoKpaoIa

TTAQIOTIKO
= [IANPWC edUOAWUEVO

KEPAMIKO XWPIC

PWYHES

Supmapadidoueva
eCapThuoTa: 2XApot

H ocupmapadidduevn
oxapa eivail
KOTOOKEUQOUEVN VIO TN
OUOCAEUNN Kal VIO ouTO
KOTGANAN yia Tov doupvo
HIKQOKUUOTWV.

MeTaAIKAO
HOIXOIPOTINOOUVOL

Mo va amopuyeTe TNV
empBpaduvon Tou
Bpoopou, pmopeite va
XPNOIUOTIOINOETE
HOIXQIQOTINPOUVE, TI.X. VO
KOUTOAI OTO TIOTH Q1.
Yrodei&n: To yeToAo
pmopel va dnuioupynoel
ommvenpeg, TTou Umopouv
Vol TToOKoASoouV NI
OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC
KOl OTO €0WTEPIKO TCAUI
NG MOPTAG. TO PETOANO
TIPETIEI VO ATTEXEI TO
AlyOTEPO 2 cm oo T
TOIXWHUOTO TOU XWPEOU
HUOVEIPDEPOTOC KOl TNV
E0WTEPIKN TTASUPA TNG
TTOPTAC.

14

Mn KaxT&AANAX Y poUPVO MIKPOKUMAKTWV

MayelplK& okeUn Kol
eEXPTAHATX

AiTioAéynon

MeTaAIKG okeun To peTaAMO eival
adIaMEPOOTO VIO T
HIKpoKUpoTa. Ta paynTa
Oe BepuaivovTail N

OepuaivovTal TToAU Aiyo.

MavyelpIkd okeun pe O1 xpuoodevieg Kal

XPUOCOEVIEC I GONUEVIEC  QONUEVIEC OIGKOOUNOEIC

OlI0KOOPNOEIC HTTOPOUV PE TO
HIKOOKUUOTO VO UTTOOTOUV
dnuid. Xpnolgotoleite Ta
pgovo, oTav o
KOTOIOKEUOGOTNC eyyuaTal,
WG TG PUAVEIPIKA OKEUN
eival KaTdANAa via
$oUPVOUC PIKPOKUPATWV.

KoaraAAnAo yiox $oUpVO HIKPOKUMKTWV OTN
Aeiroupyiacx Mikrokombi

>1n Aeitoupyia Mikrokombi pmopei va evepyotoinBei
mPOoOeTA piot BaBuida I0XUOC HIKPOKUPATWY peExpl 600
W W evog TpodTou ynoipoTog. Mo autd propei va
XPnolpomoinbouv PUeTaAIKEC GOPUEC OTN ASITOUPYia
Mikrokombi.

MayelpIK& OKeUN Kl AiTioAoynon
eEXAPTHHATX

2upmopoadidopeva Ta oupmopadidopeva
eCapThuaTa eapThuaTa de

dnuioupyouv omvonpec
oTn AeIToupyia
Mikrokombi, m.x. n ox&po.

DOpUEC YNOIUATOC OO
pETAMO

To YAUKG podOKOKKIVICOUV
emong amd KATw, emeidn
ol $OPUES YNOIPOTOC Ao
HETOAO €xoUV KOAUTEPN
OepUIKN oyWYILHOTNTO.
Y11ode1&n: To peToAo
umopei va dnuioupynoel
ommvOnpecg, TTou UTTopouvV
VO TIPOKOAECOUV CNUICK
OTOV XWPO HLOYEIPEUOTOC
KOl OTO €0WTEPIKO TCOWI
NG MOPTAG. TO PETOAO
TIPETIEI VO ATTEXEI TO
AlyOTEPO 2 cm oo T
TOIXWHOTO TOU XWPEOoU
HOYEIPEUOTOC KOI TNV
E0WTEPIKN TTAEUPA TNC
TTOPTAC.

AOKIUN TWV HAYEIPIKWV OKEUWV YIX
TNV KXATXKAANAOTNTX TOUG YIX TOV
$OoUPVO HIKPOKUMATWV

EAeyETE TG pOVEIDIKG OKEUN WC TIPOC TNV
KOTOMNAOTNTO PIKPOKULUOTWY PE pIo SOKIUN HOyEIPIKOU
oKkeuoug. Movo og TIepITTWon HIoG SOKIUNG POYEIPIKOU

OKEUOUC ETITPETIETAI VO ASITOUPYNOETE TN OUCKEUN OTN
AeITOUPYION HIKPOKUPOTWY XWPIC daynTa.



/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog epaTioparog!
Ta mpooita pepn/e€apTrpara (eOTAIVOVTAI TTOAU KOTO
TN AeIToupyia.

» Mnv GKOUUTIGTE TTOTE TG KAUTA PEPN/eCapThUOTA.
» Kpatare Ta TaidIc HOKPIAL.

1. TommoBeThoTe TO GOEIO PAVEIPIKO OKEUOC PECO OTOV

XWPO HOYEIPEUOTOC.

2. ©O¢oTe TN ouoKeur yia 2 - 1 AeTTTO OTN PEYIoTN 10XU.
3. Zekivnote Tn Aeiroupyia pe DI,
4. EAeyETe 0pKETEC GOPEC TO LOYEIPIKO OKEUOG:

— Otav To payelpIkd OKeEUOC eival KPUO 1 €XEl TN
BepoKPaoia TOU XePIoU, TOTE eival KATGAMNAO
yIO TOV GOUPVO HIKPOKULATWV.

— Otav TO poyelpIkd OKEUOC €ival KauTo N
dnuioupyouvTal OTvOrpeg, dlokoWTe TN DOKIUNA
TOU PayelpIkoU OkeUoug. To pavelpikd oKeUog
gival oGKOTAANAO VIO ToV GOUPVO UIKPOKUUATWV.

PUOuIon Tou poUPVOU MIKPOKUHKTWV

Mo diddopa €idn daynTwWV Kal TPOTIWV TTOAPAOKEUNG,
BpiokovTal oTn d18i0eon oacg diddopec Babuidec 10xUOC
Kol pubpioelc.

1. [Npooelte TIc Yrodeilelc aodaieiag = ZeAida 4 Kai
TIc Yrodei&elc yvia TNV amoduyn UAIKQWV CnHIwV
- JeAida 6.

2. [Mpooelte TIC YOdei&elg vio payelpik& okeun Kal
eEaPTAHOTA, KOTOMNAG VIO HIKPOKULIOTO = SZeAidor
14.

3. ©eoTe Tov OIOKOTITN eMAOYNC ASITOUPYIGC OTO ¥,

4. T va puBpioete TNV emOUPNTN 10XU PIKPOKULOTWY,
TTOTHOTE 2.

5. Me Tov TiepIoTpodIKO BIOKOTTN, puBUIoTe TNV
emMOUUNTA XPOVIKH OINPKEIQ.

6. =eKIvnoTe Tn Aeitoupyia ye DIl .
Me Tov TTepIoTPODIKO DIOKOTITN UTTOPEITE VO OAGEETE
omoTeEONTOTE TN XPOVIKN OIGPKEI KOTA TN dIGPKEIN
TNC AeITOUpViaC.

v H xpovikn didpkela TPEXEI Kal N AeiToupyia
HIKQOKUPATWY EEKIVA,

v Ortav Afel n xpovikn didpKela, TEpUATICETAI N
AEITOUPYIO HIKOOKUPATWY KOl NXEl eval ONUO.

7. OTtav 1o daynTo eival €ToIPO, BEOTE TOV BIGKOTITN
emAoync AeiToupyiac otn Beon pndeév.

XPOVIK& SIXOTHHXTX TWV PUOHIcEWV
XpPovou
To xpovikKO dIdoTNUO KOTA TN pudpion piac OIPKEING

oTNn AeiToupyio HIKPOKUPGTWY, AGCEl Ue TO UNKOC TNG
XOOVIKAC OIGPKEIOC.

AlxpKeIX AEITOUPYiG XpoVIKO S1XoTNHA

0-1 Aemrtdx 5 deutepoAenTa
1-3 Aenitdi 10 deuTepoAerTa
3-15 Aent&x 30 deuTepoOAemTal
15 Aenitax - 1 wpa 1 AerTo

1 wpa - 1 wpa ko 30 5 Aemttcx

AeTITd

®oUpvocC pIKpokupaTwy el

AAAQyN TNG I0XUOC HIKPOKUHMATWV

» [loTnoTe %,
Me TTOMGATAO TATNUG TTEPVATE GTTO TN HEYOAUTEPN
OTNn HIKPOTEPN 10XU HIKOOKUPGTWY.
Ed&v mpooTedei N AeiToupyict HIKPOKUUGTWY LETA TNV
eKKivnon, ToTe SIGKOTITETAI N AeITOUpPYIa TNG
OUOKEUNG. =eKIvNoTe TN Aeiroupyia pe Pl .

AlxKot TG AgiIToupyiag

Mropeite va dlokOWeTe omToTEDNTIOTE TN ASITOUPVIO.

1. Moamote Pl ) avoilte TNV MOPTA TNG CUCKEUNC.
v H Aeitoupyia oTopoTd.

v AvoBoofnver DI,
2

. o va ouvexioeTe Tn Aeiroupyia, KAgioTe TNV TOPTA
TNC OUOKeUNC Kai orhoTe Pl .
v H Aeiroupyia ouvexiCeTal.
v AvaBel DIl

STXUATNHX TNG AEITOUPYIXG
Mropeite va OTaPOTHOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC AeITOUPYIOG oTn Beon
unoev.
MeTd ommo pia OI0KOTIN 1] OTARAGTNHO TNG ASITOUPYIOG
pTTopel va ouvexidel val ASITOUpYEl O QvEUIOTHPAC
WUéng.

v H ouokeun BI10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

Mikrokombi

Mo va peiwoeTe TN SIGPKEIO JOYEIPEUOTOC, UTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE PEPIKOUC TPOTIOUC YNOIPOTOC OE
OUVOUOOUO HE PIKOOKUPOTO,

H Aeitoupyia Mikrokombi gival duvaTr) pe Toug
aKOAoUBoUC TPOTTIOUC YNOIUOTOC:

B & Ogpuog aEpag

® T SuvOuoopoc Bepuol aepa/yKPIA

= 7 [KPIA

ECaupeoelc:

B ¥ loxUC pIKpoKupaTwy 900 W

® & Oeppoc aepac 40 °C

® = [1poBeppavon POVEIPIKWYV OKEUWV

PuOpion Mikrokombi

EvepyomomoTe o’ évav TpOTIO YNOoIUOTOC TTPOOOETO TOV

$dOoUPVO HIKPOKUUATWY.

1. ©¢oTe TOoV BIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG Og evav
OUVOUOOUEVO TPOTIO YNOIUOTOC.

v EudaviCeTan pia mpoTeivopevn TIUA vIa TN
BepuoKpaoia.

2. PuBpioTe pe Tov mepIoTPOPIKO BIGKOTTN TN
Beppokpaoia.

3. Mo va puBpioete TNV emOupNTN 10XU PIKPOKUPATWY,
TTOTHOTE ¥,

v EpdoaviCeTal pia mpoTelvopevn TIUN VIG TN XPOVIKN
SIAPKEIQL.

4. PubBuioTe pe Tov mepIioTPOBIKO SIOKOTITN TN XPOVIKN
OIdPKEIQL.

5. ZekivnoTe Tn Aeiroupyia pe DI,
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el AutopaTo oUoTNUG TTPOYPOHHATWY

v H xpovikn dIdpKeIa TOEXEI KOl N ASITOUPYIO
Mikrokombi &ekiva.

v Otav gxel An&el n xpovikn didpkela, TEpUaTICETAI N
AeiToupyio Mikrokombi kai nxei eva onua.

AAAGYR TNG 1IGXUOG HIKPOKUMKTWV

» [loThoTe %,
Me TTOAMOTAO TATNUG TTEPVATE GO TN PEYOAUTEQEN
OTN PIKPOTEPN 10XU HIKPOKUUATWV.
Ed&v mpooTebei n AeiToupyict HIKPOKUUGTWY HETA TNV
eKkKivnon, ToTe SIGKOTTETAI N AeITOoUpYia TNC
OUOKEUNG. =eKIvnoTe TN Aeiroupyia pe Pl .

Alxkor TNG AeIToupyiag
Mrmopeite va SIakOWeTE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.
1. MoTnote DIl A avoi&Tte TNV TOPTO TNG OUCKEUNG.

v H Aeiroupyia otapoTd.
v AvaBoofnver DI,
2

. [1a va ouvexioeTe TN AelIToupyia, KAeioTe Thv TTOPTA
TNG CUOKEUNC Kail matnote bl .

v H Aerroupyia ouvexileTal.

v AvaBel DIl

ZTAPATNHX TNG AEITOUPYING
MropeiTe vo OTAPOTHOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG 0TN Bgon
unoev.
MeTd omo pia OI0KOTIN 1) OTARAGTNHO TNG ASITOUPYIOG
pTTopEl va ouvexidel voi ASITOUpYEl O avEUIOTHPAC
Wugnge.

v H ouokeun BI10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

ZEOTOAMX KOI OTEYVWHX TOU XWPOU

MXYEIPEUXTOG

STEYVWVETE TOV XWPO HOYEIPEUOTOC HETA OO KAOe

AsIToupyia, yio va pnv Taipapevel KaBOAoOU Uypaoia.

1. AdnoTe TN CUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOUOKPUVETE GPEOCWC TN XOVTPN puTavon armd Tov
XWPO LOYEIPEUOTOC.

3. >koumioTe TNV uypooio omd TOV TTATO TOU XWPEOU
HOyEIpEPOTOG.

4. Me Tov DIOKOTTN €MAOYNG ASITOUPYIOG pubpioTe ToV
TPOTO YnoipaTog X.

5. lMoTnote °C.

6. Me Tov TIepIOTPOPIKO OIGKOTTN pubpuioTe TN
Bepuokpaoia otoug 150 °C.

7. MNMotnote duo popec 1o O.
v 2Tnv 060ovn evoeifewv eival HOPKAPIOPEVO TO .

EmoKomnon Twv ¢paynTwv

8. Me 1oV TepIoTPOBIKO SIGKOTITN PUOHIOTE HIO XPOVIKN
Oldpkela 15 AerTav.

9. ZeKIvnoTe Tn Aeiroupyia pe DI,
v ZeKIVQ TO OTEYVWUO Kol TEpUaTiCel HeTd ammd
15 AemTai.

10. Avoi&Te TNV TOPTA TNG OUOKEUNG, Yio va diaduyel o
udpPOTUOC.

ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEHARTOG

ME TO XEPI

2TEYVWVETE TOV XWPO HOVEIPEPOTOC HETG OO KOOe

AeIToupyia, yia va NV TIapapevel KoBOAoOU Uypaoial.

1. AdNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOPOKPUVETE TN XOVTPN PUTIOVON OTO TOV XWEO
HOyEIPEPATOG.

3. 2TeYyVWOTE TOV XWPO HAVEIPEUOATOC HE Eval
opouyyapl.

4. AdnoTe avoIxTr TNV MOPTO TNG OUOKEUNC VI 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC HOAVEIPEUATOC.

AUTOMOTO CUCTNHX
TTIPOYPUHUHUATWV

To aUTOLOTO CUCTNUO TTPOYPOUUATWY OGC UTIOOTNPICE!
KOTG TNV TTAPCGOKeUr OIGPOPETIKWY GaynT®V Kol
ETMIAEYEl QUTOLIOTO TIC IOOVIKEC PUBUICEIC.

YodeEi&eIg yIx TIG pUBUICEIS YIX TX

PaynTao

Mo TNV emiteuén evog 1I0AVIKOU OMOTEAECUOTOC

HOYEIPEPATOC, TIPOOEETE AUTECG TIC UTTOOEIEEIC.

= XpnolyortoleiTe HOVO Gyoya TPODIUG.

= Xpnolgoroleite HOVO KPEQC He BEPUOKPAOIT
Wuyeiou.

= XpnOoIYOTIOIEITE HOVO KOTEWUYHEVD haynTa
arneubeiag armd Tov KoTayUKTN.

= ByoAte Ta ToOdIpa ommd Tn ouokeuaoia Kai CuyioTe
To. Edv dev pmopeite va pubpuioeTe To akPIBEC
BA&pPOC OTN CUOKEUTN), OTPOYYUAOTIOINOTE TO TIPOC T
EMAVW N TTPOC TO KATW.

® TomoBetnoTe Ta TOOPIYUO HEOO OTOV KPUO XWPEO
HOYEIPEPATOG.

= Xpnolgomoleite HOVO KOTAAMNAO VIG PIKPOKULOTO
payelpikd okeluog, avOekTIKO 0Tn BepUOKPAOTIA, TT.X.
Q1O YUOAI ) KEPOUIKO.

H ouokeun oag mpoTpenel va avadepeTe TO BApoc. Mmopeite va puBuioeTte povo Bapn evrog TNC TPoRASTTOUEVNC

Teploxnc BA&pouc.
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AUTOPOTO cUOTNUG TTPoyPaPpaTwyY el

ZEMAYWHX

Ap16. daynta EEaptipara  'Yyog Mepioxn Ymodeigeig
TOTOOETN PBAPOUG OE KIAK
ong

PO Kipae Pnxo, avoixtd ~ 0,2-1,0 ATTOLOKPUVETE PETA TO YUPIOUG TOV
HOYEIPIKO Nnon Eemoywpevo Kipa.
okeuog

Po2 KoppaTia Pnxo, avoixtd ~ 0,2-1,0 KoTd TO YUPIOPO OTTIOUGKPUVETE TO
KPEATOC HOYEIPIKO UypO Kol 0g Kopio TTepimmwon unv to

okeuog XPNOILOTIOINOETE 1 UNV TO adNoeTE VO
€pBel oe emadr pe GAA ToOPIUO.

Po3 KoTomouAo, Pnxo, avoixtdo ~ 0,4-1,8 KoTd TO YUPIOPO OTTIOUGKPUVETE TO
KOUHJATIO HOYEIPIKO UypO Kol 0g Kopio TTepimmwon unv 1o
KOTOTTOUAOU okeuog XPNOILOTIOINOETE 1 UNV TO adNOeTE VO

€pBel oe emadr pe GAG ToOPIUa.

PO Yopi Pnxo, avoixtd ~ 0,2-1,0 ZEMOYWOTE TO YWui povo otnv
HOYEIPIKO amopaiTnTn TO0OTNTA. AIPOPETIKA
oKeuog UTTOYIOTEUE YPIYOPO. XWPIoTE TIC

deTeC, €AV gival duvaTo.

MpoypAUHATH HXYEIPEUNATOG

Api6. daynTa EEapTiHaTX 'Yyog Mepioxn Ymodei&eig

TOTOOETN PBAPOUG OE KIAK
ong

o PUCQ KAeloTO ~ 0,05-0,2 Mn XpnoluoToINoeTE PULI OE COKOUAGKI
HOYEIPIKO poyeipepaTog. To puldi adpilel TOAU OTO
oKkeuog payeipepa. Pubpiote To KaBapod Bapog

(xwpic uypo). NMpocoBeaTe UyPO
avTioToIXa pe dUO0 £€wg duOUIoI POPES
TNV TOoOTNTO TOU pudiou.

PoR MoTdTec KAeloTO ~ 0,15-1,0 KowTte og opoidpopda peyaha
HOYEIPIKO KoppaTia. NpooBeoTte 1 KouTaAid vepd
okeuog yia k&Be 100 yp.

o NAOXOVIKO KAeloTO ~ 0,15-1,0 KowTe og opoidpopda peyaha
HOyEIPIKO koppaTia. NpooBeoTte 1 KouTaAid vepod
okeuog yia k&Oe 100 yp.

ZUVOUXOHEVA TIPOYPRMMATX HAYEIPENRTOG

Api6. daynTa EEapTRHaTX Yyog Mepioxn Ymodei&eig

TOTOOETN PBAPOUG OE KIAK
ong
0 20oudAe, AvoixTo ~ 0,4-1,2 To coudAe dev TIPETIEl VA eivail TTIO
KOTEWYUYUEVO HOYEIPIKO XOVTPO omd 3 cm.
oKeuog

oS KoTtomouAo, AvoixTd ~ 0,5-2,0 Mepi& Tou 0TNOOUC TTPOC TO KATW.

OAOKANPO HOYEIPIKO
OKeUog

P Poourio, AvoIxTO ~ 0,5-1,5
HIooynuevo HOYEIPIKO

oKeuog

il WnTtog xolpivog  KAelotd ~ 0,5-2,0
OoBepKoC HOYEIPIKO

okeuog

P2 Apvi, KAeloTO ~ 0,8-2,0 ApVioio KpEag amd onmaAa ) apvioio
HIoOWNUEVO HOYEIPIKO HTTOUTI XWPIC KOKKOAO

okeuog
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el AeiToupyiec xpovou

Apib. daynTa EEaptipara  'Yyog Mepioxn Ymodeigeig
TOTTOOETN PB&POUG GE KIAK
ong
Pi3 WnTo¢ KIUGG AvoIXTO ~ 0,5-1,5 O ynTdC Kipaig dev TPETIEN VO €ivail TTIO
HOyEIpIKO XOVTPOG amd 7 cm.
okeuoC
P Wapl, oAOKANPO  AvoixTod ~ 0,3-1,0 Xop&&Te TPONYOUPEVWC TO OEPUT TOU
HOyeIpIKO waoplou. TormobeTtnoTte To YAPI 0e Ogon
OKeUog "KoAUpBNong" YEca OTO LIGYEIPIKO
okeuog.
Fis Moxvi puliou WnAO, KAEIOTO  ~— 0,05-0,2 MpooBeoTe o€ eva PepPOg pudl TNV
armd dpEoKa HOyeIpIKo TPIMAGOIO TTOCOTNTO VEPOU Kol TNV
UNIKO OKeUoC TETPATAGOIO TTOCOTNTO AOXOAVIKGV.

Xpnolyotolgite HOVO PPECKA UAIKA.
Eiodyete povo 10 Bapocg Tou pudiou.

PuOuion payntou

1. ©¢oTe TOV BIOKOTTN €MAOYNG AeIToupyiag oTo P.

v 2Tnv 00ovn evdeifewv eudavideTal 0 TPWTOC
apIBUOC daynToU Kol Eva TTPOTEIVOUEVO BAPOC.

2. PuBpioTe pe Tov mepIoTpodikd dIGKOTTN TO
emouunTd daynTo.

3. lMotnoTe kg

4. PuBpioTe pe ToV IEPIOTPOPIKO OIGKOTTN TO BAPOG.
Mpiv 1O &ekivnua, pmopei pe P kail kg var aMaEeTe
peTa&U Tou daynTou Kol Tou B&pouc.

v H ouokeun puBpilel autOpaTA TNV KATOAMNAN
XPOVIKN DIGPKEIQ.

5. Mammorte DII.

MeTd TO Eekivnua Oev pmmopei va oMAEel TTAEOV TO

daynTod Kol To BApoc. To pubuiopevo BAPOC PTTOPE]

va epdavioTel pe kg,

H ouokeun &ekiva TN AeiIToupyia.

AvaBer DI,

H xpovikr dIGpKeIa TPEXEI PavEPX.

>€ PEPIKA TIDOYPAHHOTO NXEl VO CUVTOHO OnNUa,

OTOV TIPETTEI VO GVOKOTEWETE I VO YUPIOETE TO

daynTo.

6. OTav n xpovikn digpKela exel Afel:

€ < < X

- Hyxei eva ofpa. H ouokeur otapaTa va Bgppaivel.

- TupioTe Tov dI0KOTITN €mMAOYNC AsIToupyiog oTn
Beon pndev.

AlxKoT TG AgIToupyiag

Mrmopeite va dlakoOyeTe omroTedNTIOTE TN ASITOUPYIO.

1. Mamote Pl 1) avoilte TNV MOPTA TNC CUOKEUNC.

v H Aeitoupyia otapoTd.

v Avapoofnver DIl .

2. [ va ouvexioete Tn Aeiroupyia, KAeioTe TNV MOPTO
TNC OUOKeUNC Kol orrhoTe DI,

H AeiToupyia ouvexiCeTal.

v AvaBel DIl

<

ZTXMATNHX TNG AEITOUPYIXG
MropeiTe vo OTAPOTHOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG 0Tn Beon
unoev.
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MeT& omo piot QI0KOTIN 1) OTOPATNUG TNG ASITOUPYIOG
pTmopei va ouvexidel val ASIToupyel O avepIoTrPAC
Wugnge.

v H ouokeur) dIOKOTITEI TIC TOEXOUOEC ASITOUPYIEC.

AgiToupyieg xpovou

H ouokeun ocag d1aBeTel AeiToupyieg xpOvou, Pe TIC
OTTOIEC PTTOPEITE VO pUBUICETE TN XPOVIKI OIGPKEIO TNC
AeiToupyiag KaBwe Kal To pOAOI cuvayeppou.

EEakpifwon Twv AEITOUPYIWV XPOVOU

MpoimoBeon: Eav eival pubuiopéveg epiocoTEPES

AeiIToupyiec XpOvou, avaBouV Ta OVTIOTOIXO CUPBOAC.

Kara Tn Aeitoupyia eival SI6BECILO TO POADI

ouvayepPoU Kal N XPoVIKH dIGpKeIa. 2Tn AsiToupyia

QVOUOVNC eival SIGBECILO TO POAOI GUVAYEPUIOU KOl N

WPO.

» [MoThote ©, pexpl To G, Q1 1o 2l va eival
€0TIOOUEVO.

v >Tnv 000vn evleifewv eudaviCeTal N EKACTOTE TIY.

ANy} Wpag

MNpolmoBeon: MNa va aMAEETE TNV WP, TTPETIEI N
OUOCKEUN Va EiVal OTevepYoTToInUevn.

1. Tatnote duo dpopeg 1o G.

>Tnv 0Bovn evdeiewv eudavideTal ® Kol N WEA.
PuBuioTe pe Tov epIoTPOPIKO DIOKOTTN TV WPEO.
Motnote G.

H wpa exel pubpioTel.

Eav dev matnbei ©, moapoAapuBaveTal petd amod
HEPIKG OEUTEPOAETITGL N puBpIcUEVN TIUN.

€ KW D <

XpoviKn SIXpKEIX

Mropeite va kaBopioeTe Eva XpovIKO dIGoTNUA, HETH
ard TO OTT0I0 OTOPOTG aUTOPATG N AeiToupyia. H
XOOVIK BIGpKeEIa PTTopEl vor puBpioTei To oAU og 23:59
WPEC.



PUOMION TNC XPOVIKAC SIXPKEIXG

1. PUBuion Tou TPOTOU YNOoIPaTOC KaI TNG
BepUOKPOOIAC.

Moatnote O®, pexpl To 1=l va gival eCTIGOUEVO.

Me Tov epIoTPOodIKO DIGKOTITN, puBuiocTe TNV
emoOuUUNTr XPOVIKI OIPKEIA.

MoThote DIl

H ouokeun &ekiva TN AeiToupyia.

AvaBer DI,

H xpovikr diGpkela Tpexel davepd.

w N

< < >

TEPUATIGHOC TNG XPOVIKNG SIXPKEING

MpoUmoeBeon: Hyei éva onuo. H cuokeun oTapatd va

Beppativel. ZTnv 000vn evdeifewv epdaviceTan H0:00.

1. Toathote G.

v To onua &xel amevepyoroimnoei.

2. [upioTe TOV JIOKOTTN €mAOYNG AsIToupyiag otn 6€on
unoev.

v H ouokeun eivail amevepyotoinuevn.

AAN\ayr TNG XPOVIKNG OIXPKEIXG

> AMOGETE pe Tov TIEPIOTPOPIKO DIOKOTITN TN XPOVIKH
OIdPKEIQL.

v MeTd omd pepik& deuTepOAETIT, epdaviCeTal OTNV
0006vn evdeifewv N aAayuEVN XPOVIKN OIGPKEIC.

v H xpovikn didpkela TpExel davepd.

ZBROCIMO TNG XPOVIKNG OIKPKEING

1. 2e TePImTWwon Tou gival puBUIoUEVN N AsIToupyia
poAoyiou ocuvayeppou, orrote O,

2. O¢oTe pe Tov MePIoTPOPIKO BIGKOTITN TN XPOVIKN
dldpkela oTo GO0,

v MeTd omo pepik& deuTePOASTITO GRBAVETAI N XPOVIKN
O1dpkela. H ouokeun de dI10KOTTEl TN ASITOUPYIO.

Baooikec puBuioeic el

PoAoI1 cuvayepuou

Mropeite va KabopioeTe evav XpOvo Tou poAoyiou
OuvayePHUOU, HETA TO TTEPOIC TOU OTIOIOU NXEI EVOl ONUO.
O xpovoc Tou poAoyioU cuvoyepHoU PTTOPE! VO
pUBUIOTEl TO TTOAU Og 24 WPEC.

H Aeitoupyia Tpéxel avelapTnTa amd Tn ASIToupyia TNG
OUOKEUNG KaI TIC GAeC AeiToupyieg xpovou. To orfjua
TOU POAoYIOU cuvayeppou, diadepel armd GAAG orjUaTA.

PUOuion Tou poAoyioU cuvayEpHOU

1. ToatoTe G, pexp! To L va eival EOTIOUEVO.

2. PuBpioTe pe Tov epIoTPOdIKO OIGKOTITN TOV
emoupnTd XPOVO TOU poAoyioU ocuvayepuou.

v MeTd omo peplk& deutepoAenTa Oeixvel N CUOKeUN
TOV PUOUIOPEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEPHOU.

v To poAdI cuvayeppou Eekiva.

v >Tnv 0006vn evoeifewv avaper Q.

v O xpdvocg Tou pohoyioU cuvayeppoU Tpexel avepa.

TEPUATIGHOC TOU poAoyloU cuvayepPHOU
Mpolmo6Beon: Hyei éva onua. Xtnv 06ovn evdeifewy

.

SU(bGViZSTGI Lo,

» [latnoTe eva omolodnmoTte oUpBoAo.
v To poAdI cuvayeppoU gival OmevepyOoTTOINUEVO.

AANAayr) TOu poAoyioU cuvayEpHoU

» Me Tov TepIoTPODIKO DIGKOTITN OAGETE TOV XPOVO
TOU poAoyioU ouvayepuou.

v MeTd amo peplk& deutepoAenTa Oeixvel N CUoOKeUN
TOV PUOUIOPEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEPHOU.

ZBNoIKHO TOU poAoyioU CUVAYEPHOU

» O¢oTe Pe Tov TTEPIOTPODIKO DIBKOTITN TOV XPOVO TOU
POAOYIOU ouvayeppou oTto S0:00.
v To poAdI cuvayeppoU gival arevepyoTToINUEVO.

BaolkeG pubpiceic

MropeiTe vo puBpicETE TN OUOKEUN OTIC OIKEC OOC OVAYKEC.

EmoKOmnon Twv BXCIKWV pUBMicEWV

Edw Ba Bpeite pio emMoKOTOoN Twv BOOIKWY pubuioewy Kol Twv pubuioewv epyooTaciou. O BaoiKEC pubuioelg

eCapTvTal armd Tov eEOTIAIOUO TNC CUOKEUNG OOG.

‘EvoelEn Booikn puBuion EmAoyn Mepiypadn

ch! Xpovikr dldpkela onuaTog ¢ = pikpn = 10 PubBuiote Tn diGipKeIa TOU
deuTePOAETTTO onuaToC peTd TN AMEN pIoC
2 = petpia = 30 XPOVIKNG OIGPKEIGC N ToU
deuTtepoienTa’ pOAoyIOU ouvayePHOoU.
3 = peydAn = 2 Aetrt

ch? ‘Hxoc mAnKTpOU o= Off Evepyormoinon n
{=0n' OTIEVEQYOTIOINON TWV NXWV

TV TTANKTPWV.
ch3 DWTEIVOTNTO TNG 000VNG { = xounAn PuBuion Tng dwTEIVOTNTOC
evoeitewv 2 = peoaia’ NG 006vNne evdeiewv.

3 = uynAn

1 PuBpioeig epyooTaciou (avOANOYO e TOV TUTTO TNG CUOKEUNG PMTOPE! va SiadEpouv)
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el Koabapiopode kol dppovTida

‘Evdei&n Baoikr pubpuion EmAoyn Nepiypadn
o4 Evoei&n xpodvou o = Off Evoeltn Tng wpac otnv
{=0n' 000vn evOEiEEWV.
o5 DWTIOPOC TOU XWPEOU 0 = Off Evepyormoinon n
HOYEIPEUATOG {=0n' QTTEVEQPYOTIOINON TOU
dWTIOPOU TOU XWOEOU
HOYEIPEPATOG.
chf PuBuion epyoocTaciou o = Off' Emovadopd Twv
{=0n CAOYUEVWY pUBUIoEWY OTIC
puBpioeic epyooTaoiou.
il AelToupyia Tapouoioong 0 = Off’ Evepyormoinon n
{=0n arevepyotoinon Tng
AeIToupyiog mopouasioong.
Ymodeign: H Aeiroupyia
TTOPOUCIOONG €ival 0paTn
HOVO KOTO TN OIPKEID TWV
TPWTWV 5 AeTITV PHETA TN
ouvdeOoN TNG OUOKEUNC.
08 ‘EvTaon nxnTIKoU oRUoTog { = xounAn PuBuion Tng évraong Tou
2 = peoaia’ NXNTIKOU OAUOTOC.
3 = uynin

1 PuBpioeig epyooTaciou (avaihoyo pe Tov TUTTO TNG OUCKEUNG Propel va SiadEpouv)

AA\ayN TV BXCIKWV puBpicEwV

Mpolm6Becon: H ocuokeur mpémel va eivail

QTTEVEPYOTIOINHEVN.

1. KpotroTe matnuévo yia pepikd deutepoienta 1o O,

v H 06bvn evdeitewv deixvel TNV mpwTn Baoikn
pubuion.

2. ANMGETE pe Tov TIepIoTPodIKO BIGKOTTN TN BOOIKA
pubuion.

3. Mamote O.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV enmouevn BaoIKN
pubuion.

4. EmAete pe ® OAeg TIC emBupnTeg Baoikee pubuioelg
Kol OAGETE TIC TIMEC.

5. Ta va amoBnKeloeTe TIG OAOYEG, KOQTNOTE
TTOTAHEVO VIO pepPIKa deuTepoAerTa To G.

ZuppouAn: MeTd amd pia SIOKOTT PEUUATOG,

SloTnEoUVTal of GAAYHEVES BOOIKEC pubpioelC.

Aixkor TG XAAXYNG TWV BXCIKWV
pubuicewv
» [upioTe Tov JIOKOTITN €mMAOYNC AsIToupyiag.

v OAec ol aMNayec amoppimrovTal Kai dev
aroBnkKeuovTal.

Kax@apiopog kai ppovTida
o0 Vol TTGPGIEVEL N CUOKEUN OOC VIG HEYOAO XPOVIKO

Ol1BoTNHO ASITOUPVIKN, KaBapileTe Kal ppovTileTe TV
TTPOOEKTIKA.

YAIK& KXOxpIoHOoU

Xpnolgotoleite povo KATAAMNAG UAIKG KaBapiopou.
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/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivouvog nAekTpomAngiog!

Mia e10XwPNON UYPOOIOG PTTOPEl VO TIPOKOAEDE!

nAekTPOTANEIaL.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE CUOKEUECS EKTOEEUONC OTHOU N
OUOKEUEC KaBapIopgoU UPnAnc meong, yio va
KoOOpIoETE TN CUOKEUN).

MPOZOXH!
= To akaTOAMNAG UAIKG KaBapiopoU Pmmopel va

KOTGOTPEWOUV TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVD I0XUPO OTTOPPUTTOVTIKO
I UNIK& TOIYIPOTOC.

» Mn XpnNOoIYOTIOIEITE I0XUPO OAKOOAOUXOD: LECO
KaBapiouou.

» Mn XpNOIUOTIOIEITE KAVEVD OKANPO CUPUO
TPIYIHOTOC 1 ohouyydpl Kabapiopou.

» Mn XpnoluoTIoIEiTE KAVEVD €I0IKO KAOOPIOTIKO VIO
Tov (e0TO KOOOPIoUO.

» XpnolyotoleiTe uyp& KabapIiopou TCOPIWY,
EUoTpec yuohioU 1 peoa ppovTidag avoleidwTou
XOAUBC pOVO, OTOV GUTA CUVIOTWVTAI OTIC 0ONnyieg
KOBaPIoUOoU yIo TO GVTIOTOIXO EEAPTNUAL.

» [piv Tn xpnon NMAUVeTE KOAG Tol KavoUpyId
aToPPOPNTIKA TTAVIA.

= H xpnon amoppumavTikoU Goupvou oTov (e0TO XWPO

HOVEIQEPATOC, UTTOPE! VO TTPOKOAEDE!I CnNUIGt OTO

EUOVIE.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE TTOTE ATTOPPUITAVTIKO GOoUPVOU
oToV (€0TO XWPO HOYEIPEUOTOC.

» [lpiv TNV emopevn O€puavon, OTTOUaKPUVETE
EVTEAWG TOl UTTOAEIPHOTOL IO TOV XWPO
HOYEIPEPOTOC KOl OTO TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.

[Moia UAIKG KalBaplopoU eival KATAANAS yIaL TIC
EeXWPIOTEC EMOAVEIEC KOI LEPN, UTTOPEITE VO TO
nAnpodopnBeiTe oTIC ekGoTOTE 0ONYieC KaABapIopoU.



Ka®apIopOC THC GUOKEUNG

KabopileTe TN cuoKeur) ONwe TPORAETIETAI, VIO VO UnV
POoKANOei {nuId oTa diIddopa pepn Kal emdAvelec Aoyw

AdBouC KaBapIopoU ) UAIKOU KoBapiopou.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTioparog!

H ouokeun CeoTaiveTal TTOAU.

» Mnv akoupttaTe TTOTE TIC (E0TEC E0WTEPIKEC
EMPAVEIEC TOU XWPEOU LAVEIPEPOATOC 1 T
OePUAVTIKG OTOIXEIa.

APr\VETE TN CUOKEUT TTAVTOTE VO KOUWOEI.

» KpaTtare Ta mMaIdIc HOKPIA.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog mupkayiée!

Ta utoAgiypoTa poynTwy, To AITTOG Kol O XUPOG ammd TO

WnTO prmopoUv va avadAeyouyv.

» [lpIv ammo TN AeITOUPYIO ATTOPOKPUVETE TN XOVTEN
pUTIOVON OTTO TOV XWPO HAVEIPEPATOC, TO
BePUOVTIKA OTOIXEIO KOl GO TO EEQPTHHATO.

/\ TPOEIAOMOIHZH - Kivduvog TpaupaTicHoU!

To YyPOTOOUVIOPEVO YUOA TNG TOPTAC TNC OUCKEUNG

uropei va payioel.

» Mn xpnoiyotoleite EUOTPEC YUOAIOU, OUVOTA M)
TPOXIQ UAIK& KaBapiopou.

1. [Npooekte TIC UTTODEIEEIC VIOl TO
- "YAIka kaBapiouou”, 2eAida 20.

2. [Mpoogkte TIC UTTOOEIEEIC VIO TOV KOOAPIOHO TWV
eCOPTNUATWY TNG OUCKEUNC 1 TwV EMOAVEIQV.

3. Otav dev avadepeTal TIMOTA GAAO:

- Kobopilete T eE0PTAUOTO TNC OUCKEUNG Pe
eoTO OIGAUPO ATOPPEUTTAVTIKOU TATWY KAl Pe
eva mavi kKabopiopou.

—  2TEYVWVETE PE EVO HOAOKO TTOWVI.

Ka®xpIiopog Tou Xwpeou
HXYEIPEPARTOG

1. [NpooelTte TIC UTTOBEIEEIC VIOl T
- "YAIka kaBapiouou”, Zehida 20.

2. Xpnolyotoleite (eoTO DIGAUUC OTTOPPUTTOVTIKOU
maTwv f E0OVEPO YIo TOV KABAPIOUO.

3. >e mepinTwon peyaAnc pumavong, XPnoluyoToleiTe
QMOPPUTTAVTIKG GoUPVOU. XPNOIUOTIOIEITE TO!
QMOPEUTTAVTIKG GOUPVOU HOVO OTOV KPUO XWEO
HOyEIpEPOTOC.

Mn XpnoluyotoleiTe OTPEI NAEKTPIKOU GoUPVOoU KAl
GAO QUVOTA GTTOPEUTTAVTIKG GOUPVOU N UAIKG
TPIYILOTOC.

Mo TNV armoduyn YPATOOUVIWY OTNV EMIGAVEIR, LN
XPNOILOTIOIEITE OUPHO TPIYIHOTOC, TPOXIN
odouyyapIa 1 KOBAPIOTIKA KATOGPOAWY.

SupBoUAR: MNa TNV e€alelpn Twv SUOAPEDTWY
oopwv, CeoTaveTe eva GAITCAVI vePDd UE UEPIKEC
OTOYOVEC XUHO Aepoviou yia 1 €wg 2 Aeté 0N
peEyIoTn Babpida 10XU0C PIKPOKUPATWY. o TNV
armoduyr TG empBpaduvong Bpaouou, TomobeTeiTe
TTAVTOTE €VOl KOUTOAI €O OTO Doxeio.

4. >TeyvwOTE PE &Val HOAGKO TTaVI.

KaBapiopodc kal ppovtida el

Kax@apIiGHOg TOU YUXAIVOU TIXTOU

1.

3.

Mpooglte TIc uodeieic yio Ta
- "YAIka kaBapiouou”, 2eAida 20.

KaBapileTe Tov YUGAIVO TTATO pe (eoTO JIGAULC
QMOPPUTTAVTIKOU TIATWY KOl VAl HOAAKO TV
KoBapIouoU.

Mn xpnoipormoleite EUOTPEC PETANOU 1) YUOAIOU VIO
Tov KaBapiopd. Mnv TpiBeTe.

>TEYVWOTE HE EVOl HOAGKO TTaVI.

KaBapiopog TnG UITpooTIvig
TTAEUPAC TNC GUOKEUNC

1.

[MpooekTe TIC UTTOdEIEEIC VIO TO

- "YAIka kaBapiopou”, Zelida 20.

Kabapilete TNV UmpooTIvh) TAEUPA TNG OUCKEUNG HE
(eoTO OIGAUPC OTTOPEUTTOVTIKOU TIATWY KOl PE eV
TTavi KaOapIopoU.

MpoogxeTe TIC UTTOOEIEEIC KABOpPIopOoU.

EEapTnua / Emaveix  Ymodei&eig kabapiopou

MrmpooTivr) TAeup& Mn xpnolgoroleitTe uyp

OUOKeEUNG KOBapIoHoU TCOUIWY,
EUOTPEC PeTGAOU N
YUGAIOU yIo TOV
KoBapiopo.

MrpooTivr) TAeUp& Mn xpnolgoroleitTe uypd

OUOKEUNG Pe avo&eidwTo KabopiopoU TCapIwY,

XOAUBQ EUOTPEC peTGANOU N
YUOAIOU VIO TOV
KoBapiopo.
Mo TNV amoduyr)
diaBpwong,
OMOUOKPUVETE QLECWC
TOUuG Aekedec amd GAaTa
ooBeoTiou, AITTOC, KOPV
dAGOUP Kol aoTTPAdI
auyou oo TIC
HTIOOOTIVEC TIASUPEC
ovo&eidwTou XGAuUBa.
>TI¢ emdaveleg
avo&eidwTou XGAuBo
XpNoloroleite eIdIKA
peoa GpovTidog
avo&eidwTou XOAUBa VI
(eoTeC emddveieg. Ta
peoa dpovTidag
avo&eidwTou XGAuBo
PTTOPEITE VO TO!
TpouNnOeuTEITE OTNV
utinpeoia e€utnpeTnong
TEAOTWV 1| OTO €I0IKA
KOTooThHOTO. EmoAeiyTte
TTOAU AeTIT& TG pEOOH
dpovTidac avoleidwTou
XOAUBG pe EVa LOAOKO
TTowi,

YmodeiEn: O1 tikpeg S1IadopES OTNY OTOXPEWoN OTNV
HTTPOOTIVH TAEUPG TNC OUOKEUNG ONUIOUPYOUVTAl
oo 1o SIGPOPETIKA UAIKG, OTTWC TT.X. YUOAI, TTAGOTIKO
" HETOANO.

3. >TeyVWOTE PE EVO UOAOKO TTOWVI.
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el AmnokoatdoTaon BAaBwvY

KaxBapiopog Tng o0ovng evociEewv

1. lpooete TIC UTTOOEIEEIC VIO TOL
- "YAikar kaBapiopou”, Zehida 20.

2. >kourmiceTe TNV 000vVN evdeifewy Y eva TTawvi
KoBaplopyoUu amo pikpoiveg ) ye eva eAadpd uypo
movi Kabopliopou.

Mnv okourioeTe uypa.

3. ZTeyvwOoTe JE eVal HOAOKO TIOVi.

KaOxpIGHOC TWV EEXPTNHATWV

1. [Npooekte TIC UTTOOEIEEIC VIO TOL
- "YAikar kaBapiouou”, Sehida 20.

2. MouANidioTe TO KapEVA UTToOASippaTa daynTou pe Eva
uypO Tavi kaBapiopoU Kail (eoTd SIGAUP
QTTOPEUTTAVTIKOU TATWV.

3. KobopioTe Ta e€apTAPOTO KOAG pe (eoTO OIGAUPO
QTTOPPUTTAVTIKOU TATWY KOI EVO HOAXKO TTOWVI
KOOOPIoUOU 1) pIo BoUpToa KaBapIopou.

4. KobBopilete TN oxdpa e UANIKO KaBaplopou
avo&eidWTOU XAAUBO 1 OTO TIAUVTHPIO TTIATWV.
2€ TIePITMTWon YeyaAng pumavong XPnoIUoTIomoTe
&val avo&eidwTo oUpHO KOUZIVAC 1) OTTOPPUITOVTIKO
doupvou.

5. >TeyVWOTE PE VOl POAOKO TTOWVI.

SUMBOUAEC VIX TN ppoVTIOX TNG
CUOCKEUNG
MpooelTe TIC CUPPBOUAES yia TN dpovTida TNG CUOKEUNC,

yia v O1aTNPEACETE POVIUG TN AEITOUPYIG TNG OUOKEUNC
o0,

MeTpo MAgoveKTNHA

AloTnpeiTe TN OUOKeUn
mavToTE KOBopr| Kal
OTTOUOKPUVETE GHEOWC TN
pumtavon. Kabaopilete Tov
XWPO LOYEIPEUOTOC LETO
armd KAOe xpron.

H pumavon dev KOMGE!
Kol Oev KaiyeTal.

ATTOLIOKPUVETE OHECWC
TOUC AekedeC amd GAaTO
aoBeaoTiou, AITTOG, KOpV
dAGoup Kol aoTTPAdI
auyou.

AmoduyeTe Tn dIGBpwon.

>e mepinTwon MoAU uypwy O XwPog payelpepaTog oe
YAUKWV XPoNOIPOTIOINOTE TO  ASPWVETOI TOCO TTOAU.
TOYi TTOOGC.

Xpnolyortoleite oTo YNTO
EVOl KOTOMNAO LIGYEIPIKO
OKeUOg, TL.X. IO WNAn
dopua.

O xwpoc¢ payeipeuaTog oe
AepWVETOI TOGO TTOAU.

[B1aiTepa KATAGAMNAG UNIKG
KOOOPIoUOU KOl
dpovTidac pmopeite va
QYOPAIOETE OTNV UTINPEOI
e&uTNPETNONG TIEATWV.
MpoogtTe yia auTd TO
EKAOTOTE OTOIXEIO TOU
KOTOOKEUGOTH.
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KxOaxpIiopog TwV T{XHIWV TNG MOPTAG
1. [pooe€te TIC UTTOBEIEEIC VIO TOL
- "YAikar kaBapiopou”, Zehida 20.
2. KobopileTte Ta TCAMIC TNC TTOPTOC HE EVO UYPO TTOWVI
KOOOPIOUOU KOl UYypO KoBopIopoU TCOUIWY.
Mn xpnoluoroleite EUOTPEC YUOAIOU.
Yrodei&n: O1 okieg oTa TCAUIR TNG TTOPTAG, TTOU
pol&douv Pe avTauyelec/vepd, eival avTAVOKANOEIG
TOU GWTIOPOU TOU XWPOU HOYEIPELOTOC.
3. 2TeyVwOTE Pe eval POAOKO TTOVi.

KO(BO(pIG[.I(')q ™G GTSY(XVOITOiﬂGI‘]Q ™G

TTOPTAG

1. lpooe€te TIC UTTOOEIEEIC VIO TOL
- "YAikar kaBapiopou”, Zehida 20.

2. Kabopilete TN oTeyavoroinon Tng mopTac pe (eoTod
SIGAULC OTTOPPUTIOVTIKOU TTIATWY KO UE EVO HOAKO
movi Kabopiopou.

Mn xpnoipotoleite EUOTPEC HETANOU 1) YUOAIOU VIO
Tov KaOapiopo. Mnv TpiBeTe.

3. 2TeyvwOoTe Pe eVal HOAOKO TTOVi.

ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUATOC
ME TO XEPI

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTicpaTog!

H ouokeun CeoTaiveTal KoTd TN OIGPKEIR TNG
AeiToupyiag.

» [lpiv Tov KOBaPIoUO adroTe TN CUCKEUN VO KPUWOEL.

1. ATIOPOKPUVETE TN PUTIOVON OTOV XWPO HAYEIDEUOTOC.
2. JTEYVWVETE TOV XWPO HOAVEIDEUATOC PE VOl HOAOKO
TTOWVi.

3. AdrveTe avoIxTn TNV TOPTA TNG OUOKEUNG, LEXP! VO
OTEYVWOEI EVTEAWG O XWPOC HAYEIPEUATOC.

AmTokaTaxoToon BAxBwv

Tic pIKpOTEPEC BAGRBEC OTN CUOKEUN OOC PTTOPEITE VO
TIC OTTOKOTAOTAOETE 0! id101. XPNOIYOTIOINOTE TIC
mAnpodopieg yia TNV amokaTdoToon PAGBwY, TPOTOU
£€pBeTe oe enadr ye TNV utinpeocia e€utpeTnong
nmehaTwv. ETol anmodpelyete dokoma £€oda.

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivéuvog TpaupaTiopou!

O1 oKOTAMNAEC ETTIOKEUEC eivail eTTIKIVOUVEC.

» MOovo ekmaIdeupEVOo, EIBIKEUUEVO TTPOOWTTIKO
EMTEETETAI VO TIOAYUOTOTIOINOEI ETMIOKEUEC OTN
ouoKeun.

» OTOv N CUOKEUTN €ival EAATTWHATIKI) KOGAEOTE TNV
utnpeoia e€UTINEETNONG TIEACTWV.

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivouvog nAekTpomAngiog!

O1 oKOTAMNAEC ETTIOKEUEC eivail eTTIKIVOUVEC.

» MOVO ekTadeuPEVO VI' AUTO, EIBIKEUPEVO TTPOOWTTIKO
EMTEETETAI VO TIOAYUOTOTIOINOEI ETMIOKEUEC OTN
ouoKeun.

» Movo yvnolo avTaANOKTIKG ETTITPETIETOI VO
XPNolporoinOouyV yia TNV ETMIOKEUN TNGC OUOKEUNC.



AucAeiToupyieg

ArokaraoToon BAaBwv el

BA&BN

AlTix

AmoKkaT&oTaon BA&BNG

H ouokeun &g Aeitoupyei.

To ¢Ic Tou KoAwdiou ouvdeoNC
OTO OIKTUO TOU peuuaToC Oev
gival ouvoedepevo.

» >UvOEOTE TN OUOKeUr OTO OIKTUO TOU
pPeULIOTOC.

H aoddAeia eival EAGTTWUATIKA.

» EAeyEte TNV aodAGAeIon OTO KIBWTIO TwV
aodaAeiwy.

H mapoxr peuuoTog xel
OIOKOTIEI.

> EAeyETe, edv Aeitoupyei 0 PWTIOUOC XWEOoU
I oI GA\EC OUOKEUEC OTOV XWPO.

AeIToupyikn BAGBN

1. KoteBdoTte TNV aoddAeia oTo KIBWTIO TWV
aohaAeiwy.

2. Metd omo nepimou 10 deuTepOAeTTO
aveBaoTe TNV Eava

v E&v n BAGRN ATav pio povo dopd, oprvel
TO WNVUUO.

3. Edav 1O privupa epdavioTei ek veou,
KOAEOTE TNV UTINEEoia eEutmPETNONG
meAaTwV. AwoTe KOTA TNV KANoN TO
aKkpIBEC pivupo odGALOTOC.

- "Yrinpeoia eéunnoernoncg meAarwv”,
2ehida 40

H ouokeun de Beppaivel, oTnv
0006vn evdeitewv avaBoofnvel n
AVW-KATW TEAEiDL.

H AeiToupyioc mopouoiaong eival
EVEPYOTTOINUEVN OTIC BOOIKES
pubupioelc.

1. XwpioTe TN cuokeur omo 7o OIKTUO Tou
PEULOTOC, KATERACOVTAC VIO Alyo TNV
QoPAAEIO OTO KIBWTIO TV AODOAEIV.

2. ArmevepyotioinoTe TN AeiToupyia
opouciaong evrog 3 AeTITwv OTIC Baoikee
pubuioelc.

H AeiToupyia HIKPOKULOTWV
OIOKOTITETA!.

AelIroupyikn BAGBN

1. KoateBdoTte TNV aodaAeia 0TO KIBWTIO TV
aohaAeiwV.

2. Met& amo nepimou 10 deuTtepOAeTTO
aveBaoTe TNV Eavar

v Ed&v n BAaBN ATav pio yovo dopd, oprvel
TO PNVUUOI.

3. Edv 1O pnvupa epdavioTel ek VEoU,
KOAEOTE TNV uTINPEeoia e€umnEETNonG
meAOTWV. AwoTe KOTG TNV KANON T0O
OKPIBEC UAVUPG OGGALGTOG.

- "Yrinpeoia eéunnpeTnonc meAarov”,
2ehida 40

Ta dpaynTd CeoTaivovTal
apyoTEPD OTT” O,TI HEXP! TWPO.

Pubuiotnke piot TOAU pIKpn
BaBpida 10XUOC HIKPOKULOTWY.

» EmAeETe pio peyoAuTtepn Babuida 1oxuoc
HIKQOKUUGTWY.

>Tn OUOKeun TOTToBETHONKE pIat
peyoAUTepn moooTNTO O’ O,TI
ouvNOWe.

» PubpioTe pio peyoAUTEPN XPOVIKN
OIAPKEIDL.
H dimAdoia moodTnTa omaiTel OIMTAGOIO
XPOVO.

Ta daynTd ATAV O KPUa arT’ O,TI
ouvnowa.

»  AVOKOTEWTE ) yupioTe evdIGUECO TO
daynTo.

O doUpVOoC PIKPOKUUATWY OE
AerToupyel.

H mopta dev eival TeAeing
KAEIOT).

> EAeyETE, €AV EXOUV PHOYKWOE! UTTOASIPUOTO
daynToU N KAToI0 EEVO OWHO OTNV TTOPTC.

Aev motnOnke DI,

» [atnote DIl

>Tnv 006ovn evdeifewv
avapBoofrver 12:00 kai To
ouppBoAo © avael.

H mmopoxr peupaTog exel
OIOKOTIEN.

» PubuioTe ek VEOU TNV WPO.
- "PuBuion tn¢ wpac”, ZeAida 12

H ouokeun de BpiokeTal oe
AeiToupyia. >Tnv 0060vn evdeifewv
BPIOKETOI HIot XPOVIKT OIGPKEIQ.

Aev moTnOnke DIl

» [loTnote DIl

23



el Anodoupon

Ymodei&eig oTo medio evdeiEewv

BA&BN Artix

AmokaTaoTaon BA&BNG

>Tnv 06o6vn evdeiewv AeIToupyIkn BAGBN
eudavideTal pnvupa pe "D" ) "E",
mx. DO111 R EO111.

1. KoteBdoTte TNV aodaAeia 0To KIBWTIO TwV
aohaAeiwy.

2. MeTt& amo mepimou 10 deuTtepOAenTal
aveBaoTe TNV Eavar

v Ed&v n BAGBN ATav pio yovo dopd, oprvel
TO PNVUUCI.

3. Edv 10 pvupa epdavioTel ek veou,
KOAEOTE TNV UTINEEoia eEuTiEETNONG
meAOTWV. AwoTE KOTA TNV KANON TO
akpIBeC phvupo odGAUOTOG.

- "Yrinpeoia eéunnpetnonc meAarwov”,
2ehida 40

>Tnv 08ovn evdeifewv
sudaviCeTal TO PUNVUPQ ZE. Aoyouc aodaleiag

EVEPYOTTOINONKE.

H auTtdopoTn omevepyoroinon via > [oThoTe €va oTrolodNTToTe TTANKTPO.

>Tnv 06o6vn evdeiewv
eudavideTal TO prvupo (e

Yypowoia oto medio xelpiopou. » AdnoTe To medio XEIPIOUOU VO OTEYVWOEL.

Amnocupon

MaBeTe €dw, TOV TPOTIO TG OWOTAC AmdouPong
TTOAGIWV OUCKEUWV.

Amooupon MOAIXG GUGKEUNG

Me Tnv amooupon cUUPWVO e TOUC KAVOVECG
TTPOOTOCIOG TOU TIEPIBANOVTOC, UTTOPOUV VOl
ETTOVATTIOKTNOOUV TTOAUTIUEG TTPWTEC UAEC.

» AMooUpeTE TN OUOKEUN OUPDWVO HE TOUC KAVOVECG
TTPOOTOOING TOU TTIEPIBANOVTOC.

2012/19/EE mepi nAeKTPIKWV KOl
NAEKTPOVIKWV OUOKEUWV (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGioIO VIO
pia amooupon Kail a&lomoinon Twv
TTOAIOV OUCKEU®V HE 1I0XU 0° OAN Thv
EE.

AUTI N OUOKEUN XOPOoKTNPIZETAI
oUpdWVA e TNV EUPWTIAIKNA 0dnyia
—

'ETOI METUXXIVEI

MNa diddopa dpaynTtd Ba Bpeite dw TIC KOATAAMNAES
puUBUIoEIC KOBWC KOI Ta KOAUTEPO EEAPTAHOTO KAl
payelpika okeun. TiIC ouoTAoEIC TIC EXOUE
TTPOOCPUOOE! IDAVIKA VIO TN OUOKEUN OGC.

AuTOC €ival 0 KXAUTEPOG TPOTTOG, VIX
VX TIPOXWPINOETE

Edw Ba pdibete TOV KGAUTEPO TPOTTIO, TIWC VO
TTPOXWPENOETE BAUC TTPOC BrUC, VIO VO UTTOPEITE VO
EKUETOMEUTEITE IDOVIKA TIC CUOTACEIC pUBUIoNG. Oa
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A&BeTe oToIXEIO VIa TTOAG daynTd pe TAnpodopieg Kal
OUPBOUAEC, VIO TO TIWG VO XPNOILOTIOINOETE KOl VO
puBpiceTe TN ouokeun IOAVIKA "ue To xep!".

ZUuMBoUAR: MNa pia emAoyn daynTwy, EXEl N OUOKEUN
OOC TIPOYPOUOTIOPEVEC pubpioelg. Edv BeAeTe va
Ko®odnynBeiTe amd Tn CUOKEUT), XPNOIYOTIOINOTE TO
QUTOUCTO CUOTNUO TTPOYPOUUATWY.

1. EmAeETe éva KaTdAMNAo daynTd omd TIC
ETOKOTINOEIC.

ZUMBOUAEGQ
= OTOV XPNOIUOTIOINGETE TN GUCKEUN VIO TTPWTN
dopd, MPooelTe aUTEC TIC BAOIKES TTANPODOPIEC:
— = "Aoporeia”, Sehida 2
— - "Eéoikovounon evepyeiag”, ZeAida 7
— = "Syumukveua”, ZeAida 11
= Otav Ogv pmopeite va Bpeite akpIBwe To daynTo
N TNV epappoyr, TTou OEAETE VO TTOPOIOKEUROETE 1
VO EKTEAEOETE, TIDOOOVOTONIOTEITE O EVal
moapopoio dpaynTod.
2. ATTOPOKPUVETE TO €EQPTAUATA OTIO TOV XWEO
HOVEIDEPOTOC.
3. EmA&ETe KOTOAMNAG HayeEIpIKG OKeUN Kal
eapThuoTaL.
XPNOIYOTIOIEITE POYEIPIKG OKEUN KOl EEQPTALIOTA,
TTOU QvVapEPOVTAI OTIC OUOTAOEIC PUBUIONG.
4. [NpoBeppdveTe TN OUOKEUN POVO, OTOV TTIPORBAETIETA
OTn OUVTOYN ) OTIC OUOTAOEIC PUOUIONG.
5. PuBuioTe Tn cuoKeun avaAoya LE TIG OUOTAOEIG
pubuiong.



6. A\ MPOEIAOMOIHEH - KivSuvog {epaTiopaTog!
KaTd 1o volyuo TG mMOPTOC TNG CUOKEUNC PTTOPEi
va eEENOeI KauTOC oTpOC. O oTudC, avaAoya pe TN
Bepuokpaoia, de aiveTal.

» KoTd TO GvOoIyHO Un OTEKEOTE TTOAU KOVTA OTN
OUOoKeun.

» AVOIYeTE TTPOOEKTIKA TNV TTOPTA TNC CUOKEUNC.

» Kpatare Ta maidIick HOKPIAL.

OTawv eival €TOINO TO GaynTO, OTIEVEQYOTIOINOTE TN

ouoKeun.

‘ETol meTuxaiver el

ZUHBOUAEG VIX TTXPXOKEUN UE
EAXXI0TN XKPUAGHION

H akpuAapidn eivai emBAABAC yIa TNV UYEIX KAl
ONUIOUPYEITOI TIDOTTAVTWE OTO TTPOTOVTO ONUNTPICKWY
KO TTOTATOC, TTOU TIOPOIOKEUGLOVTOI 08 TTOAU UWPNAEC
BepuoKpaoieC.

daynTo

ZupBouAn

[evik&

O XpOVOC POYEIPEUATOC TIPETTEl V& eival OO0 TO
AUVOTOV OUVTOUOTEPOG.

Podokokkivi(eTe Ta paynTd PHEXP! VO OTIOKTOOUV EVO
XPUoodi XpWUO, PNV TO TTOPAWYNVETE.

XpNoIYOTIoINoTE Vo HEYAAO, XOVTPO KOUHPATI GpoynTou.
AUTO TIEpIEXEl AlyOTEPN OKQUAGUION.

[MoPOOKEUAOPOTO KOl PTTIOKOTOKIC

PuBuioTe Tn Beppokpaocio oTov Bepud aEPT TO TTOAU
otoucg 180 °C.

AAEIYTE TO TAPAOCKEUAOHOTO KOI TO LTTIOKOTOKIC e
auyod 1 KPOKO auyou. AUTO PEIQVE! TNV TTRPOYWYN TNG
OKPUAGHIONC.

TnyavnTec TOTATEC POUPVOU

Molp&oTe TIC TTOTATEG OUOIOUOPdO KOl OE JIO OTPWON
TAOVW OTO TOWI.

Wnvete 10 AiyoTtepo 400 yp. oe KAOe Tawi, Yo V& LN
OTEYVWOOUV Ol TNYOVNTEC TIATATEC.

ZEMAYWHX, (EOTAHX KXI HXYEIPEPX
ME HIKPOKUMOTX

JUOTAOoEIC PUBUIONG VIa TO EeMAywuad, (EOTALO KOl
Haveipeua e PIKPOKUUOTA.

H xpovikr d1dpkeia eEapTaTon Ammd TO HOYEIPIKG OKeun
KOl oo TN BepUOKPACIa, OUOTAON KAl TTOCOTNTO TWV
Toodipwv. '’ auTO BiVOVTOI OTOUC THIVOKEG OPIC TIHWV.
ApxioTe pe Tn xaunAOdTeEN TIUM Kol puBuioTe, edv eival
amopaiTNTO, TNV €MOpevVN dopd o YnAd. Mmopei va
OupBel, va exete DIAPOPETIKES TTOOOTNTECS, OTT QUTEC

TTOU avaipEPOVTAI OTOUC TTIVOKEC. Mot auTO UTTRPXE! EVAC
EUTIEINIKOC KOVOVOG: AIMAGCIO TTOCOTNTG - OXEDOV
OIMAGOIO XPOVIKI OIGPKEIN, HION TTOCOTNTO - HIOH
XPOVIKN OI&PKEIQL.

ZUMPBOUAEG YIX TO EEMAYWHX, {ECTRUX KXl
HOYEIPEPX PE MIKPOKUMOTO

[1p0CEETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OTTOTEAEOUOTO
KOT& TO EeTOyWHO, (EOTOPO KOI HAYEIPEUT e
HIKOOKUUOTO.

EmOupix

ZupBouAn

O¢AeTe VO paveIPEYETE PG OIGPOPETIKN TTOCOTNTA, OTTO
QUTHV TTOU OVOPEPETOI OTOV TTIVOKA.

AUENOTE 1 PEIWOTE TOUC XPOVOUC HOYEIPEUATOG,
oUUPwVO e ToV aKOAOUBO TTPOKTIKO KOVOVQ:

AIAGoI0 TTOoOTNTO = 0xedOV BIMAGOIOC XPOVOC
Mion ToooTNTa = PIoOC XPOVOC

ZEMAXYWHX HE MIKPOKUHOXTO

>uoTdoeIC PUBUIONG VIG TO EeMAywua TOODIUWY KOl GayNTwV.

Yrobeign

Ymodei&eIC MTaPAOKEUNG

= XPNOIYOTIOIEITE AVOIXTA HOYEIPIKG OKeUN, KOATAAMNAG
VIO HIKQOKULIOTOL.

= [upioTe ) avakoTewTe T HaynTd evdidueoa 2-3
dopec. Kata 10 yupiopa, adaipeote To uypod ammd TO
Eemhywpa.

B Adpnote Ta daynTd petd To Eembywpa 10-600 AetTdx
VO NEEUNOCOUV.

= To euaioBnTa peEPN, OTIWE T.X. TOdIO Kol pTEPOUYEC
KOTOTTOUAOU 1) AITTOpG OKPIVG EPN WNTWY, UTTOPEITE
VO TO OKETIQOETE PE PIKPA TEPAXION GAOUHIVOXOPTOU.
To aloupivoxapTo dev emTPETETAI VO £0O€l Oe
emadn He T TOIXWUOTO TOU XWPEOU HAYEIPEUATOG.
MeTa TNV TopEASUON TOU PICOU XpOVOU
EETTOYWHOTOC, UTTOPEITE VO adaIPECETE TO
OAOUPIVOXOPTO.
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el ‘ETtol meTuxaivel

daynto EExpTAMOTX / Yyog loxug XpPOVIKR SIXPKEIX
Mayelplk& okeUn  TOmOBETNONG MIKPOKUMOTW O€ AETITX
voeW
Kpeag oAOKANPO, BodIvO, pooxapiolo  AVOIXTO Hayelpiko ~ 1.180 1.15
M XOIPIVO (UE KOI XWPIC KOKKOAR), OKeUoC 2.90 2.10-20
800 vp.
Kpgag oAOKANPO, BodIvO, HooXapiolo  AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 1.180 1. 20
N Xo1pIvVO (e Kol Xwpic KOKKaAa), 1,0 okeluog 2.90 2. 15-25
KIAO
Kpgag oAOKANPo, BodIvO, HoOXaPIoIo  AVOIXTO HOYEIPIKO ~ 1.180 1. 30
N XoIpIVO (pE KOl XwPIiC KOKKaOAR), 1,5 okelog 2.90 2. 20-30
KIAO
Kpeac oe KoppaTia 1 eETeC, BodIvO,  AVOIXTO HAVEIPIKO ~ 1. 180 1.3
HOOXapPIoIo N XoIpIvo, 200 yp. oKeuoC 2.90 2.10-15
Kpéag oe koppaTia ) ¢eteg, Bodivd,  AvoIXTO payelpikod ~ 1.180 1.5
pooxapiolo 1 xoipivod, 500 yp. ! OKeUog 2.90 2. 15-20
Kpgoag oe KopuaTia ) ¢eteg, Bodivd,  AVOIXTO HOyEIPIKO ~ 1.180 1.8
pooxapiolo 1 xoipivod, 800 yp. ! OKEUOC 2.90 2. 15-20
Kipde, avapeiktog, 200 yp. 2 AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 90 10-15
okeuoC
Kipde, avapeiktoc, 500 yp. 2 AVOIXTO HayeIpIKO ~ 1.180 1.5
OKeUoC 2.90 2.10-15
Kipdg, avapeiktog, 800 yp. AVoIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 180 1.10
okelog 2.90 2.510
[MOUAEPIKG 1 KOPUATIO TTOUAEPIKWY, AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.8
600 vyp. OKeUog 2.90 2.10-15
[MOUAEPIKA 1 KOPPATIO TTOUAEPIKWY, AVOIXTO LOVEIPIKO ~ 1. 180 1.15
1,2 KING OKEUOoC 2.90 2. 25-35
Méma, 2 KIAG AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1. 20
OKeUOoC 2.90 2. 30-40
DIAeTO Yaplou, pmpidAa wapiou N AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.5
deTeC Wapiou, 400 yp. OKEUOG 2.90 2.10-15
Wapl, oAOKANpo, 300 yp. AVoIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 180 1.3
okelog 2.90 2.10-15
Wapl, oAOkANpo, 600 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.8
OKeUoC 2.90 2.10-15
Aoxavikd, T.x. apakac, 300 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 180 10-15
OKEUOoC
AaxovIK®, T.X. apakag, 600 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.8
OKeUog 2.90 2.510
®pouTa, m.X. dpapmoudd, 300 vp. ' AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 180 7-10
OKeUoC
®dpouTa, m.x. dpoumoudd, 500 yp. ' AVOIXTO LOyEIPIKO ~ 1. 180 1.8
okelog 2.90 2.510
BouUTtupo, Aiwoipo, 125 yp. AVOIXTO UOYEIPIKO ~— 1.180 1.1
OKEUOG 2.90 2.2-4
BoUTupo, Aiwoipo, 250 yp. AvoIXTO HOyEIPIKO ~ 1. 360 1.1
OKeuog 2.90 2.2-4
Wwpi oAdkAnpo, 500 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.6
OKeUOoC 2.90 2.510
Wwpi oAdkANpo, 1,0 KIAO AVOIXTO payelpiKo ~ 1.180 1.12
OKeUoC 2.90 2. 15-25
FAUKO, OTeYVO, T.X. KEIK, 500 yp. ® AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 20 15-25

OKEUOC

1
2
3

XwpioTe To EETOYWHEVA KOUUATION PETOEU TOUC.
ATTOUOKPUVETE TO NON EETTOYWHEVO KPEDC.
ZETOYWVETE POVO YAUKO XWPIC YAACO, ocavTiyi, CEAGTIVN 1 KPEUO.
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daynto EEapTAMOTX / Yyog loxug XPOVIKH SIXPKEIX
Moyeipik&k oKeun  TOTOBETNONG HIKPOKUHOTW O€ AETITA
voeW
FAUKO, oTeyvo, T.X. K&K, 750 yp. ® AVOIXTO HOyEIpIKO ~ 1.180 1.5
oKeuog 2.90 2.10-15
FAUKO, Coupepo, T.X. YAUKO dpoUTwy, AVOIXTO HOyeEIPIKO ~ 1.180 1.5
ToUpTa pulhBpac, 500 vp. ° OKEUOG 2.90 2.10-15
FAUKO, Coupepo, T.X. YAUKO dpoUTwyY, AVOIXTO HOyEIpIKO ~ 1.180 1.7
ToupTa pulhBpog, 750 vp. ° okeuoC 2.90 2.10-15
T XwpioTe 10 EEMOAVWPEVD KOPUATIG HETOEU TOUC.
2 ATOPOKPUVETE TO NON EEMTOVWHEVO KPEAC.
3 ZemaywveTe POVO YAUKO XwPIC YAGOO, oovTlyi, CeAATIVN 1) KPEUO.
ZEMAYWHX KXl (EOTAHX KATEWYUYHEVWV TPOPiwWV
SUOTAOEIC PUBUIONG VIO TO EEMAYWUT Kol TO (E0TOUO KATEWUYHEVWY TPODILWY HE HIKPOKUUOTO.
YmodeiEn = [upioTe ) avakoTewTe T daynTd evdidueoa 2-3
Ymodei&eIC MTaPAOKEUNG dopec.
= Xpnoipomoleite KASIOTA HOYEIPIKG OKeUNn, KOTAAMNAO = Adpnote Ta doynTd peTd To Eemdywpa 1-2° Aettx vau
VIO JIKPOKULOTO. [0 TO OKETTOOUO UTTOPEITE VO NEEUNOOUV.
XPNOILOTIOINOETE €TMONC VA TMATO N WG €I0IKN = To paynte amodidouv BepudTNTA OTO LAYEIPIKA

okeun. To payelpikd okeuocg pmopei va (eoTabei
T&Pa TOAU. XpNOIYOTIOIEiTE MAOTPEC KOULIVAC.

HEUBPAVN VIOl HIKPOKUPOTO. ADOIPEDTE TO ETOIUO
daynT& oTO TN CUCKEUOIA.

= KaTtavepete Ta daynTd HECH OTO HOYEIPIKO OKEUOC
0€ PIKPO KoTd To duvaTov UYogs. Ta Aemtd dpaynTd
poyelpelovTal ypnyopoTepa arm’ O,TI TO XOVTPA.

daynTo EEapTApoTa / Yyog loxug Xpovikn S1pKEIX

MayelplK& okeUn  TOMOOETNONG MIKPOKUMATW O€ AETITX
voeW

Mevou, dayntd pepidag, €ToIuo KAEIOTO PaYEIPIKO 600 10-15

daynto, 300-400 yp. OKEUOG

>ouma, 400 vyp. KAe10TO payelpikod 600 8-15
oKelog

Moyvi, 500 yp. KAeI0TO payelpiko 600 10-15
OKeUOoC

Moxvi, 1 KINO KAeI10TO payelpikod 600 20-25
oKeuog

DETEC 1N KOUUATIO KPEATOC OE KAe10TO payelpikd 600 25-30

OGATOO, T.X. YKOUAOG, 500 yp. OKeUog

DETEC 1) KOPPATIO KOEDTOC OE KAeIoTO payelpiko 600 25-30

OOATOQ, T.X. YKOUAQG, 1 KIANO okeuogC

Wapl, .X. KOppoTia dIAeTou, 400 yp.  KAeloTO payeipikd 600 10-15
oKeuog

Wapl, m.X. koppaTia diAeTou, 800 yp.  KAeloTO payelpikod 600 18-20
OKeUOog

MpdobeTa, M.X. PUJ, HOKOPOVAKIQ, KAeI10TO payelpikod 600 2-5

payelpepéva, 250 yp. | okevoC

MpodobeTa, T.X. PUJ, HOKOPOVAKIQ, KAe10TO payeipikod 600 8-10

povelpepéva, 500 yp. ' OKEUOG

NOXQVIKG, TI.X. OGPOKAC, UTTPOKOAO, KAe1oTO payelpiko 600 5-8

KOPOTO, Tpopoyeipeuéva, 300 yp. okeuogC

ACXOVIKS, TI.X. GPOKAC, HTTPOKOAO, KAe10TO payelpikod 600 1417

KapOTQ, Tpopaveipepéva, 600 vp. oKeuog

AAeopévo omavakl, 500 vyp. KAe10TO payelpikd 600 11-16

OKeUOoC

' MpoobeoTe 010 GaynTd Aiyo vepd.
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ZEOTAUX PAYNTWV HE HIKPOKUHMATX
SuoTdoelc pubuiong yia To (EoTaPO GayNTwV.

MPOZOXH!

Edv akouptroel HETAANO TTAOVW OTA TOIXWHUOTO TOU

XWOOU PoyelpepaToc ONUIoUpyoUVTal OTTVOrPeg, TTou

UTTOPEl VO TPOKOAECOUV CNUIGt OTN OUCKEUN 1 val

KOTOOTPEWYOUV TO E0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAG.

» Eva peTaAIKO owpa, T.X.TO KOUTOAI OTO TTOTAP!,
TTPETIEI VO OTIEXEI TO AlyOTEPO 2 cm OTO T
TOIXWHOTO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC KOl TNV
£0WTEPIKN TTASUPA TNC TTOPTOC.

Yrodeign

Ymodei&elg TaPAOKEUNG

= Xpnolporoleite KASIOTA HAYEIPIKA OKeUN, KOATAAMNAG
VIO HIKPOKULIOTO. 10 TO OKETTOIOUO PTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE ETONGC EVa TATO 1 PIG €I0IKN
HEUBPAVN VIO HIKPOKUPOTA. ADOIPEDTE TG ETOIUO
daynT& OTO TN CUCKEUOOIA.

= KaTtavepete Ta doynTd JEOO OTO POYEIPIKO OKEUOC
o€ PIKPO KaTa To duvaTov Uog. Ta Aentd dpaynTd
poyelpelovTal ypnyopoTepa arm’ O,TI T XOVTPA.
= [ypioTe 1 avokoTeEWTE Ta daynTa evdidipgeoa 2-3
dopec.
= Adpnote Ta doynTd HeTd To Eemdywpa 1-2° AemTx vau
NEEUNROOUV.
= To dayntd omodidouv BepudTNTA OTO PAYEIPIKA
okeun. To payelpikd okeuog pmopei va (eoTadel
T&PO TTOAU. Xpnolyotioleite mMAoTpeC Koulivag.
= Bpedikee TpodEC:
— TomoBeTeiTe TO PTTOUKOAGKI XWPIC ONAXOTPO N
KOTTAKI TIAVW OTN OXAPO.
— MeTd 1o (EOTAUO KOUVATE ) QVOKATEUETE KOAG.
— EAeyxete omnwodnmoTe TN 6eppoKPaoia TNC
Bpedikng TpodNG.

daynTo EExpTAMOTX / 'Yyog loxug XpoVIKR SIXPKEIX

Mayelplk& okeUn  TommoB£TNONG MIKPOKUUOTW O€ AETITX
voe W

Mevou, paynto pepidac, £ToIuo AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 600 5-10

daynTo, mepimou 400 yp. OKeUoC

Poonuota, 200 ml MoThpl ~ 900 1-2
BAATE TO KOUTAAI
OTO TIOTNPI.

Podnuara, 500 ml Motnpl ~ 900 2-4
B&ATE TO KOUTOAI
OTO TTOTNPI.

Bpedikéc TpodEC, T.X.UTTOUKOALKIO TomoBeTeite TO ~ 360 1-2

VIOt y&Aa, 150 ml ' HUTTOUKOAGIKI XWPIC
OAAOTPO 1 KATIAKI
TAOVW OTOV TTOTO TOU
XWOOU
HOyEIpEPATOC.

>ouma, 2 pATCAvIa armd 175 yp. AvoIXTO LOYEIPIKO ~ 900 4-5
okeuoC

>ouma, 4 AITCavia oo 175 yp. AvoIXTO HOyEIPIKO ~ 900 5-6
OKeUoC

DETEC I KOPPATION KPEDTOC OE KAe10TO pavelpiko ~ 600 10-15

OGATOQ, TI.X. YKOUAOG, 500 vyp. OKEUOoC

Moxvi, 400 vyp. KAeI0TO payelpiko ~ 600 5-10
okeuoC

Movi, 800 vyp. KA€I10TO payeipikod ~ 600 10-15
OKEUOC

Aoxavike, 150 yp. 2 AvoIXTO LOYEIPIKO ~ 600 2-3
okeuoC

Aaxovikd, 300 yp. 2 AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 600 3-5
OKeUoC

T MeTé To (EOTOUO KOUVATE 1) QVOKOTEUETE KOAX. EAEyXeTE TN BEPUOKPOTIAL.

2 MpooBeoTte 01O GaynTO Aiyo vepod.

Mayeipepa JE MIKPOKUMOTO
SUoTAOoEIC PUOUIONG VIO TO LOYEIPEUO HE HIKPOKUUOTAL.
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YmodeiEn
YTodei&elg TaPAOKEUNG

XpNOoIYOTIOIEITE KASIOTG HOYEIDIKG OKEUN, KOTAMNAG
VIO UIKQOKULOTO. 10 TO OKETTOOUO UTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE ETONC VA TMATO 1 PIG €I10IKN
HEUBPAVN VIOl HIKPOKUPOTO. ADOIPEDTE TG ETOIUO
doynTd OO TN CUOKEUAOIO.

Kartaveépete Ta daynTd HECT OTO HOYEIPIKO OKEUOC
0€ PIKPO KoTd To OuvaTdv UYogs. Ta Aetrtd dpoaynTd
poyelpeuovTal ypnyopoTepa arm’ O,TI TO XOVTPA.
Adnote Ta poynTd PeTG TO Eembywpa 1-2° AeTTa Vo
NEEUNOOUV.

‘ETol meTuxaiver el

Ta dpaynTd armodidouv OeppdTNTO OTO HOYEIPIKY
oKeun. To payelpikd okeuog pmopei va (eoTadel
T&Pa TOAU. Xpnolyotoleite mM&oTpec Koulivac.

H xapakTnpIoTIKN yeuon Twv daynTwyv diaTneeiTal o
peyoAo Badpod. XpnoIUOTIOIEITE OIKOVOUIKG TO GANTI
KOl TOU UTTOXOPIKE.

KoyTe TIC TOTATEC KOl TO AQXOVIKG 0 OLOIOHOPD
peyaAa koppaTia. 2e k&Oe 100 yp. mpoobeoTe 1-2
KOUTOAIEG vepO. AvakaTeueTe evOIGHEOO.

MpoobeoTe 0TO PUC TN JIMAGOIO TTOCOTNTG UYPOU.

daynto EEapTAMOTX / 'Yyog loxug XpOVIKH SIXPKEIX

MayelplK& oKeUn  TOMOOETNONG MIKPOKUMATW O€ AETITX
voe W

OAOKANPO KOTOTMOUAO, HpEoKO, Xwpic KAeIoTO payelipikod ~ 600 30-35

evroobia, 1,3 KIAG oKelog

@IAeTO Yaplou, ppeoko, 400 yp. KAe1oTO payelpiko ~ 600 10-15
oKeuog

Noxovikd, dpeoka, 250 yp. KAe10TO payelpikd ~ 600 510
okeuog

Noxavika, dpeoka, 500 yp. KAeI0TO payelpiko ~ 600 10-15
OKeUOog

Motdreg, 250 yp. KAeI0TO payelpikod ~ 600 810
okeuog

MoTdreg, 500 yp. KAe10TO payelpikd ~ 600 10-15
OKelog

PudI, 125 yp. + 250 ml vepd KAe10TO payelpiko ~ 1. 600 1. 79
oKeuog 2.180 2. 15-20

Pud, 250 yp. + 500 ml vepd KAe10TO payelpikod ~ 1. 600 1.8-10
okeuog 2.180 2. 20-25

FAUKG daynTd, T.X. TTOUTIVKO (KpUok KAe10TO payelpikd ~ 600 6-8

napookeur)) 500 ml ! OKEUO0G

T AvoKaTEWTe evOIGLEOT e TO XTUTINTAPI 2-3DOPEC.

Mom-Kopv yix ToV $oUpPVo HIKPOKUPKTWV
JuoTdoeIC pubpiong yia To (EoTaPa GayNTwV.

MPOZOXH!

Karta TNV Tapaokeur) omod TTOT-KOPV HIKPOKUUGTWY e

HIC TTOAU peyaiAn 10XU JIKOPOKUUGTWY, Utmopel To TCapl

NG MOPTAC VO payioel Adyw uttepdOPTWONG.

» Mn pubpileTe TTOTE pIot TTOAU peyadAn 10xU
HIKQOKUUGTWV.

» Xpnoipotoinote To oAU 600 W.

>

TomoBeTeiTE TN COKOUAG TOU TTOTI-KOPV TIAVTOTE TTAVW

0’ éval YUGAIVO TTIATO.

Yrodeign
Ymodei&elc MapaOoKEUNG

XpNOIYOTIOIEITE HOVO PNXA, OGVOEKTIKA OTN
BeppuoTNTA, YUGAIVG LOyEIPIKG oKeun. Mn
XPNOoIUoTIoIEiTe MATO OO TToPOoeAGvVN 1) TTOAU Babik
mMaTOo.

TomoBeToTE TO YUGAIVO POYEIQIKO OKEUOC TTAVW OTN
OXGPOL.

AvaAoya pe TNV TTooOTNTA, TTOOCHPHUOOTE TN XPOVIKNA
dlApKelaL.

Mo va pnv Koel To MOm-Kopv, adpaipeote JeTd oo 1
AeritO Ko 30 OeuTePOAETITOl VIO AiyO TN COKOUAGK TOU
TTOT-KOPV Kol KouvhoTe Tnv. Mpoooxr KauTo!

daynTo EEapTipOTX / 'Yyog loxug XpovVIKN S1XpKEIX
MayelplK& okeUn  TOMOOETNONG MIKPOKUMATW O€ AETITX
voe W
Moém-Kkopv yia Tov doupvo >XAPO ~ 600 3-5

piIkpokupaTwy, 100 yp. FUGAIVO PTTOA
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ZUMPBOUAEG YIX TO EMTOHUEVO EETTAYWH X,
EOTAPX KXl HAYEIPEPX ME HIKPOKUHOTX

[Mp00EETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OMMOTEAEOLIOTO
KOT& TO EeTTAYWHO, CEOTOUO KO UAYEIPEUT PE
HIKOOKUUOTO.

EmoOupicx

ZuppouAn

To daynTd 0oc eival TOAU OTeEYVO.

= MeiwoTe Tn XPOoVIKN OIGPKEIX 1 eMAEETE pIat
XOUNAOTEPN BaBpiIda 10XUOC PIKPOKUPATWV.
= KoAuyTte TO doaynTd Kail TTPOOOEoTE TIEPIOOOTEPO UYPO.

MeT& TnVv MopeAeuon Tou Xpovou, To daynTd oog Oev
Eemaywoe, Oe CeoTdBnke 1 Oev Yhnonke.

Aunote Tn xpovikr didpkeia. O1 peyoAUTePES TOCOTNTEG
KOl TO XOVTPO daynTa XpeIGlOVTaI TIEPICOOTEPO XPOVO.

To ¢aynTd cac petd TN AMEN Tou XpOVOU E0WTEPIKG OEV
eival oKOUO €TOILO, eEWTEPIKG OUWC €Xel NON
utrepOeppavOei.

® AvokoTeueTte evOIGHEOO.
= MeiwoTe TNV 10XU TwV HIKPOKUPATWY Kol QGUENOTE TN
XPOVIKN dIGpKeIaL.

MeTa TO EEMAYWUO, TO TTOUAEPIKO 1) TO KPEDQC €ival
eEWTEPIKO NON POYEIPEUEVO, OAMG 0WTEPIKA OEV EXEI
OKOLO EETTOYWOEL.

MelwoTe TNV 10XU TV JIKPOKUUOTWV.
['upioTe TO peYAAO yia amOYuEn daynTd GPKETEC
dopéec.

FAUK& KO TIKPXOKEUXOH T

JUOTAOEIC PUOUIONG VIO YAUKO KOI TIPOIOKEUGOUOTO,
H Beppokpaoia Kail n dIPKEID YNoiuaTog eEapTOVTAI
ard TN oUOTAoN KAl TNV TooOTNTA TNS CUunc. '’ auto
divovTal 0Toug TTivakeg OpIa TILWV. ApxioTe pe Tn

XOUNAOTEPN TIUN Kol puBuioTe, €AV eival amapaiTNTO,
Tnv enopevn opd o YnAd. Mia xapunAOdTEPN
Beppokpaoia divel eva o OpoIOPNoPPO POdICUA.

ZUMBOUAEG YIX TO WYHOIHO YAUK®WV

[Na eva KOAO amMOTEAEOUO YNOILOTOC, EXOULE CUVOWioel
0w VIO E0XC OULPBOUAEC.

EmoOupiax

ZuppouAn

To yAUKO oo¢ TTpetel vae GOUOKWOE! OUOIOUOPPAL.

= BouTupwoTe TN $OpUa ge 0oUCTO HOVO OTOV TIATO.
= MeTd TO YNOIPO, EEKOMOTE TO YAUKO TIDOOEKTIKG |’
Vol Joxaipl oo TN GOpHa YnoipgoTog.

To HIKPO TTAPOOKEUNCHOTO TTPETEI VO LNV KOAMHoouvV
KOTA TO YNOIYO.

APnoTe YUpw amd KABE TTOPOOKEUOUT HIC EAAXIOTN
armooToon amo 2 cm. ETol umdipxel apKETOG XWPOG, YIo
VOl GOUOK®WOOUV OPOPDO TG TTAPAOKEUNOLIOTO KOl VO
POOOKOKKIVIGOUV a1’ OAEC TIG TIASUPEG.

AlOmOoTWOoETE, €AV TO YAUKO €ivail €TOIUO.

ToumhoTe To YAUKO OTO YNAOTEPO CNUEIO PE HIOK
odovToyAudida. OTav dev KOMG AoV CUun MOvw oTNV
odovToyAudIdQ, eival TO YAUKO £TOILO.

O¢heTe va YhHoeTe oUPPVa pe TN SIKN COC CUVTOYN.

[MpooavaTOAIOTEITE OE TTAPOUOIC TIHPOIOKEUROLIOTO, TTOU
divovTal 0TOUG TTVOKEG YNOIUOTOC

Xpnoipotoleite POPUEC YNOIHOTOC amd OIANIKOVI, YUOA,
OUVOETIKG UAIKAL ) KEPAUIKO.

= H poppa TPETEl VO €ival avOEKTIKA OTn BepuoTNTO
péxpl Touc 250 °C.

B Je auTeg TIC dOpueC Oev POOOKOKKIVICOUV TO YAUKO
TOOO TIOAU.

= Me Tov doUPVO PIKPOKUPATWY, HIKOAIVEI EVOEXOUEVWC
N XPOVIKN OIGPKEIX OE OXEON HE TG OTOIXEIO TWV
TMIVAKWV.

FAuk& o€ pOpUES

>UOTAOoEIC PUBUIONG VIO TO WNOIPO YAUKWV 0 POPUEC.

Yrodeign

Ymodei&elg TapaoKEUNG

= Ol ouoThoeIC PUBUIONCS IoXUOUV YIG TNV TOTTOOETNON
TV GaynT®WV OTN PN TPOBEPUOOUEVN OUCKEUN.

® TomoBeTeite TN GOPUO TOU YAUKOU TTAVTOTE OTN PEON
NG oX&pPac.

30

= Xpnolporoleite avOekTIK& oTn BepudTNTA PAVEIPIKA
OKeUN, KATGAMNAC yIot GOUPVO HIKPOKUPATWV.

= O $OPPEC YNOIPOTOC OTIO PETOAO gival KOTANMNAEC
HOVO VIO TO WHOIPO XWPIC PIKPOKUUOTA.

= O1 Mo KATAMNAEG gival o1 oKoUpeg POPHES OO
HETOANO.



‘ETol meTuxaiver el

daynto EEapTipara/ 'Yyog Tpomog  Ogpuokpaciax loxug Xpovikni
Mayeipik& TomoO€Tnon wnoiparo og °C MIKPOKUHAT OJIXPKEIX OE
OKeUn 4 Q wv oge W AETITK
Keik, amo ' Pnxn, ~ & 170-180 90 40-50
OTPOYYUAR
olelellleRy
HoKPOOTEVN
doppa
KEIK, AeTTTO, T.X. KEIK, Pnxn, ~ & 150-170 - 7090
Booikr ouvtayr OTPOYYUAN
olelellleRy
HoKpOOTEVN
dopUa
M&ToC TOUPTOC IO OTIAN DOOpua MOTOU ~ ~— & 160-180 - 30-40
auun ToUPTOC
DpouTomTa, AETITH, OO Dodpua pe ~ & 170-190 90 30-45
amAf Cuun oouoTA N
Babia,
OTPOYYUAN
dopua
ToUpTa mavTeomavl, 3 auyd Ddpua pe ~ & 170-180 - 30-40
oouoTa I 26
cm
ToUpTa PpouTwV ) ToUpTa  DOPUC pE ~ & 170-180 180 35-45
pulnBpac pe maTo armod oouoTa & 26
quun T&pTOC | cm
MiToa >TPOYYUAO ~ & 220-230 - 15-25
TOW! TTOOC
AALIUPA KEIK, TI.X. KIC DoOpua pe ~ & 200-220 - 50-70
oouoTa J 26
cm
Kopudomta Dopua e ~ & 170-180 90 30-35
oouoTa & 26
cm
Z0un poyiag pe doupepn >TPOYYUAO ~ & 170-190 - 55-65
EMoTPWON TOW! TTOOC
Tooupekl MAeEouda pe 500  >TpoyyuAo ~ & 170-190 - 35-45
yp. OAeUpI* Towi mrTooag

T AdpnoTe 10 YAUKO Tiepimou 20 AeTITG pEOa O0TOV GOUPVO VO KPUWOEL.

MIKp& TXPXOKEUKGHATO
>UoTAOEIC PUBOPIONG VIO TO WHOIUO HIKPWV TTAPAOKEUNOHATWY

Yrodeign

Ymodeielc mapaoKeung

= Ol ouoThoEIC PUBUIONG I0XUOUV VIO TNV TOTTOBETNON

TomoBeTeite TN GOPUO TOU YAUKOU TIAVTOTE OTN WEON

TNG OXAPOC.

O1 Mo KaTGANAeG eival oI okoupeg POpPES ammod

Twv daynNTWV OTN PN TPOOEPUACUEVN OUOKEUN. HETOAO.

daynto EEaxpTAMOTX / 'Yyog Tporog OepupoKpaoix o XPOVIKA
Moayeipik& TOMOOETNONG WNOiPaTOg  °© SIXPKEIX OE
OKeUn AenTX

MTTIOKOTOKIOK STPOYYUAO TOYi  ~— & 150-170 20-35
mToog

MrmoKoTOKIG pe Kopuda STPOYYUAO TOYi  ~— & 110-130 35-45
TTOOG

Mmeledeg STPOYYUAO TOYi  ~— & 100 80-100
mToag
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daynto EExpTAMOTX / 'Yyog Tpotog OepUoKpaoix e XPOVIKA
Mayeipik& Tommo®ETNoNg wnoigyarog °C OIXpKEIX OE
okeun AenTd
Madive Ei1d1ko Towi yia ~ & 160-180 35-40
HADIVC TTAVW OTN
oxapa
MopoaokeudopaTra armd CUun STOOYYUAO TOWI  ~— & 190-200 35-45
odoNATaC mToog

Vwui Kol YwU&KIX
>UoTAOoEIC PUBUIONC VIO TO WHACILO WWHIWV KOl WWHOKIWV.

Yrio6eiEn = ToroBeTeite TN $OPUG TOU YAUKOU TTIGVTOTE OTN PEON

Ymodeielc mapaoKeune TNG OXAPOC.

= O] ouoTAoEIC PUBPIONC 10XUOUV VIG TNV TOTTOOETNON = O1 Mo KATAMNAEG gival o1 oKoUpeg POPUES OO

TwVv GayNTWV OTN PN TEOOEPUACUEVN OUOKEUN. HETOANO.

daynTo EExpTAMOTX / 'Yyog Tporog OepuoKpaoix e XPOVIKN
Mayeipik& TomoBETNOoNGg wnoipartog °C SI0pKEIX OE
okeln AenTa

Wauui, 1,5 KIA MakpdoTevn ~ & 1. 230 1.10-15
doppa 2.200-210 2. 40-50

WwpdKIa. T.X. YWUAKIO oo STOOYYUAO TOWI  ~— & 210-230 25-35

oAeUpl OIKOANG mToog

ZUMBOUAEG YIX TO ETTOUEVO Y GIHO

OTtav KoTd TO YNoiyo KAt dgv eTuxaivel, Ba Bpeite
0w OULPBOUAEC.

EmOupia ZuppouAn

To yAUKO oo¢ KABETA. ® [1pooelTe TO UANIKG TNC OUVTOYAC Kail TIC uttodeitelc
TTOPOIOKEUNG TTOU BivOVTal OTNn CUVTAV.
= XpnoigomoinoTe AiyoTepo Uypo.
H:
= MeiwoTe Tn Ogppokpaoia ynoiparog kata 10 °C kal
QUENOTE TOV XPOVO WNOIUOTOG.

To yAuKO oo eival TToAU oTeyvO. Auénote Tn Beppokpaoia ynoipoToc kKatd 10 °C Kai
HEIWOTE TOV XPOVO WNOoiuaToC.
To yAUKO oo gival yeviKa TTOAU avoIXTOXPWHO. m EAeyETe TO UYWOC TOTTOBETNONG KOI TO EERPTIHUOTO.
= Au&note Tn Oeppokpooia ynoipyarog kata 10 °C.
H:

= AuénoTe ToV XpOVO YnoiuoToc.

To yAuKd o0¢ eival AV TTOAU avoIXTOXPWHO, MG KATw TomoBeTnoTe To YAUKO eva emminedo YynAdTEPO.
TTOAU oKoUpoO.

To YAUKO 00¢ eival MGV TTOAU OKOUPO, OAMG KATW TTOAU  ®  TormoBeTroTe To YAUKO &val eTTiTedo XAUNAOTEQC.
QVOIXTOXPWUO. MeiwoTe TN BepuoKPacia YNOIPHoToC Kol auénoTte Tov
XPOVO YnoiuaTog

To TOPOOCKEUAOHOTA OOC EXOUV POOOKOKKIVIOE!
OVOUOIOHOPdAL.

MelwoTe TN OepPUOKPACIa YNOIPNOTOC.

KowTe TN AadOKOMO £TOI, wOTE Vo TAIPIGLEL.
TomoBeThoTe TNV GOPUO WNOILUOTOC OTO KEVTPO.
>XNUOTICETE T HIKPG TIOPOOKEUAOUOTA e TO 1010
peEyeboC Kol TIAXOG.
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EmOupix

ZupBouAn

To yAUKO oo¢ eival eEWTEPIKG ETOILO, OAMA EOWTEPIKG Oev

exel ynoei KoAa.

MelwoTe TN BePUOKPACI YNOIHOTOC Kol auénoTe Tov
XPOVO YnoiuaToc.
MpoobeoTe AiydTEPO UYPO.

>e epIimTwon YAUKOU pe Coupdepr emoTpwon:

[MpownoTe ToV TIATO.

[NooTmaNioTE TOV WNUEVO TIATO e apUydaAa N pe
TPIMUEVN PpuyavIa.

TomoBeTr|oTe OMd MAVW TNV EMOTPWON.

To yAUKO oo dev EeKOMG e To avarmodoyUpIoua.

AdnoTte To YAUKO PETA TO WNOIPO aKOpa 5 - 10 Aemtar
VOl KOUWOEL.

XoAGPWOTE TNV GKPN TOU KEIK TIDOOEKTIKG e VO
doxaipl.

AvarmodoyupioTe TO YAUKO €K VEOU KOI OKETTAOTE TN
dOPUG YNoIUaTOC TTOMEC POPEC U’ VO BPEYUEVO,
KpUO TTawVi.

>T0 emOpPevo WYHOoIPo BouTupwoTe TN GOpU
WYNOIJOTOC KOl TTAOTIOANIOTE TNV PE TPILHPEVN GPUYAVIA.

MeTa&U TNC GOPUOC Kal TNC OXAPAC dNUIoUPYOUVTA
ommvenpec.

EAeyETe, edv n dOpua eival o’ €€w kabapn.
AMOGETE TN Beon TNC OPUOC HEOR OTOV XWPO
HOYEIPEPOTOC.

>UvexioTe TO WHOIPO XWPIC HIKOOKUPOTO KAl au&noTe
™ OIGPKEI YNOIPOTOC.

Wrioipo oTov poUpPVOo KXI GTO YKPIA

>UoTAOoEIC PUBUIONG VIO TO WHOIPO OTOV GoUPVO KAl
OTO VKPIA

H Bepuokpaoia kal n didpKelo YnoiyaTog otov $oupvo
eCopTWVTOI OO TO €I00C KOI TNV TTOOOTNTA TWV
daynTwv. [’ auTd divovTal OTOUC THVAKEC OPIC TIHWV.
ApxioTe PE TN XOuNAOTEEN TIPM Kol pubpioTe, edv eival
QAmaPAiTNTO, TNV EMOUEVN GOPA TTIO WNAA.

W GIMO 0€ PAYEIPIKO OKEUOG

OTav mopookeudlete daynTd o POyeEIPIKO OKEUOC,
prmopeite va Ta BYGAETE EUKOAOTEQO OTTIO TOV XWPO
HOYEIPEPOTOC KOl VO Tar 0epfipeTe ameubeiag oTo
okeUog. KaTd Tnv mopoaokeun Tou dpaynTou oe KAeIoTO
HOVEIPIKO OKEUOC, TTOPOLEVEI O XWPOC UOVEIDEUATOC
KoBapOTEPOG.

Fsvma YIX TO YN OIO GE MRYEIPIKO GKEUOG
Xpnomonomws QVOEKTIKG 0TN OSQUOTT]TO( HOyEIPIKA
OKeUN, KATGAMNAS yIot GOUPVO HIKPOKUPATWV.

= O $OPUEC YNOIPATOC OO HETOAMO €ivail KOATAAMNAEG
HOVO VIO TO WNOIPO XWPIC HIKPOKUUOTA.

= TomoBeTrOTE TO POYEIPIKO OKEUOC TTAVW OTN OX&PO.
EAeyETe, edv TO HAVEIPIKO OKEUOC XWPEAEI OTOV XWPO
HOYEIPEPOTOC.

B [1io KATOGMNAG €ival TO HayeEIpIKG OKeun ammd YUGAL
TomoBeThoTe TO (E0TO YUGAIVO POYEIPIKO OKEUOC
TOVW Og PIa oTeyvr Baon. Eav n empdveia
evanobeong eival Bpeyuevn ) Kpua, Pmopei va
pavioel TO VUG

B To POovyeIpIKO OKeUOC prmopel va (eoTabel ipat TTOAU.
Mo va ByGAETE TO POYEIPIKO OKEUOC OO TOV
$oUpPVO, XPNOILOTIOINOTE TACTPEC KOULIVOC.

® []pOOEXETE TO OTOIXEIO TOU KATOOKEUOOTH VIO TO
HayeIpIKO OKeUuog.

AVOIXTO HOYEIPIKO OKEVUOG
XpnoiyotmolnoTe pio YnAn ¢opua YnoipoTog.

K)\e:|c1'o HOYEIPIKO cKsuoq
XPNOIUOTIOINOTE VO KATOAMNAO KOTTOKI, TIOU VOl
KAEIVEl KOG

B g TIEPITTWOoN KPEATOGC, TTPETTEI N OMTOCTOON AVALECH
01O GaynTO KaI OTO KATGKI VO €ival TO AiyoTepo 3
cm. To KpEag Pmmopei voi POUOKwOEl.

® To KPEOC, TO TTOUAEPIKO KOI TO WAPI PTTOPE! val
yivouv Tpayava, emong Kol o€ piot KAEIOTH ynAn
dOppa. XpNOIYOTIOINOTE VIO AUTO I KASIOTH WNA
dOpua pe YUGAIVO Kamdkl. PuBpioTe pio upnAoTepn
BeppoKpaoia.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTioparog!

KaoTa To Gvolyuol TOU KATTOKIOU PETG TO Hayeipeua,

prmopei va e€eABel TTOAU KauTog oTpoC. O oTdc,

avahoya pe Tn Oeppokpaoia, de GaiveTal.

> >NKWVETE TO KOTIOKI OTO THOW PEPOC, VIO VO UTTOPEI
va Oladelyel 0 KAUTOC OTHOC HOKPIG GO TO CWUO
0aG.

» Kpatare To moidic HoKpIa.

Ymodei&eig
B ATIOXO KPEOC I YNTOC KOTTIOHAC

— [lpooBeoTe mepimou 1/2 cm uypO GTO UOYEIPIKO
OKeUOog, T.X. VEPO, Kpaoi, &idI ) TapouolIo.

H moodTnTa Tou uypou e&apTaTal OO TO €i00C
TOU KPEATOC, amd TO UNKO TOU PayeIpIKoU
OKeUOUG KOl armd TN Xpnon f Oxi evoc KaToKIoU.
OT1av xpnolyotoleiTe piot YnAn GOpUa ePayIE 1
HIa oKoUpo HETOAIKN WnA dopua, xpeidleoTe
ePI00OTEPO UYPO O O,TI OTO YUGAIVO LIOYEIQIKO
OKeUog.

o ynTouc Kamapddeg BAATE Aiyo TepIoodTEPO
uypo.

— Kotd 10 didpkeia Tou ynoipatog e€aTpieTal TO
UypPO. >e TTepIMTwon Tou XPelIGZeTal, TTPOOOEOTE
TTPOOEKTIKG UYPO.

— TupioTeE TO KOUUATIO TOU KPEATOC PETA TNV
TTOPEAEUCN TOU HIoOU XpOVouU.
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= Wapl
— [MpooBeoTe yio TO GxVIOUa WopioU 1-3 KOUTOAIEC
UyPO OTO LOVEIPIKO OKEUOG, T.X. XUHO AepovioU 1
&iol.

WroIpo OTO YKPIA

Wnvete 010 YKPIA daynTd, Tou BEAETE var yivouy

TOOYQVA.

= WhveTe OTO VKPIA TTAVTOTE PE KAEIOTH TNV TOPTA TNG
OUOKEUNG.
Mnv poBeppdveTe.
Wnvete KOUPATIO KPEATOC OTO VKPIA Le Opolo Bapog
KO TIOXOG.
ET0o1 podiCouv opoidpopda Kol e OTEYVWVOUV.

= TomoBOeTeiTe T KOPUATIO KOEATOC VIO YKPIA
arneubeiag Tavw oTn oXAPa.

= [UPVATE TO KOPUATIO KOEQTOC VIO YKPIA JE HIOK
TOIUTTIOO TOU VKPIA.
Edv TpunhoeTe TO Kpeag Y’ eva Pouvl, TOTE TO
KPEOG XOVEI XUPO KOl OTEYVWVEL

® AAaTideTe TO YNTO POVO PETA TO WNOIUO OTO YKEIA.
To aAaT adaipel vepd ommd TO KPEAC.

Y1odeiEn: To KOKKIVO KPEag, T.X. Bodivod, podilel
YPNYoPOTEPO OO TO QVOIXTOXPWHO KPEAC, TI.X.
HOOXaPIoI0 1 X0IpIVO. Ta KOPPATION TOU KPERTOC TTOU
WNVOVTQI OTO YKPIA OTTO QVOIXTOXPWHO KPEAC 1 WPl
eival ouxva oTnV eEWTEPIKN emdavein HOvo eAadpd
POdICUEVA, OTO E0WTEPIKO €ival TTOPON QUTN
Kohoynueva kol COULEPQ.

To OepuaVTIKO OWHO TOU YKPIA EVEPYOTIOIEITOI KAl
OTTEVEPYOTIOIEITOI OUVEXWC. AUTO €ivall KATI TO KAVOVIKO.
[16c0o ouxva oupBaivel auTo, eEapTaTal oo TN
pubuiopevn Babuida ynoiparog.

KoTd 1o Wnolpo oTo YKPIA prmopeil va dnuioupynodei
KOTVOG.

ZUMBOUAEG YIX TO WYHGIHO GTOV GOUPVO KA
TO HXYEIPEPX OE KAEIOTO GKEUOG

[MP00EETE QUTEC TIC OUUPBOUAEC VIO KOAG OMTOTEAECLIOTO
KOTG TO WYNOIPO O0ToV POUPVO KOl TO POyEIpEUD OE
KAEIOTO OKeUOog.

EmoOupiax

ZupBouAR

To &moxo Kpeag dev TIPETEl VO OTEYVWOEI.

AAeiyTe TO KpEOC KOTA BoUANON pe Aimoc N KoAuyTe
TO pe GETEC UTIEIKOV.

OENETE VO UAYEIDEWETE EVOL KOUUGTI KPEQG UE TIETOAL

Xopd&&Te TNV TETOO OTAUPWTA.
WHoTE TO KOPUOTI KOEOCG TTPWTA e TNV TIETOX TTPOC TX
KOTW.

O XWPOC UOYEIPEUOTOC TTPETTEI VO TIGPOUEVE! KOTA TO
OuvoTOV KaBaPOG.

MopoaokeutioTe TO GaynTd O€ piat KASIOTH WnAR dopuat
o€ uYnAOTeEPN BEPUOKPTOIA.

To KPEOQG TIPETIEI VO TIOPOUEVEI KOUTO Kail COULEPO, TL.X.
poouTid.

OTtav 1o Ynto €ival eTolpo, adrnoTe To akopn 10 Aemtd
HEOO OTOV QITEVEPYOTIOINHUEVO, KAEIOTO XWPEO
doyelpeuaTog. ETol kaTaveueTal o (WUOC TOU KPERTOG
KOAUTEQO. 2TOV avadePOUEVO XPOVO HOYEIPEUOTOC, OE
OUUTIEPIAGLIBAVETOI O XPOVOC NPEUIOG.

TuAi€Te TO dayNTO PETA TO pOvyEipeua oe
GAOULIVOXOPTO.

Bod1vo KpEag

>UOTAOEIC PUBUIONG VIO TO poyeipeua BodIvou KPEATOC

Yrodeign

Ymodei&elg TapaoKEUNG

= O] ouoTAoEIC PUBUIONC 1I0XUOUV yIa TNV TOTToOETNON
TV GaynT®WV OTN PN TTPOBEPUOOUEVN OUCKEUN.

= [upiote TO pooptid Kol TIC Bodiveg PmpICOAeC peT

TNV TOPEAEUON TOU PIoOU XPOVOU. 2TO TEAOC adroTe
Ta daynTd VoL NEEUROCOUV aKOUa TiepiTou viar 10
AETITOL.

daynto EEapTipaTa/ 'Yyog Tpormog  Oepuokpacia loxug Xpoviki
Moayeipik& TomoOéTnon ynoijyaro og °C/ MIKPOKUUAT OSIXPKEIX OE
oKeln Q BaOuidax wv oe W AenTd
YnoijaTog 0TO
YKPIA
Bodivog kamopdc, mepimou  ZX&pa ~ 180-200 180 120-145
1 KINO KAeloTo
HOYEIPIKO
okeuoC
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daynTo EEapTApara/ 'Yyog Tpommog Ogppokpaocia loxug Xpovikn
Mayeipik& TomoO€Tnon wnoipoaro oe °C/ MIKPOKUHAT OJIXPKEIX OE
oKeUn q q BaxOpidax wv oe W AenT
YnoiJaTog 6TO
YKPIA
Pooumi¢, yilooynuevo, >xapa ~ X 210-230 180 30-40
mepimou 1 KIAO AvoixTo
HOVEIPIKO
oKeuog
Bodivr umpifoAa, >xapa — - 3 - 20-30

giooynpevn, 2-3 KopuoTia,  TuaAivo PtmoA
2-3 cm xovTpn, amd 200
Yp-

Xo1pIvo KpEXG
>UoTAOEIC PUBPIONG VIO TO POYEIPEPO XEIPIVOU KPEATOCG

Ymodeign = TomoBeTroTe TO YNTO Pe TNV TIETOO TTPOG TO EMAVW
Ymodeielc mapaoKeung HEOO OTO PAVEIPIKO OKeEUOC. Xap&&Te TNV TETOR. Mn
= Ol ouoThoEIC PUBUIONG I0XUOUV VIO TNV TOTTOBETNON yupioeTe TO YnTO. 210 TEAOC adnoTe TO YNTO VO
TwV GayNTWV OTN PN TEOOEPUACUEVN OUOKEUN. neepnoel akopa mepimou via 10 AemTa.
® [upioTe TO YNTO XWPIC TTETOO PETG TNV TTOPEAEUON = [upioTe TIC PTpICOAeC OBEPKOU PETA TNV TIAPEASUON
TOU PIOOU XpOVvou. 2To TEAOC adroTe TO YnTo VA 2/3 Tou Xpovou.
neepnoel akoua mepimou via 10 AemTa.
daynro EEapTipaTa/ 'Yyog Tpomog  Ogpuokpooix loxug Xpoviki
MayelpIk& TomoBOETnon ynoiparo oe °C/ MIKPOKUMGT OJIXPKEIX OE
okeln I Q BaOpida wv oe W AenT&
YNoiJaTOg 6TO
YKPIA
Wnto, XwpIC TIETOA, TI.X. >xapo ~ X 220-230 180 40-50
oBepkog, mepimou 750 yp.  KAeioTd
HOYEIPIKO
okeuog
Wnto pe mETOA, T.X. OTTOAG,  ZX&PO ~ & 190-210 - 130-150
mepimou 1 KIAO AvoIxTO
HOYEIPIKO
okeuog
MmpiloAa o3epkou, 2-3 >x&pa — - 3 - 25-35

KOMMOTIC, 2-3 cm XOVTPN FuGAIvO pTTOA

YoAoIma ¢paynT& KPEXTOG
JUoTAOoEIC PUBUIONG VIG TO PoyeEipeUa UTTOAOITIWY dayNTWV KOEATOC.

Ymodeign ® 370 TEAOG adnOoTE TOV YNTO KIPG VO NEEUNOEI GKOU
Ymnodei&elc MapaoKeEUNG mepimou yia 10AeTTa.
= Ol ouoThoeIC PUBUIONG I0XUOUV VIO TNV TOTTOBETNON m [UpioTe To AOUKAVIKO JETA TNV TToipeAeuon 2/3 Tou
TwVv dayNTWV OTN PN TPOOEPUACUEVN OUOKEUN. XPOVOU.
daynTo EEapTApara/ 'Yyog Tpomog Ogppokpaocia loxug Xpovikn
Moayeipika Tommo®gTnon ynoigyaro oeg °C/ MIKPOKUUOAT OIXPKEIX OE
OKeun S S BaBpida wv oe W AenTx
YNoiJaTOg OTO
YKPIA
Wntocg Kipag, 750 yp. >xapa ~ X 180-200 600 15-20
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daynTo EEapTipoara/ 'Yyog Tpommog  Ogppokpaocia loxug Xpovikn
Mayeipik& TomoO€Tnon wnoiparo oe °C/ MIKPOKUMGT OIXPKEIX GE
okeln c c BaOuidax wv oe W AenTa
YNoipNxTOC OTO
YKPIA
AvVoIXTO
HOVYEIPIKO
OKEUOC
AOUKAVIKO VIO WHOIUO OTO  2XApat — - 3 - 25-35

VKPIA, 4 €WC 6 KOPUATIO, FUGAIVO pTTOA
amo mepimou 150 yp.

MouAepik&
>UoTAOoEIC PUBUIONG VIO TO LOYEIPEUO TTOUAEPIKWV.

Yrodeign =

Ymodei&elc TapaOKEUNG
= O] ouoTaioeIC PUBUIONC 1I0XUOUV yIa TNV TOTToOETNON

TV GaynT@WV OTN PN TTPOBEPUOOUEVN OUCKEUN. L]

® TormoBeTnoTe Ta OAOKANPOG KOTOTIOUAG HE TN pEPIt
TOU OTHOOUC TTPOC TA KATW. [UpioTe TO PHETG TNV
TTOPEAEUON TOU PIooU XpOvou.

TomoBeTroTE TO KOUUGTION KOTOTTOUAOU KGI TO
oTNBO0C MAMMAC e TNV TASUPG TNC TTETOOC TTPOC T
enmavw. Mn To yuplioeTe.

FupioTe T PTTOUTICN TNG XAVOC PETG TNV TTAEAEUON
TOU PIOOU XPpOvou. TpumhoTe TNV TIETOO.

daynTo EEapTipara/ 'Yyog Tpomog  Ogppokpacia loxug XpoviKn
Mayeipik& TomoO£Tnon wnoiparo oe °C/ MIKPOKUMGT OIXPKEIX GE
okeln Q c BaOuidax wv oe W AenTa
YNOoINXTOC OTO
YKPIA
KoTtomouAo, oAOKANPO, >Xapa ~ X 220-230 360 3545
niepimou 1,2 KIA& KAeloTd
HOyeIpIKO
OKeUoC
Koppario KOTOTToUAOU, >XGpa ~ & 210-230 360 20-30
mepimou 800 yp. AvoIixTod
HOyeIpIKO
OKeUOoC
>ThBo¢ namac, TeEPITTOU >Xapa — X 3 90 20-30
500 vyp. [UGAIVO PTTOA
>TNOoC XNVAG, UoUTIC >xapa — X 210-230 90 30-40
xnvog, 700-900 yp. AvoIXTO
HOyEIpIKO
okeuoC
Wapi

JUOTAOEIC PUBUIONG VIO TO LOYEIPELO WAPIWV.

Yrodeign .

Ymodeielg TapaoKEUNG
= O] ouoTAoeIC PUBUIONC I0XUOUV yIa TNV TOTTOOETNON

TomoBeTroTe VIO TO YHOIUO OTO YKPIA OAOKANPO TO
Wapl, .X. 00AOPO ) IEOTPOdA, OTN PHEON TNG
OXApaC.

TwVv GaynTwV OTN PN MPOoBePUAOUEVN OUOKEUN. = AadWOTE TTIPONYOUPEVWE TN OXAPO Ue AGDI.

daynto EExXpTAMOTX / 'Yyog Tporrog BaOuidax Xpoviki
Mayelpik& TOMOOETNONG WNOIUATOG YNOINXTOG 0TO  JIKPKEIX OE
OKEeUn YKPIA AenT

MrmpiCoAa wapiou, 2-3 2x&po — - 3 20-25

KoppaTia, amd 150 yp. [uGAIVO pTTOA

Wapl, oOAOKANPO, 2-3 KOPUATIO, — 2XOpa — WW 3 20-30

amo 300 vyp. [UGAIVO UTTOA
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>e TTePIMTWOoN TToU KAToIa dopd KOTA TO WNOIUO KOTI
Oev TIETUXOIVEI YE TNV TIPWTN TTPOOoTIA0EIR, O BpeiTe
€00 OUPPBOUAEC.

Emoupix

ZuppouAn

To ynTO 00C €yive TTOAU OKOUPO KOl 1N KOOUOTO KANKE O€

UEPIKA onueia.

EmAeETe pia xapnAdTEPN OeppoKpaoia.
MeiwoTe Tn JIAPKEIC YNoIUaTOC.

To ynTtd oaC gival TTOAU oTeyVO.

EmAeEte pia xapnAdTEPN Beppokpaoia.
MeiwoTe Tn JIAPKEIC YNoIUaTOoC.

H kpouUoTa Tou ynTou oac¢ eival TTOAU Aetrn).

Au&noTe Tn Beppokpaoia.
-

MeTd TN AfEN TNC OIGPKEING WYNOIPOTOG,
EVEPYOTTIOINOTE VIG AiyO TO VKPIA.

H oGAToa Tou ynToU EXEIl KaE.

EmAetTe eva pIKpOTEPO POYEIPIKO OKEUOC.
KaTd To wnolpgo mpoobeoTe TIEPIOCOTEPO UYPO.

H oGAtoa Tou wnToU eival TTOAU avOoIXTOXPWHN KO TTOAU
VEPOUAN.

Mo va e&aTpideTal TepIocoTEPO UYPO, EMAEETE evar
HEYOAUTEPO LOYEIPIKO OKEUOG.
KaTd 1o wnolpgo mpoobeoTe AiyoTEQO UYPO.

KaTtd To poyeipepa KoEaTog 0e KASIoTO OKeU0GC, KaiyeTal
TO KPEQC.

EAeyETe, edv TO OKEUOC YNOIUOTOC KOl TO KATTOKI VOt
TaIPIACoUV PETAEU TOUC KOI KAEIVOUV KOAG.

MelwoTe TN BEPPOKPAOIAL.

KaTtd To poyeipepa oe KAEIoTO OKEUOG TTPOOOE0TE
uypo.

To ynTO oac dev €xel yivel.

KoyTte TO wnTo.

EToipdoTe Tn oGATOO OTO OKEUOC WNOIPOTOC.
TomoBeThoTe TIC GETEC TOU YNTOU PECO OTN OGATOQ.
OAOKANPWOTE TO paveipepa Twv GeTWV Tou YnTou pe
TOV GOUPVO HIKPOKUPATWV.

ZOUPAE, OYKPATEV KXI TOOT

>uUoThOoeIC PUBUIONG VIG TO LOyEIpEUO OO COUDAE, OYKPATEV KOl TOOT.

Ynodeign

Ymodeielc mapaokeune

= O] ouoTaoeIC PUBPIONC 10XUOUV YIG TNV TOTTOOETNON
TwVv daynNTwV OTN PN mPOoOePUACUEVN OUOKEUN.

= XPNOIYOTIOINOTE VIO TO COUDAE KOl TIC TIOTATEG
OYKPOTEV HItt 4 €wC 5 cm wnAn GOPLO COUDAE,
QVOEKTIKN OTA PIKOOKULOTO Kal 0TN BeppOTNTO.

= APrOTE TO COUPAE KO TO OVKPOTEV QKOO 5 AeTT&

OTOV OTIEVEPYOTIOINUEVO GOUPVO VO OUVEXIOOUV TO
payeipea.

= [IpodpuyavioTe TIC ETEC TOU TOOT.

daynto EEapTipaTa/ 'Yyog Tpomog  Oepuokpoocix loxug Xpoviki
Moayeipik& Tomo®éTnon ynoiyaro og °C/ MIKPOKUUAT OBIXPKEIX OF
oKeln 4 Q BaOpida wv oe W AenTa
WYNoiJaTOg OTO
YKPIA
20UdAE, YAUKO, Trepimou 1,5  Avoixtd ~ X 140-160 360 25-30
KIAO HOYEIPIKO
okeuog
SOUDAE, TTIKAVTIKO OTTO AvoIxTo ~ X 150-170 600 20-25
HOYEIDEPEVT UANIKQ, TTIEQITTOU  HAYEIPIKO
1 KINO okeuog
[MoTATEC OYKPATEV OTIO WHG  AVOIXTO ~ & 210-220 600 20-25
UAIKG, Trepimou 1,1 KIAG HOYEIPIKO
oKeuog
TOOT YKPOTIVE, 4 KOUPATIO  >XAPa — - 3 - 8-10
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KATEYUYHEVX ETOIUX TTPOIOVTX

2UOTAOEIC PUOUIONG VIO TO UAVEIPEUT KATEWUYHEVWY ETOILWY TTOOIOVTWV.

YmodeiEn = Mnv TOOOETEITE TIC TNYAVNTEC TTOTATEC, TIC

Ymodei&elg TaPOOKEUNG KPOKETEC KO TIC TTATATEG TNyavnTeC EABeTiog og pia

= [1po0elTe TG OTOIXEIC TOU KATAOKEUOIOTN TTAVW OTN OTPWON KOl HETG TNV TTAPEAEUON TOU HICOU XPOVOU
ouokeuooia. yupioTe TIC.

= Q1 ouoThoeIg pUBUIONC IoXUOUV YIG TNV TOTTOOETNON
TV GaynNT®WV OTN PN TTPOBEPUOOUEVN OUCKEUN.

daynTo EEapTipaTa/ 'Yyog Tpormog  Ogpuokpacia loxug Xpoviki
Moayeipika TommoOéTnon ynoiyaro oe °C MIKPOKUUAT OSIXPKEIX OE
oKeln 4 4 wv oe W AenTa

Mitoo pe Aentd maTO >xapo ~ & 220-230 - 10-15

MMTOYKETO-TTITOX! >xapa ~ & 1.- 1. 600 1.2

2.220-230 2.- 2.13-18

TnyovnTeC TOTATES >TPOYYUAO — X 220-230 90 10-15
TOW! TTOOC

KpokeTeg >TPOYYUAO — X 210-220 - 10-15
Toyi mToag

MoTaTEG TNYOVNTEG >TPOYYUAO — X 200-220 90 15-20

EABeTiOg, TOTATEG YEUIOTEG  TOWi TTOOC

>TPOUVTEA >TPOYYUAO ~ & 220-230 - 20-30
TOW! TTOOC

SoUdAE, X Aaddvia, KAeloTo ~ & 220-230 600 10-15

mepimou 450 yp. HAVEIPIKO
okeuoC

daynTa SOKIHWV

AUTEC 0l €MOKOTMOoEIC ONUIOUPYNONKAY VIa epyaoThPIa OOKIPWY, YIo TN OIEUKOAUVON TOU EAEYXOU TNG CUOCKEUNC KOT!
To MpoTUTTO 60350-1:2013 1 IEC 60350-1:2011 kai katd To mpoTumo 60705:2012, IEC 60705:2010.

ZEMAYWHX HE HIKPOKUHXTX
2UOTAOEIC PUOUIONG VIOl TO EETTAYWUO KPEATOC I TTOUAEPIKGWV.

daynTo EExpTApaTo / Yyog loxug XpoviKn S1XpKEIX
Mayelplk& okeUn  TommoB£TnONG MIKPOKUMATW O€ AETITX
voeW
Kpeac, 500 yp. AvoIXTO LOYEIPIKO [MaTog Tou 1. 180 1.5
okeuoC XWEOU 2.90 2.10-15

HOYEIPEUATOC

MayeipeX e HIKPOKUMOTX
2UOTAOEIC pUBUIONG VIO TO poveipepua GaynTwV SOKIJWY PE HIKPOKUUOTA.

daynto EExpTAMOTX / 'Yyog loxug XpoVIKR SIXPKEIX
Mayelplk& okeUn  TommoB£TNONG MIKPOKUUATW O€ AETITX
voe W
Kpépa auyou, 1 KIANO AVOIXTO HOyeIpIKO M&ToC TOU 1. 600 1.10-13
OKeUOoC XWPOU 2.180 2. 20-30
HOYEIPEUATOC
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daynto EEapTAMOTX / Yyog loxug XPOVIKH SIXPKEIX

Moyeipik&k oKeun  TOTOBETNONG HIKPOKUHOTW O€ AETITA

voe W

ToUpTa mavTeomavi, 475 yp. AVOIXTO HOyEIpIKO Mé&Tog Tou 600 810

oKeuog XWPOU

HOVEIPEUOTOC

Wntoc kipde, 900 vp. AVOIXTO HOyeIpIKO M&Toc Tou 18-23 18-23

OKelog XWOEOU

HOYEIPEUOTOC

Mayeipex 6€ GUVOUXOHO HE HIKPOKUMXTX
JUoTAOoEIC PUBUIONG VIO TO poveipepa daynTwV SOKIHWY 0 OUVOUNOUO e HIKPOKULOTO.

YmodeiEn ® TomoBeTnoTe TO KOTOTIOUAO HE TN PeEPIG TOu O0TNOOUC
Ymodei&eIC MTOAPAOKEUNG TPOC To KOTW. 'upioTe To PETA TNV TTOPEAEUON TOU
®  XPNOIYOTIOIEITE VI TO KOTOTTOUAO €va WnAO pioou Xpovou.
poyelpikd okeuog.
daynTo EEapTipara/ 'Yyog Tpomog  Ogpuokpaciax loxug Xpovikn
Moayeipik& Tommo®gTnon ynoipoato ot °C MIKPOKUUAT OSIXPKEIX OE
oKkeln < Q wv og W AenTa
MoT&TEC OYKPATEV >xapa ~ X 210-220 600 25-30
AvoIXTO
HOYEIPIKO
OKeuog
FAUKG >x&pa ~ & 190-200 180 20-27
AvoIXTO
HOYEIPIKO
oKeuog
KoTtomouAo 2x&pa ~ EY 190 360 30-45
AvoIXTO
HOYEIPIKO
OKeuog
Wnoipo

JUOTAOEIC PUBUIONC VIO TO WNOIUO daynTwV OOKIU®WV.

Ymodei€n: O1 ouoTaoelg pUBUIONG I0XUOUV VIO ThV
TOTOOETNON TWV GAYNTWV OTN UN TTPOOEPUOOUEVN

OUOKeUN.

daynto EEaxpTAMOTX / 'Yyog Tpormog OgppoKpaoix o XPOVIKH
Moayeipik& TomobéTnong wnoigatog °C SIXpKEIX OE
okeln AenmTd

MoavTeomavi oMo pe vepo >xapo ~ & 170-180 30-40
Dopua pe
oouoTa @ 26 cm

MnAoTITO >xapa ~ & 170-190 80-100
Dopua e
oouoTa & 20 cm

MIKpG YAUKO PTIOYUEVD e FuGAIvo pTToA ~ & 160-170 30-35

KOPVE

MIKp& KEIK FUGAIVO pTTOA ~ & 160-170 25-30

Wnoipgo 610 YKPIA
>UOoTAOEIC PUOUIONG VIG TO WHOILO OTO VKPIA doynTwV OOKIP®WV.
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Ymodei&n: Mupiote T pmdTEKIG PeTA TNV TIOPEAEUON
TOU HIooU Xpovou.

daynTo EExpTipoTro / Yyog Tporog BaBpidax Xpovikn
Mayeipik& TOMOOETNONG WYNGIJATOG YNOINXTOG 0TO  JIXPKEIX OE
oKeun YKPIA AenT&

Podokokkiviopo TooT 2xapo — - 3 4-5

MMm@TEKIA, 9 KOPUATIO >XAPa — WW 3 3545

[uGAIVO pTTOA

Yrnpeoix eEunnpeETNONG
MEAXTWV

OT0v €XETE EPWTNOEIC OXETIKA PE TN XPNOoN, o6tav dev
propeite va emdlopOwoeTe ol id1o1 pia BAGRN oTn
OUOKeUN 1 OTaV N CUOKEUN TIPETIEl VO ETTIOKEUNOTEI,
ameuBuvOeiTe oTnV UTnPeoia e€UTINEETNONG TTEACTWV
NG ETAIPEING PAC.

[MoAMG TTPOBANUO pTTopeiTe va Ta eMAUCETE PHOVOI 00C
ge TIC TAnpodOopPIeS yI TNV armokaTaoTaon BAaBwY o
QUTEC TIC 0dnyiec ) oTnv 10TooeAida poc. Edv autd de
oupBaivel, ameubuvOeiTe oTNV Ut Eeoia eEurTnPETNONG
TTEAOTWV TNC ETAIPEINC HOG.

Epeic Bpiokoupe TAVTOTE pIc KATGAMNAN AUoN Kal
mpootmaboupe vo amodUyoupe TIEQITTEG ETTIOKEYEIC TOU
TTPOOWTTIKOU TNG UNPeoiag eEumnPETNONG TTEAXTRV.
Epeic e€aodaiidoupe, OTI N OUOKeUN oo Oa
ETMOKEUAOTEl e YVNOIA OVTOAMOKTIKO OO
EKTIAIOEULIEVOUC TEXVIKOUC TNG UTINPECIOC
eEumNPETNONC TIEAGTWV KATA TOV XPOVO €yyunong
KOOwC Kal peta T AMEN TNG eyyunonc Tou
KOTOOKEUOOTH.

2XETIKA Pe TN ASITOUPVIa yVNoIo GVTOAOKTIKA, CUHDWVO
pe Tnv avtioToixn O1aTa&n oikoAoyikoU oxediaopou,
pTTopeiTe va mpounBeuTeiTe amd TNV UmmnpEeoia
eEunnPETNONC TTEAOTWV TNC ETAIPEING PAC VIO TN
dlapkela To AiyoTtepo 10 eTwv amd Tn 6€on oe
KUKAOGOPIO TNC CUOKEUNG 00C evTOC Tou Eupwmaikou
OIKoVOouIKOU Xwpou.

Ynodei&n: H xprion Tng utnpeociag eEUmnEETNONG
TTEAQTWV €ival 0TO TTAQICIO TV OPWV eyyunong Tou
KOTOOKEUOOTH dwpPeAV.

AemiTopepeic TANpodopieC VI ToV XPOVO eyyunong Kal
TOUC OPOUC €yyUNoNG OTN XWPO OOC UTTOPEITE VO EXETE
amo TNV UTTNPECIA €EUTINEETNONG TTEAATWY TNC ETOIPEINC
HOC, TOV EUTTOPG OOC I OTNV I0TOCEAIdO HAC.

Otav £€pOeTe 0e emadn pe TNV utnpecia eEunmnEETNONG
eAaTwV, XpeltleoTe Tov apIiBud mpoiovtog (E-Nr.) Kol
Tov aplBud kataokeunc (FD) TN ouokeunc oac.

To oToIxeio EMKOIVWVIOG TNC UTINEeoiag eEutnpeTnong
TeAaTWV Ba T BpeiTe OTOV CUVNUPEVO KATOAOYO TNG
utnpeoiag eEumnEETNOoNG TTEAATWY Il OTNV I0TOOEAIOO
HOC.

Api10og mrpoiovTog (E-Nr.) Ko
xp10poc kataxokeung (FD)

Tov apiBud mpoidvTog (E-Nr.) ko Tov apiBuod
koTaokeung (FD) Ba Touc Bpeite oTnv TvVoKida TUTIOU
TNC OUOKEUNC.
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OVOIYOVTOC TNV TTOPTO TNC OUOKEUNG.
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00C Kol ToV apIBpd TNAEPVOU TNG UTTNPEODIOG
e&urmnpeTnong MeAOTWY, UTTOPEITE VO TG ONUEIWOETE.
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Sécurité

Respectez les informations relatives a la sécu-
rité afin d’utiliser votre appareil en toute sécu-
rité.

Indications générales

Vous trouverez ici des informations générales

sur la présente notice.

m |isez attentivement cette notice. C’est en
effet la seule maniére d’utiliser 'appareil de
maniere slre et efficace.

m Cette notice d’utilisation s’adresse a I'utili-
sateur de 'appareil.

m Respectez les consignes de sécurité et les
avertissements.

m Conservez la notice ainsi que les informa-
tions produit en vue d’une réutilisation ulté-
rieure ou pour un futur nouveau proprié-
taire.

m Contrbélez 'appareil aprés I'avoir déballé.
Ne raccordez pas I'appareil si ce dernier a
été endommageé durant le transport.

Sécurité  fr

Utilisation conforme

Pour utiliser 'appareil correctement et en

toute sécurité, respectez les consignes d'utili-

sation conforme.

Seul un professionnel agréé peut raccorder

l'appareil sans fiche. Les dommages dus a un

raccordement incorrect ne sont pas couverts

par la garantie.

Utilisez 'appareil uniqguement :

®m en conformité avec la présente notice d’uti-
lisation.

m pour préparer des aliments et des bois-
sons.

B pour un usage privé et dans les pieces fer-
mées d’'un domicile.

® jusqgu’a une altitude maximale de 4000 m.

Limitation du groupe d’utilisateurs

Evitez les risques pour les enfants et les per-
sonnes a risque.

Les enfants de 8 ans et plus, les personnes
souffrant d’un handicap physique, sensoriel
ou mental ou ne détenant pas I’expérience et/
ou les connaissances nécessaires pourront
utiliser cet appareil a condition de le faire
sous surveillance, ou que son utilisation s(re
leur ait été enseignée et qu’ils aient compris
les dangers qui en émanent.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer
avec l'appareil.

Les enfants ne doivent en aucun cas s’occu-
per du nettoyage et de la maintenance utilisa-
teur, sauf s’ils sont 4gés de 15 ans et plus et
agissent sous surveillance.

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

Utilisation sire

Respectez les consignes de sécurité lorsque
vous utilisez 'appareil.

Toujours insérer correctement les accessoires
dans le four.

— "Accessoires”, Page 49

A AVERTISSEMENT - Risque d’incendie !
m Des objets inflammables, rangés dans le
compartiment de cuisson peuvent s'en-
flammer.
» Ne jamais entreposer d'objets inflam-
mables dans le compartiment de cuis-
son.
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» Ne jamais ouvrir la porte de l'appareil
lorsgu'il s'en dégage de la fumée.

» Eteindre l'appareil et retirer la fiche sec-
teur ou désactiver le fusible dans le
boitier a fusibles.

Les résidus alimentaires, la graisse et le

jus de roti peuvent s'enflammer.

» Avant utilisation, retirer les grosses sa-
lissures présentes dans le comparti-
ment de cuisson, sur les résistances
de chauffe et sur les accessoires.

Il se produit un courant d'air lors de I'ou-

verture 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 uniguement la surface néces-
saire de papier sulfurisé.

» Le papier sulfurisé ne doit pas dépas-
ser de l'accessoire.

Une surchauffe peut provoquer un incen-

die. Si I'appareil est installé derriere une

porte décorative ou de meuble, il se pro-
duit une accumulation de chaleur en
cours de fonctionnement lorsque la porte
décorative ou de meuble est fermée.

» Utiliser I'appareil si la porte décorative

ou de meuble est ouverte.

AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

L'appareil devient trés chaud.

» Ne jamais toucher les surfaces inté-
rieures chaudes du compartiment de
cuisson ni les résistances chauffantes.

» Toujours laisser l'appareil refroidir.

» Eloigner les enfants.

Les récipients ou les accessoires de-

viennent tres chauds.

» Toujours utiliser des maniques pour re-
tirer le récipient ou l'accessoire chaud
du compartiment de cuisson.

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer

dans le compartiment de cuisson chaud.

» Ne jamais préparer de plats contenant
de grandes quantités de boissons for-
tement alcoolisées.

» Utiliser uniguement de petites quantités
de boissons fortement alcoolisées.

» Quvrir la porte de l'appareil avec pré-
caution.

AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

Les éléments accessibles deviennent

chauds pendant le fonctionnement.

» Ne jamais toucher les éléments
chauds.

» Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper lors

de l'ouverture de la porte de l'appareil. La

vapeur n'est pas visible selon sa tempéra-

ture.

» Ne pas se tenir trop pres de 'appareil
lors de Il'ouverture.

» Quvrir la porte de l'appareil avec pré-
caution.

» Eloigner les enfants.

La présence d'eau dans un compartiment

de cuisson chaud peut générer de la va-

peur d'eau chaude.

» Ne jamais verser d'eau dans le com-
partiment de cuisson chaud.

AVERTISSEMENT - Risques de

blessures !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se

fendre.

» Ne pas utiliser de racloir a verre, ni de
produit de nettoyage agressif ou abra-
sif.

Les charnieres de la porte de l'appareil

bougent a I'ouverture et a la fermeture de

la porte et vous pouvez vous pincer.

» Ne jamais mettre les doigts dans la
zone des charnieres.

AVERTISSEMENT - Risque

d’électrocution !

Les réparations non conformes sont dan-

gereuses.

» Seul un personnel didment qualifié peut
entreprendre des réparations sur l'ap-
pareil.

» Seules des pieces de rechange d'ori-
gine peuvent étre utilisées pour réparer
l'appareil.



= Une isolation endommagée du cordon
d’alimentation secteur est dangereuse.

» Ne mettez jamais en contact le cordon
d'alimentation secteur avec des
sources de chaleur et des pieces
chaudes de l'appareil.

» Ne mettez jamais en contact le cordon
d’alimentation secteur avec des arétes
vives ou des pointes.

» Ne pliez, n'écrasez et ne modifiez ja-
mais le cordon d’alimentation secteur.

= [’infiltration d’humidité peut occasionner
un choc électrique.

» Utiliser 'appareil uniguement dans des
pieces fermées.

» Ne jamais exposer I'appareil a une
forte chaleur ou humidité.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou
haute pression pour nettoyer I'appareil.

= Un appareil endommagé ou un cordon
d’alimentation secteur endommageé est
dangereux.

» N'utilisez jamais un appareil endomma-
ge.

» Ne jamais faire fonctionner I'appareil
avec une surface fissurée ou cassée.

» Appelez le service aprés-vente.

— Page 76

» Seul un personnel diment qualifié peut
entreprendre des réparations sur l'ap-
pareil.

Micro-ondes

Respectez les consignes de sécurité lorsque
vous utilisez le micro-ondes.

/A AVERTISSEMENT - Risque d’incendie !
= Toute utilisation non conventionnelle de
l'appareil est dangereuse et peut provo-
quer des dommages. Par exemple des
pantoufles, coussins de graines ou de cé-
réales chauffés peuvent s'enflammer
méme aprés plusieurs heures.

» Ne jamais sécher des aliments ou de
vétements avec |'appareil.

» Ne jamais réchauffer de pantoufles,
coussins de graines ou de céréales,
d'éponges, de chiffons humides et
autres articles avec l'appareil.

» Utiliser I'appareil uniqguement pour pré-
parer des aliments et des boissons.

Sécurité  fr

Les aliments peuvent s'enflammer.

» Ne jamais réchauffer les aliments dans
des emballages qui conservent la cha-
leur.

» Ne jamais réchauffer des aliments
dans des récipients en plastique, en
papier ou autres matériaux inflam-
mables, sans les surveiller.

» Ne jamais régler une puissance ou une
durée de micro-ondes trop élevée.
Suivre les indications de cette notice
d'utilisation.

» Ne jamais déshydrater des aliments
aux micro-ondes.

» Ne jamais décongeler ni réchauffer au
micro-ondes a une puissance trop éle-
vée ou trop longtemps des aliments
dont la teneur en eau est faible,
comme du pain.

L'huile alimentaire peut s'enflammer.

» Ne jamais chauffer de I'huile alimen-
taire seule aux micro-ondes.

AVERTISSEMENT - Risque

d’explosion !

Les liquides ou autres aliments dans des

récipients hermétiquement fermés

peuvent exploser.

» Ne jamais chauffer de liquides ou
d'autres aliments dans des récipients
hermétiqguement fermés.

AVERTISSEMENT - Risque de brilure !
Les aliments comportant une enveloppe
Ou une peau dure peuvent éclater, a la
maniere d'une explosion, au moment de
les réchauffer, mais également apres.

» Ne jamais faire cuire d'oeufs dans leur
coquille ni réchauffer des oeufs durs.

» Ne jamais faire cuire de fruits de mer ni
de crustacés.

» Avant de faire des ceufs sur le plat ou
des ceufs pochés, percer leur jaune.

» En cas d'utilisation d'aliments compor-
tant une enveloppe ou une peau dure,
comme des pommes, tomates,
pommes de terre ou saucisses, l'enve-
loppe peut éclater. Percer l'enveloppe
ou la peau avant de les réchauffer.

La chaleur ne se répartit pas uniformé-

ment dans l'alimentation pour bébé.

» Ne jamais réchauffer des aliments pour
bébé dans des récipients fermés.
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Prévention des dégats matériels

» Toujours retirer le couvercle et la tétine.

» Aprés réchauffement, remuer ou se-
couer énergiqguement.

» Vérifier la température des aliments
avant de les donner a l'enfant.

Les aliments chauffés dégagent de la

chaleur. Le plat peut devenir chaud.

» Toujours utiliser des manigques pour re-
tirer le récipient ou l'accessoire du
compartiment de cuisson.

Si les aliments sont hermétiquement em-

ballés, leur emballage peut éclater.

» Toujours respecter les consignes figu-
rant sur I'emballage.

» Toujours utiliser des manigques pour re-
tirer des plats du compartiment de
cuisson.

Les éléments accessibles deviennent

chauds pendant le fonctionnement.

» Ne touchez jamais les éléments
chauds.

» Eloignez les enfants.

Toute utilisation non conventionnelle de

l'appareil est dangereuse. Par exemple,

des pantoufles, coussins de graines ou
de céréales, éponges, chiffons humides
ou autres articles surchauffés peuvent en-
trainer des br(lures.

» Ne jamais sécher des aliments ou de
vétements avec l'appareil.

» Ne jamais réchauffer de pantoufles,
coussins de graines ou de céréales,
d'éponges, de chiffons humides et
autres articles avec l'appareil.

» Utiliser I'appareil uniguement pour pré-
parer des aliments et des boissons.

AVERTISSEMENT - Risques de
blessures !
Toute vaisselle inappropriée peut éclater.
La vaisselle en porcelaine ou en céra-
mique peut présenter des microporosités
dans les poignées et les couvercles. Der-
riere ces microporosités se dissimulent
des cavités. De I'humidité peut s'y intro-
duire et faire éclater le récipient.
» Utiliser uniguement de la vaisselle
concue pour aller au micro-ondes.

m | 3 vaisselle et les récipients métalliques

ou la vaisselle dotée d'applications en

métal peuvent produire des étincelles en

mode micro-ondes pur. L'appareil sera
endommageé.

» En mode micro-ondes pur, n'utilisez ja-
mais de récipients métalliques.

» Utiliser uniguement de la vaisselle
adaptée au micro-ondes ou le micro-
ondes en combinaison avec un mode
de cuisson.

AVERTISSEMENT - Risque
d’électrocution !

L'appareil fonctionne avec une tension
élevée.

» Ne jamais retirer le boitier.

AVERTISSEMENT - Risque de préjudice

sérieux pour la santé !

En cas de nettoyage insuffisant, la sur-

face de l'appareil peut étre endommageée.

De I'énergie de micro-ondes risque de

s'échapper.

» Nettoyer l'appareil régulierement et en-
lever immédiatement tous les restes
d'aliments.

» Veiller a ce que le compartiment de
cuisson, le joint de porte, la porte et la
butée de porte restent toujours
propres.

L'énergie du micro-ondes peut s'échapper

par une porte de compartiment de cuis-

son ou un joint de porte endommageé.

» Ne jamais utiliser I'appareil si la porte
du compartiment de cuisson, le joint de
porte ou le cadre en plastique est en-
dommageé.

» Appeler le service apres-vente.

L'énergie du micro-ondes s'échappe dans

le cas d'appareils sans habillage.

» Ne jamais enlever I'habillage du corps
de l'appareil.

» Appeler le service apres-vente en cas
d'intervention de maintenance ou de ré-
paration.

Prévention des dégats matériels

Pour éviter des dommages sur votre appareil, ses us-
tensiles ou d’autres objets de la cuisine, respectez ces
consignes.
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De maniere générale

Respectez ces consignes lorsque vous utilisez I'appa-
reil.

ATTENTION!

m |e capteur de cuisson peut étre endommagé par
des moules en silicone ou des films, des couvercles
Ou accessoires contenant du silicone.

» Ne pas utiliser de moules en silicone ni des
films, des couvercles ou accessoires contenant
du silicone.

m | a présence d'eau dans le compartiment de cuis-
son chaud peut générer de la vapeur d'eau. Le
changement de température peut endommager le
fond du compartiment de cuisson.

» Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud.

m | a présence prolongée d'humidité dans le comparti-
ment de cuisson entraine la formation de corrosion.
» Essuyer I'eau de condensation aprés chaque

cuisson.

» Ne pas conserver d'aliments humides dans le
compartiment de cuisson pendant une longue
période.

» Ne pas stocker de mets dans le compartiment
de cuisson.

m | e refroidissement avec la porte de l'appareil ou-
verte endommage avec le temps les facades de
meubles adjacents.

» Aprés un mode de fonctionnement a haute tem-
pérature, laisser refroidir le compartiment de
cuisson uniguement avec la porte fermée.

» Ne rien coincer dans la porte de l'appareil.

» Laisser le compartiment de cuisson refroidir avec
la porte ouverte uniquement lorsque la cuisson a
créé beaucoup d'humidité.

= Sj le joint est fortement encrassé, la porte de I'appa-
reil ne ferme plus correctement lors du fonctionne-
ment. Les facades des meubles adjacents peuvent
étre endommagées.

» Veiller toujours a maintenir le joint propre.

m | 'utilisation de la porte de l'appareil comme surface
d'assise ou de support peut endommager la porte
de l'appareil.

» Ne pas monter, ni s'asseoir, ni rien accrocher sur
la porte de l'appareil ouverte.

» Ne pas déposer de récipients ou des acces-
soires sur la porte de I'appareil.

m  En fonction du modele d'appareil, les accessoires
risquent de griffer la vitre de la porte en refermant la
porte de l'appareil.

» Toujours veiller a insérer les accessoires jusqu'a
la butée dans le compartiment de cuisson.

m | e fait de porter I'appareil par la poignée risque de
casser celle-ci. La poignée de porte ne résiste pas
au poids de l'appareil.

» Ne jamais transporter ni porter I'appareil par la
poignée de la porte.

Micro-ondes

Respectez ces consignes lorsque vous utilisez le mi-
cro-ondes.

Protection de I’environnement et économies fr

ATTENTION !

= Au contact de métal avec la paroi du compartiment
de cuisson se produisent des étincelles suscep-
tibles d'endommager l'appareil ou de détériorer la
vitre intérieure de la porte.

» Le métal, par ex. la cuillere dans le verre, doit se
trouver a une distance d'au moins 2 cm des pa-
rois du compartiment de cuisson et de l'intérieur
de la porte.

m  Des barquettes en aluminium dans 'appareil
peuvent provoquer des étincelles. L'appareil subira
des dommages par la formation d'étincelles.

» Ne pas utiliser de barquettes en aluminium dans
l'appareil.

= |ors de la préparation de popcorn au micro-ondes
avec une puissance de micro-ondes trop élevée, la
vitre de la porte peut éclater en raison de sur-
charge.

» Ne jamais sélectionner jamais une puissance de
micro-ondes trop élevée.

» Régler au maximum 600 watts.

» Toujours placer le sachet de popcorn sur une as-
siette en verre.

® [ 'alimentation en micro-ondes est endommagée par
le retrait du cache.

» Ne jamais enlever le cache de 'alimentation en
micro-ondes dans le compartiment de cuisson.

Protection de I’environnement
et économies

Préservez I’environnement en exploitant les ressources
avec parcimonie et en éliminant correctement les maté-
riaux recyclables.

Elimination de I'emballage

Les matériaux d'emballage sont compatibles avec I'en-
vironnement et recyclables.

» Eliminez les différents composants séparément en
fonction de leur type.
Vous trouverez des informations sur les circuits ac-
tuels d'élimination auprés de votre revendeur spé-
cialisé ou de I'administration de votre commune/
ville.

® Eliminez I'emballage en respectant
S

" ['environnement.

Economies d’énergie
Si vous respectez ces consignes, votre appareil
consommera moins de courant.

Préchauffer I'appareil uniguement si la recette ou les
Recommandations de réglage le préconisent.

+ Si vous ne préchauffez pas l'appareil, vous écono-
misez jusqu'a 20 % d'énergie.
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fr Présentation de 'appareil

Utiliser des moules de couleur foncée, lagués noirs
ou émaillés.

+ Ces types de moule absorbent particulierement
bien la chaleur.

Ouvrir le moins possible la porte de l'appareil pendant
qu'il fonctionne.

+ La température dans le compartiment de cuisson
est maintenue et I'appareil ne doit pas réchauffer.

Faire cuire plusieurs mets directement I'un aprés
l'autre ou parallélement.

+ Le compartiment de cuisson est chauffé aprées la
premiére cuisson. Le temps de cuisson diminue
ainsi pour le gateau suivant.

Si les temps de cuisson sont assez longs, éteignez
I'appareil 10 minutes avant la fin du temps de cuis-
son.

+ La chaleur résiduelle est suffisante pour terminer
de cuire le mets.

Retirer les accessoires non utilisés du compartiment
de cuisson.

+ Les accessoires inutiles ne doivent pas étre chauf-
fés.

Laisser décongeler des mets surgelés avant de les

préparer.

+ De I'énergie pour le mode décongélation des mets
est ainsi économisée.

Présentation de I’'appareil

Découvrez les composants de votre appareil.

Eléments de commande

Les éléments de commande vous permettent de régler toutes les fonctions de votre appareil et vous donnent des in-

formations concernant son état de fonctionnement.
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Selon le type d’appareil, les détails illustrés peuvent différer, par ex. couleur et forme.

Sélecteur de fonctions

Champs tactiles

Affichage

Sélecteur rotatif
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Sélecteur de fonctions

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

Sur certaines variantes d'appareils, le sélecteur de
fonctions est escamotable.



Présentation de I'appareil fr

Lorsque vous tournez le sélecteur de fonctions de la Sur certaines variantes d'appareils, le sélecteur rotatif
position zéro a une fonction, quelgues secondes est escamotable.
s'écoulent avant que la fonction concernée ne soit dis- Pour certaines listes de sélection, par ex. programmes,
ponible. le premier point réapparait aprés le dernier.

Pour certaines valeurs, par ex. le poids, vous devez ra-
Sélecteur rotatif mener le sélecteur rotatif en arriére dés que la valeur

Le sélecteur rotatif permet de modifier les valeurs de minimale ou maximale est atteinte.

réglage qui apparaissent sur l'affichage.

Champs tactiles

Les champs a effleurement sont des surfaces tactiles. Pour sélectionner une fonction, effleurez le champ correspon-
dant.

Symbole Nom Utilisation

W Micro-ondes Sélectionner les niveaux de puissance du micro-ondes ou activer la
fonction micro-ondes pour un mode de cuisson.

P Programmes automatiques Appeler la sélection de programmes automatiques.

® Fonctions de temps Régler la minuterie, la durée ou I'heure.

°C Température Sélectionner le réglage de la température.

kg Poids Sélectionner le réglage du poids.

Il Touche start/stop Pression breve : démarrer ou arréter le fonctionnement.
Pression longue : metire fin au fonctionnement. Les réglages sont
réinitialisés.

Affichage Valeur ac-  La valeur directement réglable est mise

tive en surbrillance en blanc et soulignée
d'une barre rouge. Vous pouvez modi-
fier la valeur active a l'aide du sélecteur
rotatif.

Valeur pas- Vous ne pouvez pas modifier directe-
sive ment les valeurs représentées sans pa-
CE——

renthéses. Lorsque vous désirez modi-
fier une valeur, vous devez d'abord acti-

1 A

U l ) u U

Sur l'affichage apparaissent les valeurs de réglage ac-
tuelles ou les sélections possibles.

ver la valeur.

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

Symbole Nom Signification

Q Minuterie Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indigue le temps de la minute-
rie.

gl Durée Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indique la durée.

® Heure Lorsque le symbole est coché, I'affi-

chage indique I'heure.
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Symbole Nom Signification

h:min Heures/minutes Le temps s'affiche en heures et en
minutes.

min:sec Minutes/secondes Le temps s’affiche en minutes et en
secondes.

4z Chauffage rapide Lorsque le symbole est coché, le

chauffage rapide est activé.

°C Température

La température s'affiche en °C.

kg Poids

Le poids s'affiche en kilogramme.

Affichage de la température

L'affichage de la température indique la progression de
chauffe.

Modes de cuisson

Aprés la mise en route, le thermomeétre s’allume et les
barres situées a coté se remplissent pour indiquer la
progression de chauffe de la température du comparti-
ment de cuisson. L'appareil est chauffé lorsque toutes
les barres sont remplies. Pour le gril, les barres sont
immédiatement remplies.

Pour le micro-ondes, il n'y a pas d'affichage de la tem-
pérature.

Da a l'inertie thermique, la température affichée peut
étre légerement différente de la température réelle
dans le compartiment de cuisson.

Mode nuit

Pour économiser de I'énergie, la luminosité du ban-
deau de commande se réduit automatiquement entre
22h et 5h59.

Vous trouverez ici un apercu des modes de cuisson. Vous obtenez des recommandations sur I'utilisation des modes

de cuisson.

Symbole Nom Température/niveaux Utilisation

w Micro-ondes Puissances du micro- Pour décongeler, cuire et

ondes : réchauffer des mets et des

= OO0 W liquides.

= 180 W

= 360 W

= 600 W

= 900 W

& Chaleur tournante 40 °C Pour laisser lever de la

100-230 °C pate a la levure de boulan-
ger, décongeler des tartes
a la creme fraiche.
Pour faire cuire et rotir sur
un niveau.

X Gril air pulsé 100-230 °C Pour cuire de la volaille,
des poissons entiers ou
des gros morceaux de
viande.

= Préchauffage 30-70 °C Pour préchauffer la vais-
selle.
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Symbole Nom Température/niveaux Utilisation

- Gril Positions de gril : Pour la grillade de mets
= 1 =faible peu épais, tels que steaks,
= 2 =moyen saucisses ou toasts. Pour
= 3 =fort gratiner des mets.

P Programmes - [l existe des réglages pré-
programmeés pour de nom-
breux plats.

Compartiment de cuisson -

P Accessoires

Les fonctions dans le compartiment de cuisson faci-
litent le fonctionnement de votre appareil.

Eclairage du compartiment de cuisson

Lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil, I'éclairage
s'allume dans le compartiment de cuisson. Si la porte
de l'appareil reste ouverte plus de 15 minutes, I'éclai-
rage s'éteint a nouveau.

Pour la plupart des modes de fonctionnement, I'éclai-
rage du compartiment de cuisson s'allume avec le dé-
marrage du mode de fonctionnement. L'éclairage du
compartiment de cuisson s'éteint lorsque I'appareil
cesse de fonctionner.

Dans les

— "Réglages de base", Page 57, vous pouvez définir
si I'éclairage du compartiment de cuisson s'allume lors
du fonctionnement de l'appareil.

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche et
se coupe selon les besoins. L'air chaud s'échappe par
les fentes d'aération au-dessus de la porte de l'appa-
reil.

ATTENTION !

La couverture des fentes d'aération entraine une sur-
chauffe de l'appareil.

» Ne pas couvrir les fentes d'aération.

Afin que le compartiment de cuisson refroidisse plus
vite apres le fonctionnement, le ventilateur continue de
fonctionner un certain temps. L'appareil reste froid
lorsque l'appareil fonctionne en mode micro-ondes, le
ventilateur de refroidissement se met cependant en
marche. Le ventilateur de refroidissement peut conti-
nuer de fonctionner méme si le mode micro-ondes est
déja terminé.

Eau de condensation

En cours de cuisson, de I'eau de condensation peut se
former dans le compartiment de cuisson et sur la porte
de l'appareil. La présence d'eau de condensation est
normale et ne compromet pas le fonctionnement de
l'appareil. Aprés la cuisson, essuyer l'eau de condensa-
tion.

Porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de l'appareil en cours de fonc-
tionnement, l'appareil cesse de fonctionner. Si la porte
de l'appareil est fermée, vous pouvez poursuivre le
fonctionnement DIl .

Utilisez les accessoires d'origine. lls ont été spéciale-
ment élaborés pour votre appareil. Vous trouverez ici
un apercgu des accessoires fournis avec votre appareil
et de leur utilisation.

Utilisation

= Grille pour cuire et rotir
au four en mode de
four.

= Crille pour les
grillades, par ex.
steaks, saucisses ou
toast

= Grille comme surface
de support, par ex.
pour plats a gratin

Accessoires
Grille

Autres accessoires

Vous pouvez acheter des accessoires auprées du ser-
vice aprées-vente, dans les commerces spécialisés ou
sur Internet.

Vous trouverez un large choix d'accessoires pour votre
appareil sur Internet ou dans nos brochures :
http://www.bosch-home.com/de/shop

Les accessoires sont spécifiques a l'appareil. Lors de
l'achat, indiquez toujours la désignation exacte de votre
appareil (E-Nr.).

Pour connaitre les accessoires disponibles pour votre
appareil, consultez notre boutique en ligne ou le ser-
vice apres-vente.

Cocotte en verre

Utilisation
= Ragouts
= Soufflés/gratins

Plaque a pizza

Utilisation
= (Gateau cuit sur une plague
= Petits gateaux secs

Panier vapeur pour appareils micro-ondes

Utilisation

m  Cuire des mets rapidement et en douceur a la va-
peur

Accrochage des accessoires

Les accessoires peuvent étre accrochés dans deux po-
sitions.
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fr Avant la premiere utilisation

» Accrocher les accessoires de sorte gu'ils ne
touchent pas la porte de l'appareil.

— Accrocher l'accessoire en haut.

~ Accrocher l'accessoire en bas.

&

La photo montre la position d'accrochage —.

'\ /‘

C)

- v

La photo montre la position d'accrochage ~—.

Avant la premiere utilisation

Effectuez les réglages pour la premiére mise en ser-
vice. Nettoyez I'appareil et les accessoires.

Premiére mise en service

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

» Brancher I'appareil sur le secteur.
v Lavaleur i2:00 clignote sur l'affichage et ® s'allume.

Réglage de I’heure
1. Régler I'heure a l'aide du sélecteur rotatif.

2. Appuyer sur G.
v L'heure est réglée.
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Nettoyage de I'appareil avant la
premieére utilisation
Avant de préparer des mets pour la premiere fois avec

I'appareil, nettoyez le compartiment de cuisson et les
accessoires.

1. Assurez-vous que le compartiment de cuisson ne
contient pas de restes d'emballage, d'accessoires ni
d'autres objets.

2. Fermer la porte de I'appareil.

3. Régler le sélecteur de fonctions sur chaleur
tournante &.

4. Régler la température a 180 °C au moyen du sélec-
teur rotatif.

5. Appuyer sur DIl

v L'appareil se met en marche.

6. Au bout d'une heure, appuyer sur Pl .

7. Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

v L'appareil est nettoyé.

v L'appareil est éteint.

Nettoyage des accessoires

» Nettoyer soigneusement les accessoires avec du
produit de nettoyage et une lavette douce.

Utilisation de base

Cette section contient des renseignements essentiels
sur la manipulation de votre appareil.

Enclenchement de I'appareil

» Tourner le sélecteur de fonctions pour allumer I'ap-
pareil.

v L’appareil est prét a fonctionner.

v Une valeur de référence apparait sur l'affichage.

Coupure de I'appareil

Si vous n'utilisez pas l'appareil, éteignez-le. Si vous
n'effectuez aucun réglage pendant une longue période,
l'appareil s'éteint automatiquement.

Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
L'appareil interrompt les fonctions en cours.
L'heure est affichée.

Certains affichages restent aussi visibles a I'écran
méme si l'appareil est éteint.

€ <K XK vV

Réglage du mode de cuisson et de la
température
1. Régler le mode de cuisson souhaité a l'aide du sé-

lecteur de fonctions.
Une valeur de référence apparait sur l'affichage.

2. Si nécessaire, modifier les réglages. Pour ce faire,
appuyer sur le champ correspondant et modifier la
valeur a l'aide du sélecteur rotatif.

3. Appuyer sur Dbll.



v L'appareil se met en marche.

Ml s'allume.

v Pour un mode de cuisson avec température, I'affi-
chage de température se remplit.

4. Au besoin, modifier la température en cours de
fonctionnement a l'aide du sélecteur rotatif.
En cours de fonctionnement, vous ne pouvez pas
régler la température sur 40 °C.

<

Interruption du fonctionnement

Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de l'appareil.
v Le fonctionnement s'arréte.

v DIl clignote.
2

. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de
l'appareil et appuyer sur Pl

v Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Aprés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

Chauffage rapide

Afin d'économiser du temps, vous pouvez raccourcir la
durée de chauffe pour certains modes de cuisson a
partir d'une température de 100 °C.
Pour ces modes de cuisson, vous pouvez utiliser le
chauffage rapide :
m & Chaleur tournante, excepté chaleur tournante

40 °C
= X Gril air pulsé

Micro-ondes fr

Réglage du chauffage rapide

Afin d'obtenir un résultat de cuisson uniforme, enfour-
ner l'accessoire ou le plat cuisiné uniquement aprés le
chauffage rapide. Réglez une durée seulement lorsque
le chauffage rapide est terminé.

1. Régler un mode de cuisson approprié et une tem-

pérature a partir de 100 °C.

Appuyer sur 82,

42 s'allume dans l'affichage.

Appuyer sur Pl

Le chauffage rapide démarre.

Pl s'allume.

Lorsque la température réglée est atteinte, le chauf-

fage rapide prend fin. Un signal retentit et 82 s'éteint

sur l'affichage. Votre appareil continue a fonctionner

selon le mode de cuisson et la température réglés.

v Le chauffage rapide est désactivé automatiquement
aprés 15 minutes maximum.

 C KW KD

Annulation du chauffage rapide
» Appuyer sur 8a
v b2 s'éteint sur l'affichage. Votre appareil continue a

fonctionner selon le mode de cuisson et la tempéra-
ture réglés.

Interrupteur de sécurité

Pour votre protection, l'appareil est doté d'un interrup-
teur de sécurité. L'appareil s'éteint automatiquement en
cas de fonctionnement prolongé.
La durée de fonctionnement jusqu'a I'extinction dépend
du réglage :
m  Chaleur tournante 40 °C et préchauffer : 24 heures
= Chaleur tournante 100-230 °C et gril air pulsé :

5 heures
= Gril : 90 minutes

Si l'appareil a été désactivé par l'interrupteur de sécuri-
té, l'affichage indique £2. Vous pouvez valider ce mes-
sage en appuyant sur DIl .

Micro-ondes

Le micro-ondes vous permet de faire mijoter, chauffer, cuire ou décongeler vos mets trés rapidement. Vous pouvez
utiliser le micro-ondes seul ou combiné avec un mode de cuisson.

Puissances du micro-ondes

Vous trouverez ici un apercu des puissances du micro-ondes et de leur utilisation.

Puissance du mi- Durée maximale

cro-ondes en watts

Utilisation

90 W 1h30 Décongeler des aliments délicats.

180 W 1h30 Décongeler et poursuivre la cuisson d'aliments.

360 W 1h30 Cuire du poisson et de la viande et réchauffer des mets délicats.
600 W 1h30 Chauffer et cuire des mets.

900 W 30 minutes Chauffer des liquides.

La puissance maximale n'est pas prévue pour chauffer des mets.
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fr Micro-ondes

Valeurs de référence

Pour chaque puissance du micro-ondes, 'appareil pro-
pose une durée. Vous pouvez valider ou modifier la va-
leur de référence dans la plage respective.

Récipients et accessoires convenant
pour le micro-ondes

Pour réchauffer vos mets uniformément et ne pas en-
dommager l'appareil, utilisez un récipient et les acces-
soires appropriés.

Avant d'utiliser les récipients pour le micro-ondes, res-
pectez les indications du fabricant. En cas de doute, ef-
fectuez un test du récipient. Test de I'aptitude d'un réci-
pient au micro-ondes — Page 52

Convenant pour micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Récipient en matériau ré- Le matériau résistant a la
sistant a la chaleur et au  chaleur n'est pas endom-
micro-ondes : mageé par les micro-
= Verre ondes.
= Vitrocéramique
= Porcelaine
m  Plastique résistant aux
températures
= Céramique entiére-
ment émaillée sans fis-

sures

Accessoires fournis : La grille fournie est

grille concgue pour l'appareil et
donc adaptée pour le mi-
cro-ondes.

Pour éviter I'ébullition tar-
dive, vous pouvez utiliser
des couverts en métal,
par ex. une cuillere dans
un verre.

Remarque : Le métal peut
produire des étincelles
susceptibles d'endom-
mage le compartiment de
cuisson et le verre de la
porte intérieure. Le métal
doit se trouver a une dis-
tance d'au moins 2 cm
des parois du comparti-
ment de cuisson et de
l'intérieur de la porte.

Couverts en métal
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Ne convenant pas pour micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Les récipients en métal Le métal n'est pas imper-
meéable aux micro-ondes.
Les mets ne sont pas ou
a peine réchauffés.

Les décors en or et en ar-
gent peuvent étre endom-
magés par les micro-

ondes. Utiliser unique-

ment si le fabricant garan-
tit que le récipient est ap-
proprié pour micro-ondes.

Récipient a décor en or
ou en argent

Convenant pour micro-ondes en mode MicroCombi
En mode MicroCombi, une puissance de micro-ondes
jusqu’a 600 W watts peut étre activée pour un mode
de cuisson. Voila pourquoi vous pouvez utiliser des
moules en métal en mode MicroCombi.

Récipients et accessoires Motif

Accessoires fournis Les accessoires livrés
avec l'appareil ne pro-
duisent pas d'étincelles
en mode MicroCombi, par
ex. grille.

Moules en métal Les gateaux brunissent
également par le bas car
les moules en métal
conduisent mieux la cha-

leur.

Remarque : Le métal peut
produire des étincelles
susceptibles d'endom-
mage le compartiment de
cuisson et le verre de la
porte intérieure. Le métal
doit se trouver a une dis-
tance d'au moins 2 cm
des parois du comparti-
ment de cuisson et de
l'intérieur de la porte.

Test de I'aptitude d'un récipient au
micro-ondes

Vérifiez I'aptitude d'un récipient au micro-ondes avec
un test de récipient. Vous pouvez faire fonctionner l'ap-
pareil en mode micro-ondes sans mets uniquement
pour un test de récipient.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilure !
Les éléments accessibles deviennent chauds pendant
le fonctionnement.
Ne jamais toucher les éléments chauds.
» Eloigner les enfants.

1. Placer le récipient vide dans le compartiment de
cuisson.

2. Régler l'appareil a la puissance maximale pendant
Y2 - 1 minute.

3. Démarrer le fonctionnement avec DIl .
4. Contrller le récipient plusieurs fois :



— Sile récipient est froid ou tieéde, il est appropriée
pour le micro-ondes.

— Sile récipient est chaud ou si des étincelles se
produisent, interrompre le test de récipient. Le ré-
cipient n'est pas approprié pour le micro-ondes.

Réglage du micro-ondes

Pour différents types de mets et de préparations, vous
disposez de différentes puissances et de réglages.

1. Respecter les Consignes de sécurité — Page 43 et

les Remarques pour éviter des dommages matériels
— Page 45.

2. Respecter les remarques concernant les récipients
et accessoires adaptés au micro-ondes. - Page 52

3. Régler le sélecteur de fonctions sur .

4. Pour régler la puissance micro-ondes désirée, ap-
puyer sur ¥%,

5. A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée désirée.

6. Démarrer le fonctionnement avec DIl
Vous pouvez modifier la durée a tout moment pen-
dant le fonctionnement a l'aide du sélecteur rotatif.

v La durée s'écoule et le mode micro-ondes démarre.

v Lorsque la durée est écoulée, le mode micro-ondes
prend fin et un signal sonore retentit.

7. Lorsque le plat est prét, tourner le sélecteur de fonc-

tions sur la position zéro.
Intervalles des réglages de temps

L'intervalle lors du réglage d'une durée en mode micro-
ondes se modifie avec la longueur de la durée.

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 mi- 5 minutes

nutes

Modification de la puissance du
micro-ondes

» Appuyer sur %%,
Plusieurs pressions ont pour effet de passer de la
puissance de micro-ondes la plus élevée a la plus
faible.
Si la fonction micro-ondes est uniqguement ajoutée
apres le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-
marrez le fonctionnement a l'aide de DIl .

Interruption du fonctionnement

Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de I'appareil.

v Le fonctionnement s'arréte.

v DIl clignote.

2. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de
l'appareil et appuyer sur Dl

Le fonctionnement se poursuit.

<

Micro-ondes fr

v DIl s'allume.

Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Apres interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

MicroCombi

Pour raccourcir la durée de cuisson, vous pouvez utili-
ser certains modes de cuisson en combinaison avec le
micro-ondes.

Le mode MicroCombi est possible avec les modes de
cuisson suivants :

= % Chaleur tournante

= X Gril air pulsé

= 7 Gril

Exceptions :

= W Puissance de micro-ondes 900 W

®m & Chaleur tournante 40 °C

m = Préchauffer la vaisselle

Réglage du mode MicroCombi

Branchez le micro-ondes sur un mode de cuisson.

1. Régler le sélecteur de fonctions sur un mode de
cuisson combinable.

v Une valeur de référence pour la température appa-

raft.

Régler la température au moyen du sélecteur rotatif.

Pour régler la puissance micro-ondes désirée, ap-

puyer sur %%,

Une valeur de référence pour la durée apparait.

Régler la durée au moyen du sélecteur rotatif.

Démarrer le fonctionnement avec DIl .

La durée s'écoule et le mode MicroCombi démarre.

Lorsque la durée est écoulée, le mode MicroCombi
prend fin et un signal sonore retentit.

« N

0 & <

Modification de la puissance du micro-

ondes

» Appuyer sur ¥%,
Plusieurs pressions ont pour effet de passer de la
puissance de micro-ondes la plus élevée a la plus
faible.
Si la fonction micro-ondes est uniqguement ajoutée
aprés le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-
marrez le fonctionnement a l'aide de DIl .

Interruption du fonctionnement
Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de l'appareil.

v Le fonctionnement s'arréte.

v DIl clignote.

2. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de
l'appareil et appuyer sur Pl

Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

<
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Annulation du fonctionnement
Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Apreés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

Réchauffement et séchage du
compartiment de cuisson

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque
fonctionnement afin qu'il ne subsiste pas d'humidité.
1. Laisser l'appareil refroidir.

2. Eliminer immédiatement les grosses salissures pré-
sentes dans le compartiment de cuisson.

3. Essuyer I'humidité du fond du compartiment de
cuisson.

4. Régler le mode de cuisson X a l'aide du sélecteur
de fonctions.

5. Appuyer sur °C.

6. Régler la température sur 150 °C a l'aide du sélec-
teur rotatif.

7. Appuyer deux fois sur ©.
[=l est coché dans l'affichage.

8. Régler une durée de 15 minutes a I'aide du sélec-
teur rotatif.

9. Démarrer le fonctionnement avec DIl .
v Le séchage est lancé et se termine aprés 15 mi-
nutes.

10. Ouvrir la porte de l'appareil pour permettre a la va-
peur d'eau de s'échapper.

Séchage du compartiment de cuisson
a la main

Séchez le compartiment de cuisson apres chaque
fonctionnement afin qu'il ne subsiste pas d'humidité.

Apercu des mets

1. Laisser l'appareil refroidir.

2. Eliminer les grosses salissures présentes dans le
compartiment de cuisson.

3. Sécher le compartiment de cuisson a l'aide d'une
éponge.
4. Laisser la porte de l'appareil ouverte pendant une

heure pour que le compartiment de cuisson séche
complétement.

Programmes automatiques

La fonction de programmes automatiques vous aide a
préparer de différents plats et sélectionne automatique-
ment les réglages optimaux.

Remarques concernant les réglages
pour mets

Afin d'obtenir un résultat de cuisson optimal, respectez

ces consignes.

= Utiliser uniqguement des aliments de qualité irrépro-
chable.

= Utiliser uniguement de la viande a la température du
réfrigérateur.

= Utiliser uniqguement des plats surgelés sortant direc-
tement du congélateur.

m  Retirez les aliments de leur emballage et pesez-les.
Si vous ne pouvez pas régler le poids exact sur I'ap-
pareil, arrondissez le poids vers le plus ou vers le
moins.

m  Placez les aliments dans le compartiment de cuis-
son froid.

= Utiliser uniqguement des récipients appropriés au mi-
cro-ondes, résistants a la chaleur, par ex. en verre
ou en céramique.

L'appareil vous invite a indiquer le poids. Vous pouvez régler des poids uniquement a l'intérieur de la fourchette de

poids prévue.

Décongélation

N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
o Viande hachée récipient ouvert, ~— 0,2-1,0 En cas de viande hachée, enlever les
plat parties déja décongelées aprés avoir
retourné la viande.
o2 Morceaux de récipient ouvert, ~— 0,2-1,0 En retournant les aliments, retirez le li-
viande plat quide. Il ne doit en aucun cas étre utili-

sé par la suite ni entrer en contact
avec d'autres aliments.
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N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
03 Poulet, mor- récipient ouvert, ~— 0,4-1,8 En retournant les aliments, retirez le li-
ceaux de poulet plat quide. Il ne doit en aucun cas étre utili-
sé par la suite ni entrer en contact
avec d'autres aliments.
POH Pain récipient ouvert, ~— 0,2-1,0 Pour du pain, décongeler uniquement
plat la quantité nécessaire. |l rassit trés vite.
Séparez les tranches si possible.
Programmes de cuisson
N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
o Riz récipient fermé -~— 0,05-0,2 Ne pas utiliser de riz en sachet. Le riz
produit beaucoup d'écume lors de la
cuisson. Réglez le poids brut (sans li-
quide). Ajoutez au riz deux a deux fois
et demi son volume de liquide.
FPOG Pommes de récipient fermé -~— 0,15-1,0 Coupez-les en morceaux de méme
terre grosseur. Ajouter 1 c.a.s d'eau pour
100 g.
o Légumes récipient fermé¢ ~— 0,15-1,0 Coupez-les en morceaux de méme
grosseur. Ajouter 1 c.a.s d'eau pour
100 g.
Programmes de cuisson combinée
N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
OB Gratin, congelé récipient ouvert ~— 0,4-1,2 Le gratin ne doit pas dépasser 3 cm
d'épaisseur.
o] Poulet, entier récipient ouvert ~— 0,5-2,0 Cbté poitrine vers le bas.
= Rosbif, médium récipient ouvert -~— 0,5-1,5
1 Ro6ti d'échine récipient fermé¢ -~— 0,5-2,0
de porc
iz Agneau, mé- récipient fermé -~— 0,8-2,0 Epaule d'agneau ou gigot d'agneau
dium sans 0s
P13 Pain de viande récipient ouvert -~— 0,5-1,5 Le pain de viande hachée ne doit pas
hachée dépasser 7 cm d'épaisseur.
P Poisson entier  récipient ouvert -~— 0,3-1,0 Incisez auparavant la peau du poisson.
Placez le poisson dans le récipient en
« position a la nage ».
Pi5 Potée a base Récipient haut, -~— 0,05-0,2 Ajoutez trois fois la quantité d’eau et

de riz, ingré-
dients frais

fermé

quatre fois la quantité de légumes pour
une portion de riz. Utilisez exclusive-
ment des ingrédients frais. Program-
mez uniquement le poids du riz.

Réglage d'un plat

1. Régler le sélecteur de fonctions sur P.
v Le premier numéro de plats et un poids de réfé-
rence apparaissent dans l'affichage.

2. Régler le plat souhaité a l'aide du sélecteur rotatif.

3. Appuyer sur kg,

4. Régler le poids a l'aide du sélecteur rotatif.
Avant de démarrer, les touches P et kg permettent de
commuter entre le plat et le poids.

v L'appareil régle automatiquement la durée adaptée

au poids.
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5. Appuyer sur bll.

Une fois l'appareil mis en marche, il n'est plus pos-

sible de modifier le plat ni le poids. Le poids réglé

peut étre affiché a l'aide de kg,

L'appareil se met en marche.

Pl s'allume.

Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

Avec certains programmes, un signal bref retentit si

vous devez remuer ou retourner le mets.

Lorsque la durée est écoulée :

— Un signal retentit. L'appareil cesse de chauffer.

- Régler le sélecteur de fonctions sur la position
Zéro.

< < <

o

Interruption du fonctionnement

Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de I'appareil.

v Le fonctionnement s'arréte.

v DIl clignote.

2. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de
l'appareil et appuyer sur DI,

v Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Apreés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

Fonctions de temps

Votre appareil est doté de fonctions de temps qui vous
permettent de régler la durée de fonctionnement ainsi
que la minuterie.

Interroger les fonctions de temps

Condition préalable : Si plusieurs fonctions de temps
sont réglées, les symboles correspondants sont allu-
més. La minuterie et la durée sont disponibles en
cours de fonctionnement. La minuterie et I'heure sont
disponibles en mode veille.

» Appuyer sur O© jusqu'a ce que ®, O ou =l soit focali-
Sé.
v La valeur respective est indiquée sur l'affichage.

Modification de I'heure
Condition préalable : L'appareil doit étre éteint pour
pouvoir modifier I'neure.

1. Appuyer deux fois sur C.
O et I'heure apparaissent sur l'affichage.

Régler I'heure a l'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur ®.
L'heure est réglée.

W DL
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v Si ® n'est pas enfoncé, la valeur réglée est validée
au bout de gquelques secondes.

Durée

Vous pouvez définir un intervalle de temps au bout du-
guel le fonctionnement s'arréte automatiquement. La
durée réglée peut étre de maximum 23h59.

Réglage de la durée

Réglage du mode de cuisson et de la température.
Appuyer sur G jusqu'a ce que = soit focalisé.

A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée désirée.

Appuyer sur bl .

L'appareil se met en marche.

DIl s'allume.

Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

C K KPP WD~

Fin de la durée

Condition préalable : Un signal retentit. L'appareil
cesse de chauffer. Sur l'affichage apparait J0:.00.
1. Appuyer sur ®.

v Le signal s'éteint.

2. Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
v L'appareil est éteint.

Modification de la durée

» Modifier la durée a l'aide du sélecteur rotatif.

v La durée modifiée apparait sur I'affichage au bout
de quelques secondes.

v Le temps de cuisson s'écoule de maniere visible.

Suppression de la durée
1. Si la fonction minuterie est réglée, appuyer sur G.
2. A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée sur 25:053

v La durée s'efface au bout de quelgues secondes.
L'appareil n'interrompt pas le fonctionnement.

Minuterie

Vous pouvez définir un temps de minuterie au bout du-
quel un signal retentit. Le temps de la minuterie peut
étre réglé au maximum sur 24 heures.

La fonction est active indépendamment du fonctionne-
ment et des autres fonctions de temps. Le signal de
minuterie se distingue d'autres signaux.

Réglage de la minuterie

1. Appuyer sur @ jusqgu'a ce que & soit focalisé.

2. Régler le temps de minuterie souhaité a I'aide du
sélecteur rotatif.

v L'appareil affiche le temps de minuterie réglé au
bout de quelques secondes.

v La minuterie se met en marche.

v [ s'allume sur l'affichage.

v Le temps de la minuterie s'écoule de maniére vi-
sible.



Fin de minuterie

Condition préalable : Un signal retentit. Sur l'affichage
apparait 40.00.

» Appuyer sur un symbole quelconqgue.

v La minuterie est désactivée.

Réglages de base fr

Modification de la minuterie
» Modifier le temps de la minuterie a l'aide du sélec-

teur rotatif.

v L'appareil affiche le temps de minuterie réglé au
bout de quelques secondes.

Suppression de la minuterie
» A l'aide du sélecteur rotatif, régler le temps de la mi-

nuterie sur J0:00.

v La minuterie est désactivée.

Réglages de base

Vous pouvez régler votre appareil en fonction de vos besoins.

Vue d’ensemble des réglages de base

Vous trouverez ici un apercu des réglages de base et des réglages usine. Les réglages de base sont en fonction de

I'équipement de votre appareil.

Affichage Réglage base Sélection Description
ch! Durée du signal { = court = 10 secondes Régler la durée de signal
2 = moyen = 30 secondes' aprés écoulement d'une
3 =long = 2 minutes durée ou de la minuterie.
chd Tonalité touches 0 =arrét Activer ou désactiver les to-
! = marche' nalités de touches.
ch3 Luminosité de I'affichage { = faible Réglage de la luminosité
2 = moyenne' de Il'affichage.
3 = élevée
cld Affichage de I'heure 0 = arrét Afficher I'heure.
! = marche'
chs Eclairage du compartiment & = arrét Allumer ou éteindre I'éclai-
de cuisson ! = marche' rage du compartiment de
cuisson.
chh Réglage usine 0 = arrét’ Réinitialiser les réglages
{ = marche modifiés sur les réglages
usine.
i Mode démo 0 = arrét’ Activer ou désactiver le
{ = marche mode Démo.
Remarque : Le mode Dé-
mo est uniquement visible
pendant les 5 premiéres
minutes suivant la
connexion de l'appareil.
chf Volume signal sonore { = faible Régler le volume du signal
2 = moyen'’ sonore.
3= élevé

' Réglage usine (peut varier selon le type d’appareil)

Modification des réglages de base

Condition préalable : L'appareil doit étre éteint.

1. Maintenir ® enfoncé pendant quelques secondes.
v L'affichage indique le premier réglage de base.

2. Modifier le réglage de base a I'aide du sélecteur ro-
tatif.

3. Appuyer sur G.

L'affichage indique le réglage de base suivant.

4. A l'aide de ®, sélectionner tous les réglages de
base souhaités et modifier les valeurs.

5. Pour mémoriser les modifications, maintenir ® en-
foncé pendant quelques secondes.
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Conseil : Les réglages de base modifiés sont mainte-
nus apreés une panne de courant.

Annulation de la modification des
réglages de base
» Tourner le sélecteur de fonctions.

v Toutes les modifications seront rejetées et ne seront
pas mémorisées.

Nettoyage et entretien

Pour que votre appareil reste longtemps opérationnel,
nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

Produits de nettoyage

Utilisez uniqguement des produits de nettoyage appro-
priés.

/\ AVERTISSEMENT - Risque d’électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un choc élec-

trique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute pres-
sion pour nettoyer 'appareil.

ATTENTION !
m  Des produits nettoyants inappropriés peuvent en-
dommager les surfaces de 'appareil.

» Ne pas utiliser de produits de nettoyage agres-
sifs ou récurants.

N’utilisez pas de nettoyants fortement alcoolisés.

» Ne pas utiliser de tampon en paille métallique ni
d’éponge a dos récurant.

» N'utilisez pas de nettoyant spécial pour le net-
toyage a chaud.

» Utilisez uniqguement des nettoyants pour vitres,
des racloirs a verre ou des produits d'entretien
pour acier inox si ceux-ci sont recommandés
dans les instructions de nettoyage de la piéce
correspondante.

» Rincez soigneusement les tissus éponges avant
de les utiliser.

= Du produit de nettoyage pour four dans un compar-
timent de cuisson chaud peut occasionner des
dommages sur I'émail.

» Ne jamais utiliser de produit de nettoyage pour
four dans un compartiment de cuisson chaud.

» Avant le réchauffement suivant, éliminer comple-
tement les résidus du compartiment de cuisson
et de la porte de l'appareil.

Dans les instructions de nettoyage séparées, vous dé-
couvrirez quels produits de nettoyage conviennent aux
différentes surfaces et piéces.

Nettoyage de I'appareil

Nettoyez l'appareil comme indiqué, afin de ne pas en-
dommager les différentes surfaces et piéces par un
nettoyage incorrect ou par des produits de nettoyage
non appropriés.
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/\ AVERTISSEMENT - Risque de briilure !

L'appareil devient trés chaud.

» Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes
du compartiment de cuisson ni les résistances
chauffantes.

» Toujours laisser l'appareil refroidir.

» Eloigner les enfants.

A AVERTISSEMENT - Risque d’incendie !

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus de roti

peuvent s'enflammer.

» Avant utilisation, retirer les grosses salissures pré-
sentes dans le compartiment de cuisson, sur les ré-
sistances de chauffe et sur les accessoires.

A AVERTISSEMENT - Risques de blessures !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre.

» Ne pas utiliser de racloir a verre, ni de produit de
nettoyage agressif ou abrasif.

1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 58.

2. Respecter les indications concernant le nettoyage
des surfaces ou des composants de l'appareil.

3. En l'absence de tout autre indication :
- Nettoyer les composants de l'appareil a I'aide
d'un produit de nettoyage chaud et d'une lavette.
- Sécher ensuite a l'aide d'un chiffon doux.

Nettoyage du compartiment de
cuisson

1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 58.

2. Utiliser un produit de nettoyage chaud ou de Il'eau
vinaigrée pour le nettoyage.

3. En cas de salissures importantes, utiliser un produit
de nettoyage pour four. Utiliser le produit de net-
toyage pour four uniquement lorsque le comparti-
ment de cuisson est froid.

Ne pas utiliser d'aérosol pour four ni d'autres pro-
duits de nettoyage pour four agressifs ou d'éponges
a dos récurant.

Pour éviter les rayures sur la surface, ne pas utiliser
de tampons a récurer, d’éponges rugueuses ou
d'éponges métalliques.

Conseil : Pour éliminer les odeurs désagréables,
chauffer une tasse d'eau additionnée de quelques
gouttes de jus de citron pendant 1 a 2 minutes a la
puissance micro-ondes maximale. Pour éviter une
ébullition tardive, toujours placer une cuillere dans
le récipient.

4. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Nettoyage du fond en du verre

1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 58.

2. Nettoyer le fond en verre avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce.
Ne pas utiliser de racloir a verre ou métallique pour
le nettoyage. Ne pas récurer.

3. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.



Nettoyage de la face avant de

I'appareil

1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 58.

2. Nettoyer la face avant de I'appareil a l'aide d'un pro-
duit de nettoyage chaud et d'une lavette.
Respecter les consignes de nettoyage.

Piece/surface Consignes pour le net-

toyage

Face avant de l'appareil Ne pas utiliser de net-
toyant pour vitres, ni de
racloir a verre ou métal-
ligue pour le nettoyage.

Face avant de l'appareil Ne pas utiliser de net-

avec de l'inox toyant pour vitres, ni de
racloir a verre ou métal-
ligue pour le nettoyage.
Pour éviter la corrosion,
éliminer immédiatement
les dépbts de calcaire,
de graisse, de fécule et
de blanc d'ceuf sur les
faces avant en acier in-
OX.
Pour les surfaces en
acier inox, utiliser un
produit d'entretien spé-
cial pour acier inox pour
surfaces chaudes. Vous
pouvez vous procurer
les produits d'entretien
pour acier inox aupres
du service aprés-vente
ou dans le commerce
spécialisé. Appliquer
une fine pellicule de pro-
duit d'entretien pour
acier inox avec un chif-
fon doux.

Remarque : De Iégéres différences de teintes appa-
raissent sur la face avant de l'appareil en raison des
différents matériaux tels que le verre, le plastique ou
le métal.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

Nettoyage de I'affichage
1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 58.

2. Essuyer l'affichage a l'aide d'un chiffon microfibres
ou une lavette légérement humide.
Ne pas essuyer pas avec un chiffon mouillé.

3. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Nettoyage des accessoires

1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 58.

2. Faire ramollir les restes d'aliments carbonisés a
l'aide d'une lavette humide et de produit de net-
toyage chaud.

Nettoyage et entretien  fr

3. Nettoyer les accessoires avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce ou une brosse
douce.

4. Nettoyer la grille avec un produit de nettoyage pour
acier inox ou dans le lave-vaisselle.
En cas de salissures importantes, utiliser une spi-
rale a récurer ou un produit de nettoyage pour four.

5. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Conseils d’entretien

Voici quelgues conseils d’entretien qui vous permet-
tront de profiter de votre appareil a long terme.

Mesure Avantage

Maintenir I'appareil tou- Les salissures ne s'at-
jours propre et éliminer tachent pas et ne brdlent
immédiatement la saleté. pas.

Nettoyer le compartiment

de cuisson apres chaque

utilisation.

Eliminer immédiatement
les dépbts de calcaire, de
graisse, de fécule et de
blanc d'ceuf.

Pour des gateaux trés hu- Le compartiment de cuis-
mides, utiliser la plague a son se salit moins.
pizza.

Pour le rbtissage, utiliser
un récipient approprié,
par ex. un faitout.

Des produits de net-
toyage et d'entretien parti-
culierement appropriés
sont en vente auprés du
service aprés-vente. Res-
pectez a ce propos les in-
dications respectives du
fabricant.

Eviter la corrosion.

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.

Nettoyage des vitres de porte
1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 58.

2. Nettoyer les vitres de porte a l'aide d'une lavette hu-
mide et d'un nettoyant pour vitres.
Ne pas utiliser de racloir a verre.

Remarque : Des ombres ressemblant a des stries
sur les vitres de la porte sont des reflets de I'éclai-
rage du compartiment de cuisson.

3. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Nettoyage du joint de porte
1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 58.

2. Nettoyer le joint de porte avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce.
Ne pas utiliser de racloir a verre ou métallique pour
le nettoyage. Ne pas récurer.

3. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.
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Séchage du compartiment de cuisson
a la main

A AVERTISSEMENT - Risque de brdlure !
L'appareil devient chaud pendant son fonctionnement.
» Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

1. Enlever les salissures dans le compartiment de
cuisson.

2. Sécher le compartiment de cuisson a l'aide d'un
chiffon doux.

3. Laisser la porte de l'appareil ouverte jusqu'a ce que
le compartiment de cuisson soit totalement sec.

Dysfonctionnements

Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts
sur votre appareil. Lisez les renseignements de dépan-
nage avant de contacter le service aprés-vente. Vous
évitez ainsi des co0ts inutiles.

/\ AVERTISSEMENT - Risques de blessures !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel qualifié est en droit d’effectuer
des réparations sur I'appareil.

» Si l'appareil est défectueux, appeler le service
aprés-vente.

/\ AVERTISSEMENT — Risque d’électrocution !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entre-
prendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des piéces de rechange d'origine peuvent
étre utilisées pour réparer l'appareil.

Dérangement Cause

Résolution de probléme

L’appareil ne fonctionne pas.

La fiche secteur du cordon d'ali- » Branchez I'appareil au réseau électrique.

mentation secteur n'est pas bran-

chée.

Le fusible est défectueux.

» Vérifiez le fusible dans le boitier a fu-
sibles.

L’alimentation électrique est tom- » Vérifiez si I'’éclairage du compartiment ou

bé en panne.

d’autres appareils dans la piéce.

Dysfonctionnement

1. Désactiver le fusible dans le boitier a fu-
sibles.

2. Le réarmer au bout d'environ 10 se-
condes.

v Si le défaut ne s'est présenté qu'une
seule fois, le message disparait.

3. Si ce message réapparait, contactez le
service apres-vente. Lors de I'appel, indi-
quez le message d’erreur exact.

- "Service aprés-vente", Page 76

L'appareil ne chauffe pas, deux

Le mode Démo est activé dans 1. Débranchez l'appareil du réseau élec-
points clignotent dans l'affichage. les réglages de base.

trique, en désarmant brievement le fusible
dans le boitier a fusibles.

2. Dans les réglages de base, désactivez le
mode démonstration dans les 3 minutes.

Le mode micro-ondes est inter-
rompu.

Dysfonctionnement

1. Désactiver le fusible dans le boitier a fu-
sibles.

2. Le réarmer au bout d'environ 10 se-
condes.

v Sile défaut ne s'est présenté qu'une seule
fois, le message disparat.

3. Si ce message réapparait, contactez le
service aprés-vente. Lors de I'appel, indi-
quez le message d’erreur exact.

- "Service aprés-vente", Page 76

Les mets chauffent plus lente-
ment gu'avant.

Vous avez réglé une puissance » Choisir une puissance de micro-ondes
de micro-ondes trop faible.

plus élevée.
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Dérangement

Cause

Résolution de probléme

Les mets chauffent plus lente-
ment gu'avant.

Vous avez placé dans l'appareil
une quantité d'aliments plus im-
portante que d'habitude.

>

Régler une durée plus longue.
La quantité double requiert le double de
temps.

Les aliments refroidissent plus
vite gu'avant.

Remuer ou retourner les mets de temps
en temps.

Le micro-ondes ne fonctionne
pas.

La porte n'est pas complétement
fermée.

Vérifier si des résidus alimentaires ou un
corps étranger coincent la porte.

Pl n'a pas été enfoncée.

Appuyer sur bl .

Sur l'affichage, 12:00 clignote et
le symbole © s'allume.

L’alimentation électrique est tom-
bé en panne.

Réglez a nouveau I'heure.
- "Réglage de I'heure”, Page 50

L'appareil n'est pas en marche.
Un temps de cuisson est indiqué
sur l'affichage.

DIl n'a pas été enfoncée.

Appuyer sur DI,

Remarques sur le bandeau d’affichage

Dérangement

Cause

Résolution de probléme

Un message avec "D" ou "E" ap-
parait sur l'affichage, par ex.
D0O111 ou EO111.

Dysfonctionnement

1.

Désactiver le fusible dans le boitier a fu-
sibles.

Le réarmer au bout d'environ 10 se-
condes.

Si le défaut ne s'est présenté qu'une seule
fois, le message disparait.

Si ce message réapparait, contactez le
service aprés-vente. Lors de I'appel, indi-
quez le message d’erreur exact.

- "Service apres-vente", Page 76

Le message £2 apparait sur l'affi-
chage.

La coupure de sécurité automa-

tiqgue a été activée.

Appuyer sur une touche quelconque.

Le message £i! apparait sur l'affi- Humidité dans le bandeau de

chage.

commande.

Laisser sécher le bandeau de commande.

Elimination

Comment faire

Apprenez comment éliminer correctement les appareils
usageés.

Eliminer un appareil usagé
L'élimination dans le respect de I’environnement per-
met de récupérer de précieuses matiéres premiéres.

» Eliminer I'appareil dans le respect de I'environne-
ment.

Cet appareil est marqué selon la di-
rective européenne 2012/19/UE rela-
tive aux appareils électriques et élec-
troniques usagés (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une
reprise et une récupération des appa-
reils usagés applicables dans les
pays de la CE.

54

Vous trouverez ici les réglages adéquats ainsi que les
accessoires et ustensiles optimaux pour différents
plats. Nous avons adapté les recommandations de ma-
niere optimale a votre appareil.

Procéder de préférence comme suit

Vous découvrirez ici comment procéder au mieux
étape par étape, pour pouvoir utiliser les recommanda-
tions de réglage de maniére idéale. Vous obtiendrez
des indications pour de nombreux plats avec des infor-
mations et des conseils sur la maniére d'utiliser et de
régler l'appareil de maniére idéale « manuellement ».

Conseil : Votre appareil possede des réglages pro-
grammeés pour un certain nombre de plats. Si vous dé-
sirez vous laisser guider par l'appareil, utilisez le pro-
gramme automatique.

1. Sélectionner un plat adéquat dans les apercgus.

61



fr Comment faire

Conseils

= Sivous utilisez I'appareil pour la premiere fois,
prenez compte des informations essentielles :
- - "Securité", Page 41
— — "Economies d’énergie”, Page 45
— - "Eau de condensation”, Page 49

m  Sivous ne trouvez pas exactement le plat ou
I'application que vous souhaitez préparer ou exé-
cuter, référez-vous a un plat similaire.

2. Retirer les accessoires du compartiment de cuis-
son.

3. Sélectionner des accessoires et récipients appro-
priés.
Utilisez les récipient et les accessoires indiqués
dans les recommandations de réglage.

4. Préchauffer I'appareil uniguement si la recette ou les
recommandations de réglage l'indiquent.

5. Régler l'appareil conformément aux recommanda-
tions de réglage.

6. /A AVERTISSEMENT - Risque de bralure! De la
vapeur chaude peut s'échapper lors de I'ouverture
de la porte de 'appareil. La vapeur n'est pas visible
selon sa température.

» Ne pas se tenir trop prés de l'appareil lors de
l'ouverture.

» Ouvrir la porte de I'appareil avec précaution.

» Eloigner les enfants.

Lorsque le plat est prét, éteindre I'appareil.

Conseils pour la préparation pauvre
en acrylamides
L’acrylamide est nocif pour la santé et se forme princi-

palement dans les céréales et les produits a base de
pommes de terre préparés a haute température.

Mets

Conseil

Généralités

Les temps de cuisson doivent étre aussi courts que
possible

Faites uniquement dorer Iégérement les plats, sans
trop les brunir.

Utiliser des aliments volumineux et épais. lls
contiennent moins d'acrylamide.

Patisseries et petits gateaux secs

Régler la température avec chaleur tournante sur
max. 180 °C.

Badigeonner les péatisseries et petits gateaux secs
avec de I'ceuf ou du jaune d'ceuf. Ceci réduit la forma-
tion d'acrylamide.

Frites au four

Répartir les frites uniformément et en une seule
couche sur la plague.

Cuire au moins 400 g par plague afin que les frites
ne se desséchent pas.

Décongélation, réchauffement et
cuisson au micro-ondes

Recommandations de réglage pour décongeler, chauf-
fer et cuire au micro-ondes.

La durée dépend du plat et de la température, de la
nature et de la quantité du plat de l'aliment. C'est pour-
quoi les tableaux présentent des fourchettes de va-
leurs. Commencez par la valeur la plus basse et, la fois
suivante, utilisez une valeur plus haute si nécessaire. |l

se peut que les quantités dont vous disposez difféerent
de celles indiquées dans les tableaux. En regle géné-
rale : Double quantité - quasiment double durée, demi
guantité - demi-durée.

Conseils pour décongélation, réchauffement
et cuisson au micro-ondes
Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats

en mode décongélation, réchauffement et cuisson au
micro-ondes.

Questions

Conseil

Vous voulez préparer une autre quantité que celle indi-
guée dans le tableau.

Allonger ou réduire les temps de cuisson selon la régle
générale suivante :

Double quantité = presque double durée
Demi quantité = demi durée

Décongélation au micro-ondes

Recommandations de réglage pour le mode décongélation de produits alimentaires et de mets.
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Remarque
Instructions de préparation

= Utiliser de la vaisselle ouverte congue pour aller au

micro-ondes.

= Remuer ou retourner les mets 2 a 3 fois. Enlever le
liguide de congélation lorsque vous tournez le mets.
m  Lajsser reposer les aliments pendant 10 a 60 mi-

nutes apres le mode décongélation.

Comment faire fr

Vous pouvez recouvrir les morceaux délicats, tels
que les cuisses et les ailes de poulet ou bien les
bords gras des rbtis, avec de petits morceaux de
feuille d'aluminium. La feuille d'aluminium ne doit
pas entrer en contact avec les parois du comparti-
ment de cuisson. A la moitié de la durée de décon-
gélation, vous pouvez retirer la feuille d'aluminium.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes

en watts

Viande de beeuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1.180 1.15

en un seul morceau (avec ou sans 2.90 2. 10-20

0s), 800°g

Viande de bceuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1.180 1. 20

en un seul morceau (avec ou sans 2.90 2. 15-25

0s), 1,0°kg

Viande de bceuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1.180 1. 30

en un seul morceau (avec ou sans 2.90 2. 20-30

0s), 1,5°kg

Viande de bceuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1.180 1.3

en morceaux ou en tranches, 2.90 2.10-15

200°g '

Viande de beeuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1.180 1.5

en morceaux ou en tranches, 2.90 2. 15-20

500¢g"

Viande de beceuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1.180 1.8

en morceaux ou en tranches, 2.90 2. 15-20

800 g

Viande hachée, mixte, 200 g ° Récipient ouvert ~ 90 10-15

Viande hachée, mixte, 500 g 2 Récipient ouvert ~ 1.180 1.5
2.90 2.10-15

Viande hachée, mixte, 800°g Récipient ouvert ~ 1.180 1.10
2.90 2.5-10

Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert ~ 1.180 1.8

600 g 2.90 2.10-15

Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert ~ 1.180 1. 15

1,2 kg 2.90 2. 25-35

Canard, 2,0 kg Récipient ouvert ~ 1.180 1. 20
2.90 2. 30-40

Filets, darnes ou tranches de pois- Récipient ouvert ~ 1.180 1.5

son, 400 g ' 2.90 2.10-15

Poisson entier, 300 g Récipient ouvert ~ 1.180 1.3
2.90 2.10-15

Poisson entier, 600 g Récipient ouvert ~ 1.180 1.8
2.90 2.10-15

Légumes, par ex. petits pois, 300 g  Récipient ouvert ~ 180 10-15

Légumes, par ex. petits pois, 600 g Récipient ouvert ~ 1.180 1.8
2.90 2.5-10

Fruits, par ex. framboises, 300 g ' Récipient ouvert ~ 180 7-10

Fruits, par ex. framboises, 500 g ' Récipient ouvert ~ 1.180 1.8
2.90 2.5-10

Beurre, dégeler, 125 g Récipient ouvert ~ 1.180 1.1
2.90 2.2-4

' Séparer les piéces décongelées.
2 Enlever la viande déja décongelée.

3 Décongeler uniquement des géateaux sans glagage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni creme.
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Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Beurre, dégeler, 250 g Récipient ouvert ~ 1. 360 1.1
2.90 2.2-4
Pain entier, 500 g Récipient ouvert ~ 1.180 1.6
2.90 2.510
Pain entier, 1,0 kg Récipient ouvert ~ 1.180 1.12
2.90 2.15-25
Géateau sec, par ex. gateau quatre- Récipient ouvert ~ 90 15-25
quarts, 500 g ®
Géateau sec, par ex. gateau quatre- Récipient ouvert ~ 1. 180 1.5
quarts, 750 g ® 2.90 2.10-15
Gateau fondant, par ex. gateau aux  Récipient ouvert ~ 1.180 1.5
fruits, gateau au fromage blanc, 2.90 2.10-15
500 g°
Géateau fondant, par ex. gateau aux  Récipient ouvert ~ 1.180 1.7
fruits, gateau au fromage blanc, 2.90 2.10-15
750 g°

1 Séparer les piéces décongelées.
2 Enlever la viande déja décongelée.
3 Décongeler uniguement des géateaux sans glacage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni créeme.

Mode décongélation et le réchauffement d'aliments surgelés

Recommandations de réglage pour le mode décongélation et le réchauffement d'aliments surgelés avec micro-
ondes.

Remarque = Remuer ou retourner les mets 2 a 3 fois.
Instructions de préparation m  Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1
= Utiliser un récipient ouvert congu pour aller au mi- a 2 minutes.
cro-ondes. Vous pouvez aussi utiliser une assiette ®m | es mets transmettent de la chaleur au récipient. Le
ou du film spécial micro-ondes pour couvrir. Retirer récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des ma-
les plats cuisinés de leur emballage. niques.

m  Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les ali-
ments plats cuisent plus vite que des aliments

épais.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Menu, plat, plat cuisiné, 300-400 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Potage, 400 g Récipient fermé ~ 600 8-15
Ragodt/potée, 500 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Ragodt/potée, 1 kg Récipient fermé ~ 600 20-25
Tranches ou morceaux de viande en Récipient fermé ~ 600 25-30
sauce, par ex. goulasch, 500 g
Tranches ou morceaux de viande en Récipient fermé ~ 600 25-30
sauce, par ex. goulasch, 1 kg
Poisson, par ex. morceaux de filet, Récipient fermé ~ 600 10-15
400 g
Poisson, par ex. morceaux de filet, Récipient fermé ~ 600 18-20
800 g
Garnitures, par ex. riz, pates, cuites, Récipient fermé ~ 600 2-5
250 g’
Garnitu1res, par ex. riz, pates, cuites, Récipient fermé ~ 600 8-10
500 g

T Ajouter un peu d'eau au mets.
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Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Légumes, p.ex. petits pois, brocolis, Récipient fermé ~ 600 58
carottes, précuits, 300 g '
Légumes, p.ex. petits pois, brocolis, Récipient fermé ~ 600 14-17
carottes, précuits, 600 g '
Epinards & la créme, 500 g Récipient fermé ~ 600 11-16

T Ajouter un peu d'eau au mets.

Réchauffement au micro-ondes

Recommandations de réglage pour réchauffer des
mets.

ATTENTION!

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de

cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'en-

dommager l'appareil ou de détériorer la vitre intérieure
de la porte.

» Le métal, par ex. la cuillere dans le verre, doit se
trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois
du compartiment de cuisson et de l'intérieur de la
porte.

Remarque

Instructions de préparation

= Utiliser un récipient ouvert concu pour aller au mi-
cro-ondes. Vous pouvez aussi utiliser une assiette
ou du film spécial micro-ondes pour couvrir. Retirer
les plats cuisinés de leur emballage.

m  Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les ali-
ments plats cuisent plus vite que des aliments
épais.

= Remuer ou retourner les mets 2 a 3 fois.

Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1
a 2 minutes.

®m | es mets transmettent de la chaleur au récipient. Le
récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des ma-
niques.

= Aliments pour bébé :

— Placer le biberon sans tétine ni couvercle sur la
grille.

- Aprés réchauffement, remuer ou secouer énergi-
quement.

— Contrbler impérativement la température des ali-
ments pour bébé.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.

pients chage micro-ondes

en watts

Menu, plat, plat cuisiné, env. 400 g  Récipient ouvert ~ 600 510
Boissons, 200 ml Verre ~ 900 1-2

Placer une cuillere

dans le verre
Boissons, 500 ml Verre ~ 900 2-4

Placer une cuillére

dans le verre
Aliments pour bébé, par ex. biberon Placer le biberon ~ 360 1-2
de lait, 150 ml ' sans tétine ni cou-

vercle sur le fond

du compartiment de

cuisson
Potage, 2 tasses, de chacune 175 g Récipient ouvert ~ 900 4-5
Potage, 4 tasses, de chacune 175 g Récipient ouvert ~ 900 56
Tranches ou morceaux de viande en Récipient fermé ~ 600 10-15
sauce, par ex. goulasch, 500 g
Ragodt/potée, 400 g Récipient fermé ~ 600 510
Ragodt/potée, 800 g Récipient fermé ~— 600 10-15
Légumes, 150 g 2 Récipient ouvert ~ 600 2-3
Légumes, 300 g 2 Récipient ouvert ~ 600 3-5

' Aprés réchauffement, secouer ou remuer. Controler la température.

2 Ajouter un peu d'eau au mets.
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Cuisson au micro-ondes

Recommandations de réglage pour cuire au micro-ondes.

Remarque

Instructions de préparation

= Utiliser un récipient ouvert congu pour aller au mi-
cro-ondes. Vous pouvez aussi utiliser une assiette
ou du film spécial micro-ondes pour couvrir. Retirer
les plats cuisinés de leur emballage.

m  Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les ali-
ments plats cuisent plus vite que des aliments
épais.

m  Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1
a 2 minutes.

®m | es mets transmettent de la chaleur au récipient. Le
récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des ma-
niques.

m | es aliments gardent leur go(t propre. User modé-
rément de sel et d'épices.

m  Couper les légumes et les pommes de terre en
morceaux de méme grosseur. Ajouter 1 a 2 c. a s.
d'eau pour 100 g. Remuer pendant la cuisson.

m Pour le riz, ajouter deux fois son volume de liquide.

Mets Accessoires/réci-

Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.

pients chage micro-ondes
en watts
Poulet entier, frais, sans abats, Récipient fermé ~ 600 30-35
1,3 kg
Filet de poisson, frais 400 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Légumes, frais, 250 g Récipient fermé ~ 600 5-10
Légumes, frais, 500 g Récipient fermé ~— 600 10-15
Pommes de terre, 250 g Récipient fermé ~ 600 8-10
Pommes de terre, 500 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Riz 125 g + 250 ml d'eau Récipient fermé ~ 1. 600 1.7-9
2.180 2.15-20
Riz 250 g + 500 ml d'eau Récipient fermé ~ 1. 600 1. 8-10
2.180 2. 20-25
Entremets, par ex. flan (instant.), Récipient fermé ~ 600 6-8
500 ml °
T Remuer entretemps 2 a 3 fois avec un fouet.
Pop-corn pour micro-ondes
Recommandations de réglage pour réchauffer des Remarque

mets.

ATTENTION !

Lors de la préparation de popcorn au micro-ondes

avec une puissance de micro-ondes trop élevée, la

vitre de la porte peut éclater en raison de surcharge.

» Ne jamais sélectionner jamais une puissance de mi-
cro-ondes trop élevée.

» Régler au maximum 600 watts.

» Toujours placer le sachet de popcorn sur une as-
siette en verre.

Instructions de préparation

= Utiliser un récipient en verre plat, résistant a la cha-
leur. Ne pas utiliser de porcelaine ou d'assiettes trés
creuses.
Toujours placer le récipient en verre sur la grille.
Adapter la durée selon la quantité.
Pour que le pop corn ne brlle pas, retirer le cornet
de pop corn aprés 1 minute et 30 secondes et le
secouer. Attention, c'est chaud !

Mets Accessoires/réci-

Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.

pients chage micro-ondes
en watts
Pop-corn pour micro-ondes, 100 g Grille ~ 600 3-5

Bac en verre

Conseils pour décongélation, réchauffement
et cuisson suivants au micro-ondes

Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats
en mode décongélation, réchauffement et cuisson au
micro-ondes.
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Questions

Conseil

Votre mets est trop sec.

m  Réduire la durée ou choisir une plus faible puissance
du micro-ondes.
= Couvrir les aliments et ajouter plus de liquide.

Aprés écoulement du temps, vos aliments ne sont pas
encore décongelés, réchauffés ou cuits.

Prolonger la durée. Les aliments placés en grandes
quantités et plus épais nécessitent plus de temps.

Apres écoulement du temps, votre mets n'est pas en-
core prét a l'intérieur, mais déja trop cuit a I'extérieur.

= Remuer pendant la cuisson.
= Réduire la puissance du micro-ondes et la durée.

Apres la décongélation, votre viande ou volaille a com-
menceé a cuire a l'extérieur, mais l'intérieur n'est pas en-
core décongelé.

Réduire la puissance du micro-ondes.
Retourner plusieurs fois les grands morceaux a dé-
congeler.

Gateaux et patisseries

Recommandations de réglage pour les gateaux et les
patisseries.

La température et la durée de cuisson dépendent de la
nature et de la quantité de la pate préparée. C'est
pourquoi les tableaux présentent des fourchettes de
valeurs. Commencez par la valeur la plus basse et, la

fois suivante, utilisez une valeur plus haute si néces-
saire. Une température plus basse permet d'obtenir
des mets dorés plus uniformément.

Conseils pour la patisserie

Pour obtenir un bon résultat de cuisson, voici quelques
conseils.

Questions

Conseil

Votre gateau doit lever de maniére uniforme.

= Graisser uniguement le fond du moule démontable.
= Aprés la cuisson, détacher soigneusement le gateau
du moule a l'aide d'un couteau.

Lors de la cuisson, les petites patisseries ne doivent pas
coller les unes aux autres.

Laisser une distance minimale de 2 cm autour de
chaque piéce de patisserie. Les patisseries auront ainsi
suffisamment de place pour lever et dorer de tous les
cotés.

Vérifier si le gateau est bien cuit.

Piguer dans le gateau avec un batonnet de bois a I'en-
droit le plus élevé. Le gateau est cuit si la pate n'adhére
plus au batonnet de bois.

Vous voulez utiliser votre propre recette.

Se baser sur une patisserie similaire dans les tableaux
de cuisson.

Utiliser des moules en silicone, verre, plastique ou céra-
mique.

® | e moule doit résister a des températures allant jus-
gu'a 250°C.
Dans ces moules, les gateaux seront moins dorés.
Avec le micro-ondes, la durée sera éventuellement
plus courte que celle indiquée dans le tableau.

Gateaux dans des moules

Recommandations de réglage pour faire cuire des gateaux dans des moules

Remarque

Instructions de préparation

= | es recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-
fé.

= Placez toujours le moule a gateaux au centre de la
grille.

= Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et ré-
sistant a la chaleur.

= |es moules a gateaux en métal sont uniqguement ap-
propriés pour la cuisson sans micro-ondes.

m  |Les moules en métal de couleur foncée sont les
plus appropriés.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en °C du micro- min.
chage ondes en
watts
Géateau quatre-quarts, Moule a sava- ~— & 170-180 90 40-50

simple ' rin ou & cake

T Laisser refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four.
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Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en °C du micro- min.
chage ondes en
watts
Gateau quatre-quarts fin, Moule a sava- ~— & 150-170 - 70-90
par ex. gateau sablé ' rin ou a cake
Fond de tarte en pate a Moule a tarte  ~— & 160-180 - 30-40
cake
Géateau aux fruits, fin, en Moule démon- ~— & 170-190 90 30-45
pate a cake table ou a kou-
glof
Tarte génoise, 3 ceufs Moule démon- ~— & 170-180 - 30-40
table @ 26 cm
Tarte aux fruits ou au fro- Moule démon- ~— & 170-180 180 35-45
mage blanc avec fond en table @ 26 cm
pate brisée '
Pizza Plague ronde ~— & 220-230 - 15-25
a pizza
Géateaux salés, par Moule démon- ~— & 200-220 - 50-70
ex. quiche table @ 26 cm
Gateau aux noix Moule démon- ~— & 170-180 90 30-35
table @ 26 cm
Pate levée avec garniture Plague ronde  ~— & 170-190 - 55-65
fondante a pizza
Brioche tressée avec 500 g Plaque ronde  ~— & 170-190 - 35-45
de farine a pizza

' Laisser refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four.

Petites patisseries
Recommandations de réglage pour la cuisson des petites patisseries

Remarque = Placez toujours le moule a gateaux au centre de la
Instructions de préparation grille.
= | es recommandations de réglage s'entendent pour m | es moules en métal de couleur foncée sont les
un enfournement des mets dans I'appareil préchauf- plus appropriés.
fé.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Température en Durée en min.
pients crochage cuisson °C
Petits gateaux secs Plague ronde a -~ & 150-170 20-35
pizza
Macarons Plague ronde &  ~— & 110-130 35-45
pizza
Meringue Plague ronde &  ~— & 100 80-100
pizza
Muffins Plague a muffins ~— & 160-180 35-40
sur la grille
Feuilletés Plague ronde & ~— & 190-200 35-45
pizza

Pain et petits pains
Recommandations de réglage pour la cuisson de pain et de petits pains
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Remarque

Instructions de préparation

®m | es recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans I'appareil préchauf-
fé.
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m  Placez toujours le moule a gateaux au centre de la
grille.

= | es moules en métal de couleur foncée sont les
plus appropriés.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Température en  Durée en min.
pients crochage cuisson °C

Pain, 1,5 kg Moule a cake ~ & 1. 230 1.10-15
2.200-210 2. 40-50

Petits pains, par ex. petits pains Plaque ronde 8  ~— & 210-230 25-35

blancs pizza

Conseils pour la cuisson suivante

Si la cuisson de patisseries ne réussit pas, voici

guelques conseils.

Questions Conseil

Votre gateau s'affaisse.

= Vérifier les ingrédients et les instructions de prépara-
tion indiqués dans la recette.

= Utiliser moins de liquide.
Ou:

m  Réduire la température de cuisson de 10 °C et rallon-
ger le temps de cuisson.

Votre gateau est trop sec.

Augmenter la température de cuisson de 10 °C et rac-
courcir le temps de cuisson.

Votre gateau est trop clair dans I'ensemble.

= Vérifier la hauteur d'enfournement et l'accessoire.

= Augmenter la température de cuisson de 10 °C.
Ou:

= Allonger le temps de cuisson.

Votre gateau est trop clair sur le dessus mais trop foncé
en-dessous.

Enfourner le gateau a un niveau supérieur.

Votre gateau est trop foncé sur le dessus mais trop clair
en-dessous.

= Enfourner le gateau a un niveau inférieur.
= Réduire la température de cuisson et rallonger le
temps de cuisson

Vétre gateau a doré de maniére irréguliére.

Réduire la température de cuisson.

Découper le papier de cuisson de maniere adéquate.
Placer le moule au centre.

Former des petites patisseries de mémes tailles et
épaisseurs.

Le gateau est cuit a l'extérieur mais pas a l'intérieur.

m  Réduire la température de cuisson et rallonger le
temps de cuisson.
= Ajouter moins de liquide.

Pour gateau avec garniture fondante :

= Précuire le fond.

m  Parsemer le fond cuit avec des amandes ou de la
chapelure.

m  Placer la garniture sur le fond.
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Questions

Conseil

Votre gateau ne se démoule pas une fois renverseé.

Apres la cuisson, laisser refroidir le gateau

5-10 minutes .

Détacher les bords du gateau avec précaution a
l'aide d'un couteau.

Renverser a nouveau le gateau et couvrir le moule
plusieurs fois d'une serviette humide et froide.

A la cuisson suivante, graisser le moule et parsemer
de chapelure.

Des étincelles se produisent entre le moule et la grille.

Vérifier si I'extérieur du moule est propre.

Modifier la position du moule dans le compartiment
de cuisson.

Continuer la cuisson sans micro-ondes et allonger la
durée de cuisson.

Rétissage et grillade

Recommandations de réglage pour le rbtissage et la
grillade

La température et le temps de rétissage 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 fois sui-
vante, utilisez une valeur plus haute si nécessaire.

Cuisson dans un récipient

Si vous préparez des plats dans le récipient, vous pou-
vez retirez du compartiment de cuisson et servir direc-
tement dans le récipient. Lors de la préparation dans
un récipient fermé le compartiment de cuisson reste
propre.

Generalltes pour le rotissage dans un récipient
Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et ré-
sistant a la chaleur.

m | es plats a roti en métal sont uniquement appro-
priés au rbtissage sans micro-ondes.

= Placer le récipient sur la grille.

Vérifier tout d'abord si le récipient peut étre logé
dans le compartiment de cuisson.

= Un récipient en verre est le plus approprié.

Poser le récipient en verre chaud sur un support
sec. Si le support est humide ou froid, le verre
risque de se fissurer.

m | e récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des
maniques pour le sortir du four.

m  Respecter les indications du fabricant du récipient
de cuisson.

Récipient ouvert
Utiliser un plat a réti a bord haut.

Récipient fermé

= Utiliser un couvercle approprié a fermeture hermé-
tique.

m  Pour de la viande, I'espace entre la piece a robtir et
le couvercle doit étre d'au moins 3 cm. Le volume
de la viande peut augmenter.

= |3 viande, la volaille ou le poisson peuvent égale-
ment devenir croustillant dans un faitout fermé. Utili-
sez a cet effet un faitout avec couvercle en verre.
Réglez une température plus élevée.
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A AVERTISSEMENT - Rlsque de brdlure !

A l'ouverture du couvercle aprés la cuisson, de la va-

peur trés chaude peut s'échapper. La vapeur n'est pas

visible selon sa température.

» Soulever le couvercle a l'arriére, afin de laisser
échapper la vapeur chaude loin de vous.

» Eloigner les enfants.

Remarques
= Viande maigre ou r6ti a braiser
— Verser env. 1/2 cm de haut de liquide dans le ré-
cipient, par ex. e I'eau, du vin, du vinaigre ou un
liguide similaire.
La quantité de liquide dépend du type de viande,
du matériau du récipient et de I'utilisation ou non
d'un couvercle.
Dans un plat émaillé ou en métal, une plus
grande quantité de liquide est nécessaire que
dans un récipient en verre.
Pour du réti a braiser, ajouter un peu plus de li-
quide.
— Le liguide s'évapore pendant le rétissage. Si né-
cessaire, rajouter du liquide avec précaution.
— Retourner les piéces de viande a mi-cuisson.
= Poisson
— Pour cuire du poisson a I'étuvée, ajouter 1 a 3
cuilléres a soupe de liquide dans le récipient, par
ex. de jus de citron ou de vinaigre.

Griller

Faites griller des mets qui doivent étre croustillants.

= Toujours griller avec la porte de l'appareil fermée.

= Ne pas préchauffer.

= Utiliser des morceaux a griller d'épaisseur et de
poids similaires.
Elles doreront ainsi de maniére uniforme et reste-
ront bien juteuses.

m  Déposer les morceaux a griller directement sur la
grille.

= Tourner les morceaux a griller a I'aide d'une pince.
Si vous piquez la viande avec une fourchette, elle
perdra du jus et se desséchera.

m  Salez les morceaux a griller seulement aprés les
avoir fait griller.
Le sel absorbe I'eau de la viande.



Remarque : La viande rouge, par ex. du bceuf, dore
plus vite que la viande blanche, par ex. veau ou porc.
Méme légerement dorés a la surface, les morceaux de
viande blanche a griller ou les poissons peuvent quand
méme étre cuits et juteux a l'intérieur.

La résistance du gril s'allume et s'éteint en perma-
nence. C'est normal. La fréquence dépend de la posi-
ton de gril réglée.

Comment faire fr

La cuisson au gril peut générer de la fumée.

Astuces pour roétir et braiser

Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats
pour le rétissage et le braisage.

Questions

Conseil

La viande maigre ne doit pas se dessécher.

Badigeonner la viande maigre a votre convenance
avec de la graisse ou recouvrir de tranches de lard.

Vous voulez préparer des morceaux de rbti avec la
couenne.

Inciser la couenne en croix.
Faire cuire le r6ti d'abord avec la couenne orientée
vers le bas.

Le compartiment de cuisson doit rester aussi propre que

possible.

Préparer le plat cuisiné dans un faitout fermé a une
température plus élevée.

La viande doit rester chaude et juteuse, par ex. rosbif.

Une fois le roti prét, le laisser reposer 10 minutes
dans le compartiment de cuisson fermé et éteint. Le
jus de viande sera mieux réparti. Le temps de repos
recommandé n'est pas compris dans le temps de
cuisson indigué.

Envelopper le plat cuisiné dans du papier aluminium
apres la cuisson.

Viande de boeuf

Recommandations de réglage pour cuire de la viande de boeuf

Remarque

Instructions de préparation

®m |es recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-
fé.

= Tournez le rosbif et les steaks de bceuf a mi-cuis-
son. A la fin, laissez reposer les mets encore env.
10 minutes.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
Réti de beeuf a braiser, Grille ~ & 180-200 180 120-145
env. 1 kg Récipient fer-
meé
Rosbif, médium, env. 1 kg  Girille ~ x 210-230 180 30-40
Récipient ou-
vert
Bifteck, médium, 2-3 cm Grille — - 3 - 20-30

d'épaisseur, 2-3 pieces, Bac en verre

chacune de 200 g

Viande de porc

Recommandations de réglage pour cuire de la viande de porc

Remarque

Instructions de préparation

= |es recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans 'appareil préchauf-
fé.

= Retournez le réti sans couenne & la mi-cuisson. A la
fin, laissez reposer le réti encore env. 10 minutes.

= Placer le roti dans le récipient avec la couenne
orientée vers le haut. Incisez la couenne. Ne retour-
nez pas le réti. A la fin, laissez reposer le roti en-
core env. 10 minutes.

m  Retournez les cbtes d'échine aprés 2/3 du temps
de cuisson.
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Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en

récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.

chage gril ondes en
watts

Roti sans couenne, par ex. Girille ~ X 220-230 180 40-50
échine, env. 750 g Récipient fer-

meé
Roti avec couenne, par ex. Girille ~ & 190-210 - 130-150
épaule, env. 1 kg Récipient ou-

vert
Cote d'échine, 2-3 piéces, Grille — - 3 - 25-35

2-3 cm d'épaisseur

Bac en verre

Autres plats de viande

Recommandations de réglage pour cuire d'autres plats de viande.

= A la fin, laissez reposer le réti de viande hachée en-
core env. 10 minutes.
m  Retournez les saucisses aprés les 2/3 du temps.

Remarque
Instructions de préparation

®m | es recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-

fé.
Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro-  min.
chage gril ondes en
watts
Réti de viande hachée, Grille ~ X 180-200 600 15-20
env. 750 g Récipient ou-
vert
Saucisses a griller, 4 a 6 Grille — - 3 - 25-35

piéces, chacune
d'env. 150 g

Bac en verre

Volaille

Recommandations de réglage pour cuire de la volaille.

Remarque
Instructions de préparation

= | es recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans I'appareil préchauf-

= Placez les morceaux de poulet et le magret de ca-
nard avec le coté peau vers le haut. Ne retournez
pas les mets.
m  Retournez les cuisses d'oie a mi-cuisson. Piquez la

fé. peau.
m  Placer les poulets entiers avec le c6té blanc vers le
bas. Retournez-les a mi-cuisson.
Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
Poulet, entier, env. 1,2 kg Grille ~ X 220-230 360 35-45
Récipient fer-
meé
Morceaux de poulet, env. Grille ~ & 210-230 360 20-30
800 ¢ Récipient ou-
vert
Magret de canard, Grille — x 3 90 20-30
env. 500 g Bac en verre
Magret d'oie, cuisses d'oie, Girille — X 210-230 90 30-40
700-900 g Récipient ou-
vert
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Poisson
Recommandations de réglage pour cuire du poisson.
Remarque = Pour faire griller un poisson entier, par ex. saumon
Instructions de préparation ou truite, le placer au centre de la grille.
®m |es recommandations de réglage s'entendent pour ®» Huilez la grille au préalable.
un enfournement des mets dans 'appareil préchauf-
fé.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Position gril Durée en min.
pients crochage cuisson
Darne de poisson, 2-3 piéces, Grille — ““ 3 20-25
chacune de 150 g Bac en verre
Poisson entier, 2-3 piéces, cha- Grille — - 3 20-30
cune de 300 g Bac en verre

Conseils pour le rétissage suivant

Si le rétissage ne réussit pas tout de suite, voici
quelgues conseils.

Questions Conseil
Votre roti est trop cuit et la cro(te est brllée par en- m  Sélectionner une température inférieure.
droits. ®  Réduire la durée de cuisson.

Sélectionner une température inférieure.
Réduire la durée de cuisson.

Augmenter la température.

Ou:

Aprés la fin de la durée de cuisson, allumer briéve-
ment le gril.

Choisir un récipient plus petit.
Ajouter plus de liquide lors de la cuisson.

Choisir un récipient plus grand pour une évaporation
plus importante de liquide.
Ajouter moins de liquide lors de la cuisson.

Lorsque vous braisez de la viande, celle-ci brile. m Vérifier si le plat a rbti et le couvercle sont compa-
tibles et se ferment bien.

Réduire la température.

Ajouter du liquide pendant le braisage.

Découper le roti.

Préparer la sauce dans le plat a rétir.

Disposer les tranches de rbti dans la sauce.
Terminer la cuisson des tranches de réti avec le mi-
cro-ondes.

Votre rbti est trop sec.

La cro(te de votre rbti est trop fine.

Votre de sauce pour rbti est brilée.

Votre sauce du rbti est trop claire et aqueuse.

Votre réti n'est pas entiérement cuit.

Soufflés, gratins et toasts

Recommandations de réglage pour cuire les soufflés, gratins, toasts.

Remarque = Pour des soufflés et des gratins de pommes de
Instructions de préparation terre, utilisez un plat a gratin d'une hauteur de 4 a
= | es recommandations de réglage s'entendent pour 5 cm adapté au micro-ondes et résistant a la cha-
un enfournement des mets dans 'appareil préchauf- leur.
fé. m |aissez continuer les soufflés et gratins cuire encore

5 minutes dans le four éteint.
m  Grillez les tranches de pain de mie au préalable.
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Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
Gratin sucré, env. 1,5 kg Récipient ou- ~— X 140-160 360 25-30
vert
Gratin salé, a base d'ingré- Récipient ou- ~— X 150-170 600 20-25
dients cuits, env. 1 kg vert
Gratin dauphinois a base Récipient ou- ~— & 210-220 600 20-25
d'ingrédients crus, vert
env. 1,1 kg
Gratiner des toasts, 4 Grille — - 3 - 8-10

piéces

Plats cuisinés surgelés

Recommandations de réglage pour cuire des plats cuisinés surgelés.

Remarque
Instructions de préparation

m  Respectez les indications du fabricant figurant sur

= | es recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-

fe.

I'emballage. = Ne pas superposer les frites, les croquettes et les
rostis et les retourner a mi-cuisson.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en

récipients d'accro- cuisson en °C du micro- min.

chage ondes en
watts
Pizza a fond mince Grille ~ & 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Grille ~ & 1.- 1. 600 1.2
2. 220-230 2. - 2.13-18

Frites Plague ronde — X 220-230 90 10-15

a pizza
Croquettes Plague ronde -— X 210-220 - 10-15

a pizza
Rosti, pommes de terre far- Plaque ronde  — X 200-220 90 15-20
cies a pizza
Strudel Plague ronde = ~— & 220-230 - 20-30

a pizza
Soufflés, par ex. lasagnes, Récipient fer- ~— & 220-230 600 10-15

env. 450 g

mé

Plats tests

Ces apercus ont été élaborés pour des instituts de contrdle, en vue de faciliter le contréle de I'appareil selon la

norme EN 60350-1:2013 et IEC 60350-1:2011 et selon la norme EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Décongélation au micro-ondes
Recommandations de réglage pour le mode décongélation de viande ou de volaille.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Viande, 500 g Récipient ouvert Fond du com- 1. 180 1.5
partiment de 2.90 2.10-15

cuisson
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Comment faire fr

Cuisson au micro-ondes
Recommandations de réglage pour cuire des plats tests au micro-ondes.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts

Créme aux ceufs, 1 kg Récipient ouvert Fond du com- 1. 600 1.10-13
partiment de 2.180 2. 20-30
cuisson

Tarte génoise, 475 g Récipient ouvert Fond du com- 600 8-10
partiment de
cuisson

R6ti de viande hachée, 900 g Récipient ouvert Fond du com- 18-23 18-23
partiment de
cuisson

Cuisson en combinaison avec le micro-ondes
Recommandations de réglage pour cuire des plats tests en combinaison avec le micro-ondes.

Remarque = Placez le poulet avec le cbté blanc vers le bas. Re-
Instructions de préparation tournez-le a mi-cuisson.
= Pour le poulet, utilisez un récipient a bord haut.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en

récipients d'accro- cuisson en°C du micro- min.
chage ondes en
watts

Gratin de pommes de terre Grille ~ X 210-220 600 25-30
Récipient ou-
vert

Gateau Grille ~ & 190-200 180 20-27
Récipient ou-
vert

Poulet Grille ~ X 190 360 30-45
Récipient ou-
vert

Cuisson

Recommandations de réglage pour la cuisson de plats test.

Remarque : Les recommandations de réglage s'en-
tendent pour un enfournement des mets dans l'appareil

préchauffé.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Température en Durée en min.
pients crochage cuisson °C

Biscuit a I'eau Grille ~ & 170-180 30-40
Moule démon-
table @ 26 cm

Tourte aux pommes Grille ~ & 170-190 80-100
Moule démon-
table @ 20 cm

Biscuiterie dressée Bac en verre ~ & 160-170 30-35

Petits gateaux Bac en verre ~ & 160-170 25-30

Grillade

Recommandations de réglage pour griller des plats tests.
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fr Service aprés-vente

Remarque : Retournez le hamburger de boeuf a mi-

cuisson.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Position gril Durée en min.
pients crochage cuisson

Dorer des toasts Grille — - 3 4-5

Hamburger de boeuf, 9 pieces  Grille — WW 3 35-45

Bac en verre

Service aprés-vente

Si vous avez des questions, si vous n'avez pas réussi a
remédier par vous-méme a un dérangement qui affecte
'appareil ou si 'appareil doit étre réparé, veuillez vous
adresser a notre service aprés-vente.

Vous pouvez résoudre vous-méme un grand nombre
de problémes en consultant I'information de dépan-
nage figurant dans la présente notice d’utilisation et sur
notre site Web. Si ce n'est pas le cas, veuillez vous
adresser a notre service aprés-vente.

Nous nous efforcerons de toujours trouver une solution
adaptée et essayerons d’éviter la visite inutile d’un
technicien du service aprés-vente.

Pendant la période de garantie et aprés expiration de
la garantie du fabricant, nous nous assurons que votre
appareil est réparé avec des piéces de rechange d’ori-
gine par des techniciens du service apres-vente.

Les piéces de rechange relatives au fonctionnement de
’'appareil et conformes a I'ordonnance d’écoconcep-
tion correspondante sont disponibles auprés de notre
service aprés-vente pour une durée d’au moins 10 ans
a partir de la mise sur le marché de votre appareil
dans I’Espace économique européen.

Remarque : L’intervention du service apres-vente est
gratuite dans le cadre de la garantie du fabricant.

Pour des renseignements détaillés sur la durée et les
conditions de la garantie dans votre pays, adressez-
VOous a notre service-client ou a votre revendeur et
consultez notre site Web.

Lorsque vous contactez le service aprés-vente, vous
avez besoin du numeéro de produit (E-Nr.) et du numéro
de fabrication (FD) de votre appareil.

Vous trouverez les données de contact du service
aprés-vente dans la liste cijointe ou sur notre site Web.

Numéro de produit (E-Nr) et numéro
de fabrication (FD)

Le numéro de série ( E-Nr.) et le numéro de fabrication
( FD) sont indiqués sur la plague signalétique de 'ap-
pareil.

Vous trouverez la plague signalétique avec les numé-
ros en ouvrant la porte de I'appareil.

Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil ainsi que le numéro de téléphone du service apres-
vente, notez ces données.
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Sicurezza

Osservare le informazioni sul tema della sicu-
rezza per poter utilizzare I'apparecchio in mo-
do sicuro.

Avvertenze generali

Qui sono riportate le informazioni generali re-

lative a queste istruzioni.

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.
Solo cosi sara possibile utilizzare I'apparec-
chio in modo sicuro ed efficiente.

m Queste istruzioni sono rivolte all'utente
dell'apparecchio.

m Osservare le istruzioni di sicurezza e le av-
vertenze.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

m Controllare I'apparecchio dopo averlo di-
simballato. Non collegare l'apparecchio se
ha subito danni durante il trasporto.

Utilizzo conforme all'uso previsto

Per utilizzare 'apparecchio in modo sicuro e
corretto, osservare le indicazioni per I'utilizzo
conforme all'uso previsto.

Sicurezza it

L'allacciamento senza spina dell'apparecchio

puo essere effettuato solo da un tecnico auto-

rizzato. In caso di danni causati da un allac-

ciamento non corretto, decade il diritto di ga-

ranzia.

Utilizzare I'apparecchio soltanto:

m osservando queste istruzioni per I'uso;

m per |la preparazione di cibi e bevande;

® in case private e in locali chiusi in ambito
domestico;

® fino a un'altitudine di massimo 4000 m sul
livello del mare.

Limitazione di utilizzo

Evitare pericoli per i bambini e le persone a ri-
schio.

Questo apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali
o mentali o prive di sufficiente esperienza e/0
conoscenza se sorvegliati o gia istruiti in meri-
to all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se han-
no compreso i rischi da esso derivanti.

| bambini non devono giocare con l'apparec-
chio.

La pulizia e la manutenzione di competenza
dell’'utente non devono essere eseguite da
bambini, a meno che non abbiano un’eta di
15 anni o superiore e non siano sorvegliati.
Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli 8
anni.

Utilizzo sicuro

Osservare le presenti avvertenze di sicurezza
in caso di utilizzo dell'apparecchio.

Inserire sempre correttamente gli accessori
nel vano di cottura.

— "Accessori", Pagina 85

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!
® Gli oggetti infammabili depositati nel va-
no di cottura possono incendiarsi.
» Non riporre mai oggetti inflammabili
all'interno del vano di cottura.
» Non aprire mai lo sportello dell'appa-
recchio quando fuoriesce del fumo.
» Disattivare l'apparecchio e staccare la
spina o disattivare il fusibile nella sca-
tola dei fusibili.
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it Sicurezza

® | residui di cibo, il grasso e il sugo dell'ar-

78

rosto possono prendere fuoco.

» Prima di utilizzare I'apparecchio, elimi-
nare lo sporco piu grossolano dal vano
cottura, dagli elementi riscaldanti e da-
gli accessori.

All'apertura dello sportello dell'apparec-

chio avviene uno spostamento d'aria che

puo sollevare la carta da forno. Quest'ulti-
ma potrebbe entrare in contatto con gl
elementi riscaldanti e prendere fuoco.

» Durante il preriscaldamento non dispor-
re mai la carta da forno sugli accessori
se non € ben fissata.

» Fermare sempre la carta da forno con
una stoviglia o una teglia.

» Ricoprire con carta da forno solo la su-
perficie necessaria.

» La carta da forno non deve fuoriuscire
dall'accessorio.

Il surriscaldamento pu0 causare un incen-

dio. Quando l'apparecchio & montato die-

tro uno sportello decorativo o uno sportel-
lo del mobile, si pud verificare un accu-

mulo di calore durante il funzionamento a

sportello chiuso.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente
con lo sportello decorativo o del mobi-
le aperto.

AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

'apparecchio si surriscalda.

» Non sfiorare mai le superfici interne
calde del vano di cottura o le resisten-
ze.

» Lasciar sempre raffreddare 'apparec-
chio.

» Tenere lontano i bambini.

L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.

» Servirsi sempre delle presine per
estrarre le stoviglie e gli accessori caldi
dal vano di cottura.

| vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo

potrebbero prendere fuoco.

» Non cucinare pietanze con quantita
elevate di bevande ad alta gradazione
alcolica.

» Ultilizzare esclusivamente piccole quan-
tita di bevande ad alta gradazione alco-
lica.

» Aprire con cautela lo sportello dell'ap-
parecchio.

A

AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte

diventano molto calde.

» Non toccare mai le parti roventi.

» Tenere lontano i bambini.

Aprendo lo sportello dell'apparecchio po-

trebbe fuoriuscire del vapore caldo. A cer-

te temperature il vapore non € visibile.

» Al momento dell'apertura non stare
troppo vicini all'apparecchio.

» Aprire con cautela lo sportello dell'ap-
parecchio.

» Tenere lontano i bambini.

La presenza di acqua nel vano di cottura

caldo puo causare la formazione di vapo-

re.

» Non versare mai acqua nel vano cottu-
ra caldo.

AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'appa-

recchio potrebbe rompersi.

» Non utilizzare raschietti per vetro, né
detergenti abrasivi 0 corrosivi.

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'ap-

parecchio le cerniere si muovono e pos-

sono bloccarsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.

AVVERTENZA - Pericolo di scossa

elettrica!

Gli interventi di riparazione effettuati in

modo non appropriato rappresentano una

fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente spe-
cializzato e formato pud eseguire ripa-
razioni sull'apparecchio.

» Per la riparazione dell'apparecchio pos-
sono essere impiegati soltanto pezzi di
ricambio originali.

Un isolamento danneggiato del cavo di

allacciamento alla rete costituisce un peri-

colo.

» Non mettere mai il cavo di allacciamen-
to alla rete a contatto con fonti di calo-
re o parti dell'apparecchio calde.

» Non mettere mai il cavo di allacciamen-
to alla rete a contatto con spigoli vivi.

» Non piegare, schiacciare o modificare
mai il cavo di allacciamento alla rete.



m | 'infiltrazione di umidita puo provocare
una scarica elettrica.
» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente
in luoghi chiusi.
» Non esporre mai l'apparecchio a calore
e umidita eccessivi.
» Non lavare l'apparecchio con pulitori a
vapore o idropulitrici.
= Un apparecchio o un cavo di alimentazio-
ne danneggiati costituiscono un pericolo.
» Non mettere mai in funzione un appa-
recchio danneggiato.
» Non utilizzare mai un apparecchio con
la superficie danneggiata.
» Rivolgersi al servizio di assistenza
clienti. = Pagina 112
» Solo il personale adeguatamente spe-
cializzato e formato pud eseguire ripa-
razioni sull'apparecchio.

Microonde

Osservare le presenti istruzioni di sicurezza
durante ['utilizzo del microonde.

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

m | 'utilizzo non conforme dell'apparecchio &
pericoloso e pud causare danni. Ad
esempio pantofole, cuscinetti terapeutici
con noccioli o legumi riscaldati possono
incendiarsi anche dopo alcune ore.

» Non essiccare gli alimenti e non asciu-
gare gli indumenti utilizzando l'apparec-
chio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti te-
rapeutici con noccioli o legumi, spu-
gne, panni umidi e simili con l'apparec-
chio.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente
per la preparazione di cibi e bevande.

= Gli alimenti possono prendere fuoco.

» Non far mai riscaldare gli alimenti all'in-
terno di confezioni termiche.

» Gli alimenti all'interno di contenitori in
plastica, carta o altri materiali inflamma-
bili devono essere tenuti sempre sotto
sorveglianza.

» Non impostare mai valori troppo elevati
per la potenza microonde o per la du-
rata di cottura. Attenersi alle indicazioni
riportate in queste istruzioni per 'uso.

» Non essiccare mai gli alimenti con la
funzione microonde.

Sicurezza it

» Non scongelare o riscaldare troppo a
lungo 0 a una potenza microonde ec-
cessiva gli alimenti a basso contenuto
d'acqua, come ad es. il pane.

L'olio pud prendere fuoco.

» Non utilizzare mai la funzione microon-
de per far scaldare soltanto dell'olio.

AVVERTENZA - 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.

AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Gli alimenti con pelle o buccia dura pos-

sono scoppiare durante e dopo il riscal-

damento.

» 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 pri-
ma il tuorlo.

» |In caso di alimenti con pelle o buccia
dura, quali ad es. mele, pomodori, pa-
tate o salsicce, la buccia pud scoppia-
re. Prima di procedere alla cottura, fo-
rare la buccia o la pelle.

[l calore degli alimenti per neonati non si

distribuisce in modo uniforme.

» Non far mai riscaldare gli alimenti per
neonati all'interno di contenitori con co-
perchio.

» Rimuovere sempre il coperchio o la tet-
tarella.

» Una volta terminata la fase di riscalda-
mento, scuotere 0 mescolare sempre
con cura.

» Controllare la temperatura prima di da-
re gli alimenti al bambino.

Le pietanze riscaldate emettono calore.

Le stoviglie possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per
estrarre le stoviglie e gli accessori dal
vano di cottura.

Le confezioni ermetiche a tenuta d'aria

possono esplodere.

» Osservare sempre le istruzioni riportate
sulla confezione.

» Servirsi sempre delle presine per
estrarre le pietanze dal vano di cottura.
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it Prevenzione di danni materiali
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Durante il funzionamento le parti scoperte

diventano molto calde.

» Non toccare mai le parti ad alta tempe-
ratura.

» Tenere lontano i bambini.

L'utilizzo non conforme dell'apparecchio &

pericoloso. Ad esempio pantofole, cusci-

netti terapeutici con noccioli o legumi,
spugne, panni umidi e simili surriscaldati
pPOSSONO provocare ustioni.

» Non essiccare gli alimenti e non asciu-
gare gli indumenti utilizzando l'apparec-
chio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti te-
rapeutici con noccioli o legumi, spu-
gne, panni umidi e simili con l'apparec-
chio.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente
per la preparazione di cibi e bevande.

AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le stoviglie non adatte si possono spac-

care. Le stoviglie in porcellana e cerami-

ca possono presentare piccoli fori sui ma-
nici e sul coperchio. Dietro questi fori
possono nascondersi cavita. Se si verifica
un'infiltrazione di liquido in queste cavita,
la stoviglia si pud spaccare.

» Utilizzare esclusivamente stoviglie adat-
te al microonde.

Stoviglie e recipienti in metallo o con

guarnizioni in metallo possono causare la

formazione di scintille, in caso di funziona-
mento esclusivamente a microonde. L'ap-
parecchio viene danneggiato.

» In caso di funzionamento esclusiva-
mente a microonde non utilizzare mai
recipienti in metallo.

» Utilizzare esclusivamente stoviglie adat-
te al microonde oppure usare il mi-
croonde in combinazione con un tipo
di riscaldamento.

AVVERTENZA - Pericolo di scossa

elettrica!

|'apparecchio & soggetto ad alta tensio-

ne.

» Non rimuovere mai il rivestimento
esterno.

/A AVVERTENZA - Rischio di gravi danni

alla salute!

In caso di scarsa pulizia, la superficie

dell'apparecchio pud danneggiarsi. Si po-

trebbe originare dell'energia a microonde.

» Pulire regolarmente 'apparecchio e ri-
muovere sempre i residui delle pietan-
ze.

» Tenere sempre puliti vano cottura,
guarnizione dello sportello, sportello e
fermasportello.

Se lo sportello del vano cottura o la guar-

nizione della porta sono danneggiati si

potrebbe originare dell'energia a microon-
de.

» Non utilizzare mai l'apparecchio se o
sportello del vano cottura, la guarnizio-
ne dello sportello o l'intelaiatura in pla-
stica sono danneggiati.

» Rivolgersi al servizio di assistenza
clienti.

Negli apparecchi senza rivestimento

esterno fuoriesce l'energia microonde.

» Non rimuovere mai il rivestimento
esterno.

» In caso di lavori di manutenzione o ri-
parazione contattare il servizio assi-
stenza clienti.

Prevenzione di danni materiali

Per prevenire danni materiali all'apparecchio, agli ac-
cessori 0 agli oggetti da cucina, osservare le presenti
avvertenze.

In generale

Osservare le presenti indicazioni durante I'utilizzo
dell'apparecchio.

ATTENZIONE!

Stampi, pellicole, coperture 0 accessori in silicone

possono danneggiare i sensori di cottura.

» Non utilizzare stampi, pellicole, coperture o ac-
cessori in silicone.

La presenza di acqua nel vano cottura caldo pud

causare la formazione di vapore. A causa della va-

riazione di temperatura possono verificarsi danni.

» Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.

La presenza di umidita nel vano cottura per lungo

tempo causa corrosione.

» Una volta terminata ogni fase di cottura, elimina-
re l'acqua di condensa.

» Non conservare alimenti umidi all'interno del va-
no cottura chiuso per periodi di tempo prolunga-
ti.



» Non conservare gli alimenti all'interno del vano
cottura.

Con il passare del tempo, raffreddare tenendo lo

sportello dell'apparecchio aperto danneggia i mobili

adiacenti.

» Dopo il funzionamento ad alte temperatura, il raf-
freddamento del vano cottura deve avvenire
esclusivamente con lo sportello chiuso.

» Controllare che nulla resti incastrato nello spor-
tello dell'apparecchio.

» Solo dopo un funzionamento con molta umidita,
lasciare aperto il vano cottura per farlo asciuga-
re.

Se la guarnizione & molto sporca, durante il funzio-

namento dell'apparecchio lo sportello non si chiude

piu correttamente. Le superfici dei mobili adiacenti
possono danneggiarsi.

» Mantenere sempre pulita la guarnizione.

Lo sportello dell'apparecchio pud danneggiarsi se

utilizzato come superficie d'appoggio o per sedersi.

» Non appoggiarsi allo sportello dell'apparecchio,
né sedervisi sopra o appendervisi.

» Non posare stoviglie o accessori sullo sportello
dell'apparecchio.

A seconda del tipo di apparecchio, gli accessori

possono graffiare il pannello durante la chiusura

dello sportello.

» Inserire sempre gli accessori nel vano cottura fi-
no all'arresto.

Trasportando l'apparecchio dalla maniglia, questa

pud rompersi in quanto non sopporta il peso

dell'apparecchio.

» Non trasportare o reggere l'apparecchio afferran-
dolo dalla maniglia.

Microonde

Osservare le presenti indicazioni durante I'utilizzo del
microonde.

ATTENZIONE!

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano
cottura, si verificano scintille che possono danneg-
giare l'apparecchio oppure distruggere il vetro inter-
no dello sportello.

» | componenti in metallo, per esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono restare a una di-
stanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
cottura e dal lato interno dello sportello.

Le vaschette di alluminio nell'apparecchio possono

provocare scintille. L'apparecchio si danneggia a

causa della formazione di scintille.

» Non utilizzare vaschette in alluminio nell'apparec-
chio.

Durante la preparazione dei popcorn per microonde

a una potenza troppo elevata, il pannello dello spor-

tello potrebbe spaccarsi a causa del sovraccarico.

» Non impostare mai una potenza microonde trop-
po elevata.

Utilizzare al massimo 600 watt.

» Appoggiare sempre la busta dei popcorn su un

piatto in vetro.

Tutela dell'ambiente e risparmio it

Rimuovendo la copertura, I'alimentazione a microon-

de viene danneggiata.

» Non rimuovere mai la copertura dell'alimentazio-
ne a microonde all'interno del vano cottura.

Tutela dell’'ambiente e risparmio

Tutelate I'ambiente utilizzando I'apparecchio cercando
di risparmiare le risorse e smaltendo correttamente |
materiali riutilizzabili.

Smaltimento dell’imballaggio

| materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente
€ possono essere riutilizzati.

>

Smaltire le singole parti distintamente secondo il ti-
po di materiale.

Per informazioni sulle attuali procedure di smalti-
mento rivolgersi al rivenditore specializzato o al co-
mune di competenza.

Risparmio energetico

Osservando queste avvertenze l'apparecchio consuma
meno energia elettrica.

Preriscaldare 'apparecchio solo se previsto dalla ri-
cetta o dalle impostazioni consigliate.

+ Non preriscaldare I'apparecchio significa risparmia-

re fino al 20% di energia.

Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera.
+ Questo tipo di stampi assorbe bene il calore.

Durante la cottura, aprire il meno possibile lo sportello
dell'apparecchio.

+ La temperatura all'interno del vano cottura viene

mantenuta e un riscaldamento successivo dell'ap-
parecchio non & necessario.

Cuocere molteplici pietanze direttamente una dietro
l'altra o parallelamente.

+ |l vano cottura é riscaldato dopo la prima cottura. In

questo modo si riduce il tempo di cottura per il dol-
Ce SuCCcessivo.

In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare I'ap-
parecchio 10 minuti prima della fine del tempo di cot-
tura.

+ |l calore residuo & sufficiente ad ultimare la cottura.

Rimuovere gli accessori non utilizzati dal vano cottura.
+ Non riscaldare gli accessori in eccesso.

Lasciar scongelare le pietanze surgelate prima della
preparazione.

+ L'energia viene risparmiata per scongelare le pie-

tanze.
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it Conoscere l'apparecchio

Conoscere I'apparecchio

In questa sezione sono riportati i componenti dell'apparecchio.

Elementi di comando

Gli elementi di comando consentono di impostare tutte le funzioni dell'apparecchio e di ottenere informazioni sullo

stato di esercizio.
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| particolari illustrati nell'immagine possono variare in base al tipo di apparecchio, ad es. colore e forma.

Selettore funzioni

Campi tattili

Display

Selettore girevole

Selettore funzioni

Con il selettore funzioni € possibile impostare i tipi di ri-
scaldamento e ulteriori funzioni.

In alcune varianti dell'apparecchio € possibile abbassa-
re il selettore funzioni.

Campi tattili

Se si gira il selettore funzioni dalla posizione zero su
una funzione, sono necessari alcuni secondi prima che
la funzione scelta sia disponibile.

Selettore girevole

Con il selettore modificare i parametri di impostazione
messi in evidenza sul display.

In alcune varianti dell'apparecchio € possibile abbassa-
re il selettore girevole.

Negli elenchi di selezione, ad es. Programmi, dopo I'ul-
timo punto si ricomincia dall'inizio.

Nelle indicazioni di valori, ad esempio di peso, riportare
indietro nuovamente il selettore girevole non appena &
stato raggiunto il valore minimo 0 massimo.

| campi touch sono superfici sensibili al tatto. Per selezionare una funzione, toccare il campo corrispondente.

Simbolo Nome Utilizzo

v

wy Microonde

Selezionare i livelli di potenza del microonde oppure attivare la fun-

zione microonde in aggiunta ad un altro tipo di riscaldamento.
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Conoscere l'apparecchio it

Simbolo Nome

Utilizzo

P Programmazione automatica Richiamare la selezione della programmazione automatica.

® Funzioni durata Impostare il contaminuti, la durata o I'ora.

°C Temperatura Selezionare Impostazione della temperatura.

kg Peso Selezionare Impostazione del peso.

DI Start/stop Premendo brevemente: avvio/arresto del funzionamento.
Premendo a lungo: fine del funzionamento. Le impostazioni vengono
ripristinate.

Display Valore attivo |l valore direttamente impostabile & evi-

Sul display vengono visualizzati i valori di impostazione

aggiornati o le opzioni di selezione.

denziato in bianco e sottolineato con
una barra rossa. Servendosi del seletto-
re & possibile modificare il valore attivo.

i

Elementi del display

Valore pas- Non & possibile modificare direttamente

sivo i valori non indicati tra parentesi. Se si
desidera modificare un valore, per pri-
ma cosa attivare il valore.

Di seqguito viene spiegato brevemente il significato dei diversi elementi del display.

Simbolo Nome Significato

Q Contaminuti Se il simbolo é contrassegnato, sul
display viene visualizzato il tempo del
contaminuti.

-l Durata Se il simbolo & contrassegnato, sul
display viene visualizzata la durata.

® Orario Se il simbolo é contrassegnato, sul
display viene visualizzato I'orario.

h:min Ore/minuti [l tempo viene indicato in ore e minu-
ti.

min:sec Minuti/secondi Il tempo viene indicato in minuti e se-
condi.

4z Riscaldamento rapido Se il simbolo & contrassegnato, il ri-
scaldamento rapido ¢ attivato.

°C Temperatura La temperatura viene indicata in °C.

kg Peso Il peso viene indicato in chilogrammi.
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it Conoscere l'apparecchio

Indicatore della temperatura

L'indicatore della temperatura mostra |'avanzamento
del riscaldamento.

Tipi di riscaldamento

Dopo l'avvio del funzionamento il termometro si illumi-
na e le barre adiacenti si riempiono per indicare I'avan-
zamento della temperatura del vano cottura. Una volta
riempite tutte le barre, I'apparecchio & riscaldato. Con il
grill le barre sono subito piene.

Nel microonde non vi € alcun indicatore di temperatu-
re.

Per effetto dell'inerzia termica, la temperatura visualiz-
zata pu0 discostarsi leggermente dal valore di tempe-
ratura effettiva nel vano cottura.

Modalita Notte

Per risparmiare energia, dalle ore 22 alle ore 5.59 la
luminosita dell'indicatore si riduce automaticamente ad
un valore piu basso.

Qui si trova una panoramica dei tipi di riscaldamento. Vengono forniti consigli sull'utilizzo dei tipi di riscaldamento.

Simbolo Nome Temperatura/livelli Utilizzo
w Microonde Potenze microonde: per scongelare, cuocere e
= OO0 W scaldare pietanze e liquidi.
= 180 W
= 360W
= 600 W
= 900 W
& Aria calda 40 °C Far lievitare un impasto,
100-230 °C scongelare torte alla pan-
na.
Cuocere o arrostire a un li-
vello.
X Grill ventilato 100-230 °C Arrostire pollame, pesci in-
teri o grandi pezzi di carne.
= Preriscaldamento 30-70 °C Preriscaldare la stoviglia.
- Grill Livelli grill: Grigliare alimenti sottili,
= 1 =ridotto quali bistecche, salsicce o
= 2 =normale toast. Gratinare pietanze.
= 3 =¢levato
P Programmi - Per molte ricette sono pre-

senti regolazioni preimpo-
state.

Vano cottura

Alcune funzioni nel vano cottura facilitano il funziona-
mento dell'apparecchio.

llluminazione del vano cottura

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio, l'illumina-
zione del vano cottura si attiva. Se lo sportello rimane
aperta per piu di 15 minuti, l'illuminazione si spegne
nuovamente.
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Nella maggior parte delle modalita di funzionamento l'il-
luminazione del vano cottura si accende non appena
viene avviato l'apparecchio. Quando il funzionamento &
terminato l'illuminazione del vano cottura si spegne.
Nelle

- "Impostazioni di base", Pagina 93 & possibile defini-
re se accendere l'illuminazione del vano cottura duran-
te il funzionamento.



Ventola di raffreddamento

La ventola di raffreddamento si attiva e disattiva quan-
do necessario. L'aria calda fuoriesce dalle fessure di
aerazione attraverso lo sportello dell'apparecchio.

ATTENZIONE!

La copertura delle fessure di aerazione causa un surri-
scaldamento dell'apparecchio.

» Non coprire le fessure di aerazione.

Terminato il funzionamento, la ventola di raffreddamen-
to resta attiva per un periodo di tempo prestabilito, in
modo da consentire un raffreddamento piu rapido del
vano cottura. Quando € attivo il funzionamento mi-
croonde, l'apparecchio rimane freddo, ma la ventola di
raffreddamento si accende e pud continuare a funzio-
nare anche quando il funzionamento a microonde & gia
terminato.

Acqua di condensa

Durante la cottura, nel vano cottura e sullo sportello
dell'apparecchio pud presentarsi dell'acqua di conden-
sa. Questo € un fenomeno normale che non compro-
mette il corretto funzionamento dell'apparecchio. Una
volta terminata la fase di cottura, eliminare I'acqua di
condensa.

Sportello dell'apparecchio

Se viene aperto lo sportello dell'apparecchio durante il
funzionamento, questo si arresta. Se lo sportello € chiu-
S0, & possibile proseguire il funzionamento con DlII'.

Accessori

Utilizzare gli accessori originali in quanto prodotti appo-
sitamente per questo apparecchio. Qui € disponibile
una panoramica degli accessori dell'apparecchio e del
relativo utilizzo.

Accessori Utilizzo

Griglia = Griglia per la cottura al
forno e arrosto nel fun-
zionamento forno.

m  Griglia per grigliare ad
es. bistecche, salsicce
o toast.

= Griglia come superficie
d'appoggio, ad es. per
casseruole poco pro-
fonde.

Altri accessori

Gli altri accessori si possono acquistare presso il servi-
zio clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.

Una vasta offerta di accessori per l'apparecchio € repe-
ribile nei nostri cataloghi o su Internet:
http://www.bosch-home.com/de/shop

Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al mo-
mento dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto
preciso (cod. E) dell'apparecchio.

Accessori it

Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio
apparecchio consultare il punto vendita online o il ser-
vizio clienti.

Tegame in vetro

Utilizzo
m  Brasati
= Sformati

Teglia per pizza

Utilizzo
= Dolci in teglia
= Biscotti

Inserto per cuocere a vapore per apparecchi
a microonde

Utilizzo
m  Cottura a vapore delicata e rapida delle pietanze

Riaggancio degli accessori

E possibile agganciare gli accessori in due posizioni.

» Agganciare gli accessori, in modo che non tocchino
lo sportello dell'apparecchio.

— Agganciare gli accessori in alto.
~ Agganciare gli accessori in basso.

&

L'immagine indica la posizione di aggancio «—.
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it Prima del primo utilizzo
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L'immagine indica la posizione di aggancio ~—.

Prima del primo utilizzo

Effettuare le impostazioni per la prima messa in funzio-
ne. Pulire I'apparecchio e gli accessori.

Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio & stato collegato alla corrente
oppure dopo un'interruzione della corrente, sul display
compare la richiesta di impostare I'orario. L'invito ad
impostare l'ora pud richiedere qualche secondo.

» Collegare l'apparecchio alla corrente.
v ll valore i2:00 lampeggia sul display e © si illumina.

Impostazione dell'ora
1. Impostare |'ora servendosi del selettore.

2. Premere .
v L'ora & impostata.

Pulizia dell’apparecchio prima di
usarlo la prima volta

Prima di preparare per la prima volta le pietanze
nell'apparecchio, pulire il vano cottura e gli accessori.

1. Accertarsi che nel vano cottura non siano presenti
residui di imballaggio, accessori o altri oggetti.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

3. Impostare aria calda & utilizzando il selettore funzio-
ni.

Servendosi del selettore impostare la temperatura a
180°C.

Premere DIl .

L'apparecchio si avvia.

Dopo un'ora premere DIl .

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
L'apparecchio & pulito.
L'apparecchio € spento.

&

 « N O <o
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Pulizia degli accessori

» Pulire bene gli accessori con una soluzione di la-
vaggio e con un panno spugna.

Comandi di base

Qui sono fornite le informazioni essenziali sull'utilizzo
dell'apparecchio.

Accensione dell’apparecchio

» Ruotare il selettore funzioni per accendere l'appa-
recchio.

v L’apparecchio & pronto per il funzionamento.

v Sul display compare un valore proposto.

Spegnimento dell'apparecchio

Se l'apparecchio non viene utilizzato, spegnerlo. Se per
un tempo prolungato non viene eseguita alcuna impo-
stazione, l'apparecchio si spegne automaticamente.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.
v Sul display viene visualizzata I'ora.
v

Alcune indicazioni restano visibili sul display anche
ad apparecchio spento.

Impostazione del tipo di
riscaldamento e della temperatura

1. Impostare il tipo di riscaldamento desiderato serven-
dosi del selettore funzioni.
Sul display compare un valore proposto.

Se necessario, modificare le impostazioni. A tale
scopo premere sul rispettivo campo e modificare il
valore con il selettore girevole.

Premere DII.

'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

In un tipo di riscaldamento con temperatura, il relati-
vo indicatore si riempie.

In caso di necessita, a funzionamento in corso, mo-
dificare la temperatura utilizzando il selettore girevo-
le.

Durante il funzionamento non € possibile impostare
la temperatura a 40°C.

A N G N <
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Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
v |l funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e

premere DIl per proseguire il funzionamento.

Il funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

<



Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

Riscaldamento rapido

Per risparmiare tempo, & possibile ridurre la durata di
messa a temperatura in determinati tipi di riscaldamen-
to a partire da 100°C.

Per questi tipi di riscaldamento € possibile utilizzare |l
riscaldamento rapido:

®m & Aria calda, eccezione: aria calda 40 °C

= I Grill ventilato

Impostazione del riscaldamento rapido

Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la
pietanza e gli accessori nel vano cottura soltanto al ter-
mine della fase di riscaldamento rapido. Impostare una
durata solo dopo che é terminato il riscaldamento rapi-
do.

1. Impostare un tipo di riscaldamento adatto e una
temperatura a partire da 100°C.

2. Premere 42
Sul display si accende 8a.

3. Premere DIl.

Microonde it

v |l riscaldamento rapido si avvia.

v DIl si accende.

v Quando viene raggiunta la temperatura impostata, il
riscaldamento rapido termina. Viene emesso un se-
gnale acustico e 82 si spegne. Il funzionamento
dell'apparecchio prosegue con il tipo di riscalda-
mento e la temperatura impostati.

v |l riscaldamento rapido si disattiva automaticamente
al piu tardi dopo 15 minuti.

Interruzione del riscaldamento rapido

» Premere 8.

v 42 sul display si spegne. Il funzionamento dell'appa-
recchio prosegue con il tipo di riscaldamento e la
temperatura impostati.

Disattivazione di sicurezza

Per la vostra protezione, l'apparecchio & equipaggiato
con uno spegnimento di sicurezza. L'apparecchio si
spegne automaticamente, se é rimasto in funzione a
lungo.

La durata fino allo spegnimento dipende
dall'impostazione:

m  Aria calda 40°C e preriscaldamento: 24 ore

m  Aria calda 100-230°C e grill ventilato: 5 ore

= Grill: 90 minuti

Se 'apparecchio & stata spento con la disattivazione di
sicurezza, sul display viene visualizzato £2. Si pud con-
fermare questa segnalazione, premendo DI,

Microonde

Con il microonde & possibile cuocere, riscaldare, cuocere al forno o scongelare in modo particolarmente rapido le
pietanze. Il forno a microonde pud essere utilizzato da solo oppure in abbinamento a un altro tipo di riscaldamento.

Potenze microonde

Qui é possibile trovare una panoramica delle potenze microonde e il relativo utilizzo.

Potenza microonde Durata massima Utilizzo

in watt

90 W 1:30 ore Scongelare le pietanze delicate.

180 W 1:30 ore Scongelare e continuare la cottura delle pietanze.
360 W 1:30 ore Cuocere la carne e il pesce e riscaldare cibi delicati.
600 W 1:30 ore Riscaldare e cuocere le pietanze.

900 W 30 minuti Riscaldare i liquidi.

La potenza massima non & prevista per riscaldare le pietanze.

Valori predefiniti

Per ogni potenza microonde, I'apparecchio propone
una durata, che puo essere accettata o modificata nel-
la rispettiva area.

Stoviglie e accessori adatti al
microonde

Per riscaldare uniformemente le pietanze e non dan-
neggiare l'apparecchio, utilizzare stoviglie e accessori
adatti.
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it Microonde

Prima di utilizzare la stoviglia per il microonde, osserva-
re le istruzioni del produttore. Nel dubbio, eseguire un
test per la stoviglia. Testare la compatibilita della stovi-

Accessori e stoviglie

Spiegazione

Accessori forniti

Gli accessori forniti in do-

glia con il microonde — Pagina 88

Adatto al microonde

Accessori e stoviglie

Spiegazione

Stoviglia di materiale resi-

stente al calore e adatto

all'uso nel microonde:

m Vetro

= \etroceramica

m  Porcellana

m  Plastica resistente alle
alte temperature

m  Ceramica completa-
mente invetriata senza
crepe

[l materiale resistente al
calore non viene danneg-
giato dal microonde.

Accessori in dotazione:
griglia

La griglia fornita in dota-
zione € ideata per l'appa-
recchio, pertanto € adatta
al microonde.

Posate di metallo

Per evitare un ritardo di
ebollizione, si possono
utilizzare posate di metal-
lo, ad esempio un cuc-
chiaio nel bicchiere.

Nota: Il metallo pud gene-
rare scintille che danneg-
giano il vano cottura e |l
vetro interno dello sportel-
lo. | componenti in metal-
lo devono restare a una
distanza non inferiore a 2
cm dalle pareti del vano
cottura e dal lato interno
dello sportello.

Non adatto al microonde

Accessori e stoviglie

Spiegazione

Stoviglia in metallo

[l metallo non € permeabi-
le alle microonde. Le pie-

tanze vengono riscaldate

a malapena o non vengo-
no riscaldate.

Stoviglie con decorazioni
dorate o0 argentate

Le decorazioni dorate o
argentate possono subire
danneggiamenti dovuti al
microonde. Utilizzarle
esclusivamente nel caso
in cui il costruttore garan-
tisce che sono adatte
all'uso nel forno a mi-
croonde.

Adatto al microonde nel funzionamento MicroCombi
Nel funzionamento MicroCombi & possibile attivare una
potenza microonde fino a 600 W watt di un tipo di ri-
scaldamento. Percio I'utilizzo di stampi di metallo nel
funzionamento MicoCombi & consentito.
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tazione non genera scintil-
le nel funzionamento Mi-
coCombi, ad es. la griglia.

Stampi da forno di metal- | dolci si dorano anche

lo dal basso, poiché gli
stampi di metallo condu-
cono meglio il calore.

Nota: Il metallo pud gene-
rare scintille che danneg-
giano il vano cottura e |l
vetro interno dello sportel-
lo. | componenti in metal-
lo devono restare a una
distanza non inferiore a 2
cm dalle pareti del vano
cottura e dal lato interno
dello sportello.

Test di compatibilita delle stoviglie
con il microonde

Mediante un test, verificare che la stoviglia sia compati-
bile con il microonde. E consentito usare I'apparecchio
nel funzionamento a microonde senza pietanze soltan-
to durante un test delle stoviglie.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il funzionamento le parti scoperte diventano
molto calde.

» Non toccare mai le parti roventi.

» Tenere lontano i bambini.

1. Introdurre la stoviglia vuota nel vano cottura.

2. Impostare l'apparecchio alla massima potenza per
Y2 - 1 minuto.

3. Awviare il funzionamento con DIl .

4. Verificare piu volte la stoviglia:
- se ¢ fredda o tiepida, & adatta al microonde.
- Se ¢ calda o sono presenti scintille, interrompere
il test. La stoviglia non € adatta al microonde.

Impostazione microonde

Per diversi tipi di pietanze e preparazioni sono disponi-
bili potenze e impostazioni differenti.

1. Rispettare le avvertenze di sicurezza — Pagina 79 e
le indicazioni per evitare danni materiali
— Pagina 81.

2. Osservare le avvertenze relative alle stoviglie e agli
accessori adatti all'utilizzo nel microonde.
— Pagina 87

3. Portare il selettore funzioni su %.

4. Per impostare la potenza microonde desiderata pre-
mere su %%,

5. Servendosi del selettore impostare la durata deside-
rata.

6. Avwviare il funzionamento con DIl .
La durata pud essere modificata in qualunque mo-
mento durante il funzionamento servendosi del se-
lettore.



v |l tempo scorre e il funzionamento a microonde si
avvia.

v Una volta trascorso il tempo, il funzionamento a mi-
croonde termina e viene emesso un segnale acusti-
co.

7. Quando la pietanza & pronta, ruotare il selettore fun-
zioni in posizione zero.

Intervalli delle impostazioni di tempo

L'intervallo nella regolazione della durata di funziona-
mento a microonde cambia in base a quanto tempo
dura il funzionamento.

Durata di funzionamento Intervallo

0-1 minuti 5 secondi
1-3 minuti 10 secondi
3-15 minuti 30 secondi
15 minuti - 1 ora 1 minuto

1 ora-1orae 30 minuti 5 minuti

Modifica della potenza microonde

» Premere #%.
Premendo piu volte la potenza passa dal massimo
al minimo.
Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo
l'avvio, I'apparecchio si ferma per una pausa. Avvia-
re il funzionamento con DIl .

Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
v |l funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e

premere DIl per proseguire il funzionamento.

Il funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

<

Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

MicroCombi

Per ridurre la durata di cottura, € possibile utilizzare al-
cuni tipi di riscaldamento in combinazione con mi-
croonde.

Il funzionamento MicroCombi € possibile con i tipi di
riscaldamento seguenti:

= 4% Aria calda

= X Grill ventilato

7 Grill

Microonde it

Eccezioni:

= % Potenza microonde 900 W
= & Aria calda 40°C

= = Preriscaldamento stoviglie

Impostazione della funzione MicroCombi

In aggiunta ad un tipo di funzionamento & possibile atti-
vare anche il riscaldamento a microonde.

1. Portare il selettore funzioni su un tipo di riscalda-
mento combinabile.
Compare il valore proposto per la temperatura.
2. Servendosi del selettore impostare la temperatura.
Premere %% per impostare la potenza microonde de-
siderata.
Compare il valore proposto per la durata.

Impostare la durata servendosi del selettore.

Avviare il funzionamento con DI,

[l tempo scorre e il funzionamento MicroCombi si
avvia.

v Una volta trascorso il tempo, il funzionamento Micro-
Combi termina e viene emesso un segnale acustico.

5

O & <

Modifica della potenza microonde

» Premere ¥.
Premendo piu volte la potenza passa dal massimo
al minimo.
Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo
l'avvio, I'apparecchio si ferma per una pausa. Avvia-
re il funzionamento con DIl .

Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
v |l funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e

premere DIl per proseguire il funzionamento.

[l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

<

Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

Riscaldamento e asciugatura del vano
cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

1. Lasciar raffreddare 'apparecchio.

2. Eliminare immediatamente lo sporco piu intenso dal
vano cottura.

3. Asciugare l'umidita dal fondo del vano cottura.
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it Programmazione automatica

4. Impostare il tipo di riscaldamento & utilizzando il se-
lettore funzioni.

5. Premere °C.

6. Servendosi del selettore impostare la temperatura a
150°C.

7. Premere due volte G.
v Sul display & evidenziato =l

8. Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

9. Awviare il funzionamento con DIl .
v L'asciugatura si avvia e termina dopo 15 minuti.

10. Aprire lo sportello dell'apparecchio, in modo che il
vapore possa fuoriuscire.

Asciugatura manuale del vano cottura
Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

1. Lasciar raffreddare I'apparecchio.

2. Eliminare lo sporco piu intenso dal vano cottura.

3. Asciugare il vano cottura con una spugna.
4

. Lasciare aperto lo sportello dell'apparecchio per
un'ora, in modo tale che il vano cottura si asciughi
completamente.

Panoramica dei piatti

Programmazione automatica

La programmazione automatica fornisce supporto du-
rante la preparazione di diversi piatti e seleziona in au-
tomatico le impostazioni ottimali.

Indicazioni sulle impostazioni per le
pietanze

Per ottenere un risultato di cottura ottimale, osservare

le presenti indicazioni.

= Utilizzare soltanto alimenti integri.

= Usare soltanto carne a temperatura di frigorifero.

= Utilizzare soltanto pietanze surgelate tolte diretta-
mente dal congelatore.

= Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se
non & possibile impostare il peso esatto, arrotondar-
lo per eccesso o per difetto.
Introdurre gli alimenti nel vano cottura freddo.
l'impiegare stoviglie resistenti al calore, adatte al si-
stema di cottura a microonde, per esempio in vetro
0 ceramica.

L'apparecchio richiede di indicare il peso. E possibile impostare pesi soltanto entro l'intervallo previsto.

Scongelamento

N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
0 Carne tritata Stoviglia bassa ~— 0,2-1,0 Estrarre la carne tritata gia scongelata
senza coper- dopo averla girata.
chio
POz Pezzi di carne  Stoviglia bassa ~— 0,2-1,0 Quando si gira il cibo in cottura, elimi-
senza coper- nare il liquido che ha prodotto, che non
chio deve essere riutilizzato in alcun caso,
né messo a contatto con altri alimenti.
P03 Pollo, porzioni  Stoviglia bassa ~— 0,4-1,8 Quando si gira il cibo in cottura, elimi-
di pollo senza coper- nare il liguido che ha prodotto, che non
chio deve essere riutilizzato in alcun caso,
né messo a contatto con altri alimenti.
PO Pane Stoviglia bassa ~— 0,2-1,0 Si consiglia di far scongelare soltanto

senza coper-

la quantita di pane realmente necessa-

chio ria, in quanto il pane diventa presto raf-
fermo. Separare le fette, se possibile.
Programmi di cottura
N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
FOs Riso Stoviglia con ~ 0,05-0,2 Non utilizzare riso da cuocere negli ap-

coperchio
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positi sacchetti. Il riso fa molta schiuma
durante la cottura. Impostare il peso



Programmazione automatica it

N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
lordo (senza liquido). Aggiungere al ri-
SO una quantita di liquido 2 o 2,5 volte
superiore.
FOA Patate Stoviglia con ~ 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
PO Verdura Stoviglia con ~ 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
Programmi cottura combinata
N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
Fo Sformato, con-  Stoviglia senza -~— 0,4-1,2 L'altezza dello sformato non dovrebbe
gelato coperchio superare 3 cm.
POS Pollo, intero Stoviglia senza -~— 0,5-2,0 Petto rivolto verso il basso.
coperchio
Pig Roastbeef, me- Stoviglia senza -~— 0,5-1,5
dio coperchio
Pl Stufato di capo- Stoviglia con ~ 0,5-2,0
collo coperchio
P2 Agnello, medio  Stoviglia con ~ 0,8-2,0 Carne d'agnello della spalla o cosciotti
coperchio disossati
P13 Polpettone Stoviglia senza ~— 0,51,5 L'altezza del polpettone non dovrebbe
coperchio superare 7 cm.
P Pesce, intero Stoviglia senza ~— 0,3-1,0 Squamare precedentemente la pelle
coperchio del pesce. Disporre il pesce nella teglia
'come se stesse nuotando".
Pi5 Riso stufato Stoviglia alta ~ 0,05-0,2 Per una parte di riso aggiungere il tri-

con ingredienti  con coperchio

freschi

plo di acqua e il quadruplo di verdure.
Impiegare solo ingredienti freschi. Inse-
rire solo il peso del riso.

Impostazione delle pietanze

1. Portare il selettore funzioni su P.

v Sul display compare il primo numero di pietanza e
una proposta di peso.

2. Impostare la pietanza desiderata servendosi del se-
lettore girevole.

3. Premere kg,

4. Impostare il peso servendosi del selettore.
Prima dell'avvio, & possibile passare dalla pietanza
al peso utilizzando P e kg,

v L'apparecchio imposta automaticamente la durata
adatta.

5. Premere DIl.
Dopo l'avvio non & piu possibile modificare la pie-
tanza e il peso. Con kg si pud visualizzare il peso im-
postato.

v L'apparecchio si avvia.

v DIl si accende.

v Viene visualizzato lo scorrere della durata.

v In alcuni programmi viene emesso un breve segnale
quando & necessario mescolare o girare la pietan-
za.

6. Quando é trascorsa la durata:

— viene emesso un segnale acustico. L'apparec-
chio smette di riscaldare.
— Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
v Il funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e

premere DIl per proseguire il funzionamento.

[l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

<
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it Funzioni durata

Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

Funzioni durata

L'apparecchio dispone di funzioni temporali, con cui &
possibile impostare |la durata del funzionamento e il
contaminuti.

Richiamare le funzioni durata

Condizione indispensabile: Se sono state impostate

piu funzioni durata, si accendono i simboli corrispon-

denti. Durante il funzionamento sono disponibili conta-

minuti e durata. Quando l'apparecchio ¢ in standby so-

no disponibili contaminuti e orario.

» Premere ®, fin quando ®, & o Il sono messi in evi-
denza.

v Sul display compare il relativo valore.

Modifica dell'ora

Condizione indispensabile: Per modificare l'ora, I'ap-
parecchio deve essere spento.

1. Premere due volte G.

Sul display compaiono © e l'ora.

Impostare I'ora servendosi del selettore.

Premere O®.

L'ora € impostata.

Se non si preme ®, dopo pochi secondi viene ac-
quisito il valore impostato.

KW D <

Durata

E possibile fissare un intervallo di tempo dopo il quale
il funzionamento termina in automatico. La durata pud
essere impostata a un massimo di 23:59 ore.

Impostazione della durata
1. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.
2. Premere ® fino a quando 1=l € in evidenza.

3. Servendosi del selettore impostare la durata deside-
rata.

Premere DIl .

L'apparecchio si avvia.

Pl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

< < < &

Termine della durata

Condizione indispensabile: Viene emesso un segnale
acustico. L'apparecchio smette di riscaldare. Sul di-
splay compare 00:00.
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. Premere G.
Il segnale & spento.

1
v
2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
v L'apparecchio e spento.

Modifica della durata

» Modificare la durata con il selettore.

v Dopo alcuni secondi sul display compare la durata
modificata.

v Viene visualizzato lo scorrere della durata.

Cancellazione della durata

1. Se é impostata la funzione contaminuti, premere ©.

2. Impostare la durata su £0:00 servendosi del seletto-
re.

v Dopo alcuni secondi la durata viene cancellata.
L'apparecchio non interrompe il funzionamento.

Contaminuti

E possibile impostare un contaminuti: una volta trascor-
so il tempo impostato, viene emesso un segnale acu-
stico. Il contaminuti pud essere impostato a un massi-
mo di 24 ore.

La funzione procede indipendentemente dal funziona-
mento e dalle altre funzioni durata. Il segnale del conta-
minuti si differenzia dagli altri.

Impostazione del contaminuti

1. Premere © fino a quando & & in evidenza.

2. Impostare il tempo desiderato del contaminuti ser-
vendosi del selettore.

v Dopo pochi secondi l'apparecchio mostra il tempo
impostato.

v Il contaminuti si avvia.

Sul display si accende &\

v e viene mostrato lo scorrere del tempo del contami-
nuti.

<

Termine del contaminuti
Condizione indispensabile: Viene emesso un segnale
acustico. Sul display compare $0:00.

» Premere un simbolo qualsiasi.
v |l contaminuti & disattivato.

Modifica del contaminuti

» Modificare il tempo del contaminuti servendosi del
selettore girevole.

v Dopo pochi secondi l'apparecchio mostra il tempo
impostato.

Eliminazione del contaminuti
» Con il selettore impostare il tempo del contaminuti

I Nala]
a oo,

v |l contaminuti € disattivato.



Impostazioni di base it

Impostazioni di base

E possibile regolare I'apparecchio in base alle proprie esigenze.

Panoramica delle impostazioni di base

Qui é riportata una panoramica delle impostazioni di base e delle impostazioni di fabbrica. Le impostazioni di base

dipendono dall'equipaggiamento dell'apparecchio.

Indicatore Impostazione di base Selezione Descrizione
! Durata segnali acustici { = breve = 10 secondi Impostare la durata del se-
2 = medio = 30 secondi’ gnale acustico una volta
3 =1lungo = 2 minuti terminato il tempo del con-
taminuti o del parametro di
durata.
ch? Tono tasti o = off Attivare o disattivare i toni
{=on' dei tasti.
ch3 Luminosita display { = bassa Impostare la luminosita di-
2 = media’ splay.
3 =alta
ciH Indicazione dell'ora o = off Visualizzare I'ora sul di-
{=on' splay.
chs llluminazione del vano cot- 4 = off Attivare o disattivare l'illumi-
tura {=on' nazione del vano cottura.
chb Impostazione di fabbrica 0 = off' Ripristinare le impostazioni
{=on modificate a quelle di fab-
brica.
i Modalita demo 0 = off' Attivare o disattivare la mo-
{=on dalita demo.
Nota: La modalita demo &
visibile soltanto entro i pri-
mi 5 minuti dopo l'allaccia-
mento dell'apparecchio.
ch8 Volume segnale { = basso Impostare il volume del se-
2 = medio’ gnale.
3 =alto

' Impostazione di fabbrica (puo variare in base al tipo di apparecchio)

Modifica delle impostazioni di base
Condizione indispensabile: L'apparecchio deve esse-
re spento.

1. Tenere premuto @ per alcuni secondi.

v |l display indica la prima impostazione di base.

2. Modificare l'impostazione di base servendosi del se-
lettore.

3. Premere G.
Il display indica l'impostazione di base successiva.

4. Utilizzando G, selezionare tutte le impostazioni di
base desiderate e modificare i valori.

5. Per salvare le modifiche, tenere premuto ® per alcu-
ni secondi.

Consiglio: A seguito di un'interruzione di corrente, le
impostazioni di base modificate vengono mantenute.

Annullamento delle modifiche dele
impostazioni di base

» Ruotare il selettore funzioni.
v Tutte le modifiche vengono cancellate e non si sal-

vano.

Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione

scrupolose.

Detergenti

Utilizzare solo detergenti adatti.
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it Pulizia e cura

A AVVERTENZA - Pericolo di scossa elettrica!

L'infiltrazione di umidita pud provocare una scarica

elettrica.

» Non lavare l'apparecchio con pulitori a vapore o
idropulitrici.

ATTENZIONE!
= | detersivi non appropriati possono danneggiare le
superfici dell'apparecchio.

» Non usare prodotti corrosivi 0 abrasivi.

» Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di
alcol,

» Non utilizzare spugnette dure o abrasive.

Non utilizzare detergenti speciali per la pulizia a
caldo.

» Utilizzare detergenti per i vetri, raschietti o pro-
dotti per I'acciaio inox solo se consigliati all'inter-
no delle indicazioni per la pulizia del rispettivo
pezzo.

» Lavare accuratamente i panni di spugna prima di
utilizzarli.

= | 'utilizzo del detergente per forno nel vano cottura
caldo pud provocare danneggiamenti alla superficie
smaltata.

» Non utilizzare mai il detergente per forno nel va-
no cottura caldo.

» Prima del successivo riscaldamento eliminare
completamente i residui dal vano cottura e dallo
sportello dell’apparecchio.

Per conoscere quali detergenti sono adatti a ciascuna
superficie e ad ogni componente, consultare le singole
istruzioni di pulizia.

Pulizia dell’apparecchio

Pulire I'apparecchio come indicato, in modo da non
danneggiare le diverse superfici e i diversi componenti
eseguendo una pulizia errata o utilizzando detergenti
non idonei.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

L'apparecchio si surriscalda.

» Non sfiorare mai le superfici interne calde del vano
di cottura o le resistenze.

» Lasciar sempre raffreddare I'apparecchio.

» Tenere lontano i bambini.

A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

| residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto possono

prendere fuoco.

» Prima di utilizzare I'apparecchio, eliminare lo sporco
pit grossolano dal vano cottura, dagli elementi ri-
scaldanti e dagli accessori.

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparecchio potreb-

be rompersi.

» Non utilizzare raschietti per vetro, né detergenti
abrasivi o corrosivi.

1. Osservare le indicazioni del
— "Detergenti", Pagina 93.

2. Osservare le indicazioni di pulizia dei componenti
dell'apparecchio o delle superfici.
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3. Se non indicato diversamente:
— pulire i componenti dell'apparecchio con soluzio-
ne di lavaggio calda e un panno spugna.
— Asciugare con un panno morbido.

Pulizia del vano cottura

1. Osservare le indicazioni del
— "Detergenti", Pagina 93.

2. Utilizzare una soluzione di lavaggio calda o acqua e
aceto.

3. In caso di sporco ostinato, si consiglia di utilizzare
un detergente per forno. Utilizzare il detergente per
forno soltanto nel vano cottura freddo.

Non utilizzare uno spray per forno e altri detergenti
per forno aggressivi o abrasivi.

Per evitare di causare graffi alla superficie, non uti-
lizzare spugnette abrasive, ruvide o in metallo.

Consiglio: Per eliminare odori indesiderati, riscalda-
re una tazza di acqua con un paio di gocce di suc-
co di limone per 1-2 minuti alla potenza microonde
massima. Inserire sempre un cucchiaio nel recipien-
te, per evitare un ritardo nel raggiungimento del
punto di ebollizione.

4. Asciugare con un panno morbido.

Pulizia del fondo di vetro
1. Osservare le indicazioni del
— "Detergenti", Pagina 93.

2. Pulire il fondo di vetro con una soluzione di lavaggio
calda e un panno spugna morbido.
Non utilizzare per la pulizia raschietti per metallo o
per vetro. Non sfregare.

3. Asciugare con un panno morbido.

Pulizia del lato frontale
dell'apparecchio
1. Osservare le indicazioni del

— "Detergenti”, Pagina 93.

2. Pulire il lato frontale dell'apparecchio con una solu-
zione di lavaggio calda e un panno spugna.
Attenersi alle istruzioni per la pulizia.



3.

Pulizia e cura

Componente/superficie Indicazioni per la pulizia Provvedimento Vantaggio
Lato frontale dell'appa-  Non utilizzare per la puli- Tenere sempre l'apparec- Lo sporco non si fissa e
recchio zia né detergenti per ve- chio pulito e rimuovere non brucia.

tro né raschietti per me-
tallo o per vetro.

Non utilizzare per la puli-
zia né detergenti per ve-
tro né raschietti per me-
tallo o per vetro.
Rimuovere immediata-
mente le macchie di cal-
care, grasso, amido e
albume dal lato frontale
in acciaio inox, per pre-
venire la corrosione.

In caso di superfici in
acciaio inox utilizzare
prodotti specifici per su-
perfici calde. | prodotti
per acciaio inox sono di-
sponibili presso il servi-
zio clienti o i rivenditori
specializzati. Stendere
uno strato sottile di de-
tergente per acciaio
iNOX CoNn un panno mor-
bido.

Parte frontale dell'appa-
recchio con acciaio inox

immediatamente lo spor-
co. Pulire il vano cottura
dopo ogni utilizzo.

Rimuovere immediata- Evitare la corrosione.
mente le macchie di cal-
care, grasso, amido e al-

bume.

Il vano cottura non si
sporca molto.

Utilizzare la teglia per piz-
za in caso di dolci molto
umidi.

[l vano cottura non si
sporca molto.

Per la cottura arrosto uti-
lizzare stoviglie adatte, ad
es. tegame.

Acquistare prodotti per la
pulizia e la cura partico-
larmente adatti presso il
servizio di assistenza
clienti. Osservare a tale
scopo le istruzioni del
produttore.

Nota: Lievi differenze di colore sul lato frontale
dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali
quali vetro, plastica o metallo.

Asciugare con un panno morbido.

Pulizia del display

1.

3.

Osservare le indicazioni del
- "Detergenti", Pagina 93.

Pulire il display con un panno in microfibra oppure
con un panno leggermente inumidito.
Accertarsi che il panno non sia bagnato.

Asciugare con un panno morbido.

Pulizia degli accessori

1.

5.

Osservare le indicazioni del
- "Detergenti", Pagina 93.

Eliminare i residui di cibo bruciati con un panno
spugna umido e una soluzione di lavaggio calda.

Pulire gli accessori con una soluzione di lavaggio
calda e con un panno spugna morbido o una spaz-
zola.

Lavare la griglia in lavastoviglie oppure utilizzare un
detergente per acciaio inox.

In caso di sporco ostinato, utilizzare una paglietta
d'acciaio o un detergente per forno.

Asciugare con un panno morbido.

Consigli per la cura dell'apparecchio

Per conservare la funzionalita dell'apparecchio a lungo,
seguire i consigli per la cura dell'apparecchio.

Pulizia dei pannelli dello sportello

1. Osservare le indicazioni del
- "Detergenti", Pagina 93.

2. Pulire i pannelli dello sportello con un panno spu-

gna umido e un detergente per vetri.
Non utilizzare raschietti per vetro.

Nota: Eventuali ombreggiature sui pannelli dello
sportello, simili a striature, sono dovute al riflesso
dell'illuminazione interna del vano cottura.

3. Asciugare con un panno morbido.

Pulizia della guarnizione dello
sportello

1. Osservare le indicazioni del
- "Detergenti", Pagina 93.

2. Pulire la guarnizione dello sportello con una soluzio-

ne di lavaggio calda e un panno spugna morbido.
Non utilizzare per la pulizia raschietti per metallo o
per vetro. Non sfregare.

3. Asciugare con un panno morbido.

Asciugatura manuale del vano cottura

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Durante il funzionamento l'apparecchio diventa caldo.

» Lasciarlo raffreddare prima di procedere alla pulizia.

1. Rimuovere lo sporco dal vano cottura.
2. Asciugare il vano cottura con un panno morbido.

3. Lasciare aperto lo sportello dell'apparecchio finché

il vano cottura non & completamente asciutto.
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it Sistemazione guasti

Sistemazione guasti

| guasti minori possono essere sistemati autonoma-

mente dall'utente. Utilizzare le informazioni per la siste-
mazione dei guasti prima di contattare il servizio di as-
sistenza clienti. In questo modo si evitano costi non ne-

» Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi-
zio di assistenza clienti.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scossa elettrica!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-
propriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-

cessari.

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

mato puoO eseguire riparazioni sull'apparecchio.
» Per la riparazione dell'apparecchio possono essere

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-

propriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-
mato pud eseguire riparazioni sull'apparecchio.

Anomalie di funzionamento

impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.

Anomalia

Causa

Eliminazione dell'anomalia

L'apparecchio non funziona.

La spina non ¢ inserita nella rete
elettrica.

» Collegare l'apparecchio alla rete elettrica.

Il fusibile & difettoso.

» Controllare il fusibile nella scatola corri-
spondente.

Alimentazione di corrente guasta.

» Verificare che l'illuminazione interna o altri
apparecchi nel locale funzionino corretta-
mente.

Anomalia di funzionamento

1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusi-
bili.

2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.
Se I'anomalia non € piu presente, il mes-
saggio scompare.

3. Se il messaggio compare di nuovo, rivol-
gersi al servizio assistenza clienti. Comu-
nicare il messaggio d'errore esatto.

- "Servizio di assistenza clienti",
Pagina 112

L'apparecchio non riscalda, sul
display lampeggiano due punti.

La modalita demo ¢ attivata nelle
impostazioni di base.

1. Staccare l'apparecchio dalla corrente di-
sattivando brevemente il fusibile all'interno
della scatola.

2. Disattivare la modalita demo entro 3 minu-
ti nel menu Impostazioni di base.

[l funzionamento a microonde vie- Anomalia di funzionamento

ne interrotto.

1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusi-
bili.

2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.
Se l'anomalia non € piu presente, il mes-
saggio scompare.

3. Se il messaggio compare di nuovo, rivol-
gersi al servizio assistenza clienti. Comu-
nicare il messaggio d'errore esatto.

— "Servizio di assistenza clienti”,
Pagina 112

Le pietanze si riscaldano piu len-
tamente del solito.

E stato impostato un livello di po-
tenza microonde troppo basso.

» Selezionare una potenza microonde supe-
riore.

E stata introdotta nell'apparec-
chio una quantita maggiore del
solito.

» Impostare una durata maggiore.
Una quantita raddoppiata richiede tempo
raddoppiato.

Le pietanze erano piu fredde del
solito.

» Mescolare o girare di tanto in tanto le pie-
tanze.
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Smaltimento it

Anomalia Causa

Eliminazione dell'anomalia

[l forno microonde non funziona. Lo sportello non & stato chiuso » Accertarsi che lo sportello non sia blocca-

correttamente.

to da residui di cibo o da un corpo estra-
neo.

P non & stato premuto.

» Premere DII.

Sul display lampeggia 12:00 e si  Alimentazione di corrente guasta.

illumina il simbolo ®.

v

Impostare nuovamente I'ora.
- "Impostazione dell'ora", Pagina 86

L'apparecchio non ¢ in funzione. DIl non & stato premuto.

Sul display compare una durata.

» Premere DIl.

Indicazioni sul display

Anomalia Causa

Eliminazione dell'anomalia

Sul display compare un messag- Anomalia di funzionamento 1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusi-

gio con "D" o "E", ad es. DO111
o EO111.

bili.
2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.

v Se l'anomalia non & piu presente, il mes-
saggio scompare.

3. Se il messaggio compare di nuovo, rivol-
gersi al servizio assistenza clienti. Comu-
nicare il messaggio d'errore esatto.

- "Servizio di assistenza client",
Pagina 112

Sul display compare |l
messaggio £2.

E stato attivato lo spegnimento di
sicurezza automatico.

v

Premere un tasto qualsiasi.

Sul display compare il
messaggio £i1.

Umidita nel pannello di comando.

v

Lasciare asciugare il pannello di coman-
do.

Smaltimento

Di seguito sono indicate informazioni sul corretto smal-
timento degli apparecchi dismessi.

Rottamazione di un apparecchio
dismesso

Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-
mette di recuperare materie prime preziose.

» Smaltire 'apparecchio nel rispetto dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
ropea 2012/19/UE in materia di ap-

I parecchi 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.

Funziona cosi

Qui ¢ possibile trovare le impostazioni adatte, gli ac-
cessori e le stoviglie migliori per diverse pietanze. Ab-
biamo adattato i suggerimenti in modo ottimale all'ap-
parecchio.

Il miglior modo di procedere

Qui viene riportato come procedere passaggio dopo
passaggio per riuscire ad utilizzare al meglio le impo-
stazioni consigliate. Vengono forniti dati per molte pie-
tanze con informazioni e consigli, come impostare e
utilizzare al meglio I'apparecchio.

Consiglio: Per la selezione delle pietanze l'apparec-
chio dispone di impostazioni programmate. Se si desi-
dera lasciarsi guidare dall'apparecchio, utilizzare la pro-
grammazione automatica.

1. Selezionare una pietanza adeguata dalla panorami-
ca.

Consigli

= Quando si utilizza I'apparecchio per la prima
volta, osservare le presenti informazioni
essenziali:
— - "Sicurezza", Pagina 77
— — "Risparmio energetico", Pagina 81
— — "Acqua di condensa”, Pagina 85
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it Funziona cosi

" senon sitrova esattamente |a pistanza che si 6. /A AVVERTENZA - Pericolo di scottature! Apren-
vuole preparare o I'utilizzo che si vuole fare, ba- do lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuoriuscire
sarsi su una pietanza simile. del vapore caldo. A certe temperature il vapore non

2. Togliere gli accessori dal vano di cottura. & visibile.
3. Selezionare stoviglie e accessori adeguati. » Al momento dell'apertura non stare troppo vicini

Utilizzare stoviglia e accessori indicati nelle imposta- all'apparecchio. .

zioni consigliate. » Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.

» Tenere lontano i bambini.
Quando la pietanza € pronta, disattivare I'apparec-
chio.

4. Preriscaldare I'apparecchio soltanto se indicato dal-
la ricetta o dalle impostazioni consigliate.

5. Impostare l'apparecchio in base alle impostazioni

consigliate. Suggerimenti per preparazione a

basso tenore di acrilamide
L'acrilamide € nociva per la salute e si genera princi-

palmente in prodotti a base di cereali e patate riscalda-
ti ad alte temperature.

Pietanza Consiglio

Generale = |mpostare valori minimi per i tempi di cottura.
= Far dorare gli alimenti, evitando che diventino troppo
scuri.
= Utilizzare alimenti spessi e di grandi dimensioni. Que-
sti contengono meno acrilamide.

Dolcetti e biscotti m  |mpostare la temperatura a massimo 180 °C con aria
calda.
= Spennellare dolcetti e biscotti con l'uovo o con il tuor-
lo. Cio riduce la formazione di acrilamide.

Patate fritte al forno = Distribuire in modo uniforme nella teglia, formando
uno strato unico.
m  Far cuocere almeno 400 g su ogni teglia, in modo
che le patatine non secchino.

Scongelare, riscaldare e cuocere con ta indicati nelle tabelle potrebbero essere differenti da

. . quelli di cui si dispone. Esiste a riguardo una regola
la funzione microonde generale: doppia quantita - quasi doppia durata, meta
Impostazioni consigliate per scongelare, riscaldare e quantita - meta durata.

cuocere con il microonde.

La durata dipende da stoviglia e temperatura, da carat- Con5|gI| per Scongelare! riscaldare e

teristiche e quantita dell'alimento. Percid nelle tabelle cuocere con la funzione microonde

sono riportati i campi di temperatura. Iniziare con un Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di
valore inferiore e, se necessario, impostare la volta scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzio-
successiva un parametro piu elevato. | valori di quanti- ne microonde.

Richiesta Consiglio

Desidero preparare un quantita diversa da quella indica- Prolungare o ridurre i tempi di cottura basandosi sulla

ta nella tabella. seguente regola approssimativa:

= Quantita raddoppiata = tempo quasi raddoppiato
= Quantita dimezzata = tempo dimezzato

Scongelamento con il forno a microonde
Impostazioni consigliate per lo scongelamento di alimenti e pietanze.

Nota = Girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti. Rimuovere

Indicazioni per la preparazione il liquido mentre si mescola.

=  Utilizzare stoviglie adatte al microonde, senza co- = Dopo averlo scongelato, lasciar riposare il cibo per
perchio. 10-60 minuti.
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m | e 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 pel-

Funziona cosi it

licola entri in contatto con le pareti del vano cottura.
Trascorsa la meta del tempo di scongelamento, &
possibile rimuovere la pellicola di alluminio.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Carne intera di manzo, vitello o maia- Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.15
le (con o senza 0sso), 800 g perchio 2.90 2. 10-20
Carne intera di manzo, vitello o maia- Stoviglia senza co- ~— 1.180 1. 20
le (con o senza o0sso), 1,0 kg perchio 2.90 2. 15-25
Carne intera di manzo, vitello o maia- Stoviglia senza co- ~— 1.180 1. 30
le (con o senza 0sso), 1,5 kg perchio 2.90 2. 20-30
Pezzi o fettine di carne di manzo, vi- Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.3
tello o maiale, 200 g ' perchio 2.90 2.10-15
Pezzi o fettine di carne di manzo, vi- Stoviglia senza co- ~— 1. 180 1.5
tello o maiale, 500 g ' perchio 2.90 2.15-20
Pezzi o fettine di carne di manzo, vi- Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.8
tello o maiale, 800 g ' perchio 2.90 2. 15-20
Carne tritata, mista, 200 g ? Stoviglia senza co- ~— 90 10-15
perchio
Carne tritata, mista, 500 g 2 Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.5
perchio 2.90 2.10-15
Carne tritata, mista, 800 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.10
perchio 2.90 2.5-10
Pollame o pezzi di pollo, 600 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.8
perchio 2.90 2. 1015
Pollame o pezzi di pollo, 1,2 kg Stoviglia senza co- ~— 1.180 1. 15
perchio 2.90 2.25-35
Anatra, 2,0 kg Stoviglia senza co-  ~— 1. 180 1.20
perchio 2.90 2. 30-40
Filetto, cotoletta o fette di pesce, 400 Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.5
g’ perchio 2.90 2.10-15
Pesce intero, 300 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.3
perchio 2.90 2.10-15
Pesce intero, 600 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.8
perchio 2.90 2.10-15
Verdure, ad es. piselli, 300 g Stoviglia senza co- ~— 180 10-15
perchio
Verdure, ad es. piselli, 600 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.8
perchio 2.90 2.5-10
Frutta, ad es. lamponi, 300 g ' Stoviglia senza co- ~— 180 7-10
perchio
Frutta, ad es. lamponi, 500 g ' Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.8
perchio 2.90 2.5-10
Burro, sciogliere, 125 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.1
perchio 2.90 2. 2-4
Burro, sciogliere, 250 g Stoviglia senza co- ~— 1. 360 1.1
perchio 2.90 2.2-4
Pane intero, 500 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.6
perchio 2.90 2.5-10
Pane intero, 1,0 kg Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.12
perchio 2.90 2. 15-25
Dolci, asciutti, ad es. torte morbide,  Stoviglia senza co- ~— 90 15-25

5009 °

perchio

! Separare le parti scongelate.
2 Rimuovere la carne gia scongelata.

3 Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.
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it Funziona cosi

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt

Dolci, asciutti, ad es. torte morbide,  Stoviglia senza co- ~— 1. 180 1.5

750 ¢g° perchio 2.90 2.10-15
Dolci, con ripieno succoso, ad es. Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.5

torta di frutta, torta di quark, 500 g ®* perchio 2.90 2.10-15
Dolci, con ripieno succoso, ad es. Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.7

torta di frutta, torta di quark, 750 g ® perchio 2.90 2.10-15

! Separare le parti scongelate.

2 Rimuovere la carne gia scongelata.

3 Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.

Scongelare e riscaldare cibi surgelati
Impostazioni consigliate per scongelare e riscaldare cibi surgelati con il microonde.

= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pie-
tanze basse si scaldano piu rapidamente.

Nota
Indicazioni per la preparazione

m  Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coper-
chio. Per coprire, utilizzare un piatto o una pellicola
specifica per microonde. Togliere i piatti precotti dal-

la confezione.

1-2 minuti.

Girare 0 mescolare 2-3 volte gli alimenti.
Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze

= | cibi trasmettono il calore alle stoviglie. Le stoviglie
possono surriscaldarsi. Utilizzare le presine.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt

Menu, piatti pronti, precotti, 300-400 Stoviglia con coper- ~— 600 10-15

g chio

Minestra, 400 g Stoviglia con coper- ~— 600 8-15
chio

Pasticcio, 500 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Pasticcio, 1 kg Stoviglia con coper- ~— 600 20-25
chio

Fette o pezzetti di carne con sugo, Stoviglia con coper- ~— 600 25-30

ad es. gulasch, 500 g chio

Fette o pezzetti di carne con sugo, Stoviglia con coper- ~— 600 25-30

ad es. gulasch, 1 kg chio

Pesce, ad es. filetto, 400 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Pesce, ad es. filetto, 800 g Stoviglia con coper- ~— 600 18-20
chio

Contorni, ad es. riso, pasta, 250 g ' Stoviglia con coper- ~— 600 2-5
chio

Contorni, ad es. riso, pasta, cotti, Stoviglia con coper- ~— 600 8-10

500¢g" chio

Verdure, ad es. piselli, broccoli, caro- Stoviglia con coper- ~— 600 5-8

te, precotti, 300 g ' chio

Verdure, ad es. piselli, broccoli, caro- Stoviglia con coper- ~— 600 14-17

te, precotti, 600 g ' chio

Spinaci con panna, 500 g Stoviglia con coper- ~— 600 11-16
chio

1 Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
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Riscaldamento al microonde
Impostazioni consigliate per riscaldare le pietanze.

ATTENZIONE!

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano

cottura, si verificano scintille che possono danneggiare

l'apparecchio oppure distruggere il vetro interno dello
sportello.

» | componenti in metallo, per esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono restare a una distan-
za non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano cottura
e dal lato interno dello sportello.

Nota

Indicazioni per la preparazione

m  Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coper-
chio. Per coprire, utilizzare un piatto o una pellicola
specifica per microonde. Togliere i piatti precotti dal-
la confezione.

Funziona cosi it

= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pie-
tanze basse si scaldano piu rapidamente.
Girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti.
m  Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze
1-2 minuti.
= | cibi trasmettono il calore alle stoviglie. Le stoviglie
possono surriscaldarsi. Utilizzare le presine.
= Alimenti per bambini:
— posizionare sulla griglia i biberon senza tettarella
0 coperchio.
— Una volta terminata la fase di riscaldamento,
scuotere 0 mescolare sempre con cura.
— Controllare assolutamente la temperatura degli
alimenti per bambini.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt

Menu, piatti pronti, precotti, circa Stoviglia senza co- ~— 600 510

400 g perchio

Bevande, 200 ml Vetro ~ 900 1-2
Inserire il cucchiaio
nel bicchiere

Bevande, 500 ml Vetro ~ 900 2-4
Inserire il cucchiaio
nel bicchiere

Alimenti per bambini, ad es. biberon, Posizionare i bibe- ~— 360 1-2

150 ml ! ron senza tettarella
o coperchio sul fon-
do del vano cottura.

Minestra, 2 tazze da 175 g ciascuna Stoviglia senza co- ~— 900 4-5
perchio

Minestra, 4 tazze da 175 g ciascuna Stoviglia senza co- ~— 900 56
perchio

Fette o pezzetti di carne con sugo, Stoviglia con coper- ~— 600 10-15

ad es. gulasch, 500 g chio

Pasticcio, 400 g Stoviglia con coper- ~— 600 510
chio

Pasticcio, 800 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Verdura, 150 g 2 Stoviglia senza co- ~— 600 2-3
perchio

Verdura, 300 g 2 Stoviglia senza co- ~— 600 35

perchio

' Una volta terminata la fase di riscaldamento, scuotere o mescolare sempre con cura. Controllare la temperatura.

2 Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.

Cottura con il forno a microonde
Impostazioni consigliate per cuocere con il microonde.
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Nota

Indicazioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coper-
chio. Per coprire, utilizzare un piatto o una pellicola
specifica per microonde. Togliere i piatti precotti dal-
la confezione.

= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pie-
tanze basse si scaldano piu rapidamente.

m  Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze
1-2 minuti.

| cibi trasmettono il calore alle stoviglie. Le stoviglie
possono surriscaldarsi. Utilizzare le presine.

Il gusto tipico degli alimenti viene conservato. Ridur-
re la quantita di sale e spezie.

Tagliare la verdura e le patate in pezzi uguali. Ogni

100 g aggiungere 1-2 cucchiaio di acqua. Mescola-
re di tanto in tanto.

Al riso aggiungere l'acqua in quantita doppia.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt

Pollo intero, fresco senza interiora, Stoviglia con coper- ~— 600 30-35

1,3 kg chio

Filetto di pesce, fresco, 400 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Verdura, fresca, 250 g Stoviglia con coper- ~— 600 5-10
chio

Verdura, fresca, 500 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Patate, 250 g Stoviglia con coper- ~— 600 8-10
chio

Patate, 500 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Riso, 125 g + 250 ml di acqua Stoviglia con coper- ~— 1. 600 1.79
chio 2.180 2.15-20

Riso, 250 g + 500 ml di acqua Stoviglia con coper- ~— 1. 600 1. 810
chio 2.180 2. 20-25

Dolci, ad es. budino (istantaneo), Stoviglia con coper- ~— 600 6-8

500 ml '’ chio

' Di tanto in tanto girare con la frusta 2-3 volte.

Popcorn per il microonde
Impostazioni consigliate per riscaldare le pietanze.
ATTENZIONE!

Durante la preparazione dei popcorn per microonde a
una potenza troppo elevata, il pannello dello sportello

Nota
Indicazioni per la preparazione

Utilizzare stoviglie basse in vetro termoresistenti.
Non utilizzare stoviglie in porcellana o piatti troppo
concavi.

potrebbe spaccarsi a causa del sovraccarico. = Collocare sempre la stoviglia in vetro sulla griglia.
> Non impostare mai una potenza microonde troppo = A seconda della quantita, adattare la durata.
elgyata. . m  Per evitare che i popcorn si brucino, dopo 1 minuto
Ut|I|zzar¢ al massimo 600 watt. . . e 30 secondi estrarre la busta e scuoterla. Fare at-
» Appoggiare sempre la busta dei popcorn su un piat- tenzione a non bruciarsil
to in vetro.
Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Popcorn per il microonde, 100 g Griglia ~ 600 3-5

Stoviglie in vetro
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Consigli per congelare, riscaldare e cuocere
con la funzione microonde la volta
successiva

Funziona cosi

Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di
scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzio-
ne microonde.

it

Richiesta

Consiglio

[l cibo deve essere asciugato.

®m  Ridurre la durata o selezionare una potenza microon-
de inferiore.

m  Coprire la pietanza e aggiungere maggiore quantita
di liquido.

Al termine del tempo impostato il cibo non € ancora
scongelato, riscaldato o cotto.

Prolungare la durata. Grandi quantita e alimenti spessi
necessitano di tempi piu lunghi.

Al termine del tempo impostato il cibo non & ancora
pronto all'interno, ma & gia surriscaldato all'esterno.

= Mescolare di tanto in tanto.
= Ridurre la potenza microonde e prolungare la durata.

Dopo lo scongelamento il nucleo centrale del pollame o
della carne & ancora surgelato, all'esterno pero risulta
gia cotto.

= Ridurre la potenza microonde.
Girare ripetutamente cibi scongelati di grandi dimen-
sioni.

Dolci e biscotti

Impostazioni consigliate per dolci e biscotti.

La temperatura e la durata della cottura dipendono dal
tipo e dalla quantita d'impasto. Percid nelle tabelle so-

no riportati i campi di temperatura. Iniziare con un valo-

re inferiore e, se necessario, impostare la volta succes-

siva un parametro pit elevato. Una temperatura piu
bassa permette una doratura piu uniforme.
Consigli per la cottura al forno

Per ottenere un buon risultato di cottura, abbiamo rac-
colto dei consigli.

Richiesta

Consiglio

Il dolce deve lievitare uniformemente.

= |mburrare solo il fondo dello stampo a cerniera.
= A cottura ultimata, staccare con attenzione il dolce
dallo stampo servendosi di un coltello.

| piccoli biscotti non devono attaccarsi tra loro durante la
cottura.

Lasciare una distanza minima di 2 cm intorno a ciascun
biscotto, in modo che abbiano spazio sufficiente per lie-
vitare e dorare su tutti i lati.

Sapere se un dolce € ben cotto.

Infilzare un bastoncino di legno nel punto piu alto del
dolce. Quando la pasta non aderisce piu allo stecchino,
il dolce & pronto.

Si desidera seguire una propria ricetta.

Fare riferimento a una ricetta simile tra quelle contenute
nelle tabelle.

Utilizzare uno stampo in silicone, in vetro, in plastica o in
ceramica.

m | o stampo deve essere refrattario fino a 250°C.

= Quando si utilizzando questi stampi, i dolci rimango-
no piu chiari.

®  Con il microonde la durata di cottura risultera minore
rispetto alle indicazioni della tabella.

Dolci in stampi

Impostazioni consigliate per la cottura al forno di dolci in stampi.

Nota

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.

m  Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.

= Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a mi-
croonde.

= Gli stampi in metallo sono adatti unicamente alla
cottura senza microonde.

= Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in
metallo.
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it Funziona cosi

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- ° croonde in  min.
mento watt

Torta morbida, semplice ' Stampo a & 170-180 90 40-50
ciambella 0 a
cassetta

Torta morbida, delicata, ad Stampo a & 150-170 - 7090

es. torta margherita ' ciambella o a
cassetta

Base per torta a impasto Stampo basso & 160-180 - 30-40

morbido per torta

Dolce alla frutta delicato, Stampo a cer- & 170-190 90 30-45

impasto morbido niera o da bu-
dino

Pan di Spagna, 3 uova Stampo a cer- & 170-180 - 30-40
niera @ 26 cm

Torta alla frutta o al quark ~ Stampo a cer- & 170-180 180 35-45

con fondo di pasta frolla ' niera @ 26 cm

Pizza Teglia per piz- & 220-230 - 15-25
za rotonda

Torte salate, ad es. quiche Stampo a cer- & 200-220 - 50-70
niera @ 26 cm

Torta di noci Stampo a cer- & 170-180 90 30-35
niera @ 26 cm

Pasta lievitata con ripieno  Teglia per piz- & 170-190 - 55-65

SuUCcoso za rotonda

Treccia lievitata con 500 g  Teglia per piz- & 170-190 - 35-45

di farina za rotonda

1 Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.

Pasticcini

Impostazioni consigliate per la cottura al forno di pasticcini

Nota = Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.
Indicazioni per la preparazione m  Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in
= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri- metallo.
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.
Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Temperaturain Durata in min.
glie gancio scaldamen- °C
to
Biscotti Teglia per pizza ~— & 150-170 20-35
rotonda
Amaretti Teglia per pizza ~— & 110-130 35-45
rotonda
Meringhe Teglia per pizza ~— & 100 80-100
rotonda
Muffin Teglia per muffin ~— & 160-180 35-40
sulla griglia
Dolci di pasta sfoglia Teglia per pizza ~— & 190-200 35-45
rotonda

Pane e pagnotte
Impostazioni consigliate per la cottura al forno di pane e pagnotte.

104



Nota
Indicazioni per la preparazione

Funziona cosi it

= Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.
= Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri- metallo.
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.
Pietanza Accessori/stovi- Altezza diag- Tipo diri- Temperaturain Durata in min.
glie gancio scaldamen- °C
to
Pane, 1,5 kg Stampo a casset- ~— & 1. 230 1.10-15
ta 2.200-210 2. 40-50
Panini, ad es. panini con farina Teglia per pizza ~— & 210-230 25-35
di frumento rotonda
Consigli per la successiva cottura al forno
Se qualcosa non funziona durante la cottura, qui sono
riportati dei consigli.
Richiesta Consiglio

[l dolce si sgonfia.

m  Rispettare scrupolosamente gli ingredienti e le istru-
zioni di preparazione della ricetta.

= Utilizzare meno liquido.
Oppure:

®m  Ridurre la temperatura di 10 °C e prolungare il tempo
di cottura.

Il dolce & troppo secco.

Aumentare la temperatura di 10 °C e ridurre il tempo di
cottura.

Il dolce €& troppo chiaro.

= Verificare il livello di inserimento e gli accessori.
= Aumentare la temperatura di 10 °C.

Oppure:
= Prolungare il tempo di cottura.

[l dolce € troppo chiaro in alto, ma troppo scuro in bas-
S0.

Inserire il dolce a un livello piu alto.

Il dolce € troppo scuro in alto, ma troppo chiaro in bas-
S0.

m |nserire il dolce a un livello pit basso.
Ridurre la temperatura e prolungare il tempo di cottu-
ra.

Il dolce ha una doratura non uniforme.

Ridurre la temperatura di cottura.

Tagliare in modo adeguato la carta da forno.
Posizionare al centro lo stampo.

Formare i biscotti in modo che abbiano dimensioni e
spessore uguali.

[l dolce € pronto, ma all'interno non & ancora cotto bene.

Ridurre la temperatura e prolungare il tempo di cottu-
ra.
= Aggiungere meno liguido.

Per dolci con farcitura succosa:

m  Precuocere il fondo.

m  Cospargere con mandorle o pangrattato il fondo cot-
to.

® aggiungere la farcitura sul fondo.
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it Funziona cosi

Richiesta

Consiglio

Il dolce non si stacca capovolgendolo.

Una volta ultimata la cottura, lasciare raffreddare |l
dolce per 5-10 minuti.

Separarlo con cautela dai bordi con un coltello.
Provare a rovesciare nuovamente il dolce e coprire ri-
petutamente lo stampo con un panno bagnato e fred-
do.

La volta successiva ungere lo stampo e spargere del
pangrattato.

Tra lo stampo e la griglia si generano delle scintille.

Verificare che le superfici esterne dello stampo siano
pulite.

Modificare la posizione dello stampo nel vano cottura.
Proseguire la cottura senza microonde e prolungare
la durata.

Cottura arrosto e al grill

Impostazioni consigliate per la cottura arrosto e al grill.
La temperatura e la durata della cottura dipendono dal-
la quantita e dal tipo di pietanza. Percid nelle tabelle
sono riportati i campi di temperatura. Iniziare con un
valore inferiore e, se necessario, impostare la volta
successiva un parametro piu elevato.

Cottura arrosto in pentola

La preparazione in pentola consente di estrarre la pie-
tanza piu facilmente dal vano cottura e di servirla diret-
tamente nella stoviglia. Se durante la preparazione si
cuoce con il coperchio, il vano cottura rimane molto
pit pulito.

Informazioni generali per la cottura arrosto in pentola

m Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a mi-
croonde.

= | tegami in metallo sono adatti unicamente alla cot-
tura senza microonde.
Collocare la stoviglia sulla griglia.

= Accertarsi precedentemente che le stoviglie siano
adatte alle dimensioni del vano cottura.

= Si addice meglio una stoviglia in vetro.
Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopento-
la asciutto. Il vetro pud rompersi se la base d'ap-
poggio ¢ fredda o bagnata.

m | e stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi di presi-
ne per estrarre le pentole dal forno.

m  Rispettare le istruzioni del produttore della stoviglia.

Stoviglia senza coperchio
Utilizzare una teglia alta.

Stoviglia con coperchio

=  Utilizzare un coperchio appropriato che chiude be-
ne.

m | a distanza tra la carne e il coperchio non deve es-
sere inferiore a 3 cm, in quanto durante la cottura la
carne pudo aumentare di volume.

®m |3 carne, il pollame e il pesce possono diventare
croccanti anche in una pirofila chiusa. Utilizzare una
pirofilo con coperchio di vetro. Impostare una tem-
peratura piu alta.
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/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Dopo la cottura, l'apertura del coperchio pud sprigiona-

re vapore molto caldo. A certe temperature il vapore

non & visibile.

» Sollevare il coperchio da dietro, in modo che il va-
pore caldo fuoriesca dalla parte opposta a quella
del proprio corpo.

» Tenere lontano i bambini.

Note
= Carne magra o stufato
— Aggiungere circa 1/2 cm di liquido nella stovi-
glia, ad es. acqua, vino, aceto o simili.
La quantita di liquido dipende dal tipo di carne,
dal materiale della stoviglia e dall'utilizzo o meno
di un coperchio.
In un contenitore di metallo scuro o smaltato, oc-
corre aggiungere maggiore liquido rispetto alla
cottura in un contenitore di vetro.
Per lo stufato aggiungere una quantita di liquido
leggermente maggiore.
— Durante la cottura arrosto il liquido evapora. Se
necessario, aggiungere con cautela del liquido.
— Trascorsa la meta del tempo, girare i pezzi di
carne.
= Pesce
— Per stufare il pesce, aggiungere 1-3 cucchiai di
liquido nella stoviglia, ad es. succo di limone o
aceto.

Grill

Grigliare pietanze che devono diventare croccanti.

= Grigliare sempre con lo sportello dell'apparecchio
chiuso.

= Non preriscaldare.
Utilizzare pezzi di spessore e peso simili.
Cosi rosolano in modo uniforme e rimangono suc-
COSiI.

m  Disporre i pezzi da grigliare direttamente sulla gri-
glia.

= Girare i pezzi con una pinza per griglia.
Bucandola con una forchetta, la carne perde la sua
parte liquida e risulta asciutta.

m  Salare la carne soltanto dopo che é stata grigliata.
Il sale elimina I'acqua dalla carne.



Nota: La carne scura, ad es. di manzo, rosola piu velo-
cemente della carne chiara di vitello o maiale. La carne
bianca e il pesce spesso risultano poco dorati in super-
ficie, ma cotti e morbidi all'interno. .
L'elemento grill si attiva e disattiva costantemente. E
normale. La frequenza di cid dipende dal livello grill im-
postato.

Funziona cosi it

Durante la cottura con il grill puo svilupparsi fumo.

Consigli per arrosti e stufati

Osservare i consigli per ottenere ottimi risultati di cottu-
ra di arrosti e stufati.

Richiesta

Consiglio

La carne magra non deve seccarsi.

Cospargere con grasso la carne magra oppure rive-
stirla con striscioline di speck.

Si desidera preparare un pezzo di arrosto con la coten-
na.

Incidere la cotenna a croce.
Inizialmente cuocere I'arrosto con la cotenna rivolta in
basso.

Il vano cottura deve rimane il piu possibile pulito.

Preparare Il'alimento in una pirofila con coperchio a
temperatura elevata.

La carne deve rimanere calda e succosa, ad es. roast-
beef.

Quando l'arrosto € pronto, lasciarlo riposare per 10
minuti nel vano cottura spento e chiuso. Cosi il sugo
della carne si distribuisce meglio. La durata indicata
non comprende il tempo di riposo.

Al termine della preparazione avvolgere 'alimento nel-
la pellicola di alluminio.

Carne di manzo
Impostazioni consigliate per cuocere la carne di manzo.

Nota

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.

m  Girare il roastbeef e le bistecche di manzo trascorsa
la meta del tempo. Alla fine lasciare riposare ancora
per circa 10 minuti.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt

Brasato di manzo, ca. 1 kg Griglia ~ & 180-200 180 120-145
Stoviglia con
coperchio

Roastbeef, medio, ca. 1 kg Griglia ~ X 210-230 180 30-40
Stoviglia senza
coperchio

Bistecca di manzo, media, Griglia — - 3 - 20-30

2-3 pezzi, 2-3 cm di spes-  Stoviglie in ve-

sore, 200 g ciascuno tro

Carne di maiale
Impostazioni consigliate per cuocere la carne di maiale.

Nota

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.

m  Girare l'arrosto senza cotenna trascorsa meta del
tempo. Alla fine lasciare riposare ancora per circa
10 minuti.

= Disporre l'arrosto nella pentola con la cotenna rivol-
ta verso l'alto. Incidere la cotenna. Non girare I'arro-
sto. Alla fine lasciare riposare ancora per circa 10
minuti.

= Girare le bistecche di coppa trascorsi 2/3 del tem-
po.
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it Funziona cosi

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt
Arrosto senza cotenna, ad  Griglia ~ X 220-230 180 40-50
es. collo, circa 750 g Stoviglia con
coperchio
Arrosto con cotenna, ad es. Griglia ~ & 190-210 - 130-150
spalla, circa 1 kg Stoviglia senza
coperchio
Bistecca di coppa, 2-3 pez- Griglia — WW 3 - 25-35

zi, 2-3 cm di spessore

Stoviglie in ve-
tro

Altri piatti di carne

Impostazioni consigliate per cuocere altri piatti di carne.

Nota

Indicazioni per la preparazione
m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-

m  Alla fine lasciare riposare il polpettone ancora per

circa 10 minuti.

= Girare le salsicce trascorsi 2/3 del tempo.

dato.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo diri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt

Polpettone, circa 750 g Griglia ~ X 180-200 600 15-20
Stoviglia senza
coperchio

Salsicce alla griglia, 4-6 Griglia — W 3 - 25-35

pezzi, circa 150 g ciascuno

Stoviglie in ve-
tro

Pollame

Impostazioni consigliate per cuocere il pollame.

Nota

Indicazioni per la preparazione
®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-

= Disporre il pollo intero con il petto rivolto verso il
basso. Girare trascorsa meta del tempo impostato.

m  Disporre le parti del pollo e il petto d'anatra con la
pelle rivolta verso l'alto. Non girare la pietanza.

dato. = Girare le cosce d'oca trascorsa la meta del tempo.
Incidere la pelle.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt

Pollo, intero, circa 1,2 kg Griglia ~ X 220-230 360 35-45
Stoviglia con
coperchio

Porzioni di pollo, circa 800 Griglia ~ & 210-230 360 20-30

g Stoviglia senza
coperchio

Petto d'anatra, circa 500g  Griglia — X 3 90 20-30
Stoviglie in ve-
tro

Petto d'oca, cosce d'oca, Griglia — X 210-230 90 30-40

700-900 g Stoviglia senza
coperchio
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Pesce
Impostazioni consigliate per cuocere il pesce.

Nota

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.

Funziona cosi it

m  Per grigliare un pesce intero, ad es. salmone o tro-
ta, disporlo al centro della griglia.
= Ungere precedentemente la griglia con olio.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Livello grill Durata in min.
glie gancio scaldamen-
to
Cotoletta di pesce, 2-3 pezzi, Griglia — - 3 20-25
150 g ciascuno Stoviglie in vetro
Pesce intero, 2-3 pezzi, 300 g  Griglia — - 3 20-30
ciascuno Stoviglie in vetro
Consigli per I'arrosto successivo
Se durante la cottura arrosto qualcosa non funziona al
primo tentativo, qui sono riportati dei consigli.
Richiesta Consiglio

L'arrosto & troppo scuro e la crosta € parzialmente bru-
ciata.

= Selezionare una temperatura inferiore.
= Ridurre la durata di cottura.

L'arrosto risulta troppo asciutto.

Selezionare una temperatura inferiore.
Ridurre la durata di cottura.

La crosta € troppo sottile.

= Aumentare la temperatura.
Oppure:

= Accendere brevemente il grill dopo la fine del tempo
di cottura.

Il sugo dell'arrosto é bruciato.

Selezionare una stoviglia piu piccola.
Aggiungere una quantita maggiore di liquido in cottu-
ra.

[l sugo dell'arrosto & troppo chiaro e troppo acquoso.

m  Selezionare una stoviglia piu grande per far evapora-
re maggiormente il liquido.
= Aggiungere meno liquido in cottura.

La carne dello stufato si attacca.

m  Verificare che il coperchio sia delle stesse dimensioni
della stoviglia e chiuda bene.

Ridurre la temperatura.

Aggiungere liquido allo stufato.

L'arrosto non € ancora pronto.

Tagliare l'arrosto.

Preparare il sugo nella stoviglia dell'arrosto.
Collocare le fette di arrosto nel sugo.

Finire la cottura delle fette di arrosto con il microon-
de.

Sformati, gratin e toast

Impostazioni consigliate per cuocere sformati, gratin e toast.

Nota

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.

m  Per cuocere sformati e gratin di patate, utilizzare
uno stampo alto 4-5 cm termoresistente e adatto al
microonde.

= Dopo aver disattivato il forno, lasciare proseguire la
cottura degli sformati e dei gratin per altri 5 minuti.

m  Pretostare le fette.
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it Funziona cosi

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt

Sformato, dolce, circa 1,5  Stoviglia senza ~— X 140-160 360 25-30

kg coperchio

Sformato, piccante con in-  Stoviglia senza ~— X 150-170 600 20-25

gredienti cotti, circa 1 kg coperchio

Gratin di patate, ingredienti Stoviglia senza ~— & 210-220 600 20-25

crudi, circa 1,1 kg coperchio

Gratinare i toast, 4 pezzi Griglia — - 3 - 8-10

Cibi pronti surgelati

Impostazioni consigliate per cuocere di cibi pronti surgelati.

Nota m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
Indicazioni per la preparazione mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
= (Osservare le istruzioni del produttore riportate sulla dato.
confezione. = Non sovrapporre le patate fritte, le crocchette e i ro-
sti di patate e girare trascorsa la meta del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °C croonde in  min.

mento watt
Pizza con fondo sottile Griglia ~ & 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Griglia ~ & 1.- 1. 600 1.2
2. 220-230 2. - 2.13-18

Patate fritte Teglia per piz- —~ X 220-230 90 10-15

za rotonda
Crocchette Teglia per piz- —~ X 210-220 - 10-15

za rotonda
Rosti di patate, involtini di  Teglia per piz- — X 200-220 90 15-20
patate za rotonda
Strudel Teglia per piz- ~— & 220-230 - 20-30

za rotonda
Sformati, ad es. lasagne, Stoviglia con ~ & 220-230 600 10-15
circa 450 g coperchio

Pietanze sperimentate

Queste panoramiche sono state create per gli enti di controllo, al fine di agevolare le verifiche degli apparecchi se-
condo EN 60350-1:2013 e IEC 60350-1:2011 e a norma EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Scongelamento con il forno a microonde
Impostazioni consigliate per lo scongelamento di carne o pollame.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Carne, 500 g Stoviglia senza co- Fondo del vano 1. 180 1.5
perchio cottura 2.90 2.10-15

Cottura con il forno a microonde
Impostazioni consigliate per cuocere pietanze sperimentate con il microonde.
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Funziona cosi it

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Crema all'uovo, 1 kg Stoviglia senza co- Fondo del vano 1. 600 1.10-13
perchio cottura 2.180 2. 20-30
Torta quattro quarti, 475 g Stoviglia senza co- Fondo del vano 600 810
perchio cottura
Polpettone, 900 g Stoviglia senza co- Fondo del vano  18-23 18-23
perchio cottura

Cottura combinata con microonde
Impostazioni consigliate per cuocere pietanze sperimentate in combinazione con il microonde.

Nota = Disporre il pollo nella stoviglia con il petto rivolto
Indicazioni per la preparazione verso il basso. Girare trascorsa meta del tempo im-
m  Utilizzare una stoviglia con bordo alto per il pollo. postato.
Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °C croonde in  min.
mento watt
Gratin di patate Griglia ~ T 210-220 600 25-30
Stoviglia senza
coperchio
Dolci Griglia ~ & 190-200 180 20-27
Stoviglia senza
coperchio
Pollo Griglia ~ X 190 360 30-45
Stoviglia senza
coperchio

Cottura al forno
Impostazioni consigliate per la cottura al forno di pietanze sperimentate.

Nota: Le impostazioni consigliate sono valide per l'inse-
rimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-

dato.
Pietanza Accessori/stovi- Altezza diag- Tipodiri- Temperaturain Durata in min.
glie gancio scaldamen- °C
to
Pan di Spagna all'acqua Griglia ~ & 170-180 30-40
Stampo a cernie-
ra@ 26 cm
Torta di mele coperta Griglia ~ & 170-190 80-100
Stampo a cernie-
ra@ 20 cm
Biscotti siringati Stoviglie in vetro  ~— & 160-170 30-35
Small cakes Stoviglie in vetro  ~— FS 160-170 25-30
Grill

Impostazioni consigliate per grigliare le pietanze sperimentate.

Nota: Girare I'hamburger trascorsa meta del tempo im-
postato.
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it Servizio di assistenza clienti

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Livello grill Durata in min.
glie gancio scaldamen-
to
Dorare i toast Griglia — - 3 4-5
Hamburger, 9 pezzi Griglia — - 3 35-45

Stoviglie in vetro

Servizio di assistenza clienti

In caso di domande sull'applicazione, se non si riesce
a sistemare un guasto in autonomia o se l'apparecchio
deve essere riparato, rivolgersi al nostro servizio di as-
sistenza clienti.

Molti problemi possono essere risolti autonomamente
dall'utente utilizzando le informazioni sull'eliminazione
dei guasti riportate nelle presenti istruzioni o disponibili
sul nostro sito Internet. Qualora cid non fosse possibi-
le, rivolgersi al nostro servizio di assistenza clienti.
Troviamo sempre una soluzione adeguata e cerchiamo
di evitare visite non necessarie da parte dei tecnici
dell'assistenza.

Assicuriamo che l'apparecchio venga riparato con ri-
cambi originali, da tecnici appositamente formati del
servizio di assistenza clienti, sia durante la copertura
della garanzia del produttore sia allo scadere della
stessa.

| ricambi originali rilevanti per il funzionamento secon-
do il corrispondente regolamento Ecodesign sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti per
un periodo di almeno 10 anni a partire dalla messa in
circolazione dell'apparecchio all'interno dello Spazio
€economico europeo.

Nota: L'intervento del servizio di assistenza clienti &
gratuito nell'ambito delle condizioni di garanzia del pro-
duttore.

Informazioni dettagliate sulla durata della garanzia e
sulle condizioni di garanzia in ciascun Paese sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti,
presso il proprio rivenditore o sul nostro sito Internet.
Quando si contatta il servizio di assistenza clienti sono
necessari il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produ-
zione (FD).

| dati di contatto del servizio di assistenza clienti sono
disponibili nell'elenco dei centri di assistenza allegato o
sul nostro sito Internet.

Codice prodotto (E-Nr.) e codice di
produzione (FD)

Il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produzione (FD)
sono riportati sulla targhetta identificativa dell'apparec-
chio.

La targhetta con i numeri si trova aprendo lo sportello
dell'apparecchio.

Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.
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Veiligheid

Houd de informatie omtrent veiligheid aan, zo-
dat u het apparaat veilig kunt gebruiken.

Algemene aanwijzingen

Hier vindt u algemene informatie over deze

gebruiksaanwijzing.

m | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door. Alleen dan kunt u het apparaat veilig
en efficiént gebruiken.

m Deze gebruiksaanwijzing is bestemd voor
de gebruiker van het apparaat.

m Neem de veiligheidsvoorschriften en waar-
schuwingen in acht.

®m Bewaar de gebruiksaanwijzing en de pro-
ductinformatie voor later gebruik of voor
volgende eigenaren.

m Controleer het apparaat na het uitpakken.
Sluit het apparaat in geval van transport-
schade niet aan.

Bestemming van het apparaat

Om het apparaat veilig en op de juiste manier
te gebruiken dient u de aanwijzingen over het
beoogd gebruik in acht te nemen.

Veiligheid nl

Alleen een daartoe bevoegd vakman mag ap-

paraten zonder stekker aansluiten. Bij schade

door een verkeerde aansluiting kunt u geen

aanspraak maken op garantie.

Gebruik het apparaat uitsluitend:

m volgens deze gebruiksaanwijzing.

® om voedsel en dranken te bereiden.

® voor huishoudelijk gebruik en in gesloten
ruimtes binnen de huiselijke omgeving.

m tot een hoogte van maximaal 4000 m bo-
ven zeeniveau.

Inperking van de gebruikers

Voorkom risico's voor kinderen en kwetsbare
personen.

Dit apparaat kan worden bediend door kinde-
ren vanaf 8 jaar en door personen met fysie-
ke, sensorische of geestelijke beperkingen of
met gebrekkige ervaring en/of kennis, indien
zij onder toezicht staan of zijn geinstrueerd in
het veilige gebruik van het apparaat en de
daaruit resulterende gevaren hebben begre-
pen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spe-
len.

Reiniging en gebruikersonderhoud mogen
niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij
ze 15 jaar of ouder zijn en onder toezicht
staan.

Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8
jaar niet bij het apparaat of de aansluitkabel
kunnen komen.

Veiliger gebruik

Neem bij gebruik van het apparaat de veilig-
heidsaanwijzingen in acht.

Accessoires altijd op de juiste manier in de
binnenruimte schuiven.

— "Accessoires”, Pagina 121

/A WAARSCHUWING - Risico van brand!
®m Brandbare voorwerpen die in de binnen-
ruimte worden bewaard kunnen vlam vat-
ten.
» Bewaar geen brandbare voorwerpen in
de binnenruimte.
» Open nooit de deur wanneer er sprake
is van rookontwikkeling in het apparaat.
» Schakel het apparaat uit en haal de
stekker uit het stopcontact of schakel
de zekering in de meterkast uit.
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Veiligheid

Losse voedselresten, vet en vleessap

kunnen in brand vliegen.

» Voor gebruik dient u de binnenruimte,
de verwarmingselementen en de ac-
cessoires vrij te maken van grove ver-
ontreiniging.

Wanneer de apparaatdeur geopend

wordt, ontstaat er een luchtstroom. Het

bakpapier kan dan de verwarmingsele-
menten raken en vlam vatten.

» Tijdens het voorverwarmen mag er
nooit bakpapier los op de accessoires
liggen.

» Verzwaar het bakpapier altijd met een
vorm.

» Bakpapier alleen op het benodigde op-
pervliak leggen.

» Het bakpapier mag niet uitsteken over
de accessoires.

Oververhitting kan een brand veroorza-

ken. Wanneer het apparaat achter een

decor- of meubeldeur is ingebouwd, dan
treedt er bij gebruik met gesloten decor-
of meubeldeur hittestuwing op.

» Gebruik het apparaat uitsluitend bij ge-
opende decor- of meubeldeur.

WAARSCHUWING - Gevaar voor

verbranding!

Het apparaat wordt zeer heet.

» Nooit de hete vlakken in de binnen-
ruimte of verwarmingselementen aanra-
ken.

» Het apparaat altijd laten afkoelen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Accessoires of vormen worden zeer heet.

» Neem hete accessoires en vormen al-
tijd met behulp van een pannenlap uit
de binnenruimte.

In de binnenruimte kunnen alcoholdam-

pen vlam vatten.

» Nooit gerechten klaarmaken die een
hoog percentage alcohol bevatten.

» Slechts kleine hoeveelheden drank met
een hoog alcoholpercentage gebrui-
ken.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

A

WAARSCHUWING - Risico van

verbranding!

Tijdens het gebruik worden de toeganke-

lijke onderdelen heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Bij het openen van de apparaatdeur kan

hete stoom vrijkomen. Stoom is afhanke-

lijk van de temperatuur niet altijd zicht-

baar.

» Tijdens het openen niet te dicht bij het
apparaat staan.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Door water in de hete binnenruimte kan

hete waterdamp ontstaan.

» Nooit water in de hete binnenruimte
gieten.

WAARSCHUWING - Gevaar voor letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de

apparaatdeur zitten, kan dit barsten.

» Geen schraper, scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen gebruiken.

Bij het openen en sluiten van de appa-

raatdeur bewegen de scharnieren zich en

kunnen ze klem komen te zitten.

» Kom niet met uw handen bij de schar-
nieren.

WAARSCHUWING - Gevaar voor een

elektrische schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakperso-
neel mag reparaties aan het apparaat
uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserve-
onderdelen worden gebruikt voor repa-
ratie van het apparaat.

Een beschadigde isolatie van het net-

snoer is gevaarlijk.

» Nooit het aansluitsnoer met hete appa-
raatonderdelen of warmtebronnen in
contact brengen.

» Nooit het aansluitsnoer met scherpe
punten of randen in contact brengen.

» Het aansluitsnoer nooit knikken, knel-
len of veranderen.



= Binnendringend vocht kan een schok ver-

oorzaken.

» Gebruik het apparaat alleen in gesloten
ruimtes.

» Stel het apparaat nooit bloot aan grote
hitte en vochtigheid.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreini-
ger gebruiken om het apparaat te reini-
gen.

m Een beschadigd apparaat of een bescha-

digd netsnoer is gevaarlijk.

» Nooit een beschadigde apparaat ge-
bruiken.

» Nooit een apparaat met gescheurd of
gebroken oppervlak gebruiken.

» Neem contact op met de servicedienst.
— Pagina 146

» Alleen daarvoor geschoold vakperso-
neel mag reparaties aan het apparaat
uitvoeren.

Magnetron

Neem deze veiligheidsaanwijzingen in acht bij
het gebruik van de magnetron.

A WAARSCHUWING - Risico van brand!
= Oneigenlijk gebruik van het apparaat is

gevaarlijk en kan schade veroorzaken.

Verwarmde pantoffels, granen- pittenkus-

sens kunnen bijvoorbeeld ook na uren

nog vlam vatten.

» Droog nooit gerechten of kleding met
het apparaat.

» Nooit pantoffels, pitten- of granenkus-
sens, zwammen, vochtige poetslappen
e.d. met het apparaat opwarmen.

» Gebruik het apparaat uitsluitend voor
het bereiden van gerechten en dran-
ken.

Levensmiddelen kunnen vlam vatten.

» Nooit levensmiddelen opwarmen in ver-
pakkingen die bestemd zijn om ze
warm te houden.

» Levensmiddelen nooit zonder toezicht
verwarmen in voorwerpen van kunst-
stof, papier of ander brandbaar materi-
aal.

» Bij de magnetron nooit een te groot
vermogen of te lange tijdsduur instel-
len. Houd u aan de opgaven in deze
gebruiksaanwijzing.

Veiligheid nl

» Nooit levensmiddelen drogen met de
magnetron.

» Levensmiddelen die weinig water be-
vatten, zoals bijv. brood, nooit met een
te hoog magnetronvermogen of gedu-
rende een te lange tijd ontdooien of
verwarmen.

Spijsolie kan vlam vatten.

» Nooit uitsluitend spijsolie opwarmen
met de magnetron.

WAARSCHUWING - Explosiegevaar!

Vloeistof of andere voedingsmiddelen in

dicht afgesloten vormen kunnen explode-

ren.

» Nooit vloeistof of andere voedingsmid-
delen verhitten in dicht afgesloten vor-
men.

WAARSCHUWING - Gevaar voor

verbranding!

Levensmiddelen met een vaste schil of

pel kunnen tijdens, maar ook nog na het

opwarmen, exploderen.

» Nooit eieren koken in de schil of hard-
gekookte 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, aardappe-
len en worstjes, kan de schil knappen.
Prik voor het opwarmen gaatjes in de
schil of vel.

De warmte wordt niet gelijkmatig verdeeld

in de babyvoeding.

» Warm nooit babyvoeding op in geslo-
ten verpakkingen.

» Verwijder altijd het deksel of de speen.

» Na het verwarmen goed roeren of
schudden.

» Voordat de voeding aan het kind wordt
gegeven dient de temperatuur te wor-
den gecontroleerd.

Verhitte gerechten geven warmte af. De

vormen kunnen heet worden.

» Neem vormen en accessoires altijd
met behulp van een pannenlap uit de
binnenruimte.
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Materiéle schade vermijden

De verpakking van luchtdicht verpakte le-

vensmiddelen kan barsten.

» Houd altijd de opgaven op de verpak-
King aan.

» Neem gerechten altijd met een pannen-
lap uit de binnenruimte.

Tijdens het gebruik worden de toeganke-

lijke onderdelen heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Het onjuiste gebruik van het apparaat is

gevaarlijk. Voorwerpen zoals oververhitte

pantoffels, pitten- of graankussen, spon-

zen, vochtige schoonmaakdoekjes e.d.

kunnen verbranding tot gevolg hebben.

» Droog nooit gerechten of kleding met
het apparaat.

» Nooit pantoffels, pitten- of granenkus-
sens, zwammen, vochtige poetslappen
e.d. met het apparaat opwarmen.

» Gebruik het apparaat uitsluitend voor
het bereiden van gerechten en dran-
ken.

WAARSCHUWING - Gevaar voor letsel!

Ongeschikte vormen kunnen barsten. Vor-

men van porselein en keramiek kunnen

kleine gaatjes hebben in de handgrepen

en deksels. Achter deze gaatjes bevindt

zich een holle ruimte. Als er vocht in deze

ruimte komt, kan dit barsten veroorzaken

in de vormen.

» Alleen servies gebruiken dat geschikt
IS voor de magnetron.

Bij gebruik van de magnetronfunctie kun-

nen vormen van metaal of vormen met

metalen coating leiden tot het ontstaan

van vonken. Het apparaat wordt dan be-

schadigd.

» Gebruik nooit metalen vormen bij ge-
bruik van uitsluitend de magnetron.

» Gebruik alleen vormen die geschikt zijn
voor de magnetron in combinatie met
een verwarmingsmethode gebruiken.

WAARSCHUWING - Gevaar voor een
elektrische schok!

Het apparaat werkt met hoogspanning.
» Nooit de behuizing verwijderen.

/A WAARSCHUWING - Ernstig

gezondheidsrisico!

Bij verkeerde reiniging kan het oppervilak-

te van het apparaat beschadigd raken. Er

kan energie van de microgolven naar bui-
ten komen.

» Het apparaat regelmatig schoonmaken
en resten van voedingsmiddelen direct
verwijderen.

» Houd de binnenruimte, deurafdichting,
deur en deuraanslag altijd schoon.

Wanneer de deur van de binnenruimte of

de deurafdichting beschadigd is, kan er

energie van microgolven vrijkomen.

» Het apparaat nooit gebruiken wanneer
de deur van de binnenruimte, de
deurafdichting of de kunststof omlijs-
ting van de deur beschadigd is.

» Neem contact op met de klantenservi-
ce.

Bij apparaten waarvan de behuizing niet

is afgedekt komt energie van microgolven

vrij.

» De afdekking van de behuizing nooit
verwijderen.

» Neem voor onderhouds- of reparatie-
werkzaamheden contact op met de
klantenservice.

Materiéle schade vermijden

Ter voorkoming van materiéle schade, aan het appa-
raat, de accessoires of keukenvoorwerpen dient u de
aanwijzingen in acht te nemen.

Algemeen

Houd deze aanwijzing aan wanneer u het apparaat ge-
bruikt.

LET OP!

Door siliconenvormen, afdekkingen, accessoires of

folie die silicone bevatten kan de baksensor be-

schadigd raken.

» Geen vormen van silicone, folie, afdekkingen of
accessoires die silicone bevatten gebruiken.

Wanneer de hete binnenruimte water bevat, ontstaat

er waterdamp. Door de temperatuurverandering kan

er schade optreden.

» Giet nooit water in de hete binnenruimte.

Wanneer er langere tijd vocht aanwezig is in de bin-

nenruimte ontstaat er corrosie.

» Veeg het condenswater na elk bereiding af.

» Geen vochtige levensmiddelen gedurende lange-
re tijd in de gesloten binnenruimte bewaren.

» Geen eten in de binnenruimte bewaren.



m  Wanneer er wordt afgekoeld terwijl de apparaatdeur
open staat, raken aangrenzende meubelfronten op
den duur beschadigd.

» Na een bereiding met hoge temperaturen de bin-
nenruimte alleen met gesloten deur laten afkoe-
len.

» Zorg ervoor dat er niets tussen de apparaatdeur
beklemd raakt.

» Alleen na gebruik met veel vocht de binnenruim-
te met open deur laten drogen.

m |s de afdichting sterk vervuild, dan sluit de deur tij-
dens het gebruik niet meer goed. De aangrenzende
meubelfronten kunnen dan beschadigd raken.

» Zorg ervoor dat de afdichting altijd schoon is.

= \Wanneer de apparaatdeur wordt gebruikt als viak
om iets op te zetten of te leggen kan hij beschadigd
raken.

» Niets op de open deur zetten of leggen en niet
eraan hangen.

» Geen vormen of accessoires op de apparaatdeur
plaatsen.

= Afhankelijk van het apparaattype kunnen de acces-
soires krassen veroorzaken op de ruit dan de appa-
raatdeur wanneer deze gesloten wordt.

» Accessoires altijd op de juiste manier in de bin-
nenruimte leggen.

m  Door het apparaat aan de deurgreep te dragen kan
deze afbreken. De deurgreep houdt het gewicht van
het apparaat niet.

» Het apparaat niet aan de deurgreep vasthouden
of dragen.

Magnetron

Volg deze aanwijzingen op wanneer u de magnetron
gebruikt.

LET OP!

= Als het metaal tegen de wand van de binnenruimte
aan komt, ontstaan er vonken waardoor het appa-
raat beschadigd kan raken of de deurruit aan de
binnenkant kan worden aangetast.

» Metalen voorwerpen, zoals een lepel in een glas,
moeten minstens 2 cm van de wanden van de
binnenruimte en de binnenkant van de deur ver-
wijderd zijn.

= Aluminium schalen in het apparaat kunnen vonken
veroorzaken. Door de vonken die ontstaan wordt het
apparaat beschadigd.

» Gebruik geen vormen van aluminium in het appa-
raat.

= Wordt er bij het maken van popcorn in de magne-
tron een te hoog vermogen gebruikt, dan kan de
deurruit barsten als gevolg van overbelasting.

» Stel nooit een te hoog magnetronvermogen in.

» Maximaal 600 watt gebruiken.

» Leg de popcornzak altijd op een glazen bord.

= Door het verwijderen van de afdekking wordt de
magnetronvoeding beschadigd.

» Verwijder nooit de afdekking van de magnetron
in de binnenruimte.

Milieubescherming en besparing nl

Milieubescherming en
besparing

Bescherm het milieu door het apparaat op een hulp-
bronnenbesparende manier te gebruiken en herbruik-
bare materialen op de juiste manier af te voeren.

Afvoeren van de verpakking

De verpakkingsmaterialen zijn milieuvriendelijk en kun-
nen worden hergebruikt.

» De afzonderlijke componenten op soort gescheiden
afvoeren.
Bij uw dealer en uw gemeente- of deelraadskantoor
kunt u informatie verkrijgen over de actuele afvoer-
methoden.

Energie besparen

Als u deze aanwijzingen opvolgt, verbruikt uw apparaat
minder stroom.

Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het recept
of de insteladviezen dit aangeven.

+ Wanneer u het apparaat niet voorverwarmt, dan be-
spaart u tot 20% energie.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bak-
vormen.

+ Deze bakvormen nemen de hitte bijzonder goed
op.

Open de apparaatdeur tijdens de bereiding zo weinig

mogelijk.

+ De temperatuur in de binnenruimte blijft constant
en het apparaat hoeft niet na te verwarmen.

Meerdere gerechten direct achter elkaar of parallel
bakken.

+ De binnenruimte is na de eerste keer bakken opge-
warmd. Hierdoor is de baktijd voor het gebak dat
vervolgens wordt gebakken korter.

Bij langere bereidingstijden het apparaat 10 min. voor
het einde van de bereidingstijd uitschakelen.

+ De restwarmte is voldoende om het gerecht verder
te bereiden.

Niet gebruikte accessoires verwijderen uit de binnen-
ruimte.

+ Overbodige accessoires hoeven dan niet te worden
verwarmd.

Diepvriesgerechten voor de bereiding laten ontdooien.

+ Hierdoor wordt bespaard op de energie om het
voedsel te ontdooien.
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Uw apparaat leren kennen

Lees meer over de onderdelen van uw apparaat.

Bedieningselementen
Via de bedieningselementen kunt u alle functies van uw apparaat instellen en informatie krijgen over de gebruikstoe-
stand.
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Afhankelijk van het apparaattype kunnen details op de afbeelding verschillen, bijv. de kleur en de vorm.

Functiekeuzeknop

Touch-velden

Display

Draaiknop

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u de verwarmingsmetho-
den en overige functies in.

Bij vele apparaatuitvoeringen kan de functiekeuzeknop
worden verzonken.

Touch-velden

Wanneer u de functiekeuzeknop van de nulstand naar
een functie draait, duurt het enkele seconden tot de be-
treffende functie beschikbaar is.

Draaiknop

Met de draaiknop wijzigt u de instelwaarden die op het
display zijn geaccentueerd.

Bij vele apparaatuitvoeringen kan de draaiknop worden
verzonken.

Bij keuzelijsten, bijv. programma's, begint na het laatste
punt het eerste weer.

Bij waarden, bijv. gewicht, moet u de draaiknop weer
terugdraaien zodra de minimale of maximale waarde
bereikt is.

Touch-velden zijn aanraakgevoelige oppervliakken. Om een functie te kiezen het betreffende veld selecteren.

Gebruik

Vermogensstanden van de magnetron kiezen, of de magnetronfunc-
tie samen met een verwarmingsmethode inschakelen.

Symbool Naam

we Magnetron
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Symbool Naam Gebruik
P Automatische programma's Selectie van de automatische programma's oproepen.
® Tijdfuncties Timer, tijdsduur of tijd instellen.
°C Temperatuur Temperatuur instellen selecteren.
kg Gewicht Gewicht instellen selecteren.
DI Start/Stop Kort drukken: in werking stellen of stoppen.
Lang indrukken: werking beéindigen. De instellingen worden gere-
set.
Display Actieve De direct instelbare waarde is wit ge-
Op het display ziet u de actuele instelwaarden of keu- waarde markeerd en onderstreept met een rode
zeenogelijkrr)]egj/en balk. U kunt de actieve waarde met de
' draaischakelaar wijzigen.
Passieve Waarden zonder haakjes kunt u niet di-
waarde rect wijzigen. Wanneer u een waarde

min

=

[
L F
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L

Display-Elementen
Hierna wordt de betekenis van de verschillende display-elementen kort toegelicht.

wilt wijzigen, dan moet u de waarde
eerst activeren.

Symbool Naam Betekenis

Q Timer Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de timertijd
aan.

-l Tijdsduur Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijdsduur
aan.

® Tijd Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijd aan.

h:min Uren/minuten De tijd wordt in uren en minuten
weergegeven.

min:sec Minuten/seconden De tijd wordt in minuten en seconden
weergegeven.

4z Snel voorverwarmen Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan is snel voorverwarmen geacti-
veerd.

°C Temperatuur De temperatuur wordt aangegeven in
°C.

kg Gewicht Het gewicht wordt in kg weergege-

ven.

119



nl Uw apparaat leren kennen

Temperatuurindicatie

De temperatuurindicatie geeft de voortgang van het op-
warmen aan.

Verwarmingsmethoden

Na het begin van het gebruik wordt de thermometer
verlicht en vullen de balken daarnaast zich, om de
voortgang van het voorverwarmen van de binnenruimte
aan te geven. Wanneer alle balken zijn gevuld, dan is
het apparaat voorverwarmd. Bij grill zijn de balken di-
rect gevuld.

Bij magnetronfunctie is er geen temperatuurindicatie.
Door thermische traagheid kan de weergegeven tem-
peratuur een beetje afwijken van de werkelijke tempe-
ratuur in de binnenruimte.

Nachtmodus

Om energie te besparen wordt de displayhelderheid
van 22.00 tot 5.59 uur automatisch gereduceerd.

Hier vindt u een overzicht van de verwarmingsmethoden. U krijgt aanbevelingen over het gebruik van de verwar-

mingsmethoden.

Symbool Naam Temperatuur / standen Gebruik
w Magnetron Magnetronvermogens: Voor het ontdooien, berei-
= O0W den en verwarmen van ge-
= 180 W rechten en vloeistoffen.
= 360W
= 600 W
= 900 W
& Hete lucht 40 °C Gistdeeg laten rijzen, slag-
100-230 °C roomtaarten ontdooien.
Op één niveau bakken of
braden.

X Circulatielucht-grillen 100-230 °C Gevogelte, hele vis of gro-
tere stukken vlees braden.

= Voorverwarmen 30-70 °C Servies voorverwarmen.

- Grill Grillstanden: Platte grillstukken, zoals

= 1 =laag steaks, worstjes of toast
= 2 =gemiddeld grillen. Gerechten gratine-
= 3 =sterk ren.

P Programma's - Voor vele gerechten zijn er
voorgeprogrammeerde in-
stellingen.

Binnenruimte Bij de meeste functies schakelt de verlichting van de

Functies voor de binnenruimte vergemakkelijken het
gebruik van uw apparaat.

Verlichting van de binnenruimte

Wanneer u de deur van het apparaat opent, gaat de
verlichting in de binnenruimte aan. Blijft de apparaat-
deur langer dan 15 minuten open, dan gaat de verlich-
ting weer uit.
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binnenruimte in zodra het gebruik wordt gestart. Wan-
neer het gebruik eindigt, gaat de verlichting van de bin-
nenruimte uit.

In de

— "Basisinstellingen”, Pagina 128 kunt u vastleggen of
de verlichting van de binnenruimte tijdens het gebruik
inschakelt.



Koelventilator

De koelventilator wordt zo nodig in- en uitgeschakeld.
Warme lucht komt vrij via de ventilatiesleuven boven de
apparaatdeur.

LET OP!

Door het afdekken van de ventilatiesleuven raakt het
apparaat oververhit.

» Dek de ventilatiesleuven niet af.

De koelventilator loopt een bepaalde tijd na, zodat de
binnenruimte na gebruik sneller afkoelt. Wanneer het
apparaat in de magnetronfunctie wordt gebruikt, blijft
het apparaat koud, de koelventilator schakelt niettemin
in. De koelventilator kan blijven draaien, ook wanneer
het gebruik van de magnetron reeds is beéindigd.

Condenswater

Bij het bereiden kan in de binnenruimte en op de deur
van het apparaat condensvorming optreden. Condens
is normaal en heeft geen invlioed op de werking van
het apparaat. Veeg na het bereiden het condens af.

Apparaatdeur

Wanneer u de apparaatdeur opent tijdens het gebruik,
wordt de werking stopgezet. Wanneer de apparaatdeur
weer is gesloten, kunt u het gebruik met DIl hervatten.

Accessoires

Gebruik alleen originele accessoires. Deze zijn speci-
aal op uw apparaat afgestemd. Hier krijgt u een over-
zicht van de accessoires behorende bij uw apparaat en
de manier waarop ze worden gebruikt.

Accessoires Gebruik

Rooster m  Rooster voor het bak-
ken en braden in oven-
functie.

= Rooster voor het gril-
len, bijv. van steaks,
worstjes of toast

m  Rooster als opstelvlak,
bijv. voor ovenschotels

Meer accessoires

Meer accessoires kunt u kopen bij de servicedienst, in
speciaalzaken of op het internet.

U vindt een uitgebreid aanbod voor uw apparaat in on-
ze folders of op internet:
http://www.bosch-home.com/de/shop

Voor de verschillende apparaten zijn specifieke acces-
soires beschikbaar. Geef bij de aankoop altijd de pre-
cieze aanduiding (E-nr.) van uw apparaat op.

Welke accessoires beschikbaar zijn voor uw apparaat,
kunt u zien in de online-shop of navragen bij de klan-
tenservice.

Glazen braadpan

Gebruik
=  Stoofgerechten

Accessoires nl

= QOvenschotels

Pizzaplaat

Gebruik
= Plaatgebak
m  Koekjes

Stoombereidingsinzet voor magnetrons

Gebruik
m  Gerechten zacht en snel stomen

Toebehoren plaatsen

Het toebehoren kan in twee posities worden geplaatst.

» Het toebehoren zo plaatsen, dat dit de deur van het
apparaat niet raakt.

— Het toebehoren hoog plaatsen.
~ Het toebehoren laag plaatsen.

-

De afbeelding toont de plaatsingspositie «—.

’\ /‘

C)

- v

De afbeelding toont de plaatsingspositie ~.

Voor het eerste gebruik

Stel de opties voor het eerste gebruik in. Reinig het ap-
paraat en de accessoires.
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nl De Bediening in essentie

Eerste keer in gebruik nemen

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.

» Het apparaat op de stroom aansluiten.
v De waarde 2:00 knippert op het display en ®
brandt.

Tijd instellen
1. Met de draaiknop de tijd instellen.

2. Druk op G.
v De tijd is ingesteld.

Het apparaat reinigen voordat u het
voor het eerst gebruikt
Voordat u voor het eerst gerechten klaarmaakt met het

apparaat dient u de binnenruimte en de accessoires te
reinigen.

1. Zorg ervoor dat er zich in de binnenruimte geen ver-
pakkingsresten, toebehoren of andere voorwerpen
bevinden.

2. Sluit de apparaatdeur.

Stel met de functiekeuzeknop hete lucht & in.

Met de draaiknop de temperatuur op 180°C instel-
len.

Druk op PII.

Het programma wordt gestart.

Druk na een uur op DII'.

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Het apparaat is gereinigd.

Het apparaat is uitgeschakeld.

Eal

<« N©O <o

Accessoires reinigen

» Reinig de accessoires grondig met zeepsop en een
zacht schoonmaakdoekje.

De Bediening in essentie

Hier wordt de bediening van het apparaat in essentie
beschreven.

Apparaat inschakelen

» Draai aan de functiekeuzeknop om het apparaat in
te schakelen.

v Het apparaat is klaar voor gebruik.

v Op het display verschijnt een voorgestelde waarde.

Apparaat uitschakelen

Schakel het apparaat uit wanneer u het niet gebruikt.
Wanneer er langere tijd niets wordt ingesteld, gaat het
apparaat automatisch uit.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
v Het apparaat breekt de lopende functies af.
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v De tijd verschijnt op het display.
v Sommige indicaties blijven ook te zien op het dis-
play wanneer het apparaat uitgeschakeld is.

Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

1. Met de functiekeuzeknop de gewenste verwarmings-
methode instellen.
v Op het display verschijnt een voorgestelde waarde.

Wijzig indien nodig de instellingen. Hiervoor op het
betreffende veld drukken en met de draaiknop de
waarde veranderen.

Druk op DIl

Het programma wordt gestart.

Pl brandt.

Bij een verwarmingsmethode met temperatuur vult
de temperatuurindicatie zich.

Indien gewenst bij lopend bedrijf de temperatuur
met de draaiknop wijzigen.

Bij lopend bedrijf kunt u de temperatuur niet op
40 °C instellen.

€ € < W N
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Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.
2

. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op DIl .

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

Snel voorverwarmen

Om tijd te besparen kunt u de opwarmtijd bij bepaalde
verwarmingsmethoden vanaf een temperatuur van
100°C korter maken.

Bij deze verwarmingsmethoden kunt u de functie Snel
voorverwarmen gebruiken:

= & Hete lucht, uitzondering: hete lucht 40 °C

= X Circulatiegrillen

Snel voorverwarmen instellen

Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te krijgen, de
accessoires en het product pas na het snel voorverwar-
men in de binnenruimte plaatsen. Stel een tijdsduur
pas in, wanneer het snel voorverwarmen is afgerond.

1. Een geschikte verwarmingsmethode en een tempe-
ratuur vanaf 100°C instellen.

2. Druk op 8

v Op het display brandt 4z.



Druk op PII.

Het snel voorverwarmen start.

DIl brandt.

Wanneer de ingestelde temperatuur is bereikt, ein-
digt het snel voorverwarmen. Er klinkt een signaal
en in het display dooft 82. Uw apparaat loopt verder
met de ingestelde verwarmingsmethode en tempe-
ratuur.

v Het snel voorverwarmen wordt na uiterlijk 15 minu-
ten automatisch gedeactiveerd.

€ « @

Snel voorverwarmen afbreken
» Druk op 8a
v In het display dooft 82. Uw apparaat loopt verder

met de ingestelde verwarmingsmethode en tempe-
ratuur.

Magnetron nl

Veiligheidsuitschakeling

Voor uw beveiliging is het apparaat uitgerust met een
veiligheidsuitschakeling. Het apparaat schakelt automa-
tisch uit als het lang in gebruik is geweest.

De tijdsduur tot de uitschakeling is afthankelijk van de
instelling:

= Hete lucht 40 °C en voorverwarmen: 24 uur

= Hete lucht 100-230 °C en circulatiegrillen: 5 uur

= Grill: 90 minuten

Indien het apparaat door de veiligheidsuitschakeling
werd uitgeschakeld, wordt op het display £2 weergege-
ven. U kunt deze melding bevestigen door op DIl te
drukken.

Magnetron

Met de magnetron kunt u bijzonder snel gerechten bereiden, verwarmen, bakken of ontdooien. U kunt de magnetron
alleen, of in combinatie met een andere verwarmingsmethode gebruiken.

Magnetronvermogen

Hier vindt u een overzicht van de magnetronvermogens en het gebruik ervan.

Magnetronvermo- Maximale tijdsduur Gebruik

dgen in watt

90 W 1:30 uur Gevoelige gerechten ontdooien.

180 W 1:30 uur Gerechten ontdooien en verder bereiden.

360 W 1:30 uur Vlees en vis klaarmaken of gevoelige gerechten opwarmen.
600 W 1:30 uur Gerechten verwarmen en bereiden.

900 W 30 minuten Vloeistoffen verwarmen.

Het maximale vermogen is niet bedoeld voor het verwarmen van

gerechten.

Voorgestelde waarden

Bij elk magnetronvermogen stelt het apparaat een tijds-
duur voor. U kunt de voorgestelde waarde overnemen
of in het betreffende bereik wijzigen.

Vormen en accessoires die geschikt
zijn voor de magnetron

Om uw gerechten gelijkmatig op te warmen en het ap-
paraat niet te beschadigen, dient u geschikte vormen
en accessoires te gebruiken.

Voordat u vormen voor de magnetron gebruikt dient u
de informatie van de fabrikant in acht te nemen. Voer
bij twijfel een serviestest uit. Vormen testen op magne-
tronbestendigheid — Pagina 124

Geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van hitte- en Hittebestendig materiaal
magnetronbestendig ma-  wordt niet beschadigd
teriaal: door microgolven.
= Glas
= Glaskeramiek
= Porselein
= Temperatuurbestendig
kunststof
= Volledig geglaceerd
keramiek zonder bar-
sten
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nl  Magnetron

Vormen en accessoires

Toelichting

Meegeleverde accessoi-
res: rooster

Het meegeleverde rooster
is bestemd voor het appa-

Vormen en accessoires

Toelichting

Meegeleverde accessoi-
res

De meegeleverde acces-
soires, zoals bijvoorbeeld

raat en daarom geschikt
voor de magnetron.

Bestek van metaal Om kookvertraging te
voorkomen kunt u meta-
len bestek gebruiken, bijv.

een lepel in een glas.

Aanwijzing Metaal kan
vonken veroorzaken,
waardoor de binnenruimte
en de binnenste deurruit
beschadigd kunnen ra-
ken. Voorwerpen die me-
taal bevatten dienen min-
stens 2 cm van de wan-
den van de binnenruimte
en de binnenkant van de
deur verwijderd te zijn.

Niet geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van metaal Metaal laat geen micro-
golven door. Hierdoor
worden de gerechten niet

of nauwelijks opgewarmd.

Goud- en zilverdecor kan
door de microgolven be-
schadigd raken. Gebruik
dit alleen wanneer door
de fabrikant wordt gega-
randeerd dat het geschikt
is voor de magnetron.

Servies met goud- of zil-
verdecor

Magnetronbestendig bij gebruik van de functie
CombiSpeed

Bij gebruik van de functie CombiSpeed kan er een ver-

warmingsmethode met een magnetronvermogen van
maximaal 600 W watt worden bijgeschakeld. Daarom
kunnen metalen vormen worden gebruikt bij de functie
CombiSpeed.
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het rooster, vormen bij de
functie CombiSpeed geen
vonken.

Gebak wordt ook van on-
deren bruin, omdat bak-
vormen van metaal de
warmte beter geleiden.

Aanwijzing Metaal kan
vonken veroorzaken,
waardoor de binnenruimte
en de binnenste deurruit
beschadigd kunnen ra-
ken. Voorwerpen die me-
taal bevatten dienen min-
stens 2 cm van de wan-
den van de binnenruimte
en de binnenkant van de
deur verwijderd te zijn.

Bakvormen van metaal

Vormen testen op hun
magnetronbestendigheid

Controleer m.b.v. een serviestest of vormen geschikt
zijn voor de magnetron. Het apparaat mag alleen bij

een serviestest met gebruik van de magnetronfunctie
zonder gerechten worden gebruikt.

/A WAARSCHUWING - Risico van verbranding!
Tijdens het gebruik worden de toegankelijke onderde
len heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

1. De lege vorm in de binnenruimte plaatsen.
2. Het apparaat gedurende 2 - 1 minuut instellen op
de maximale vermogensstand.
3. In werking stellen met DIl .
4. De vorm meerdere keren controleren:
— Wanneer de vorm koud of handwarm is, dan is
deze geschikt voor de magnetron.
- Wanneer de vorm heet is of er vonken ontstaan,
dan de serviestest afbreken. De vorm is dan niet
geschikt voor de magnetron.

Magnetron instellen

Voor uiteenlopende soorten gerechten en bereidingen
zijn er verschillende vermogens en instellingen beschik-
baar.

1. De Veiligheidsinstructies — Pagina 115 en de aan-
wijzingen ter voorkoming van materiéle schade
— Pagina 117 in acht nemen.

2. De aanwijzingen voor magnetronbestendige vormen
en accessoires in acht nemen. — Pagina 123

3. De functiekeuzeknop op ¥ zetten.

4. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen in
te stellen.

5. Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.
6. In werking stellen met DbIl.



U kunt de tijdsduur te allen tijde tijdens het bedrijf
met de draaiknop wijzigen.
v De tijdsduur loopt af en de magnetronfunctie start.

v Wanneer de tijdsduur afgelopen is, wordt de magne-

tronfunctie beéindigd en klinkt er een signaal.

7. Draai wanneer het gerecht klaar is de functieknop
op de nulstand.

Intervallen van de tijdinstellingen

Het interval bij het instellen van een tijdsduur bij mag-

netronfunctie wijzigt zich met de lengte van de tijds-
duur.

Gebruiksduur Interval

0-1 minuten 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

Magnetronvermogen wijzigen

» Druk op ¥
Door meerdere malen drukken gaat men van het

hoogste weer door naar het laagste magnetronver-

mogen.
Wordt de magnetronfunctie pas na de start toege-

voegd, dan pauzeert het apparaat. Start de werking

met DIl.

Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.
2

. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-

paraat en druk op DIl
De werking wordt voortgezet.
v DIl brandt.

Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

<

CombiSpeed

Om de bereidingsduur te verkorten, kunt u sommige
verwarmingsmethoden in combinatie met de magne-
tron gebruiken.

De functie CombiSpeed is mogelijk met de volgende
verwarmingsmethoden:

= % Hete lucht

= I Circulatiegrill

7 Grill

Uitzonderingen:

= ¥ Magnetronvermogen 900 W

Magnetron nl

= & Hete lucht 40 °C
m = Servies voorverwarmen

CombiSpeed instellen

Schakel bij een verwarmingsmethode ook de magne-
tron in.

1. Zet de functiekeuzeknop op een combineerbare ver-
warmingsmethode.

v Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de tem-
peratuur.

2. Stel de temperatuur in met de draaiknop.

3. Druk op # om het gewenste magnetronvermogen in
te stellen.

v Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de tijds-
duur.

4. Stel de tijdsduur in met de draaiknop.

5. In werking stellen met DIl .

v De tijdsduur loopt af en het CombiSpeed gebruik
start.

v Wanneer de tijdsduur is verstreken dan wordt het
CombiSpeed bedrijf beéindigt en klinkt er een sig-
naal.

Magnetronvermogen wijzigen

» Druk op ¥
Door meerdere malen drukken gaat men van het
hoogste weer door naar het laagste magnetronver-
mogen.
Wordt de magnetronfunctie pas na de start toege-
voegd, dan pauzeert het apparaat. Start de werking
met DIl .

Bedrijf onderbreken
U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

De werking wordt onderbroken.

DIl knippert.

Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op DII.

De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

Bedrijf afbreken
U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.
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Binnenruimte verwarmen en drogen
Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen
vocht achterblijft.

1. Laat het apparaat afkoelen.

2. Verwijder direct grove verontreiniging uit de binnen-
ruimte.

3. Het vocht van de bodem van de binnenruimte afne-
men.

4. Stel met de functiekeuzeknop de
verwarmingsmethode & in.
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nl Automatische programma's

5. Druk op °C. . '

6. Stel met de draaiknop de temperatuur op 150°C in. AUtomat|SChe programma S

7 l[;rlu_k ?Wie t”;l?al |Op G. keerd De automatische programma's ondersteunen u bij het
v IS In hel display gemarxkeerd. bereiden van verschillende gerechten en kiest automa-
8. Stel met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten tisch de optimale instellingen.

in.
In werking stellen met DIl .
Het drogen start en eindigt na 15 minuten.

. Open de apparaatdeur, zodat de waterdamp ont-

snapt.

Droog de binnenruimte handmatig

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen
vocht achterblijft.

1.

2
3.
4

Laat het apparaat afkoelen.

. Verwijder grove verontreiniging uit de binnenruimte.

Droog de binnenruimte met een spons.

. Laat de deur van het apparaat één uur geopend, zo-

Aanwijzingen bij de instellingen voor
gerechten

Volg deze aanwijzingen op om een optimaal berei-
dingsresultaat te krijgen.

Gebruik alleen levensmiddelen van onberispelijke
kwaliteit.

Gebruik alleen vlees dat op koelkasttemperatuur is.
Gebruik alleen diepvriesgerechten die direct uit de
diepvries komen.

Neem de levensmiddelen uit hun verpakking en
weeg de levensmiddelen af. Wanneer u het exacte
gewicht op het apparaat niet kunt instellen, dan
rondt u het gewicht naar boven af.

Zet de levensmiddelen in de onverwarmde binnen-
ruimte.

= Gebruik uitsluitend vormen voor magnetrongeschikt
krasbestendige vormen, bijv. van glas of keramiek.

dat de binnenruimte helemaal droog wordt.

Overzicht van de gerechten

Het apparaat vraagt u het gewicht op te geven. U kunt alleen gewichten binnen het betreffende gewichtsgebied in-
stellen.

Ontdooien
Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
POl Gehakt Vlakke open ~ 0,2-1,0 Gehakt dat al ontdooid is na het keren
vorm verwijderen.
Foe Vleesstukken Viakke open ~ 0,2-1,0 Vloeistof tijdens het keren verwijderen,
vorm in geen geval verder gebruiken en niet
met andere levensmiddelen in aanra-
king laten komen.
P03 Kip, stukken kip Vlakke open ~ 0,4-1,8 Vloeistof tijdens het keren verwijderen,
vorm in geen geval verder gebruiken en niet
met andere levensmiddelen in aanra-
king laten komen.
PO Brood Vlakke open ~ 0,2-1,0 Brood dient u alleen in de benodigde
vorm hoeveelheid te ontdooien. Het wordt
snel oudbakken. Haal indien mogelijk
de boterhammen van elkaar.
Bereidingsprogramma's
Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
FOs Rijst gesloten vorm  ~— 0,05-0,2 Geen rijst in kookbuiltjes gebruiken.

Rijst schuimt sterk tijdens het koken.
Stel het brutogewicht (zonder vloeistof)
in. Twee tot tweeénhalf keer zoveel
vloeistof bij de rijst doen.
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Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen

hoogte in kg

FPOE Aardappels gesloten vorm  ~— 0,15-1,0 In stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.

PO Groente gesloten vorm  ~— 0,15-1,0 In stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.

Combigaarprogramma’s

Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen

hoogte in kg

FO8 Ovenschotel, open vorm ~ 0,4-1,2 De ovenschotel mag niet hoger zijn

diepvries dan 3 cm.

Fo Kip, heel open vorm ~ 0,5-2,0 Kant van de borst naar beneden.

P Rosbief, medi- open vorm ~ 0,5-1,5

um

Al Gebraden var-  gesloten vorm  ~— 0,5-2,0

kenshals

P Lamsvlees, me- gesloten vorm  ~— 0,8-2,0 Lamsvlees van de schouder of lams-

dium bout zonder been

Fi3 Gehaktbrood open vorm ~ 0,5-1,5 Het gehakt mag niet hoger zijn dan 7
cm.

Pl Vis, heel open vorm ~ 0,3-1,0 Snijd het vel van de vis van tevoren in.
Leg de vis in de “zwemstand" in de
vorm.

PS5 Eenpansge- hoge, gesloten ~— 0,05-0,2 Doe bij elke hoeveelheid rijst de drie-

recht met verse
ingrediénten

vorm

voudige hoeveelheid water en de vier-
voudige hoeveelheid groenten. Gebruik
uitsluitend verse ingrediénten. Voer al-
leen het gewicht van de rijst in.

Gerecht instellen

1. De functiekeuzeknop op P zetten.
v Op het display verschijnt het eerste gerechtnummer

en een gewichtssuggestie.

2. Stel met de draaiknop het gewenste gerecht in.
3. Druk op ka.

4. Stel met de draaiknop het gewicht in.
V&or de start kan met P en kg tussen het gerecht en
het gewicht worden gewisseld.

v Het apparaat stelt automatische de bijpassende
tijdsduur in.

5. Druk op DII.
Na de start kunnen het gerecht en het gewicht niet
meer worden gewijzigd. Het ingestelde gewicht kan
met kg worden weergegeven.

Het programma wordt gestart.

Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
De werking wordt onderbroken.

v
v DIl knippert.
2

. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op DIl.

<

v DIl brandt.

De werking wordt voortgezet.

Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

M brandt.

U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Bij vele programma's klinkt een kort signaal, wan-

neer u het moet omroeren of moet keren.

6. Wanneer de tijdsduur is afgelopen:

— Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt niet
meer op.

- De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

€ < < X

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

Tijdfuncties

Uw apparaat beschikt over tijdfuncties waarmee u de
tijdsduur alsmede de timer kunt instellen.
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Tijdfuncties opvragen

Voorwaarde: Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn in-

gesteld, zijn de bijpbehorende symbolen verlicht. Tijdens

de werking zijn timer en tijdsduur beschikbaar. Tijdens

sluimerstand zijn timer en tijd beschikbaar.

» Druk op ®, totdat ®, Q of I=l is benadrukt.

v Op het display wordt de betreffende waarde weer-
gegeven.

Tijd wijzigen

Voorwaarde: Om de tijd te wijzigen, moet het apparaat
Zijn uitgeschakeld.

Druk twee maal op G.

Op het display verschijnt ® en de tijd.
Met de draaiknop de tijd instellen.
Druk op C.

De tijd is ingesteld.

Wanneer ® niet wordt ingedrukt, wordt na enkele
seconden de ingestelde waarde overgenomen.

Tijdsduur

U kunt een tijdsbestek vastleggen waarna de functie
automatisch wordt beéindigd. De tijdsduur kan tot
maximaal 23 uur en 59 minuten worden ingesteld.

<L bd <

Tijdsduur instellen

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
2. Druk op G, totdat 1= is benadrukt.

3. Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.
4. Druk op DIl

v Het programma wordt gestart.

v DIl brandt.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Tijdsduur beéindigen

Voorwaarde: Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt
niet meer op. Op het display wordt J0:00 weergegeven.
1. Druk op @.

v Het signaal is uitgeschakeld.

2. De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
v Het apparaat is uitgeschakeld.

Tijdsduur wijzigen

» Met de draaiknop de tijdsduur veranderen.

v Naar enkele seconden verschijnt de gewijzigde
tijldsduur op het display.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Tijdsduur wissen
1. Druk op ® wanneer de timerfunctie is ingesteld.

2. Zet met de draaiknop de tijdsduur op G0:.0C.
v Na enkele seconden wordt de tijdsduur verwijderd.
Het apparaat onderbreekt de werking niet.

Wekker

U kunt een timertijd vastleggen, waarbij er na afloop
een signaal klinkt. De timertijd kan op maximaal 24 uur
worden ingesteld.

De functie werkt onafhankelijk van de werking en ande-
re tijdfuncties. Het timersignaal onderscheidt zich van
andere signalen.

Timer instellen
1. Druk op G, totdat & is benadrukt.

2. Stel met de draaiknop de gewenste timertijd in.

v Na enkele seconden toont het apparaat de ingestel-
de timertijd.

v De timer start.

v Op het display brandt Q.

v De timertijd loopt zichtbaar af.

Timer beéindigen

Voorwaarde: Er klinkt een signaal. Op het display
wordt J0:.00 weergegeven.

» Druk op een willekeurig symbool.
v De timer is uitgeschakeld.

Timer wijzigen

» Wijzig de timertijd met behulp van de draaiknop.

v Na enkele seconden toont het apparaat de ingestel-
de timertijd.

Timer wissen

» Zet met de draaiknop de timertijd op O0:00.
v De timer is uitgeschakeld.

Basisinstellingen

U kunt uw apparaat instellen volgens uw behoeften.

Overzicht over de basisinstellingen

Hier vindt u een overzicht van de basis- en fabrieksinstellingen. De basisinstellingen zijn afhankelijk van de uitvoering

van uw apparaat.
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Indicatie Basisinstelling Keuze Beschrijving
chl! Signaalduur { = kort = 10 seconden Signaalduur van het verstrij-
¢ = gemiddeld = ken van een tijdsduur of de
30 seconden’ timer instellen.
3 =lang = 2 minuten
chc Toetssignaal 0 = uit Toetssignalen in- of uitscha-
! =aan' kelen.
ch3 Displayhelderheid { = laag Helderheid van display in-
2 = gemiddeld’ stellen.
3 =hoog
ciH Tijdsweergave 0 = uit Tijd op het display weerge-
{=aan’ ven.
cl5 Verlichting van de binnen- & = uit Verlichting van de binnen-
ruimte {=aan’ ruimte in- of uitschakelen.
chb Fabrieksinstelling o= uit’ Gewijzigde instellingen te-
{=aan rugzetten naar de fabrieks-
instellingen.
i Demonstratiemodus 0 = uit’ Demomodus in- of uitscha-
{=aan kelen.
Aanwijzing De demonstra-
tiestand is alleen zichtbaar
tijdens de eerste 5 minuten
na aansluiting van het ap-
paraat.
chf Signaalsterkte { = laag Geluidssterkte van het sig-
2 = gemiddeld’ naal instellen.
3 =hoog

' Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)

Basisinstellingen wijzigen

Voorwaarde: Het apparaat moet uitgeschakeld zijn.
Houd O enkele seconden ingedrukt.

Het display geeft de eerste basisinstellingen weer.
Wijzig de basisinstelling met de draaiknop.

Druk op G.

Het display geeft de volgende basisinstelling weer.
Met © alle gewenste basisinstellingen selecteren en
de waarden wijzigen.

5. Houd om de wijzigingen op te slaan, ® enkele se-
conden ingedrukt houden.

Tip: Na een stroomonderbreking blijven de gewijzigde
basisinstellingen behouden.

PO Dd A

Het wijzigen van de basisinstellingen
afbreken
» Draai de functiekeuzeknop.

v Alle wijzigingen werden verworpen en niet opgesla-
gen.

Reiniging en onderhoud

Reinig en onderhoud uw apparaat zorgvuldig om er
voor te zorgen dat het lang goed blijft werken.

Reinigingsmiddelen
Gebruik alleen geschikte schoonmaakmiddelen.

A WAARSCHUWING - Gevaar voor een elektrische

schok!

Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.
» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken
om het apparaat te reinigen.

LET OP!

®=  Ongeschikte reinigingsmiddelen kunnen de opper-
vlakken van het apparaat beschadigen.
» Geen scherpe of schurende reinigingsmiddelen

gebruiken.

» Geen sterk alcoholhoudende reinigingsmiddelen

gebruiken.

» Geen harde schuur- of afwassponsjes gebruiken.

» Geen speciale reinigingsmiddelen gebruiken
voor de warmtereiniging.

» Glasreinigers, schrapers of onderhoudsmiddelen
voor roestvrij staal alleen gebruiken wanneer de-
ze in de gebruiksaanwijzing voor het betreffende
onderdeel worden aanbevolen.

» Vaatdoekjes voor het gebruik grondig uitwassen.

= Qvenreiniger in de warme binnenruimte kan schade
aan het email veroorzaken.

» Nooit ovenreiniger in de warme binnenruimte ge-

bruiken.

» Voordat er weer wordt opgewarmd de resten ver-
wijderen uit de binnenruimte en van de apparaat-

deur.
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In de afzonderlijke gebruiksaanwijzingen voor het
schoonmaken kunt u lezen welke middelen geschikt
zijn voor de afzonderlijke opperviakken en onderdelen.

Apparaat reinigen

Maak het apparaat schoon zoals voorgeschreven, zo-
dat de verschillende onderdelen en opperviakken niet
door een verkeerde reiniging of ongeschikte schoon-
maakmiddelen beschadigd raken.

/\ WAARSCHUWING - Gevaar voor verbranding!

Het apparaat wordt zeer heet.

» Nooit de hete vlakken in de binnenruimte of verwar-
mingselementen aanraken.

» Het apparaat altijd laten afkoelen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

/\ WAARSCHUWING - Risico van brand!

Losse voedselresten, vet en vleessap kunnen in brand

vliegen.

» Voor gebruik dient u de binnenruimte, de verwar-
mingselementen en de accessoires vrij te maken
van grove verontreiniging.

/\ WAARSCHUWING — Gevaar voor letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur

zitten, kan dit barsten.

» Geen schraper, scherpe of schurende schoonmaak-
middelen gebruiken.

1. Houd de aanwijzingen bij de
- "Reinigingsmiddelen”, Pagina 129 aanhouden.

2. Houd de aanwijzingen aan voor het schoonmaken
van de apparaatcomponenten of -oppervlakken.

3. Wanneer niets anders is aangegeven:

— De verschillende onderdelen van het apparaat
reinigen met warm zeepsop en een schoon-
maakdoekje.

- Droog na met een zachte doek.

Binnenruimte reinigen

1. Houd de aanwijzingen bij de
— "Reinigingsmiddelen"”, Pagina 129 aanhouden.

2. Gebruik heet zeepsop of azijnwater voor het reini-
gen.

3. Gebruik bij sterke verontreiniging ovenreiniger.
Ovenreiniger uitsluitend in een koude binnenruimte
gebruiken.

Gebruik geen ovenspray, andere agressieve oven-
reinigingsmiddelen of schuurmiddelen.

Om krassen op het oppervlak te voorkomen, geen
schuursponsjes, ruwe sponsjes of panreinigingsmiad-
del gebruiken.

Tip: Om onaangename geuren te verhelpen, een
kopje water met een paar druppels citroensap ge-
durende 1 tot 2 minuten met maximaal magnetron-
vermogen verwarmen. Om kookvertraging te vermij-
den altijd een lepel er in plaatsen.

4. Met een zachte doek nadrogen.
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Glazen bodem reinigen
1.

3.

Houd de aanwijzingen bij de
- "Reinigingsmiddelen”, Pagina 129 aanhouden.

Glazen bodem met heet zeepsop en een zacht vaat-

doekje schoonmaken.

Geen metalen of glazen schraper gebruiken voor
het schoonmaken. Niet schuren.

Met een zachte doek nadrogen.

Voorzijde van het apparaat reinigen

1.

Houd de aanwijzingen bij de
— "Reinigingsmiddelen”, Pagina 129 aanhouden.

De voorkant van het apparaat met heet zeepsop en

een vaatdoek reinigen.

Houd de reinigingsinstructies aan.

Onderdeel / Opperviak

Reinigingsinstructies

Voorzijde van het appa-
raat

Geen glasreiniger, meta-
len of glazen schraper
gebruiken voor het
schoonmaken.

Voorkant van het appa-
raat met roestvrij staal

Geen glasreiniger, meta-
len of glazen schraper
gebruiken voor het
schoonmaken.

Om corrosie te voorko-
men kalk-, vet-, zetmeel-
en eiwitviekken op roest-
vrijstalen fronten onmid-
dellijk verwijderen.

Bij roestvaststallen op-
pervlakken speciale
RVS-reinigingsmiddel
voor warme oppervlak-
ken gebruiken. Het
schoonmaakmiddel voor
roestvaststaal is verkrijg-
baar bij de klantenservi-
ce of in de vakhandel.
Breng het schoonmaak-
middel voor roestvast-
staal heel dun op met
een zachte doek.

Aanwijzing Geringe kleurverschillen op de voorzijde
van het apparaat ontstaan door gebruik van ver-
schillende materialen, zoals glas, kunststof en me-

taal.

3. Met een zachte doek nadrogen.

Display reinigen

1.

Houd de aanwijzingen bij de
— "Reinigingsmiddelen”, Pagina 129 aanhouden.

2. Neem het display af met een microvezeldoek of een
licht vochtig gemaakt vaatdoekje.

Niet nat afnemen.

3. Met een zachte doek nadrogen.

Accessoires reinigen

1.

Houd de aanwijzingen bij de
— "Reinigingsmiddelen"”, Pagina 129 aanhouden.



2. Ingebrande etensresten met een vochtige vaatdoek
en heet sop losweken.

3. De accessoires met heet zeepsop en een zachte
vaatdoek of een afwasborstel reinigen.

4. Roest met roestvaststaal-reiniger of in de vaatwas-
ser reinigen.
Gebruik bij sterke verontreiniging een RVS-spiraal-
spons of ovenreiniger.

5. Met een zachte doek nadrogen.

Tips voor apparaatonderhoud

Neem de tips voor apparaatonderhoud in acht om de
werking van het apparaat lang in stand te houden.

Maatregel Voordeel

Het apparaat altijd Dan zet het vuil zich niet
schoon houden en vuil di- vast en brandt niet in.
rect verwijderen. Maak de

binnenruimte na elk ge-

bruik schoon.

Kalk-, vet-, zetmeel- en ei- Corrosie voorkomen.
witvlekken onmiddellijk
verwijderen.

Gebruik bij zeer vochtig De binnenruimte wordt
gebak de pizza-bakplaat. dan niet zo vuil.

Gebruik voor het braden  De binnenruimte wordt
een geschikte vorm, bijv.  dan niet zo vuil.
een braadslede.

Speciaal geschikte
schoonmaak- en onder-
houdsmiddelen kunt u ko-
pen bij de klantenservice.
Houd u hierbij de betref-
fende aanwijzingen van
de fabrikant aan.

Ruiten van de deur schoonmaken

1. Houd de aanwijzingen bij de
— "Reinigingsmiddelen”, Pagina 129 aanhouden.

2. Reinig de deurruiten met een vochtige vaatdoek een
glasreiniger.
Geen schraper gebruiken.
Aanwijzing Donkere plekken bij de ruiten van de
deur, lijkend op vegen, zijn lichtreflecties van de ver-
lichting van de binnenruimte.

Functiestoringen

Storingen verhelpen nl

3. Met een zachte doek nadrogen.

Deurafdichting reinigen
1. Houd de aanwijzingen bij de
— "Reinigingsmiddelen"”, Pagina 129 aanhouden.

2. Maak de deurafdichting schoon met heet zeepsop
en een zachte vaatdoek.
Geen metalen of glazen schraper gebruiken voor
het schoonmaken. Niet schuren.

3. Met een zachte doek nadrogen.

De binnenruimte handmatig drogen

A\ WAARSCHUWING - Gevaar voor verbranding!
Het apparaat wordt heet tijdens het gebruik.
» Laat het voor de reiniging afkoelen.

1. Verontreiniging in de binnenruimte verwijderen.
2. De binnenruimte drogen met een zachte doek.

3. De apparaatdeur open laten, tot de binnenruimte
volledig gedroogd is.

Storingen verhelpen

Kleinere storingen aan het apparaat kunt u zelf verhel-
pen. Raadpleeg voordat u contact opneemt met de
klantenservice de informatie over het verhelpen van
storingen. Zo voorkomt u onnodige kosten.

A WAARSCHUWING - Gevaar voor letsel!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen geschoold vakpersoneel mag reparaties aan
het apparaat uitvoeren.

» Bel de servicedienst als het apparaat defect is.

A WAARSCHUWING - Gevaar voor een elektrische
schok!
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.
» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel mag repa-
raties aan het apparaat uitvoeren.
» Er mogen uitsluitend originele reserveonderdelen
worden gebruikt voor reparatie van het apparaat.

Storing Oorzaak

Verhelpen van storingen

Apparaat werkt niet.
niet ingestoken.

Netstekker van de stroomkabel is » Apparaat aansluiten op het elektriciteits-

net.

Zekering is defect.

» Controleer de zekering in de meterkast.

Stroomvoorziening is uitgevallen. » Controleer of de verlichting van de bin-

nenruimte of andere apparaten functione-
ren.

Storing

1. Zekering in zekeringkast uitschakelen.
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Storing

Oorzaak

Verhelpen van storingen

Apparaat werkt niet.

2

v

Zekering na ca. 10 seconden weer in-
schakelen.

Als de storing eenmalig was, verdwijnt de
melding.

Verschijnt de melding opnieuw, neem dan
contact op met de klantenservice. Geef tij-
dens het telefoongesprek de exacte fout-
melding door.

— "Servicedienst", Pagina 146

Het apparaat warmt niet op, op
het display knippert de dubbele
punt.

De demonstratiemodus is geacti-
veerd in de basisinstellingen.

—y

Haal de stroom van het apparaat door de
zekering in de meterkast kort uit te scha-
kelen.

Deactiveer de demo-modus binnen 3 mi-
nuten in de basisinstellingen.

De magnetronfunctie wordt afge-
broken.

Storing

Zekering in zekeringkast uitschakelen.

Zekering na ca. 10 seconden weer in-
schakelen.

Als de storing eenmalig was, verdwijnt de
melding.

Verschijnt de melding opnieuw, neem dan
contact op met de klantenservice. Geef tij-
dens het telefoongesprek de exacte fout-
melding door.

— "Servicedienst", Pagina 146

De gerechten worden langzamer
warm dan voorheen.

Er is een te klein magnetronver-
mogen ingesteld.

>

Kies een hoger magnetronvermogen.

Er is een grotere hoeveelheid
dan gebruikelijk in het toestel ge-
daan.

v

Stel een langere tijdsduur in.
Voor een dubbele hoeveelheid is de dub-
bele tijd nodig.

De gerechten zijn kouder dan ge-
woonlijk.

v

Gerechten tussentijds omroeren of keren.

De magnetron functioneert niet.

De deur is niet helemaal geslo-
ten.

Ga na of er etensresten of een vreemd
voorwerp tussen de deur geklemd zitten.

M werd niet ingedruki.

Druk op DIl

Op het display knippert 12:00 en
het symbool ® brandt.

Stroomvoorziening is uitgevallen.

Stel de tijd opnieuw in.
— "Tijd instellen", Pagina 122

Het toestel is niet in gebruik. Op
het display wordt een tijdsduur
weergegeven.

DIl werd niet ingedrukt.

Druk op PII.

Aanwijzingen op het display

Storing

Oorzaak

Verhelpen van storingen

Melding met "D" of "E" verschijnt
in het display, bijv. DO111 of
EO111.

Storing

1.
2.

Zekering in zekeringkast uitschakelen.

Zekering na ca. 10 seconden weer in-
schakelen.

Als de storing eenmalig was, verdwijnt de
melding.

Verschijnt de melding opnieuw, neem dan
contact op met de klantenservice. Geef tij-
dens het telefoongesprek de exacte fout-
melding door.

- "Servicedienst", Pagina 146

Melding &2 verschijnt in het dis-
play.

De automatische veiligheidsuit-

schakeling werd geactiveerd.

v

Druk op een willekeurige button.
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Storing Oorzaak Verhelpen van storingen
Melding £ verschijnt in het dis- Vocht in het bedieningspaneel. » Bedieningspaneel laten drogen.
play.
1. Selecteer een passend gerecht uit de overzichten.
Afvoeren

Wij leggen u hier uit hoe u afgedankte apparaten op de
juiste manier afvoert.

Afvoeren van uw oude apparaat

Door een milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle
grondstoffen opnieuw worden gebruikt.

» Het apparaat milieuvriendelijk afvoeren.

Dit apparaat is gekenmerkt in over-
eenstemming met de Europese richt-
liin 2012/19/EU betreffende afge-
dankte elektrische en elektronische
apparatuur (waste electrical and elec-
tronic equipment - WEEE).

De richtlijn geeft het kader aan voor
de in de EU geldige terugneming en
verwerking van oude apparaten.

2

Zo lukt het

Voor verschillende gerechten vindt u hier de bijpassen-
de instellingen alsmede de beste accessoires en vor-
men. Wij hebben het advies optimaal op uw apparaat
afgestemd.

Zo kunt u het best te werk gaan

Hier vertellen we u hoe u als beste stap voor stap opti-
maal kunt profiteren van het instellingsadvies. U krijgt
informatie over vele gerechten met informatie en tips,
zoals hoe u het apparaat handmatig ideaal kunt gebrui-
ken en instellen.

Tip: Voor een selectie van gerechten heeft uw apparaat
geprogrammeerde instellingen. Wanneer u zich door
het apparaat wilt laten leiden, gebruik dan de automati-
sche programma's.

Tips
= Houd de volgende basisinformatie aan wanneer
u het apparaat voor de eerste keer gebruikt:
- — "Veiligheid", Pagina 113
— — "Energie besparen”, Pagina 117
— - "Condenswater”, Pagina 121
= \Wanneer u niet precies het gerecht of de toepas-
sing vindt dat u wilt bereiden resp. uitvoeren, ga
dan te werk aan de hand van een gelijksoortig
gerecht.

2. Accessoires uit de binnenruimte nemen.

3. Geschikte vormen en accessoires kiezen.
Gebruik het servies en accessoires welke in de in-
stellingsaanbevelingen zijn aangegeven.

4. Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het re-
cept of de insteladviezen dit aangeven.

5. Stel het apparaat in overeenkomstig de instellings-
aanbevelingen.

6. /A WAARSCHUWING - Risico van verbranding!
Bij het openen van de apparaatdeur kan hete stoom
vrijkomen. Stoom is afhankelijk van de temperatuur
niet altijd zichtbaar.

» Tijdens het openen niet te dicht bij het apparaat
staan.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Schakel het apparaat uit wanneer het gerecht klaar

is.

Tips voor een acrylamide-arme
bereiding

Acrylamide is schadelijk voor de gezondheid en ont-
staat vooral bij zeer sterk verhitte graan- en aardappel-
producten.

Gerecht

Tip

Algemeen

= Houd de bereidingstijden zo kort mogelijk

m  Gerechten goudbruin en niet een te donkere kleur la-
ten krijgen.

m  Gebruik grote, dikke producten. Deze bevatten min-
der acrylamide.

Gebak en koekjes

= De temperatuur bij hete lucht op max. 180°C instel-
len.

m  Gebak en koekjes met ei of eigeel bestrijken. Dit ver-
mindert de vorming van acrylamide.

Oven-frites

= Frites gelijkmatig en in één laag over de plaat verde-
len.

= Minstens 400 g per plaat bakken, zodat de frites niet
uitdrogen.
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Ontdooien. verwarmen en garen met hogere waarde in. Het kan zijn dat u andere hoeveelhe-
d t’ den heeft dan in de tabellen zijn aangegeven. Hiervoor
€ magnetron geldt een vuistregel: dubbele h.oeveelheid“— bijna dub-

Instellingsadviezen voor het ontdooien, verwarmen en bele tijdsduur, halve hoeveelheid - halve tijdsduur.
koken met de magnetron. Ti h dooi

De tijdsduur is afhankelijk van het servies en van de lps_voor et ontdooien, verwarmen en
temperatuur, aard en hoeveelheid van het product. In bereiden met de magnetron

de tabellen zijn bereiken aangegeven. Begin met de Houd u deze tips aan voor goede resultaten bij het ont-
laagste waarde en stel zo nodig de volgende keer een dooien, opwarmen en bereiden met de magnetron.
Vraag Tip

U wilt een andere hoeveelheid bereiden dan in de tabel  De bereidingstijden overeenkomstig de vuistregel verlen-
is aangegeven. gen of verkorten:

= Dubbele hoeveelheid is = bijna de dubbele tijd
= Halve hoeveelheid = halve tijd

Ontdooien met de magnetron
Instellingsadviezen voor het ontdooien van levensmiddelen en gerechten.

Aanwijzing = De gerechten na het ontdooien 10-60°minuten laten
Aanwijzingen voor de bereiding rusten.
m  Gebruik open servies dat geschikt is voor de mag- m  Kwetsbare delen, zoals kippenvleugels en -poten of
netron. vette randen van braadstukken, kunt u afdekken
= De gerechten tussendoor 2-3 keer omroeren of ke- met kleine stukken aluminiumfolie. De folie mag de
ren. Bij het keren de ontdooivloeistof verwijderen. wanden van de binnenruimte niet raken. Halverwege
het ontdooien kunt u de aluminiumfolie verwijderen.
Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Vlees, heel, van rund, kalf of varken  Open vorm ~ 1. 180 1.15
(met en zonder been), 800 g 2.90 2.10-20
Vlees, heel, van rund, kalf of varken  Open vorm ~ 1.180 1. 20
(met en zonder been), 1,0 kg 2.90 2. 15-25
Vlees, heel, van rund, kalf of varken  Open vorm ~ 1.180 1. 30
(met en zonder been), 1,5 kg 2.90 2. 20-30
Vlees in stukken of plakken van Open vorm ~ 1.180 1.3
rund, kalf of varken, 200 g ' 2.90 2.10-15
Vlees in stukken of plakken van Open vorm ~ 1.180 1.5
rund, kalf of varken, 500 g ' 2.90 2.15-20
Vlees in stukken of plakken van Open vorm ~ 1.180 1.8
rund, kalf of varken, 800 g ' 2.90 2.15-20
Gehakt, gemengd, 200 g ? Open vorm ~ 90 10-15
Gehakt, gemengd, 500 g ? Open vorm ~ 1.180 1.5
2.90 2.10-15
Gehakt, gemengd, 800 g Open vorm ~ 1.180 1.10
2. 90 2.510
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm ~ 1.180 1.8
600 g 2.90 2.10-15
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm ~ 1.180 1.15
1,2 kg 2.90 2. 25-35
Eend, 2,0 kg Open vorm ~ 1. 180 1. 20
2.90 2. 30-40

' De ontdooide delen van elkaar losmaken.
2 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
3 Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créeme ontdooien.
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Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Visfilet, viskotelet of plakken, 400 g ' Open vorm ~ 1.180 1.5
2. 90 2.10-15
Hele vis, 300 g Open vorm ~ 1.180 1.3
2.90 2.10-15
Hele vis, 600 g Open vorm ~ 1.180 1.8
2.90 2.10-15
Groente, bijv. erwten, 300 g Open vorm ~ 180 10-15
Groente, bijv. erwten, 600 g Open vorm ~ 1.180 1.8
2.90 2.5-10
Fruit, bijv. frambozen, 300 g ' Open vorm ~ 180 7-10
Fruit, bijv. frambozen, 500 g ' Open vorm ~ 1.180 1.8
2.90 2.5-10
Boter ontdooien, 125 g Open vorm ~ 1.180 1.1
2. 90 2.2-4
Boter ontdooien, 250 g Open vorm ~ 1. 360 1.1
2.90 2.2-4
Heel brood, 500 g Open vorm ~ 1.180 1.6
2.90 2.5-10
Heel brood, 1,0 kg Open vorm ~ 1.180 1.12
2.90 2. 15-25
Gebak, droog, bijv. cake, 500 g Open vorm ~ 90 15-25
Gebak, droog, bijv. cake, 750 g * Open vorm ~ 1.180 1.5
2.90 2.10-15
Gebak, vochtig, bijv. vruchtentaart, Open vorm ~ 1.180 1.5
kwarktaart, 500 g ° 2.90 2.10-15
Gebak, vochtig, bijv. vruchtentaart, Open vorm ~ 1.180 1.7
kwarktaart, 750 g * 2.90 2.10-15

' De ontdooide delen van elkaar losmaken.
2 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
3 Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.

Ontdooien en opwarmen diepgevroren gerechten

Instellingsadviezen voor het ontdooien en verwarmen van diepgevroren gerechten met de magnetron.

Aanwijzing
Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de
magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord
of speciale magnetronfolie gebruiken. Kant-en-klare
voedingsproducten uit de verpakking nemen.

= De gerechten vlak op het servies verdelen. Platte
voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

m  De gerechten tussendoor 2-3 keer omroeren of ke-

ren.

®m  De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten

rusten.

m  De producten geven warmte af aan het servies. De
vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Menu, bordgerecht, kant-en-klaar ge- Gesloten servies ~ 600 10-15
recht, 300-400 g
Soep, 400 g Gesloten servies ~ 600 8-15
Eenpansmaaltijd, 500 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Eenpansmaaltijd, 1 kg Gesloten servies ~ 600 20-25
Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies ~ 600 25-30

bijv. goulash, 500 g

' Voeg een beetje water aan het gerecht toe.

135



nl Zo lukt het

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.

men vermogen in

watt

Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies ~ 600 25-30
bijv. goulash, 1 kg
Vis, bijv. filetstukken, 400 g Gesloten servies ~— 600 10-15
Vis, bijv. filetstukken, 800 g Gesloten servies ~ 600 18-20
Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, ge- Gesloten servies ~ 600 2-5
kookt, 250 g '
Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, ge- Gesloten servies ~ 600 8-10
kookt, 500 g '
Groenten, bijv. erwten, broccoli, wor- Gesloten servies ~ 600 5-8
tels, voorgegaard, 300 g
Groenten, bijv. erwten, broccoli, wor- Gesloten servies ~ 600 14-17
tels, voorgegaard, 600 g '
Spinazie a la créme, 500 g Gesloten servies ~ 600 11-16

' Voeg een beetje water aan het gerecht toe.

Opwarmen met de magnetron

Instellingsaanbevelingen voor het opwarmen van ge-
rechten.

LET OP!

Als het metaal tegen de wand van de binnenruimte aan

komt, ontstaan er vonken waardoor het apparaat be-

schadigd kan raken of de deurruit aan de binnenkant
kan worden aangetast.

» Metalen voorwerpen, zoals een lepel in een glas,
moeten minstens 2 cm van de wanden van de bin-
nenruimte en de binnenkant van de deur verwijderd
zijn.

Aanwijzing

Aanwijzingen voor de bereiding

= Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de
magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord
of speciale magnetronfolie gebruiken. Kant-en-klare
voedingsproducten uit de verpakking nemen.

De gerechten vlak op het servies verdelen. Platte

voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

De gerechten tussendoor 2-3 keer omroeren of ke-

ren.

De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten

rusten.

De producten geven warmte af aan het servies. De

vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

Babyvoeding:

- Flesje zonder speen of deksel op het rooster
plaatsen.

— Na het opwarmen goed schudden of omroeren.

— Absoluut de temperatuur van de flesvoeding con-
troleren.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Menu, bordgerecht, kant-en-klaar ge- Open vorm ~ 600 5-10
recht, ca. 400 g
Dranken, 200 ml Glas ~ 900 1-2
Doe een lepel in het
glas
Dranken, 500 ml Glas ~ 900 2-4
Doe een lepel in het
glas
Babyvoeding, bijv. flesjes melk, Flesjes zonder ~ 360 1-2
150 ml '’ speen of deksel op
de bodem van de
binnenruimte plaat-
sen
Soep, 2 koppen elk 175 g Open vorm ~ 900 4-5
Soep, 4 koppen, elk 175 g Open vorm ~ 900 5-6

' Na het verwarmen goed schudden of omroeren. Controleer de temperatuur.

2 Voeg een beetje water aan het gerecht toe.
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Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies ~ 600 10-15
bijv. goulash, 500 g
Eenpansgerecht, 400 g Gesloten servies ~ 600 510
Eenpansgerecht, 800 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Groenten, 150 g ° Open vorm ~ 600 2-3
Groenten, 300 g 2 Open vorm ~ 600 35

' Na het verwarmen goed schudden of omroeren. Controleer de temperatuur.

2 Voeg een beetje water aan het gerecht toe.

Bereiden met magnetron

Instellingsaanbevelingen voor het bereiden met de magnetron.

Aanwijzing

Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de
magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord
of speciale magnetronfolie gebruiken. Kant-en-klare
voedingsproducten uit de verpakking nemen.

m  De gerechten vlak op het servies verdelen. Platte
voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

= De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten
rusten.

m  De producten geven warmte af aan het servies. De
vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

= De eigen smaak van de gerechten blijft goed be-
houden. Gebruik zout en specerijen met mate.

= De groenten en de aardappelen in stukken van gelij-
ke grootte snijden. Voor elke 100 g 1-2 el water toe-
voegen. Tussentijds doorroeren.

= Voor de rijst de dubbele hoeveelheid vioeistof toe-
voegen.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Hele kop, vers, zonder ingewanden, Gesloten servies ~ 600 30-35
1,3 kg
Visfilet, vers 400 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Groente, vers, 250 g Gesloten servies ~ 600 510
Groente, vers, 500 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Aardappels, 250 g Gesloten servies ~ 600 8-10
Aardappels, 500 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Rijst, 125 g + 250 ml water Gesloten servies ~ 1. 600 1.7-9
2.180 2. 15-20
Rijst, 250 g + 500 ml water Gesloten servies ~ 1. 600 1.8-10
2.180 2. 20-25
Zoete gerechten, bijv. pudding (in- Gesloten servies ~— 600 6-8

stant) 500 ml ’

' Tussendoor met de gard 2-3 keer roeren.

Popcorn voor de magnetron

Instellingsaanbevelingen voor het opwarmen van ge-
rechten.

LET OP!

Wordt er bij het maken van popcorn in de magnetron
een te hoog vermogen gebruikt, dan kan de deurruit
barsten als gevolg van overbelasting.

» Stel nooit een te hoog magnetronvermogen in.

» Maximaal 600 watt gebruiken.

» Leg de popcornzak altijd op een glazen bord.

Aanwijzing

Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik een platte, hittebestendige vorm. Gebruik
geen porseleinen of sterk gewelfd bord.

®m Plaats de glazen vorm altijd op het rooster.
Al naar gelang de hoeveelheid de tijdsduur aanpas-
sen.

= 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!
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Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Popcorn voor de magnetron, 100 g  Rooster ~ 600 3-5

Glazen schaal

Tips voor het de volgende keer ontdooien,
verwarmen en bereiden met de magnetron

Houd u deze tips aan voor goede resultaten bij het ont-
dooien, opwarmen en bereiden met de magnetron.

Vraag

Tip

Uw gerecht is te droog.

= Verkort de tijdsduur of kies een lager magnetronver-
mogen.
= Dek het gerecht af en voeg meer vloeistof toe.

Uw gerecht is na het verstrijken van de tijd nog niet ont-
dooid, opgewarmd of gaar.

Verleng de tijdsduur. Bij grotere hoeveelheden en hoge-
re gerechten is meer tijd nodig.

Uw gerecht is na het verstrijken van de tijd van binnen
nog niet klaar, maar van de buitenkant reeds oververhit.

m  Tussentijds doorroeren.
= Verlaag het magnetronvermogen en verleng de tijds-
duur.

Uw vlees of gevogelte is na het ontdooien van binnen
nog steeds niet ontdooid, maar van buiten al gegaard.

Verlaag het magnetronvermogen.
= Grote te ontdooien producten meerdere malen keren.

Taart en gebak

Instelaanbevelingen voor taart en gebak.

Temperatuur en tijdsduur zijn afhankelijk van de kwali-

teit 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 lagere temperatuur resulteert in een gelijkmatigere
bruining.

Tips voor het bakken

Voor een goed bakresultaat hebben wij hier tips voor u
verzameld.

Vraag

Tip

Uw gebak moet gelijkmatig rijzen.

= Vet alleen de bodem van de springvorm in.
= Maak het gebak na het bakken voorzichtig met een
mes los uit de bakvorm.

Klein gebak mag tijdens de bereiding niet aan elkaar
plakken.

Houd rondom elk stuk een minimale afstand van 2 cm
aan. Zo is er voldoende plaats om het gebak goed te la-
ten rijzen en helemaal bruin te laten worden.

Vaststellen of het gebak afgebakken is.

Steek met een houten prikker op het hoogste punt
plaats in het gebak. Wanneer er geen deeg aan het hout
blijft kleven, dan is het gebak klaar.

U wilt bakken volgens uw eigen recept.

Stem het bakken dan af op soortgelijk gebak in de bak-
tabellen.

Gebruik bakvormen van siliconen, glas of kunststof.

= De vorm moet tot 250°C hittebestendig zijn.

= |n deze vormen wordt het gebak minder bruin.

= \Wanneer u de magnetron bijschakelt, wordt de tijds-
duur eventueel korter dan wat in de tabel staat aan-
gegeven.

Gebak in vormen
Insteltemperaturen voor het bakken van gebak in vormen
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Aanwijzing = Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor
Aanwijzingen voor de bereiding de magnetron.
m  De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven m  Bakvormen van metaal zijn uitsluitend geschikt voor
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa- het bakken zonder magnetron.
raat. = Donkere bakvormen van metaal zijn het meest ge-
m  Zet de vorm altijd in het midden van het rooster. schikt.
Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt
Cake, eenvoudig ' Krans- of ~ & 170-180 90 40-50
rechthoekige
vorm
Cake, fijn bijv. zandgebak ' Krans- of ~— & 150-170 - 70-90
rechthoekige
vorm
Taartbodem van beslag Taartbodem-  ~— & 160-180 - 30-40
vorm
Vruchtentaart, fijn, van roer- Springvorm/ ~ & 170-190 a0 30-45
deeg tulbandvorm
Biscuittaart, 3 eieren Springvorm ~ & 170-180 - 30-40
@ 26 cm
Vruchten- of kwarktaart met Springvorm ~ & 170-180 180 35-45
kruimeldeegbodem ' @ 26 cm
Pizza Ronde piz- ~ & 220-230 - 156-25
zaplaat
Hartig gebak, bijv. quiche Springvorm ~ & 200-220 - 50-70
@ 26 cm
Notentaart Springvorm ~ & 170-180 90 30-35
@ 26 cm
Gistdeeg met vochtige be- Ronde piz- ~— & 170-190 - 55-65
dekking zaplaat
Broodvlecht van 500 g Ronde piz- ~ & 170-190 - 35-45
bloem zaplaat

T Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.

Klein gebak
Instellingsaanbevelingen voor het bakken van klein gebak
Aanwijzing m  Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.
Aanwijzingen voor de bereiding = Donkere bakvormen van metaal zijn het meest ge-
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven schikt.
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.
Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in
vormen te mingsme- °C min.
thode
Koekjes Ronde pizzaplaat ~— & 150-170 20-35
Macarons Ronde pizzaplaat ~— & 110-130 35-45
Schuimgebak Ronde pizzaplaat ~— & 100 80-100
Muffins Muffinplaat op ~ & 160-180 35-40
het rooster
Bladerdeeggebak Ronde pizzaplaat ~— & 190-200 35-45

Brood en broodjes
Instellingsaanbevelingen voor het bakken van brood en broodjes
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Aanwijzing

Aanwijzingen voor de bereiding

m  De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.

= Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.
m  Donkere bakvormen van metaal zijn het meest ge-
schikt.

Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in
vormen te mingsme- °C min.
thode
Brood, 1,5 kg Langwerpige ~ & 1. 230 1.10-15
bakvorm 2.200-210 2. 40-50
Broodjes, bijv. tarwebroodjes Ronde pizzaplaat ~— & 210-230 25-35

Tips voor de volgende keer dat er gebakken
wordt

Wanneer er bij het bakken iets niet lukt, dan vindt u
hier tips.

Vraag

Tip

Uw gebak zakt in.

= Houd de opgegeven ingrediénten en bereidingsaan-
wijzingen in het recept aan.

®m  Gebruik minder vloeistof.
Of:

m Verlaag de baktemperatuur met 10 °C en verleng de
baktijd.

Uw gebak is te droog.

Verhoog de baktemperatuur met 10 °C en verkort de
baktijd.

Uw gebak is over het geheel te licht.

m  Controleer de inschuifhoogte en de accessoires.
= Verhoog de baktemperatuur met 10°C.

Of:
= Verleng de baktijd.

Uw gebak is aan de bovenkant te licht, maar aan de on-
derkant te donker.

Plaats het gebak één niveau hoger.

Uw gebak is aan de bovenkant te donker, maar aan de = Plaats het gebak één niveau lager.
onderkant te licht. m  Verlaag de baktemperatuur en verleng de baktijd
Uw gebak is onregelmatig gebruind. = Verlaag de baktemperatuur.
= Knip het bakpapier in de juiste afmetingen.
= Plaats de bakvorm in het midden.
m  Kleine stukken gebak qua grootte en dikte zoveel mo-

gelijk eenvormig maken.

Uw gebak is van buiten gaar, maar van binnen nog niet
goed doorbakken.

= Verlaag de baktemperatuur en verleng de baktijd.
= Minder vloeistof toevoegen.

Bij gebak met vochtige bedekking:

= De bodem voorbakken.

= Bestrooi de gebakken bodem met amandelen of pa-
neermeel.

= | eg de bedekking op de bodem.
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Vraag

Tip

Het gebak laat niet los wanneer u het uit de vorm wilt
storten.

Laat het gebak na het bakken 5 - 10 minuten afkoe-
len.

Maak de rand van het gebak 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 in en bestrooi deze
met paneermeel.

Tussen vorm en rooster ontstaan vonken.

Controleer of de vorm van buiten schoon is.

Wijzig de positie van de vorm in de binnenruimte.
Bak zonder magnetronfunctie verder en verleng de
bakduur.

Braden en grillen

Instellingsaanbevelingen voor bakken en grillen
Temperatuur en braadtijd zijn afhankelijk van de kwanti-
teit en de kwaliteit van de gerechten. In de tabellen zijn
bereiken aangegeven. Begin met de laagste waarde en
stel zo nodig de volgende keer een hogere waarde in.

Braden in vormen

Maakt u gerechten in servies klaar, dan kunt u ze een-
voudiger uit de binnenruimte nemen en direct in het
servies opdienen. Bij de bereiding in gesloten vormen
blijft de binnenruimte schoner.

Algemene richtlijnen voor braden in vormen

m  Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor
de magnetron.

= Braad- en bakvormen van metaal zijn alleen ge-
schikt voor gebruik zonder de magnetronfunctie.
Plaats de vorm op het rooster.

= Controleer van tevoren of de vorm in de binnenruim-
te past.

= Vormen van glas zijn het meest geschikt.
Plaats hete glazen vormen op een droge onderzet-
ter. Wanneer de ondergrond nat of koud is, dan kan
het glas knappen.

= De vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlap-
pen wanneer u hem uit de oven haalt.

® Houd de aanwijzingen van de fabrikant van de
braadvorm aan.

Open vorm
Gebruik een hoge braadvorm.

Gesloten servies

m  Gebruik een passend, goed sluiten deksel.

= Bijj vlees moet er tussen het te braden product en
het deksel minimaal 3 cm afstand zijn. Het vlees
kan tijdens de bereiding uitzetten.

= Vlees, gevogelte en vis kunnen ook in een gesloten
braadslede knapperig worden. Gebruik daarvoor
een braadslede met glazen deksel. Stel een hogere
temperatuur in.

/A WAARSCHUWING - Risico van verbranding!

Bij het openen van het deksel na het bereiden kan zeer

hete stoom ontsnappen. Stoom is afhankelijk van de

temperatuur niet altijd zichtbaar.

» Til het deksel aan de achterkant op, zodat de hete
stoom van het lichaam af kan ontsnappen.

» Houd kinderen uit de buurt.

Aanwijzingen
= Mager vlees of stoofviees
— Ca. 1/2 cm hoog vloeistof in de vorm doen, bijv.
water, wijn, azijn of iets soortgelijks.
De hoeveelheid vloeistof is afthankelijk van het
soort vlees, van het materiaal van de vorm en
van het feit of u een deksel gebruikt.
In geémailleerde of donkere metalen ovenscho-
tels is meer vloeistof nodig dan in glazen servies.
Voor stoofvlees iets meer vloeistof toevoegen.
— Tijdens het braden verdampt de vloeistof. Indien
nodig nog wat vloeistof erbij schenken.
— Keer stukken vlees na de helft van de berei-
dingstijd.
= Vs
— Doe voor het stomen van vis 1-3 eetlepels vioei-
stof in de vorm, bijv. citroensap of azijn.

Grillen

Grill gerechten die knapperig moeten worden.

= Grill altijd met een gesloten apparaatdeur.

= Niet voorverwarmen.

= Grillstukken van gelijk gewicht en gelijke dikte ge-
bruiken.
Dan worden ze gelijkmatig bruin en blijven lekker
mals.

m | eg de te grillen stukken rechtstreeks op het roos-
ter.

= De grillstukken keren met een grilltang.
Wanneer u met een vork in het vlees prikt, verliest
het sap en wordt het droog.

= Zout het vlees pas na het grillen.
Zout onttrekt water aan het viees.

Aanwijzing 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 wordt steeds weer in- en uitgescha-
keld. Dit is normaal. De frequentie hangt af van de in-
gestelde grillstand.

Bij het grillen kan rook ontstaan.

Tips voor het braden en stoven

Houd deze tips aan voor goede resultaten bij braden
en stoven.
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Vraag

Tip

Mager vlees moet niet uitdrogen.

Bestrijk mager vlees naar wens met vet of leg er
reepjes spek op.

U wilt een braadstuk met zwoerd bereiden.

Snij de zwoerd kruislings in.
Braad het braadstuk eerst met de zwoerd naar onder.

De binnenruimte moet zo schoon mogelijk blijven.

Bereid het product in een gesloten braadslede bij een
hoge temperatuur.

Vlees moet heet en sappig blijven, bijv. rosbief.

Wanneer het braadstuk klaar is, deze 10 minuten in
de uitgeschakelde, gesloten binnenruimte laten rus-
ten. Zo kan het vleessap zich beter verdelen. Bij de
opgegeven bereidingstijd is de aanbevolen rusttijd
niet inbegrepen.

Wikkel het product na de bereiding in aluminiumfolie.

Rundvlees

Instellingsaanbevelingen voor het bereiden van rundvlees

Aanwijzing

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.

m Keer de rosbief en de rundersteaks na de helft van

de bereidingstijd. Laat de gerechten tot slot nog ca.
10 minuten staan.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.
thode stand watt
Gestoofd rundvlees, Rooster ~ & 180-200 180 120-145
ca. 1 kg Gesloten ser-
vies
Rosbief, medium, ca. 1 kg Rooster ~ X 210-230 180 30-40
Open vorm
Rundersteak, medium, Rooster — W 3 - 20-30

2-3 stuks, 2-3 cm dik,
elk 200 g

Glazen schaal

Varkensvlees

Instellingsaanbevelingen voor het bereiden van varkensvlees

Aanwijzing

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.

m  Keer het braadstuk zonder zwoerd na de helft van

de bereidingstijd. Laat het braadstuk tot slot nog
ca.10 minuten staan.

m | eg het vlees met het zwoerd naar boven in de

vorm. Snij de zwoerd in. Keer het braadstuk niet.
Laat het braadstuk tot slot nog ca.10 minuten staan.

= Keer de halsstukken na 2/3 van de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.

thode stand watt

Vlees zonder zwoer, bijv. Rooster ~ X 220-230 180 40-50
halsstuk, ca. 750 g Gesloten ser-

vies
Vlees met zwoer, Rooster ~ & 190-210 - 130-150
bijv.schouder, ca. 1 kg Open vorm
Halsstuk, 2-3 stuks, 2-3 cm Rooster — - 3 - 25-35

dik Glazen schaal
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Overige vileesgerechten
Instellingsaanbevelingen voor het bereiden van overige vleesgerechten.

Aanwijzing = |aat het gehakt tot slot nog ca. 10 minuten staan.
Aanwijzingen voor de bereiding m  Keer de worstjes na 2/3 van de bereidingstijd.
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven

van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-

raat.
Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.
thode stand watt
Gebraden gehakt, Rooster ~ X 180-200 600 15-20
ca. 750 g Open vorm
Worstjes om te grillen, 4 tot Rooster — - 3 - 25-35
6 stuks, elk ca. 150 g Glazen schaal
Gevogelte
Instellingsaanbevelingen voor het bereiden van gevogelte.
Aanwijzing m | eg hele kippen met de borstzijde naar beneden.
Aanwijzingen voor de bereiding Keer deze halverwege de bereidingstijd.
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven m | eg kipdelen en eendenborst met de huidzijde naar
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa- boven. Keer de gerechten niet.
raat. m  Keer ganzenbouten halverwege de bereidingstijd.
Prik in de huid.
Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.
thode stand watt
Kip, heel, ca. 1,2 kg Rooster ~ X 220-230 360 3545
Gesloten ser-
vies
Kipdelen, ca. 800 g Rooster ~ & 210-230 360 20-30
Open vorm
Eendenborst, ca. 500 g Rooster — X 3 90 20-30
Glazen schaal
Ganzenborst, ganzenbou-  Rooster — X 210-230 90 30-40
ten, 700-900 g Open vorm
Vis
Instellingsaanbevelingen voor het bereiden van vis.
Aanwijzing m | eg voor het grillen de hele vis, bijv. zalm of forel, in
Aanwijzingen voor de bereiding het midden van het rooster.
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven m Vet het rooster van te voren in met olie.
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.
Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Grillstand Tijdsduur in
vormen te mingsme- min.
thode
Viskotelet, 2-3 stuks, elk 150 g Rooster — o 3 20-25
Glazen schaal
Hele vis, 2-3 stuks, elk 300 g Rooster — - 3 20-30

Glazen schaal
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Tips voor de volgende keer braden Wanneer er bij het braden een keer iets niet direct lukt,
dan vindt u hier tips.

Vraag Tip
Uw braadstuk is te donker en de korst op sommige plek- = Kies een lagere temperatuur.
ken verbrand. = Verkort de braadduur.
Uw braadstuk is te droog. = Kies een lagere temperatuur.
= Verkort de braadduur.
De korst van uw braadstuk is te dun. = Verhoog de temperatuur.
Of:
m  Schakel na het einde van de braadduur kort de grill
in.
Uw braadsaus is aangebrand. = Kies een kleinere vorm.
= Voeg bij het braden meer vloeistof toe.
Uw braadsaus is te licht en te waterig. = Kies een grotere vorm om ervoor te zorgen dat er

meer vloeistof verdampt.
= Voeg bij het braden minder vloeistof toe.

Wanneer u vlees stooft, brandt het vlees aan. m  Controleer of de braadvorm en het deksel bij elkaar
passen en goed sluiten.

Verlaag de temperatuur.

Voeg bij het stoven vloeistof toe.

Snij het braadvlees in stukken.

Maak de saus in de braadvorm klaar.

Leg de braadstukken in de saus.

Met de magnetron de braadstukken gaar maken.

Uw braadstukken zijn niet gaar.

Ovenschotels, gratins en toast
Instellingsaanbevelingen voor het bereiden van ovenschotels, gratins en toast.

Aanwijzing m  Gebruik voor ovenschotels en aardappelgratins een
Aanwijzingen voor de bereiding 4 tot 5 cm hoge magnetron- en hittebestendige
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven ovenschotel.
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa- ® | aat ovenschotels en gratins nog 5 minuten in de
raat. uitgeschakelde oven nagaren.

m  Toast de sneetjes toast voor.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.
thode stand watt

Ovenschotel, zoet, Open vorm ~ X 140-160 360 25-30

ca. 1,5 kg

Ovenschotel, hartig, van Open vorm ~ X 150-170 600 20-25

bereide ingrediénten,

ca. 1 kg

Aardappelgratin van rauwe Open vorm ~ E'S 210-220 600 20-25

ingrediénten, ca. 1,1 kg

Toast grillen, 4 stuks Rooster — - 3 - 8-10

Diepvries kant-en-klaar-producten
Instellingsaanbevelingen voor het bereiden van diepvries kant-en-klaar-producten.

Aanwijzing = De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven
Aanwijzingen voor de bereiding van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
= Houd de aanwijzingen van de fabrikant op de ver- raat.

pakking aan. m  Patat, aardappelkroketten en résti niet over elkaar

leggen en na de helft van de bereidingstijd keren.
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Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt
Pizza met dunne bodem Rooster ~ & 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Rooster ~ & 1.- 1. 600 1.2
2. 220-230 2. - 2.13-18

Patat Ronde piz- — X 220-230 a0 10-15
zaplaat

Aardappelkroketten Ronde piz- — X 210-220 - 10-15
zaplaat

Rosti, gevulde aardappel- Ronde piz- — by 200-220 90 15-20

vormpjes zaplaat

Strudel Ronde piz- ~ & 220-230 - 20-30
zaplaat

Ovenschotels, bijv. lasagne, Gesloten ser- ~— & 220-230 600 10-15

ca. 450 g vies

Testgerechten

Deze overzichten werden voor testinstituten gemaakt, om het testen van het apparaat conform EN 60350-1:2013
resp. IEC 60350-1:2011 en volgens de norm EN 60705:2012, IEC 60705:2010 te vergemakkelijken.

Ontdooien met de magnetron
Instellingsaanbevelingen voor het ontdooien van vlees of gevogelte.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Vlees, 500 g Open vorm Bodem van de 1.180 1.5
binnenruimte 2.90 2.10-15

Bereiden met magnetron
Instellingstemperaturen voor het bereiden van testgerechten met de magnetron.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Via, 1 kg Open vorm Bodem van de 1. 600 1.10-13
binnenruimte 2.180 2. 20-30
Biscuittaart, 475 g Open vorm Bodem van de 600 8-10
binnenruimte
Gehakt, 900 g Open vorm Bodem van de 18-23 18-23

binnenruimte

Bereiden in combinatie met magnetron
Instellingstemperaturen voor het bereiden van testgerechten in combinatie met de magnetronfunctie.

Aanwijzing ® |eg de kip met de borst naar onderen. Keer deze
Aanwijzingen voor de bereiding halverwege de bereidingstijd.
m  Gebruik voor de kip een hoge vorm.
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Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt
Aardappelgratin Rooster ~ X 210-220 600 25-30
Open vorm
Gebak Rooster ~ & 190-200 180 20-27
Open vorm
Kip Rooster ~ X 190 360 30-45
Open vorm
Bakken
Instellingsaanbevelingen voor het bakken van testgerechten.
Aanwijzing De instelaanbevelingen gelden voor het in-
schuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde
apparaat.
Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in
vormen te mingsme- °C min.
thode
Biscuit Rooster ~ & 170-180 30-40
Springvorm
@ 26 cm
Bedekte appeltaart Rooster ~ & 170-190 80-100
Springvorm
@20 cm
Spritsgebak Glazen schaal ~ & 160-170 30-35
Kleine cakes Glazen schaal ~ & 160-170 25-30
Grillen
Instellingsaanbevelingen voor het grillen van testgerechten.
Aanwijzing Keer de beefburger na de helft van de be-
reidingstijd.
Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Grillstand Tijdsduur in
vormen te mingsme- min.
thode
Toast bruinen Rooster — - 3 4-5
Beefburgers, 9 stuks Rooster — - 3 35-45

Glazen schaal

Servicedienst

Als u vragen hebt over het gebruik, een storing aan het
apparaat niet zelf kunt verhelpen of als het apparaat
moet worden gerepareerd, neem dan contact op met
onze servicedienst.

Veel problemen kunt u via de informatie voor het ver-
helpen van storingen in deze gebruiksaanwijzing of op
onze website zelf verhelpen. Als dit niet het geval is,
neem dan contact op met onze servicedienst.

We vinden altijd een passende oplossing en proberen
onnodig bezoek van de servicetechnicus te vermijden.

146

We zorgen ervoor dat het apparaat zowel binnen de
garantieperiode als na het verstrijken van de fabrieks-
garantie met originele reserveonderdelen door ge-
schoolde servicetechnici wordt gerepareerd.

Originele vervangende onderdelen die relevant zijn
voor de werking in overeenstemming met de desbetref-
fende Ecodesign-verordening kunt u voor de duur van
ten minste 10 jaar vanaf het moment van in de handel
brengen van het apparaat binnen de Europese Econo-
mische Ruimte bij onze servicedienst verkrijgen.

Aanwijzing Het inschakelen van de servicedienst in het
kader van de fabrieksgarantievoorwaarden is gratis.

Gedetailleerde informatie over de garantieperiode en
garantievoorwaarden in uw land kunt u opvragen bij
onze servicedienst, uw dealer of op onze website.



Als u contact opneemt met de servicedienst, hebt u het
productnummer (E-nr.) en het productienummer (FD)
van het apparaat nodig.

De contactgegevens van de servicedienst vindt u in de
meegeleverde servicedienstlijst of op onze website.

Producthummer (E-nr.) en
productienummer (FD)

Het productnummer (E-nr.) en het productienummer
(FD) vindt u op het typeplaatje van het apparaat.

Het typeplaatje met de nummers vindt u wanneer u de
apparaatdeur opent.

Om uw apparaatgegevens en de servicedienst-tele-
foonnummers snel terug te kunnen vinden, kunt u de
gegevens noteren.

Servicedienst

nl
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