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1 AcdpaAeix

MpooelTe TIC akOAouBec uttodeielc
aodoAeiac.

1.1 Ievikeg ummodei&elq

® AIOBGOTE TTPOOEKTIKA QUTEC TIC 0OnYieC.

m QuAa&Te TIC 0ONnYiec KABWC Kal TIC
ANPOodOPIEC TTIPOIOVTOC VIO JETETIEITO
XpNon n yio TOV ETMTOPEVO KATOXO TNC
OUOKEUNC.

® Mn ouvdeeTe TN CUOKEUN O€ TIEPITTTWON
(NUIGC KOTG TN PETAPOPA.

1.2 Xprion cUUPWVX IE TOV CKOTIO

TTPOOPICHOU

Movo adelouxo TTPOOWTIIKO EMTPETETAI VO

OUVOEDEI CUOKEUEC XWpIc dIC. 2e mepimTwon

NIV AOYyw AaBouc ouvdeonc, dev udioTaTal

Koveva OIKAIWPa eyyunong.

MOVO pe Tn 0woTh TOTTOBETNON OUUPWVA pe

TIC 0dnyiec TomoBeTnonc dicodaAideTal N

aodoAeia KaTh TN Xpnon. O eyKoTaoTATNG

eival utreuBuvoc yia TNV ayoyn AeiToupyia oTn

Beon TomobeTNONG.

XpNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO:

B VIO TNV TTOPOIOKEUN GayNTWV KAl
POPNUATWV.

B 3TO OTITI KOl O€ TTAPOPOIEC EPAPUOYEC
OTWC TI.X.: 2& KOUCivec yIa UTTOANAOUC o€
KOTOOTNUOTO, Ypadeia Kol GAOUC
EUTTOPIKOUC TOPEIC, OTO OYPOTIKA KTHUOTQ,
aTmo TeAdTeC o Eevodoxeia Kal OGANEC
OIKIOTIKEC EYKOTOOTOOEIC, OTa bed and
breakfast.

B pexpl eva uyog oo 4000 m mhvw ammd Tnv
empaveia TNG OGAKCOOC.

AUTIN N CUOKEUN OVTOTTOKPIVETOI OTO TIPOTUTIO
EN 55011 r) CISPR 11. Eival eva mpoiov NG
opadac 2, karnyopia B. Ouada 2 onuaivel,
OTI dNUIOUPYOUVTAI JIKPOKUUOTO e OKOTIO TN
Beppavon Twv Tpodipwv. Karnyopia B
dnAwvel, OTI N OUOKEUN eival KOTOMNAN yia
OIKIOKM XPnon.

1.3 MePIOPICHOC OPADIAC XPNOTWV

AUTI N CUOKEUN UTTOPEI va XoNOIPOTIOIEITOI
oo maudid oo 8 eTWV KOI GVW KAl Ao
TPOOWTIA UE PEIWPEVEC GUOIKEC, a10ONTNPIEC N
VONTIKEC IKAVOTNTEC KOOWC KAl EAAEIYN
EUTIEINIOG KOI/N YVWOoNG, av EMBAETOVTOI 1)
EXOUV KOTOTOTIIOTEI OXETIKG PE TNV OOPOAN
XPNOMN TNC CUOKEUNG KAl €EXOUV KOTAVONOEI
TOUC KIVOUVOUC TTOU OTTOPPEOUV OO QUT).
Ta moudia dev emTpeneTal va maidouv pe Tn
OUOKeuUn.

O kaboplopdC KOl N ouvTAPNOoN ammo TO
XPNoTtn dev EMTEETETAI VO TTPAYUOTOTIOINBOUV
oo maudid, EKTOC €AV €ival 15 €TV Kol Gvw
KOl ETITNEOUVTAL.

KpatdaTe To audIa TToU €ival KOTW TwV 8 eTwV
LOKQIO OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWSIO
ouvdeong.

1.4 AcopaAng xpnon

/A NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

Ta ommoONnKeUPEVD OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC

eUPAEKTO QVTIKEIPEVO UTTOPOUV VO

avodAeyouv.

» Mn pulayeTe TTOTE EUDAEKTO QVTIKEIPEVD
OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

» Otav apxicel va epdaviCeTal Kavoc, TTPETTE!
VOl OTIEVEPYOTTOINOEI N CUOKEUN 1 va
ToaRBnxOei To PiIc amo Tnv Tpila Tou
PEUPOTOC Kol VO KooTnOei N mOpTa KASIOTN,
VIO VO OPBNOETE TIC EVOEXOUEVWC
eudaviCopevec GAOyeEC.

Ta urmoAeippoTa daynTwy, To AITOC KOl O

XUPOC ammd TO YynToO UmopouVv va avodAeyouy.



» [lpiv amd TN AeITOUPYia ATMOPOKPUVETE TN
XOVTPN puUmavon armo TOV XWEO
LOVEIDEUOTOC, TO BEPUAVTIKG OTOIXEIO KOl
oo Ta eEQPTHUATO.

H umepBeppaivon TNC OUOKEUNG PTTOPEI VO

TPOKOAEOEl dwTIA. EGv n ouokeun eivai

TOmoBETNUEVN TTIOW QMO PIG OIGKOOUNTIKN

mOPTA N PO TTOPTO VTOUAGTTIOU, TIPOKOAEITON

KOTO TN AeiToupyia pe KAeIoTr TN dIKOOUNTIKNA

mOPTA N TNV MOPTA VTOUAGTTIOU HICK

ouoowpeuon TNG BeppoTNTAC.

» AEITOUPYEITE TN OUOKEUN POVO HE QVOIXTN
N OIGKOOUNTIKN TTOPTA ) TNV TTOPTO
VTOUAQITTIOU.

A\ TMPOEIAOMOIHEZH - Kivduvog

eyKaupaTog!

Katda Tn didpkeia TS xpnong deotaiveTal n

OUOKeUN Kal Ta eE0PTHPOTO TTOU

OKOUUTTIOUVTO.

» AWOTE TPOOOXN, VIO TNV amoduyn TNS
emmadnc e To OEPUOVTIKO OTOIXEIDL.

» To pIKpG moudid, KOTw TWV 8 Twv, TIPETE
VO KOOTIOUVTOI HOKPIG OO TN OUOKEUN).

Ta eCopTHUOTA I TO HAVEIPIKA OKeUN

(eoTaivOVTOI TIGPO TTOAU.

> ATTOPOKPUVETE TO KAUTO HAVEIPIKA OKeUN N
eCopTHUOTO OTIO TO XWPEO HOVEIPEUATOC
TTAVTOTE PE PIa THIAOTPO KOUCIVOG.

O! aTpoi Tou oIvoTVEUNOTOC PTTOPOUV VOl

avadAeyouv peoa oTov (E0TO XWPEO

HOVEIPEUOTOC.

» XpNOIYOTIOIEITE POVO HIKPEC TTOOOTNTEC OO
duvaTA oIVOTIVEUPOTWON TTOTG oTar haynTA.

» AVOIYETE TIPOOEKTIKA TNV TTOPTO TNC
OUOKEUNC.

/A MPOEIAONOIHEH - Kivduvog

LepaTioparog!

Ta mpooira pepn/eaptnuoTa (eoTaiVOVTO

TTOAU KOTG TN AeIToupyia.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE T KOUTG pepn/
eapTNUOTA.

» KpatdTe Ta maudid HOKPIA.

KaTd TO avolypa TG TTOPTAC TNG OUOKEUNC

pmmopei va e€eABel KauTog oTpog. O aTuoc,

avoAoya pe Tn Beppokpaoia, de PaiveTal.

» AVOIyeTE TIPOOEKTIKA TNV TTOPTA TNC
OUOKEUNC.

» KpoTate Ta maidid HOKPIA.

Me To vepd OTOV KOUTO XWPO HUOYVEIPEUOTOC

ptmopei va dnuioupynBei KauTtoc udPaTUOC.

Acdaieia el

» Mn xUveTe TMOTE VEPO PHEOO OTOV KOUTO
XWPO HOYEIPEUOTOC.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TPXUHUXTIOHOU!

To yPOTOOUVIOPEVO YUOAI TNC TTOPTOC TNG

OUOKEUNC PTTOPEI VO payioel.

» Mn xPnNOIYOTIOIEITE I0XUPG KOBOPIOTIKG
TPIYiPOaTOC N KOPTEPEC PETAMIKES EUOTPEC
yIO TOV KaBoapIiopo Tou TCOpIoU TNG TTOPTAC
TNG OUOKEUNG, emeidr) PUmopei Vo
YOOTOOUVIOOUV TNV €Mdavela.

O1 pevteoedeg TNG MOPTAC TNG CUOKEUNC

KIVOUVTOI KOTO TO QVOIYUO KO TO KASIOILO TNG

TTOPTAC KOl PTTOPEI VO HAYKWOEITE.

» MnVv amMAWVETE TA XEPIO OOC OTNV TIEPIOXN
TWV PHEVTEOEDWV.

/A MPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog

nAekTpomAngiag!

O1 akOTOMNAEC ETIOKEUEC €ivail ETTIKIVOUVEC.

» MOvVOo ekTTaIdOEUPEVO VI' AUTO, EIOIKEUHEVO
TTPOOWTTIKO ETMTPEETETAI VO TTOOYHATOTIOINCE!
ETMIOKEUEC OTN OUOKEUN.

» MOVO yvNoIO OGVTOAOKTIKG EMITRETETAI VO
XPNOILOoTToINOOUV VIO TNV ETMOKEUN TNG
OUOKEUNG.

» Edv 10 KaAwdIo cuvdeong oTo OIKTUO TOU
PEUPOTOC QUTNC TNC OUOKEUNC UTTOOTEI
NI, TIPETIEI VO QVTIKATOOTOOE! ammd Tov
KOTOOKEUQOTN 1 TNV UTTNPEoia
e&urnpeTNoNC TIEAGTWY TOU 1 OO eval
QVTIOTOIXO €I0IKEUPEVO OTOHO, VIO TNV
amoduyn emKIVOUVWYV KATOOTAOEWV.

Mia xaAaopevn HOVwon Tou KoAwdiou

ouvdeong eival emkivouvn.

» Mn depvete moTe TO KAAWDIO ouvdeonC o€
emodn Ye KAUTO PEPN OUOKEUWY N TINYEC
BepuoTNTAC.

» Mnv adnvete MOTE TO KOAWDIO oUVOEONC
oTo OiKTUO va £pBel oe emadr| e AIXUNPEEC
HUTEC N KOPTEPEC OKUEC.

» Mnv TOOKI(eTE, Un OUVOAIBETE 1 un
UETATOETIETE TTIOTE TO KOAWDIO OUVOEDNC OTO
diKTUO.

Mia e10XwPNON UYPOOIog PYTTopeEi va

TpoKoAeoel NAeKTPOTANE O

» Mn XPNOIUOTIOIEITE CUOKEUEC eKTOEEUONG
OTHOU 1 OUOKeUEC Kabapiopou UuWnAng
meonc, yio Voo KaBOpioeTE TN OUOKEUN.

Mio ouokeun r eva KaAwdio ouvdeonc Tou

exouv umooTei ¢nuIG gival emmkivouva.
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» Mn AeITOUPYEITE TTOTE PIO OUCKEUI TTOU EXEI
urooTei nuIa.

» Mn AeITOUpYEITE TTIOTE IOt CUOKEUN JE
payIoPEVN ) oTTaopeEvn emdavela.

» Mnv TpaBd&Te MOTE TO KAAWDIO oUVAEDNC,
VIO VO OTTOOUVOECETE TN OUOKEUN OO TOlI
OIKTUO TOU PeUPOTOC. TPaRATE TTAVTOTE TO
dIc Tou KoAwdiou ouvdeonc.

» OTtav n ouokeun 1 To KoGAwdIO ouvdeoNC
exel (NI, TPaBNETE apEOWS TO PIC TOU
KoAwdiou ouvdeonc n KateRaoTe TNV
aoPAAEI0 OTO KIBWTIO TWV AOPOAEIV.

» "KoAeoTe Tnv umnpeoia e€umnpeTnonc
meAaTwv." — ZeAida 39

/A MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog acguiiag!

To moudid ymopei va mepGoouV Ta UNIKG TNG

OUOKEUOOIOG TTAVW OTIO TO KEGOAI ) VO

TUAIXTOUV O’ QUTG KO VO TABouv aoduéia.

» KpOoTaTe T UNIKO OUOKEUQOIOC HOKPIO OTTO
TOo TIdIA.

» Mnv adnvete Ta Maudid va maidouv Pe To
UAIKG OUOKEUOICIOG.

Ta moudid ummopei va e1oTTveloouy 1 Vo

KOTOTTIOUV PIKQG KOUUGTION KO €TOI VO TGOOUV

aoduiia.

» KpOTATE TO PIKPG KOUUATIO HOKPION OTTO T
b1,

» Mnv adnvete Ta maudid va maidouv Pe PIKPO
KOUUATIO

1.5 ®oUpVvoC HIKPOKUPRTWV

AIABAXTE MPOZEKTIKA TIX XHMANTIKEX
YMNOAEIZEIZ A>XOAAEIAZ KAl ®YAA=TE TIZ
MA NMEPAITEPQ XPHZH

/A MPOEIAOMNOIHZH - Kivuvog

TTUPKAYIXG!

H pn evdedelypevn xpron TnC CUOKEUNC eival

eMKivOUVN KAl UTTOPEI Vo TIPOKOAEOE! (NUIEC.

Mo mopadelyua Imopouv Vo avodAeyouyv ol

eoTeC MAVTOPAEC, Ta (EOTG OOKOUAGKION LE

OTTOPOUC Kal dNUNTPIOKA OKOUO KOI UETA OO

WPEC.

» Mn oTeyvwveTe MOTE GaynTd 1 POUXD UE TN
ouoKeun.

» Mn CeoTaiveTe MOTE TTAVTOPAEC, HOEIAGPIO
omopPWV N dNUNTPICKWY, odouyYAPId, UYPX
TovVIG KOBapIopoU KOl TTOPOOI PE TN
OUOKeEUN.

» XPnNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN YOVO VIO TNV
TTOPOOKEUN GayNTWV KAl TTIOTWV.

Ta TPOdIHO KOBWC KAl Ol OUCKEUOIOIEC KOl T

okeun Toucg pmopei va avadAeyouv.

» Mn CeoTaiveTe MoTE TPODIUO OE
ouoKkeuooieg diaTrPNoNG BEPUOKPOOIaG.

» Mn (eoTaiveTe TOTE XWPIC EMITAPNON
TPOdIYO 0 OKeUNn amod MAAOTIKO, XOPTi N
OAMO eUPAEKTA UNIKO.

» Mn puBpilete OTE PO TTOAU peyaAn
BaBuida 10XU0C N TTOAU peyAdho XpOVo
HIKPOKUPGTWYV. [1pooavaToAioTeiTe oTO
oTolxeio oe auTeC TIC 0dnyieg xpnong.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE TPOPIUA oTOV PoUPVO
HIKPOKUUOTWV.

» Mnv &emaywveTte N (eoTAveTE TTOTE TPODIUK
HE PIKPMN TTEPIEKTIKOTNTO VEPOU, OTIWC TT.X.
WU, ge TOAU uwnAr 10XU 1 XpOvo
HIKOOKUUGTWV.

To A&OI paynToUu Pmopei vor avadAeye.

» Mn (eoTaiveTe TOTE PHOVO TOU TO AGdI
doynTou O0TOV GOUPVO HPIKQOKUUATWV.

/A TPOEIAOMOIHEH - Kivduvog £kpnEnc!

To uypd 1 GAG TPODIUG 08 OPIXTA KAEIOUEV

OKeun UTToPEi Vo EKPOYOUV EUKOAQ.

» Mn (eoTOvVETE TTOTE UYPQ I GANG TPOPIUG OE
oPIXTA KAEIOpEVA OKeUN.

/A NPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog

eykKauparog!

Ta TPpOdIUG pe OKANPO KEAUDOC 1) TTETOO!

UTTOPEI VO eKpayoUV KOTG TN OIGPKEIT, OAG

KOl PETG ammd TO (EOTOUO.

» Mn payelpeueTe TTOTE QUYA OTO KEAUPOC N
pn (eoTaveTe TTOTE OPIXTOBPOCHEVD AUV
OTO KEAUGDOC.

» Mn payelpeUeTe TTOTE OOTPOKOEION N
HOAGKOOTPOKO.

> e TIepImTwon TNYavNTAV GUYwV N QUYWV OE
TTOTNPI, TOUTIOTE TTIPDONYOUHEVWE TOV KPOKO.

> e TepImTwon TPodiuwv pe okAnpn dpAouda
f TTETOQ, OTIWC T.X. UNAQ, VTOUATEC, TTOTATEC
" AOUKQVIKQ, UTTOPEI TO KEAUDOG VO OKAOE!.
Mpiv To (eoTapa TpumaTe T GAouda f) TNV
TIETOQ.

H BeppoTnTa oTIC Bpedikee Tpodec dev

KOTOVEUETOI OPOIOPOPDO.

» Mn CeoTtaiveTte TOTE BPedIKEC TPODEC PEC
o€ KAeloTa Doxeia.

» AMOUOKPUVETE TIOVTOTE TO KOTIOKI 1 TO
OnAaoTpo.

» MeTd TO (EOTOUO KOUVATE 1) OVOKOTEUETE
TTAVTOTE KOAQ.

» EAcyxete Tn Bepuokpaoia, mpoTou va 0obei
n Tpodn oTto maidi.



Ta Ceotd paynTd ekKAUOUV BeppoTtnTa. ETOI
HTTOPOUV TG HAYEIPIKG OKeUn va (eoToBoUV
TTOAU.

» ATOLOKPUVETE TO HOYEIQIKG OKeUN 1) TO
eCOPTNUOTO OTTO TO XWPEO LOYEIPEUOTOC
TTOVTOTE PE pIO TAOTPA Koudivag.

2€ TEPITITWON OEPOOTEYWC KAEIOUEVWV

ToodiPWV, UTTOPEI VO OKOOEI N CUCKEUOOIO.

» [1pooexeTe MAVTOTE TG OTOIXEIO TTAVW OTN
OUOKeUuooia.

» Byadete T daynTd MTAVTOTE HE TAOTPEC
KOU(ivog ammo TOV XWPO HOVEIPEUOTOC.

Ta mpooITa pepn/e€opThpaTa (eOTAIVOVTA

TTOAU KOTG TN AeIToupyia.

» MnVv OKOUUTIOTE TTOTE T KOUTA pepn/
eCopTHUOTO.

» KpoTate Ta maidid HOKPIO.

H pn evdedelypevn xpron TNG CUOKEUNC eival

emKkivouvn. MNa mopadelyua ol

uTIePBEPUOOUEVEC TTAVTODAES, TO

UTIEPOEPUOOUEVD HOEIAGPIO OTTOPWV N

dNUNTPIOKWY, 0POUYYAPIa, UYyPd TTOVIA

KOOOPIOPOU Kl GAAG TTOPOLIOIO UTTOPOUV VOl

odnNynoouV 0€ EYKAUUATO.

» Mn oTeyvwveTe ToTe GaynTd 1 POUXa Ye TN
OUOKeun.

» Mn CeoTaiveTe TOTE TTAVTODAEC, HOCIAGPIO
omoOPwWV N ONUNTPICKWY, 0QOUYYAPIT, UyPd
TTOVIG KAOOPIOPOU KOl TTOPOUOIT PE TN
OuoKeun.

» XPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN WOVO VIO TNV
TTOPOIOKEUN GayNTWV KOl TTOTWV.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog
epaTioparog!

Kot To (EOTOUO UYPWY UTTOPEI VO TIPOKANDEI
empBpaduvon Tou Bpoaopou. AUTO onuaivel, OTI
N 6ePUOKPOCIO BPOOPOU ETMTUYXAVETAI, XWPIC
Vo epdavIoTOUV Ol TUTTIKEC PUOTAIOEC aTUOU.
2UVIOTATOI TIPOOOXI OKOUN KOI O€ TIEPITTWON
eAdxIoTNC YOVO avaKivnong Tou oKeuoug. To
KOUTO uypO pmopei Eadvika va Bpdoel Kal Vo
MTOINICEI.

Acdaieia el

» Kot 10 (eoTOpO TOTTOOETEITE TTAVTOTE EVQ
KOUTGAI peoa 0TO oKeuog. ETol epmodideTa
n empBpaduvon Tou Bpacuou.

v X

/A TNPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog

TPXUHUXTIOHOU!

To akOTOAMNAO POVEIPIKO OKEUOC UTTOPE var

pavioel. Ta payelpik& okeun amd mopoeAdvn

KOl KEPOUIKO UAIKO PTTOPEI VO €XOUV TTOAU

LIKPEC TPUTIEC OTIC AABEC KOl 0TGN KOTTOKIQ.

[Miow amd AUTEC TIC TPUTIEC UTTOPXE! EVOC

KEVOC XWPOC. H uypaoia Tou €xel e10XwpPnoel

OTOV KEVO XWPO UTTOPEI VO OTIa0E! T

LOyEIpIKG oKeun.

» XPNOIYOTIOIEITE HOVO PAVEIPIKO OKeUN,
KOTOAMNAG VIO UIKPOKUUOTA.

2Keun Kol doxeia oo PETAAO 1) OKeUn pe

HETAAIKN OIoKOOUNON UTTOPOUV OE TIEPITITWOoN

KOOOPNC ASITOUPYIOG HIKPOKUPATWY VO

odnynoouv otn dnuioupyia omvenpwy. H

OUOKEUN KaTOOTPEDETA.

> e TepimTwon Kabapng Asitoupyiag
HIKOOKUUGTWY PN XPNOILOTIOIEITE TTOTE
LETOAMIKO DOXEIQL.

» XpnolpotoleiTe JOVO OKeun KATOAMNAG yIa
LIKOOKUPOTO 1) TO HIKOOKUPOTO OE
OuUvOUOOUO PE evav TPOTIO YNOIPOTOC.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog
nAekTpormAngiog!

H ouokeun AeiToupyei pye upnAn Taon.
» Mnv adaipeoeTe MoTE TO TIEPIBANUO.

/A MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog coBapric

BA&BNG yix TNV uyeia!

2TIC OUOKEUEC XWPIC KOAAUPUO TIEPIBANUOTOC

eLEPXETAI EVEPYEIQ HIKPOKUPATWV.

» Mnv adaipeite TOTE TO KOAUUUO
ePIBANUOTOC.

> > TIEPITTWOoN PYOOILV CUVTAPNONG N
ETNIOKEUNG KOAEOTE TNV UTTNPECIO TEXVIKNG
eutnNPETNONG TTEAGTWV.



el Amnoduyn UAKwV Cnuiwv

2 Amoguyn UAMIK®V ZnHI®V

2.1 MeviIK&

MPOZOXH!

Otav BpiokeTal vepd OTOV KAUTO XWPO HAYEIPEUATOC,

OnuIoupyeiTal UOPATHOC. AdOYW TNG OAOYNG TNC

OEPUOKPTOCIOC PTTOPOUV VO TTPOKUWOUV {NUIEC.

» Mn xUveTe TTOTE vePO PEOCT OTOV KOUTO XWPO
HOyEIpEPATOG.

H uypooio 0ToV XWPO HOYEIPEUOTOC VIO TTOPOTETAUEVO

XPOVIKO d1doTnua, odnyei oe diGBpwon.

» MeTd omo KABe payeipepa, okoutideTe TO
OUUTTUKVWUO.

» Mnv omoBnKeUeTe UYPG TPODIPO VIO LEYAAN XOOVIKN
OIAPKEIO OTOV KASIOTO XWPO LOYEIPEUOTOC.

» Mnv omoBnKeUeTe KOVEVD GaynTO OTOV XWPO
HOyEIpEPATOG.

To KPUWHO TOU XWPOU UOVEIPEUTATOC HE QVOIXTN TNV

TOPTO TNC OUCKEUNG, UTTOPEI, e TO TTEPACUO TOU

XPOVOU, VO XOAGOEI TIC VEITOVIKEC TIPOOOWYEIC TWV

VTOUAOTTIQV.

» MeTd omd pIa ASITOUPYIa e UWNAEC BepUoKPAOIES
OPrVETE TOV XWPO HUAVEIPEUATOC VO KPUWVEI LOVO,
oTav eival KAeIoTOC.

Mn POYKWVETE TITTOTO OTNV TMTOPTO TNG OUCKEUNC.

» Movo peTd oo pia ASIToupyia pe oAU uypaoia
OPrVETE TOV XWPO HUAVEIPEUATOC VO OTEYVWVEI UE
QVOIXTH) TTOPTO.

H xpnon Tng mOPTOC TNC OUOKEUNG WG KABIoUa N

emdavela evomoOeong, YMOPEl VO TTPOKOAEDE! CnuIdt

oTnVv mMOPTO.

» Mnv KAOeOTE, YNV KPATIEOTE 1 Un 0TNPEiCeoTe amod
TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.

2.2 ®oUpVOoG HIKPOKUHKTWV

[Mpoogxete auTeG TIG UTTOOEIEEIC, OTAV XPNOILOTIOIEITE
TOV GOUPVO HIKPOKUPATWV.

MPOZOXH!

Edv akoupmmoel HETOAMO TTAVW OTO TOIXWHUOTO TOU
XWPEOU HOYEIPELOTOC ONUIOUPYOUVTOI OTTIIVONPEC, TTOU
HTTOPEl VO TPOKOAECOUV CnUIGt OTN OUCKEUN 1 Vo
KOTOOTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAC.

» Eva peTaAIKO owpa, T.X.TO KOUTAOAI GTO TTOTAP!,
TTPETIEI VO OTIEXEI TO AIyOTEPO 2 ¢mM OTIO T
TOIXWHOTO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC KO TNV
€0WTEPIKN TTASUPA TNC TTOPTOC.

To GAOUBIVEVIOL UTTOA OTN CUOKEUT| PTTOPE! VO

OnNUIoUPYAOOUV OTIIVONPEG. 3TN OUCKEUN TIPOKOAOUVTAI

dnuiec pe Tn dNUIoUPYIa NAEKTPIKWY OTTIVONpwV.

» Mn XpNOIUOTIOIEITE GAOUUIVEVIOL UTTOA OTN CUOKEUT).

H AeiToupyia TNC OUOKEUNG XWPIC daynTd OTOV XWPO

payelpeparog odnyei oe utepdoOPTWON.

» Mnv &ekivnoeTe TOTE TOV GOUPVO PIKOOKUPGTWY
XwWpIic daynTd.oTOV XWPO pavelpepaToc. ECaipeon
aroTeAel pio ouvTopn OOKIUN HOyeIpIKoU OKeEUOUC.

=I5

v | X

H mToAOmAn d1ad0oXIKN TTAPOOKEUN OTIO TTOTI-KOPV

HIKQOKUUATWY HE PIo TTOAU HeyOAn 10XU HIKOOKULATWY,

prmopei va odnynoer og ¢nuIdi TOU XWPOU LOYEIPEUOTOC.

» MeTa&U TV TOPOOKEUWY GPrIVETE TN CUCKEUN VO
KPUWOEI VIOt HEPIKG ASTITON.

» Mn pubBuileTe TOTE I TTOAU peyaAn 10xU
HIKOOKUUGTWY.
Xpnoipotoleite To oAU 600 W.

» TomoBeTeiTe TN OOKOUAG TTOTI-KOPV TIAVTOTE TIAVW O€
£V YUOAIVO TTIATO.

Me Tnv adaipeon Tou KOAUUUGTOC TTPOKOAEITaI NI

oTNV TP0POdOCIC PIKPOKULGTWV.

» Mnv adaip€oeTe MOTE TO KAAUPPO TNG TPOPOO0TIAC
HIKOOKUUGTWY OTOV XWPO HAVEIPEUATOC.

3 MpooTaciax MePIBXAAOVTOC KXI OIKOVOUIX

3.1 ATOOUPON CUCKEUXGCIXG

To UNIKG cuoKeuaoiag ival GINKG TTPOG TO TTEPIBGAOV

KGOl ETTOVOIXPNOILOTIOIOUEVAL.

» ATOCUPETE TO EMPEPOUC EERPTALOTO EEXWPIOTA,
avahoyo pe To €id0C.

3.2 EE0IKOVOUNON EVEPYEING

Av akoAouBnoete auTeS TIC UTTOdEIEEIC, N OUOKEUN OOC

Ba KoTavaAwvel AiyoTEPO PEUUO.

MpoBepudveTe TN OUCKEUN LOVO, OTAV TIPORBAETIETON

OTNn OUVTOYN I OTIC CUOTAOEIC pUBUIONG.

= Eav Oev MpoBepuAveTE TN OUOKEUT, EE0IKOVOUATE
uexpl kal 20 % evepyela.

Xpnolgotoleite OKOUPEC, BAUPEVEC UOUPEC I EPOYIE

$OpUESG WYNOIUOTOG.

= AUTEC Ol POPPEC YNOIPOTOC amoppodouv Tn
BepuoTNTA IBIKITEPO KOAX.

AvoiyeTe TNV TTOPTO TNC OUOKEUNG KATA TN OIAPKEIT

NG AEITOUPYIOG, OO0 ViveTal AiyOTEPO.

= H OgppoKpOoiol OTOV XWPEO HOYEIPEUATOC
dloTNPEEITOI KAI N cUCKeUn dev TIPETIEl VA
enavadepuAvel.

WYnvete TOMA daynTa TO eval UETA TO GIAAO 1

o PAANAQL.

= O XWPOC POYEIPEUOTOC £ival HETG TO TTIPWTO WNOIUO
CeoToC. ETOI HIKpaivel 0 xpOVOG YnoipuoTog yio TO
EMOUEVO YAUKO.



>e PeyAdAouC XPOVOUC HOYEIDEPOTOC GITEVEPYOTIOIEITE

TN ouokeur) 10 Aert& ipiv TN AfEN Tou Xpovou

HOYEIpEPOTOG.

= H umoAoImn BepuoTNTO EMOPKEI, VIO TNV OAOKANPWON
TOU ynoigaTocg Tou gaynTou.

MpooTooia TepIBANOVTOC Kol oikovopia el

ATTOPOKPUVETE TO EEQPTAUOTA TTOU O€

XPNOILOTIOIOUVTCI OTTO TOV XWPO LOYEIPEUOTOC.

= Ta mapamnaviola eEaptnuaTa 0e XpeladeTal Vo
Beppovoouv.

AdriveTe Ta KOTEWUYHEVD daynTd Vo EETTOYWVOUV TIPIV

TNV TTOPOOKEUN.

m EEOIKOVOUAGTOI N EVEPYEID VIO TO EETAYWHA TWV
daynTwv.
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4 Tvopipix

4.1 ZTOIXEIX XEIPICHOU
Méow Tou Tediou xelpiopoU pubpileTe OAEC TIC ASITOUPYIEC TNC OUOKEUNC 0a¢ Kal AauBdveTe mAnpodopieg yia TV

KOTOOTOION ASITOUPYIOG.
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AvAAoya e Tov TUTTO TNG CUOCKEUNC UTopei va SIodEPOUV 01 ASTITOUEPEIEC OTNV EIKOVQ, TL.X. XPWHO KAl OXMHUOAL.

AIOKOTITNG €MAOYAC ASITOUPYIOG

OTtav oTpéweTe TOV OIGKOTTN MAOYNC ASITOUPYIOG armd
N 6€on pndev oe pia AeiToupyia, diapKei JEPIKA

Medio adnC

OeUTEPOAETITA, UEXPI N EKACTOTE AEITOUPYION va givall

006vn evdeifewv

dlabeoiun.

MepIoTPODIKOC EMAOYEAC

MNepioTpodIKOG EMAOYEXRG
Me Tov TepIoTPOdIKO JIOKOTITN GAACETE TIC TIHEC

AlxkonTng emMAoyAg AsiToupyiag

Me Tov BIaKOTTN €MAOYNG AsITOUpYiaG pubpuideTe TOUG
TPOTTOUC YNOIHJOTOC KOl TTEPAITEPW ASITOUPYIEC.

>e JePIKEC eKOOOEIC OUOKEUWY, eival 0 OIOKOTITNG
emAoyNC Aeitoupyiag Bubidpevog.

Nedia apng

pubuiong, TTou eoTIAlOVTal OTNV 006VN evoeitewy.

2& UEPIKEG eKDOOEIC CUOKEUWY, gival 0 TTEPIOTPODIKOC
emAoyeac Bubilduevoc.

2TIG NioTeG €MAOYNG, TI.X. OTO TIPOYPAUUOTO, HETA TO
TeAeuTaio onueio apxidel Eava TO TTPWTO onueEio.

2TIC Tipeg, X, "Bapog", mpenel va yupioete Eava Tow
TOV TIEPIOTPOPIKO DIOKOTTN, HOAIC emTeUXOel N eAAXIOTN
N n peyioTn Tiun.

Ta media adpnc eivar euaiodbntec otnv adn emddaveieg. Mo va emAEEETE pIo AeiToupyia, TOTHoTE EAAPPA TTAVW OTO

avTtioToixo cUuBoAo.

20uBoAo Ovoua

Xpiion

Vv

wW DoUpVOoC HIKPOKULATWV

EmAeEte TIc BaBpidec 10xU0oC Tou GoUPVOU PIKPOKUPATWY, N
EVEPYOTTOINOTE TTPOCOETA TN ASITOUPYIO LIKPOKUPATWY G’ evav TPOTIO
ynoiyoTog.




N'voplpio el

20uBoAo  Ovopua XpAaon

P AuTOUOTO IOL'JOTI’]UO( KAfon TOU oUTOUOTOU CUOTHUOTOC TTPOYPOUUATWY.
TTPOYPOUUATWY

® AelToupyiec xpovou F_’L'Jeulon TOU poAoyioU cuvayepuou, TNC XPOVIKAC BIGPKEIOG I TNC

WPOC.

°C @epuokpaocia EmAoyn Tng puBuiong TG BepUOKPOOIOG.

kg Bdapog EmAoyr TnC pubuiong Tou Bapouc.

Dl Evopén/ZTapdTnua JUvTopo maTnua: Ekkivnon n oTapdTnuo TG Aeitoupyiag.

MapaTteTapevo marnua: Anén Tne Aeiroupyioc. O1 pubuioeic
EMTAVOPEPOVTOI.

000vn evdeifewv

>Tnv 066vn evdeitewv BAETIETE TIC TPEXOUOEC TIUEC

puBbuIong N TIc duvaToTNTEG £MAOYNG.

=

ZToixeia TNG 000VNG EVOEiIEEWV

Evepyn iy, H Tiun ou propei va pubpioTei

armeuBeiog TovieTal Ye ASUKO XPWHO KOl
€ival UTTOYPOUHIOHEVN PE POk KOKKIVN
00KO. Tnv evepyn Tiun, UMOPEITE V& TV
oMaGEeTe pe Tov TePIoTPOGIKO BIAKOTITN.

MadnTIKA
TIUA

Tic Tipég, TTou Oe BPIoKOVTAl EVTOC
mapevOeong, Oev PTTOPEITE VAt TIC
aM&&eTe ameuBeiag. OTav BEAeTE Vo
OMOAEETE IO TIPA, TIPETTEI TTIPWTO VO
EVEPYOTIOINOETE TNV TIUN.

>Tn ouvexela Ba Bpeite TN onuaoia Twv d1GdGoPwWY OTOIXEIWV TNG 000vNG evdeifewvy.

20upoAo Ovopua Inuaoia

A PoAoI ouvayeppou OTav gival HOPKOPIOPEVO TO
oupRoAo, deixvel n 06ovn evdeifewv
TOV XPOVO TOU POoAoyIoU cuvayeppou.

[ Xpovikr) dI&PKeIx OTav gival HOPKOPIOPEVO TO
oUpBoAo, deixvel n 0Bovn evdeifewv
TN XPOVIKN OIAPKEIO.

® Qpa Otav gival HOPKAPIOPEVO TO
oUpBoAo, deixvel n 06ovn evdeifewv
TNV WEO.

h:min Qpec/AenTx O xpovoc eudavideTal oe WPEC KAl
AeTITa.

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

4z Toxeio B¢ppuavon Otav 10 cupBoAo eivai
HOPKOPIOUEVO, N TOXEIo BEpUOvVON
eival evepyoTtoinuevn.

°C OepUoKpaoia H Beppokpaoia eudavideTal oe °C.

kg Bapog To B&poc eudavileTal 0e KIAG.
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'EvOeIEn OpHOKPROIG
H &vdei&n Tnc Bepuokpaoiog deixvel TNV mMPododo NG
Bepuavong.

4.2 Tpormol YynoigaTog

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€oIKOVOUNON EVEPYEIOG, HEIWVETAI N PWTEIVOTNTO
NG €voeiEng petadu 22:00 - 05:59 auTtopaTa og I
XOUNAOTEPN TIUN.

Edw Ba Bpeite pia €mMOKOTINON TwV TPOTTWV YNOIPOTOC. AGUBAVETE OUCTACEIC OXETIKG PE TN XPNOoN TWV TPOTIWV

ynoigoToc.
ZU0uBoAo Ovopa Oepuokpaoia / BaBuideg  XpRon
w DoUpVOoC PIKPOKULATWV Babpidec 1oxUog Twv Mo 10 Eemaywpa, poyeipeuo
HIKOOKUUGTWVY: Kol CEOTOO ayNTWV KOl
= OO0 W UYPWV.
= 180 W
= 360 W
= 600 W
= 900 W
& Oepuog aEPOg 40 °C DoUoKWUG CUUNG UoyIAG,
100-230 °C EemOywuo TOUPTOC pe
OQWVTIVI.
Mo ynoiyo otov dpoupvo oe
eva erminedo.
X >uvduoopog Bepuou agpa/  100-230 °C WNoIUo TTOUAEPIKWY,
YKPIA OAOKANPWY YOPIRV N
HEYGAWY KOUHOTIQV
KPEATOG.
= MpoBeppavon 30-70 °C [MpoBEpUAVON HOYEIPIKWY
OKEUWV.
- [KPIA BoBpidec yKpIA: WHGIUO ASTITOV KOUUOTIWV
= 1 =q006evne wnTouU VIO VKPIA, OTTWC
= 2= peTpia HTTPICOAEC, AOUKGVIKG
= 3 = oxuph TOGOT. DAYNTA OYKPOTEV.
P MpoypApUOTO - Mo TOANG paynTa

UTTPXOUV
TTPOYPOUUGTIOUEVEG €K TWV
TTPOTEPWV pubuioelg.

4.3 XwWpPog HAYEIPEPARTOC

O1 AeiToupyiec TOU XWPOU POYEIPEUATOC OIEUKOAUVOUV
TN ASITOUPYIiO TNG CUOKEUNC OGC.

PWTIONOG TOU XWPOU HAYEIPEUATOC

OTav avolyeTe TNV TTOPTA TNC CUOKEUNG, EVEQYOTTOIEITAI
0 PWTIOPOC TOU XWPOU pavelpéuaTog. Otav mapaueivel
N MOPTA TNC OUOKEUNG YIG TIEPIOOOTEPO OO 15 AemTd
QVOIXTH), arevepyoTtiolgiTal Eavd 0 PWTIOUOG.
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2>TOUC TIEPICOOTEPOUC TPOTIOUC ASITOUPVIOG
EVEPYOTIOIEITAI O PWTICPOC TOU XWPEOU HOYEIPEUATOG,
HOAIC Eekivhoel n AeiToupyia. OTav TeAeiwoel n
AeIToupyia, armevepyoTtolgiTal 0 GWTIOUOC TOU XWPEOU
HOyEIpEPATOG.

"Edv 0 dWTIOUOC TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC Ba
SVEPYOTIOIEITAI KOTA TN ASIToupYia, TO KaBopileTe OTIC
Baoikee pubpioeig." — 2eAida 19



AvepioThpOG YuEng

O avepIoTNPoC YUENG evepyoTToIEITOl KOl
QTTeVEPYOTIOIEITOI O€ TIEPITTWON Tou xpeladleTal. O
(eoTOC agpac diadelyel amd TIC OXIOUES aepIopoU
TOVW omo TNV MOPTA TG CUOKEUNC.

MPOZOXH!

H K&AUWN TwV OXIOUWV OEPIoUOU TTPOKOAET Pt
utTePOEPUaVON TNG OUCKEUNC.

»  Mnv KOAUTITETE TIC OXIOUEC OePICHOU.

Mo vor Kpuwoel JETA ammd PIa ASITOUpYio yonyopoTEPD O
XWPOC HOVEIPEUOTOC, ASITOUPYE! O avepIoTAPAC Yuéng
OKOLO yIa Aiyo Xpovo. OTav n ouokeur| Aeitoupyei 0Tn
AeITOUPYIO HIKOOKUPATWY, TIHPOUEVEI N CUOKEUN KPUQ,
O QVEUIOTNPOC YUENG evepyoTTOIEITOl OUWC TTOPOAX

E¢optnuota el

auta. O avepioTnEoc YUéng pmopel va ouvexidel va
AeiToupyei, OKOPO Kol OTOV N ASITOUPYIO HIKOOKUUOTWY
exel dn TEPUOTIOTEI.

ZUMTTUKVWMX

KaTa To poyeipepa Umopei 0TOV XWPEO HAYEIPEUATOC KAl
OoTNV MOPTA TNC OUOKEUNC VO epdavioTel OUUTTUKVWLUO,
H epdavion CUUTTUKVQUOTOC eival GUCIOAOYIKNA Kol dev

ennpeadel apvnTIKG TN AeIToupyia TNG cuokeunc. MeTd
TO UOVYEIpEUX, OKOUTTIOTE TO CUUTTUKVWHOL.

4.4 TOPTX GUOKEUNG

Edv avoifete TNV MOPTO TNG OUOKEUNC KOTA TN OIGOKEIN
HIGC TPEXOUOOC AEITOUPVIOC, OTOUATAE! N ASITOUPYIO.
OTav n MOPTA TNG OUOKEUNG €ival KASIOTH, umopeiTe va
ouvexioeTe Tn Aermoupyio pe D

5 E&xpTApaTa

Xpnolyotolgite yvnola e€aptnuaTa. Eival
mpooapuoopeva otn OIKr 0o¢ ouokeur. ESw Oa Bpeite
HIG TMIoOKOTINGN VIO TO €EXPTAUATA TNG OUOKEUNG OOC
KOl TN XPnon Touc.

ESapThpara Xpnon

>XAPO = 3¥APO VIO YHOIJO OTOV

doupvo.

= 3YAOC VIO YNOIJO OTO
VKPIA, TI.X. VIO
pTTPICOAEC, AOUKAVIKG
TOOT

B 3¥APa WC emMdaveln
evomobeonc, T.X. YIo
bOPUEC OOUDAE

5.1 NepaxITEPpW EEXPTHHATX

To mepaiTeEPw EQPTAPOTO UTTOPEITE VO TOL AYOPBOETE
oTnV utmnpeocia eEunNEETNONG TIEAATWY, OTO IOIK&
KoTooTHHaTa 1 oTo O1adikTUO (Internet).

Mia peyaAn mpoodopd eE0PTNUATWY VIO TN OUCKEUN
oa¢, umopeite va Bpeite o1o O1adiKTUO (Internet) ) ota
dUMAdIa TNC ETAIPEING POC.
www.neff-international.com

Ta e€optuaTa eival eidIKG yia K&iOe ouokeur). Aivete
KOT& TNV Oyopd TIAVTOTE TOV OKPIPRA XOPOKTNPIOUO
(Ap16. E) TG ocuoKeung oag.

[Molo e€apTnua eival dIBBECIPO VIO TN CUOKEUN oag, Ba
TO Bpeite oto Online-Shop 1) oTnVv utnpeoia
e&uTiNPETNONG TIEAGTWV.

FuaAivn wnAn poppa

Xpnon
m Kamouadeg
® SoudAe

Towi miToog

Xprion
® [AukO Tou ToyioU (Aapopivag)
= MMIOKOTOKIO

5.2 Av&pTnon eEXPTANATOG
To e€dpTnua pmmopei va avapTtnOei oe duo Beoelc.

» AVOpPTAOTE TO €EAPTNUO £TOI, WOTE VO PNV OIKOUUTIN
TNV TOPTO TNC OUOKEUNG.

— AvopTnoTe To e€ApTNUO WNAQ.
~ AvapTNOTE TO EAPTNHG XOUNAS.

H eikova deixvel Tn Bgon avapTnong =

/

()

H eikova deixvel Tn Beon avapTnong ~—.
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el T[lpiv TNV mpwTN XxpPNon

6 Mpiv TNV mpwTN Xprion

EkTeAeoTe TIC pubpioelg yia TNV TowTn 6€on oe
AeiToupyio. KaBopioTe TN ouokeur| Kol T eE0PTAPOTO.

6.1 EKTéAeon TG MPWTNG B€0NG o€
AsiToupyia

MeTd Tn oUvOeon Tou PEUPOTOC 1 PIOG OIOKOTING

peupoToc, epdavileTal otnv 08ovn evdeifewv n

TTIPOTPOTIN VIO TN pUBUIoN TNG wpacg. Mmopei va

OlopKEDE! PEPIKG BEUTEPOAETITO, PEXP! VO EUPAVIOTE! N

TTPOTPOTI.

» >uvOECTE TN CUOKEUN OTO peUpa.

v Hmipn i2:00 avaBooPrivel otnv 08dvn evdeifewy Kal
avapel o G.

Pu6pion Tng wpag

1. PuBpioTte pe Tov eplioTpodikd OIOKOTTN TNV WEA.

2. MNMartnote O.

v H wpa éxer pubpioTel.

Znueiwon: MNa vo PEIWoETe TNV KOTOVAAWON EVEPYEING
oTNn AeiToupyia ETOIMOTNTOC TNC OUCKEUNG OGC,
HTTOPEITE VO OPBNOETE TNV WPEO.

6.2 KaxOaxpioHOG TNG CUCKEUNG TIPIV TNV

mpwTN XPnon

[MpoToU TRPOOKEUAIOETE VIO TTPWTN GOPA e TN CUCKeUN

eva daynTo, KABAPIOTE TOV XWPO HOYEIPEUOTOC KOl T

eCapTruaTa.

1. BeBaiwbeite, 0TI dev UTTAPXOUV UTTOASIUUOTS TNG
ouokeuooiog, e€apThUoTO 1 GAG QVTIKEINEVG PHECDH
OTOV XWPO UOVEIPEUATOC.

2. KAeioTe Tnv mOPTA TNC CUCKEUNC.

3. Me Tov d1aKOTTN emAOYNG AeiToupyiog, pubuioTe

"Oepudg agpoag” .

Me Tov TepIoTPodIKO JIOKOTITN PUOUIOTE TN

Beppokpaoia otoug 180 °C.

Notrote P

H ouokeun &ekiva TN AeiToupyia.

MeTd amd pia opa mornote Pl

[upioTe Tov BIOKOTITN MAOYNC AsIToupyiac oTn B€on

undev.

H ocuokeun €xel KabapIoTel.

v H ouokeur eival omevepyoToinuevn.

b

No <o

<

6.3 KabapIiopog TwV EEXPTNHRTWV

» KobopioTe Ta e€apTALOTO KOAGX pe SIGAUO
QTTOPPUTIOVTIKOU TIATWY KOl EVO LOAGKO TTOWVi
KoBapiopou.

7 BOOIKOG XEIPICMOC

7.1 Evepyormoinon TnG CUOKEUNG

» [upioTe Tov DIOKOTITN €MAOYNC AeiToupyiag, yio va
EVEPYOTIOINOETE TN OUCKEUN.

v H ouokeur| BpioKeTal 0 €TOILOTNTO ASITOUPYIOG.

v 2Tnv 00o6vn evdeifewv eudavideTal pio TTPOTEIVOUEVN
TIyn.

7.2 Amevepyoroinon TnG CUCKEURG

Otav e xpnoIYOTIoIEiTE TN OUCKEUN 00C,

armevepyortolnoTe Tnv. OTav yio peyoAUTeEPN XPOVIKN

O1dpKela Oev £xel yivel Kapio pubuion, omevepyoToleiTal

N OUOKEUM QUTOLIOTO.

» [upioTe Tov JIOKOTITN emMAOYNC AsiToupyiag otn 6€on
undev.

v H ouokeun 8I10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

H 06dvn evdeiewv deixvel TNV wpo.

v Mepikeg evdeitelc mapapevouv davepec oTnv 00ovn
evoeifewy, aKOUN KOl Ue oTievepyoroinuévn Tn
ouoKeun.

<

7.3 PUOUION TOU TPOTIOU YNOIJXTOC KXI TNG

0EpHOKPATIG

1. PuBpioTte pe Tov O10KOTTN EMAOVYNC ASITOUPYIGC TOV
emouunTd TEOTO YNOIUATOG.

v 2Tnv 00o6vn evdeifewv eudavideTal pio TIPOTEIVOUEVN
TIgn.

2. Eav eival amapaitnTo, oMGETE TIC pubpioeig. I
OUTO TIOTNOTE TTAVW OTO AVTIOTOIXO TTEDIO KOl e TOV
TePIOTPODIKO BIOKOTITN OANGETE TNV TIN.
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MNarthote P,

H ouokeun &ekiva TN AeiToupyia.

Avaper DIl

H evdei&n Beppuokpaoiag yepidel oToug TPOTTOUC
YNOIYOTOG, OTOUC OTTOIoUC £xel puUBHIoTE! HIa
BepuoKpaoia.

4. OTov xpeldleTal KATG TNV TPEXOUTO ASITOUPYIa,
oMOETE pe Tov TIEPIOTPOPIKO BIGKOTTN TN
Beppokpaoia.

>Tnv TPEXOUOO AsiToupyia, Oev Propeite va
puBpioeTe TN Beppokpaoia otouc 40 °C.

€ K K W

7.4 AilxkoTTi TNG AEITOUPYING

Mmopeite va dloKOWeTe oTOTEONTIOTE TN ASITOUPYIG.
1. Nothote DIl B avoi&te Tnv mOPTO TNG CUOKEUNC.

v H Aeiroupyia otapoTd.

v AvoBooBrver Pl

2. o va ouvexioeTe TN AelIToupyia, KAeioTe Tnv MOPTA
NG ouokeunc kol mornote Pl .

H Aeiroupyia ouvexideTal.

v AvaBer DI

<

7.5 ZTAPHETNHX TNG AEITOUPYIOG

MropeiTe vo OTAPOTOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov OI0KOTITN emAoOYNC AsiToupyiag otn B¢on
punoev.



MeT& ommo pia OI0KOTI 1) OTORGTNHO TNG ASITOUPYIOG
prmopel va ouvexidel val ASITOUpyel O QvEUIOTHPOC
WUENG.

v H ouokeun 8I10KOTTEI TIC TPEXOUOEC AEITOUPYVIEC.

7.6 Taxeix 0¢ppavon

Mo TNV e€oikovopnon XpoOvou, UMoPEITe VO UEIWOETE TOV
XPOVO BEpUOVONG OE OPIOUEVOUC TPOTIOUC YNOIPOTOC
ard TN Oepuokpaoia Twv 100 °C.

e auToUC TOUC TPOTIOUG YNOIUOTOC PTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE TNV TaXeiot BEppavon:

m & OQeppodc agpag, e€aipeon: Oeppodc agpacg 40 °C

B L SuvOUaoHOC Beppol agpa/yKPIA

PUBpIoN TnG Taxeiag OEpuavong

Mo Vo OTTOKTNOETE VA OLIOIOLIOPDO QMOTEAEOUO
HOYEIPEPOTOC, TOTTOBETNOTE TO EEQPTALIOTO KAl TO
daynNTO OTOV XWPO HOAYEIPEUATOC, 6dOoU TTPWTA
oANokANpwOei n Taxeia BEppavon. PubuioTe piot XpOoVvIK)
diGpKela, adou TpwTa An&el n Taxeia Bepuavon.

1. PuBpiote évav KaTGANAO TPOTIO YNOIUOTOC KAl IO
Bepuokpaoia armd 100 °C.

Mornote 82

>Tnv 086vn evdeitewv avaBel 82,

MNarnote P,

H Toxeia B¢ppavon Eekiva.

Avaper DIl

 « WD

®oupvoc PIKpoKuuaTwy el

v Otav emTeuxOei n pubuiopevn BeppoKPaoia,
OTOUOTG N Toxeio BEppavon. Hyei eva ofua Kal oTnv
0006vn evieifewv opnvel 2. H ouokeun oac ouvexiZel
VOl AEITOUPYEI e TOV PUOUICUEVO TPOTIO YNOIUOTOCG
Kol TN puBpiopevn Beppokpaoia.

v H Toxeia O€ppavon amevepyoroIeiTal AUTOUATO TO
aPYOTEPO PETA O 15 AettTar.

ZTRUATNHX TNG TXXEIXG OEpHAVONG

» [lamote b2

v >Tnv 00dvn svdeifswv ofrvel 82. H ouokeun oog
ouvexiCel va AeiToupyei pe Tov pubuiopévo TpOTIo
WNOoIYOTOC Kol TN pubuiopevn BepUOKPOTIa.

7.7 Anevepyoroinon xopxAeixg

o TV TTIPOOTOCIO OOG, N OUOKEUN eival e€oTTAICUEVN e

pio diaTaén amevepyoroinong aodoAeiog. H ouokeun

OTEVEPYOTIOIEITOI AUTOHOTO, OTAV BPIOKOTAV VIO HEYAAO

XPOVIKO OIXOTNUG OE ASITOUpPVIa.

H xpovikr dIGpKeIa UEXP! TNV amevepyorioinon,

eCapTaTal omd TN pubuIonN:

® Oegppoc agpac 40 °C kol mpobepuavon: 24 wpeg

® OQgppoc agpac 100-230 °C kal ouvOuaopog Beppuou
aepa/ykpIA: 5 wpeg

= [KpIA: 90 Aertdx

Ed&v n ouokeur| amevepyomoindnke amd 1n d1aTaén
arevepyotoinong aodoieiag, epdavideTal otnv 000vNn
evdeitewv £2. Mmopeite va emBeRaiOOETE OUTO TO
unvupa, morovrog Pl .

8 ®oupvoc HIKPOKUNKTWV

Me Tov doUPVO PIKPOKULOTWY UTTOPEITE VO HOYEIPEWETE, VO (EOTAVETE VO YNOETE 1 VO EETTAYWOETE IDIRITEPO YPIYOPO
T daynNTd 00G. Ta HIKOOKUHPOTO UTTOPEITE VA TOL XONOIYOTIOINOETE "00A0" OnA. €iTe HOVA TOUC I 08 CUVOUGOHO HE Evav

TPOTO YNOoipaTOoC.

8.1 BaBuideg 10XUOG TWV HIKPOKUUKTWV

Edw Oa Bpeite pio emokomon Twv Boabpidwy 10XU0C TwV HIKPOKULGTWY KAl TN XPrnon Toug.

loxug MéyioTn XpOVIKA
MIKPOKUUATWY 0  SidpKela
w

Xprion

90 W 1:30 wpec ZEMAYWHO eURioBNTWV doynTwV.

180 W 1:30 wpeg ZETMAYWHO GOyNTWV KO OUVEXION TOU PAVEIPEUATOC.

360 W 1:30 wpec Moayeipepo KPEATOC KAl Wapiwv N (EOTOPO euaiobnTwV GoynTwv.
600 W 1:30 wpecg ZEOTOLO KOI Jayeipepa daynTwy.

900 W 30 Aemtd ZEOTALO UYPWV.

H peyiotn 1oxuc dev MPOoRBAETIETON VIOl TN BEPUOVON GAYNTWV.

MpoTEIVOUEVEG TIHES

Mo K&Oe 10XU PIKPOKUUATWY, TIPOTEIVEI N CUCKEUN HIat
XPOVIKN dIdpKela. Tnv TpoTeIvouevn TIUN UTTOPEITE VA
TNV TOPOAGRBETE 1 va TNV aAGEETE OTNV EKAOTOTE
epIoxmn.

8.2 KaT&AANAX YIX MIKPOKUMOTO HXYEIPIKK
OKEUN KOl EEXPTAHAT

Mo va BeppdveTe opoiopopda Ta daynTd 0og Kal I
VO UNV TTPoKoAEoeTe {nNUIG OTn CUCEUN OCGC,
XPNOILOTIOIEITE KOATAMNAGL HOVEIPIKO OKEUN KAl
eCapThuaTO.

[MpoToU XPNOIUOTIOINOETE LOYEIPIKG OKEUN VIO TOV
dOoUPVO HIKPOKUUATWY, TTPOOEXETE TG OTOIXEIO TOU
KOTOOKEUOOTH. 2e TepinTwon apdIiBoAiag, eKTEAEOTE pIat
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el ®oUpvoC PIKPOKUUATWY

OQOKIUM TWV LOVEIPIKWY OKEUWV. "AOKIUN TwV HOYEIPIKWOV
OKEUWV VIO TNV KOGTOAMNAOTNTA TOUC VIO ToV $oUpVOo
HIKQOKUPATWV" — JeAida 15

KoaT&AANAX Yo pOUPVO HIKPOKUUATWV

Mayeipikd oKeUn Kal
eSapTApaTa

AiTioAdynon

Mayelpik& okeun armo To avBekTIKO 0N
UAIKO avOeKTIKO oTNn BepuoTNTA UAIKO, dev
BeppudTNTO KOI KATOGAMNAO  TaiBaivel (nuId armd Ta
yia doupvoug HIKOOKUUGTO.
HIKQOKUUGTWV:
= [loThpl
= YOAOKEPOUIKO UANIKO
= [lopoehdvn
= AvOekTIKO 0Th

Beppokpaoia

TTAGOTIKO
= [TANpwC eduoAWPEVO

KEPAMIKO XWPIC

PWYLEG

Jupmopadidopeva
eCopThUOTa: 2X0PO

H oupmopadidopevn
oxapa eival
KOTGOKEUQOUEVN VIO TN
OUOAEUN KOl YIO GUTO
KOTAMNAN vio Tov doUpvo
HUIKOOKUUGTWY.

MeTaAIKAO
HOIXOIQOTINOOUVDL

Mo va amopuyeTe TNV
empBpaduvon Tou
Bpaopou, umopeite va
XPNOILOTIOINOETE
HOIXOIPOTIPOUVD, TL.X. EVO
KOUTOAI OTO TIOTHPI.
Inpeiwon: To YeTaAo
umopel va dnuioupynoel
ommvOnpeg, TToU UTTopouvV
VO TIPOKOAECOUV CNUIGK
OTOV XWPO HOVEIPEUOTOC
KOl OTO €0WTEPIKO TCOUI
NG MOPTAC. To PETAAO
TIPETIEI VO ATTEXEI TO
AyOTEPO 2 cm oo T
TOIXWHOTA TOU XWPEOU
HOYEIPEUOTOC KOl TNV
€0WTEPIKN TTASUPA TNC
TTOPTAC.
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Mn KaT&GAANAX Yia pOoUPVO HIKPOKUHUKTWV

Mayeipikd oKeln Kal
efapTAuaTa

AiTioAdynon

MeTOAMIKO OKeUN To petaro eival
adIOTIEQOOTO VI TO
HIKpokUpaTa. To paynTa
Oe BepuaivovTail
BeppuaivovTal oAU Aiyo.

Mayeipikd okeun pe O1 xpuooadevieg Kal

XPUOCOEVIEC I GONUEVIEC  QONUEVIEC OIGKOOUNOEIC

Ol0KOOUNOEIC PTTopOoUV Je To
HIKOOKUUOTO VO UTTOOTOUV
dnuid. Xpnolyotoleite Ta
povo, oTav o
KOTOOKEUTOTNC EYYUGTA,
TTWC TG PUAVEIPIKA OKEUN
eival KaTaANAa yia
$oUPVOUC UIKPOKUPATWV.

KoaT&AANAX Yo pOoUPVO HIKPOKUUATWY OTN
Aeitoupyioe Mikrokombi

>1n Aeiroupyia Mikrokombi pmopei va evepyoroindei
TPO0BETA pIc BaBpida 1I0XUOC HIKPOKUPGTWY peEXp! 600
W W egvog Tpdmou ynoipatog. Mo auTtd prmopel va
XPNoIpomoiNOouv HeTAAIKEC GOPUEC OTN ASITOUPYIO
Mikrokombi.

Mayeipikd oKeln Kal AiTioAéynon
eSapTApaTa

2upmapoadidopeva Ta oupmopadidopeva
eCopTAUOTO eCapTnuoTa oe

dnuioupyouv omvonpec
oTn AeIroupyia
Mikrokombi, m.x. n oxdpa.

DOpUEC YNOIUATOC OO
HETOAMO

To YAUKG podOKOKKIVICOUV
emong amd KATw, eneidn
ol $OpUEC YNOIPOTOC Ao
HETOAO €xouv KOAUTEPN
BEPUIKN OYWYILOTNTC.
Znpeinon: To YeToAO
prmopel va dnuioupynoel
ommvOnPecg, TToU UTTopouvV
VO TTPOKOAECOUV CNUICK
OTOV XWPO UOVEIPEUATOC
KOl OTO €0WTEPIKO TCOUI
NG MOPTAG. TO PETOAO
TTPETIEI VO ATTEXEI TO
AyOTEPO 2 Ccm Omo TO
TOIXWHOTO TOU XWPOoU
LOVEIDEUOTOG KOl TNV
E0WTEPIKN TTAEUPA TNC
TTOPTOC.




8.3 AOKIMN TWV HAYEIPIKWV OKEUWV YIX TRV
KXTXAANAOTNTA TOUG YIX TOV $OUPVO
MIKPOKUHXTWV

EAeyETe T poyeIpIKG OKeUN WG TTPOC TNV
KOTOAMNAOTNTO JIKQOKUUATWY e HIok DOKIUN HAYEIPIKOU
OKeUOoUC. MOvo o€ TepITTwon oG OOKIUNG PAVEIPIKOU
OKeUOUC ETMITPETIETOI VO ASITOUPYNOETE TN OUOKEUN OTN
AEITOUPYION HIKPOKUUGTWY XWwPIC daynTa.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTioparog!
Ta mpooITa pepn/eCopTnuoTa (E0TOIVOVTOI TTOAU KOTO
TN ASITOUPYIO.

» Mnv aKOUPTIATE TTOTE TO KAUTA pEPN/eEapTrUOTAL.
» KpoTdte Ta oudid HOKPIA.

1. TomoBeTnoTe TO AOEIO POAYEIPIKO OKEUOC PHECO OTOV

XWPO HOYEIPEUOTOC.

2. ©¢oTe Tn ouokeun via Y2 - 1 AemitO OTNn PeyIoTn 10XU.
3. Zexivrote Tn Aermoupyia pe DIl .
4. EAeyETe 0pKETEC GOPEC TO POVEIPIKO OKEUOG:

— Otav 1o poayelpikd OKeUog eival KPUO 1) €xel TN
BePUOKPOOIO TOU Xeplou, TOTE eival KATGANAO
yIo TOV GOUPVO UIKPOKULGTWV.

— Otav TO payelpIkd OKeEUOC eival KaUTO N
dnuIoupyouvTal oTvVErpeg, dlakOWTe TN OOKIUN
TOU POyeIpIkoU OKeUoug. To HaveIpiko OKeUOC
gival aKaTAANAO vIa Tov GOUPVO HIKPOKUPATWV.

8.4 Pubpion Tou poUpVoU HIKPOKUUKTWV

Mo diddopa €idn daynTwWV Kol TPOTIWV TTOPAOKEUNC,

BpiokovTal oTn d140eon oacg diddopec Babuidec 10XUOC

Kol pubpioelc.

MPOZOXH!

H AeiToupyia TNG OUOKEUNC XWPIC daynTd oTOV XWPO

poyelpepotoc odnyei oe uttepdOPTWON.

» Mnv &ekivhoeTe TTOTE TOV HOUPVO PIKPOKUUATWY
XWPIC GaynTA&.0TOV XWPO pavelpeuaToc. E€aipeon
armoTeAEl Lot ouvToun SOKIUN PoyelpIkou OKeUoUG.

=I5

v | X

1. [Npooete TIc "Ymodei&eic aodaeiog" — ZeAida 4 Kal
TIc "Yrodei&elg yia TNV amoduyr UAIK@V Cnuiov"

— 2ehida 6.

2. pooglte TIC "YTTOOEIEEIC VIO HOYEIQIKG OKEUN KOl
eCapTHUOTA, KATOMNAG VIO HIKPOKUPOTO" — ZeAida
13.

3. OgoTe Tov BIGKOTITN €MAOYAC ASITOUPYIOG OTO W&,

4. Mo va puBpioete TNV emMOUPNTA 1I0XU HIKPOKUUGTWY,
TOTHOTE %%,

5. Me Tov TepIoTPOPIKO BIOKOTTTN, pubuioTe TV
emoupunT XPOoVIK SIAPKEIX.

6. ZekivrioTe Tn Aermoupyia pe DIl .

Me Tov TepIoTPODIKO DIOKOTITN UTTOPEITE VO OANAEETE
oTOTEONTIOTE TN XPOVIKM JIGPKEID KOTA TN dIdPKEIN
NG AEITOUPYVIOC.

v H xpovikn dIGpKeIa TPEXEI Kol N AeiToupyia

HIKOOKUPATWY EEKIVA,

®oupvoc PIKpoKuuaTwy el

v Ortav M\&el n xpoviknh dIGpKeIa, TEPUOTICETAI N
ASITOUPYION HIKOOKUPGTWY KOl NXEl Eval Onua.

7. Otov 1O daynTo eival £ToIPo, BE0TE TOV BIGKOTTN
eMAOYNC AeiToupyiag oTn 6€on pndev.

8.5 XpOoVIK& SIXCTHHXTX TWV PUOMIcCEWV
XpPOvou

To xpovikd dIdoTnUo KOT& TN pUBUIoN IS OIGPKEIOG
OTN ASITOUPYIO LIKPOKUPATWY, OGAACE! e TO UAKOG TNG
XPOVIKNG OIGPKEICG.

Aidpkeia Aeitoupyiag Xpoviké didoTnpa

0-1 AemTdt 5 deuTepoOAemTO
1-3 Aenitai 10 deuTepoOAerTal
3-15 Aetrt&x 30 deuTepoOAerTal

1 Aerttd
5 Aerttdt

15 Aerttex - 1 wpa

1 wpa - 1 wpa kol 30
AeTT

8.6 AAAOYN TNG IGXUOG HIKPOKUNKTWV

» MoTnoTe %2,
Me TTOAOTAO TATNUO TTEPVATE aTO TN YEYOAUTEQEN
OTN HIKPOTEPN 10XU HIKPOKUPATWV.
Edv mpooTebei n AeiToupyia HIKPOKULGTWY LETA TNV
eKKivnon, T0Te BIOKOTITETAI N ASITOUPYIO TNG
OUOKEUNC. =eKIvioTe Tn Aeiroupyio pe Pl .

8.7 Ailakor TnG AsIToupyiag

Mmopeite va diokOWeTe oTIOTEONATIOTE TN ASITOUPYI.

1. MNotnote DIl A avoi&te Tnv MOPTO TG OUOKEUNC.

v H Aeiroupyia otopoTd.

v AvoBooBrver Pl

2. o va ouvexioete Tn AeiToupyia, kKAeioTe TNV MOPTO
NG ouokeun ¢ kai mornote Pl .

v H AeiToupyia ocuvexileTal.

v AvaBer DI

8.8 ITANATNHX TNG AEITOUPYING

MmopeiTe va OToUATHoETE OTIOTEONTIOTE TN ASITOUPYIG.
» [upioTe Tov JIOKOTTN €mMAOYNC AsiToupyiag otn 6€on
Otv.
K/Iner oo piot SIOKOTIN N OTOUATNUG TNC ASITOUPYIOC
pmmopei va ouvexidel val ASIToupyei 0 avepIoTHPOC
WUENG.
v H ouokeur| OIOKOTITEI TIC TOEXOUOEC ASITOUPVIEC.

8.9 Mikrokombi

Mo va peiwoeTe TN SIGPKEIO JOYEIPEUOTOC, UTTOPEITE VO
XPNOILOTIOINOETE YEPIKOUC TPOTIOUC YNOIUOTOC OE
OuvOUOOUO HE HIKOOKUPOTO,

H Aeitoupyia Mikrokombi givai duvaTr| pe Toug
oKOAOUBOUC TPOTTIOUC YNOIPOTOC:

m & Oepuoc agpag

® X Suvduoopoc Bepuol aEpa/VKEIA

= T TKpIA

ECaipeoelc:

¥ loxUcg pikpokupdTwy 900 W

& Oegppoc agpacg 40 °C

® = [1poBepuavon POYEIPIKWY OKEURWV
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el AutopaTo oUoTNUG TTPOYPOLPATWY

PuUOpion Mikrokombi

EvepyoroinoTe 0’ évav TPOTIO YNoIUaTog TPOOBETO TOV

doUPVO PIKPOKUUOTWY.

1. ©¢oTe TOV BIOKOTTN €MAOYNC AsIToupyiag oe evav
OUVOUOIOUEVO TPOTIO WNOILOTOC.

v EpdoaviCeTal pia mpoTeivopevn Tiun via TN
Beppokpaoia.

2. PubBuioTe pe Tov TIEPIOTPOPIKO DIGKOTITN TN
BepPLOKPOTIa.

3. Mo va puBpioeTte TNV emOuNTA 10XU HIKPOKUPATWY,
TIOTHOTE %%,

v EpdoaviCetal pia mpoTtevopevn TIPn VIO TN XPOVIKN
OIGPKEIQL.

4. PubuioTe pe Tov TIEPIOTPOPIKO OIGKOTITN TN XPOVIKI)
OIGPKEIQL.

5. ZekivijoTe Tn Aermoupyia pe DIl .

v H xpovikr didpkela TPEXE! Kal N AeIToupyia
Mikrokombi &ekiva.

v Ortav &xel M&el n xpovikr didpKela, TEPUATICETAI N
Aerroupyio Mikrokombi kail nxei eva onua.

AAAQYN TNG 16XU0G MIKPOKUUKTWV

» MoTnoTe %%.
Me TTOMOTAO TATNUO TTEPVATE aTO TN PEYOAUTEEN
oTN PIKPOTEPN 10XU HIKPOKUPATWV.
Ed&v mpooTebei n AeiToupyia HIKPOKUUGTWY LETA TNV
eKKivnon, T0Te BIGKOTITETAI N AeITOUPYIa TNG
OUOKEUNC. ZeKIVoTe Tn Aermroupyia pe Pl .

AloKorT Tng AsiToupyiag

Mropeite va dIaKOWETE OoTTOTESNTIOTE TN ASITOUPYIO.

1. MNorhote DIl A avoi&re Tnv MOPTA TNC CUOKEUNC.

v H AeiToupyia oTOUOTA.

v Avopoofnver DIl .

2. o va ouvexioete Tn Aeiroupyia, kKAeioTe TNV MOPTO
TNG OUOKEUNC Kai arnote D

v H Aeiroupyia ouvexiCeTal.

v AvaBer DI

ITRUATNUX TNG AEITOUPYIXG
MTopeiTe va OTOUOTOETE OTTOTEONTIOTE TN AeITOUPYIOL.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG 0oTN B€on
undev.

MeTd omo pia O1GKOTIN 1) OTAPATNHO TNG ASITOUPYIOG
pTTopei vo ouvexidel val ASITOUpyel O avepIoTrPaC
WUEnge.

v H ouokeun d10KOTTEI TIC TOEXOUTEC ASITOUPVIEC.

8.10 ZEoTANX KXI OTEYVWHX TOU XWPOU
HXYEIPEPXRTOG

2TEYVWVETE TOV XWPO UAYEIPEPATOC UETA OTO KOOE

AeIToupyia, yIo VO NV TTopapevel KaBdAou uypaoia.

1. AdrOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOPOKPUVETE GUEOCWC TN XOVTPI pumavon amd Tov
XWPO HOyEIPEPOTOC.

3. >kourmioTe TNV Uypaoia omd ToV TIATO TOU XWPEOU
HOYEIPEUATOG.

4. Me Tov DIOKOTTN €MAOYNG ASITOUPYIOG pubpioTe ToV

TPOMO YNoipaTog &.

Mornhorte °C.

Me Tov TepIoTpodIKO JIOKOTITN PUBUIOTE TN

Bepuokpaoia otoug 150 °C.

7. Moarnote duo dpopec o G.

>Tnv 080vn evdeifenv eival papkapiouévo To 1=,

8. Me 1oV TepIoTPOPIKO BIOKOTITN PUBUIOTE HIO XPOVIKN
Olapkeln 15 Aemtav.

9. ZekivrjoTte TN Aermoupyia pe Pl .

v ZEKIVQ TO OTEYVWHO KOl TEPUOTICEl HETA OO
15 Aerto.

10. AvoiTe TNV MOPTA TNC OUOKEUNG, VIo va dloiduyel o
UdPOTUOC.

oo

<

8.11 ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUATOC
HE TO XEPI

2TEYVWVETE TOV XWPO POVEIPEPOTOC HETG OO KOOe

AeIToupyia, yio va NV TIapapevel KoBOAoOU Uypaoial.

1. AdNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. AmopoKpuveTe Tn XovTpen pUumavon omod ToV XwEOo
HOVEIPEPATOC.

3. >TeyVWOTE TOV XWPO HAVEIPEUATOC PE val
odouyyapl.

4. AdnoTe avoIxtr TNV MOPTO TNG OUOKEUNC Vi 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC HOVEIPEUATOC.

9 AuTOpOTO CUCTNHX TTPOYPXMHUETWV

To auTOLOTO OUCTNUO TTPOYPOUUATWY OGC UTIOOTNPICE!
KOT& TNV Toipoiokeun d1IodoPETIKWV GaynTwV Kol
ETMAEYEl QUTOLIOTO TIC IOQVIKEG pubuicelg.

9.1 Yrmodei&eig yix TIG pUOHIOEIC YIX TX

paynTa

Mo TNV emiteuén evog 1I0aVIKOU OTTOTEAEOUOTOC

HOYEIPEPOTOC, TTPOOEETE AUTEG TIC UTTOOEIEEIC.

= Xpnolyomoleite HOVO GYoya TOOPIUG.

= XpnoIPoToIeiTE HOVO KPEOAC He BEPLOKPAOIT
Wyuyeiou.

9.2 EmMOKOTNGoN TWV GpAYNTWV

= Xpnolgoroleite HOVO KaTEWUyHeva daynTa
areuBeiog omd ToV KOTOWUKTN.

= ByOATe Ta ToOPIUG omd TN cuoKeuaoia Kai CuyioTe
To. Edv dev umopeite va pubuioeTe To aKPIBEC
B&poc OTn OuCKeUur), OTPOYYUAOTIOINOTE TO TTPOC T
EMAVW M TTIPOC TO KATW.

= TomoBetnoTe Ta TOODIUO HEOT OTOV KPUO XWPEO
HOyEIpEUTOG.

= Xpnolporoleite HOVO KATAMNAO VIO HIKQOKUUOTO
HOYEIPIKO OKEUOG, OvOeKTIKO OTn BEPUOKPATIA, TI.X.
OO YUOAI ) KEPOUIKO.

H ouokeun oacg mpoTpeEmel va avadepeTe TO BApoc. Mmopeite va puBuioeTe povo Bapn evrog TNC TPoRAETTOUEVNC

epIoxnc BA&POUC.
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AuTOpOTO cUOTNUA TTpoypauuaTwy el

ZEMAYWHX

Api6. dayntda ESapTApaTa “Yyog Meproxn Ymodeigeig
TOoTmo0éTn Bdpoug ot KIAG
ang

PO Kipég Pnxo, avoixtd ~ 0,2-1,0 ATTOUOKQUVETE PETA TO YUPIOUG TOV
HOYEIPIKO Non EemaywpeEVo KIUA.
oKeuog

Foc Koppaia Pnxo, avoixté - ~— 0,2-1,0 KoT& To YUPIOHO GTTOUOIKPUVETE TO
KPEATOC HOYEIPIKO UypO Kol 0g Kopio TTepimmwon unv 1o

okeuog XOPNOILOTIOINCOETE 1 UNV TO adnoeTE VO
€pBel oe emadr e GAG ToOPIUa.

Fo3 KoTdmoulo, Pnxo, avoixté - ~— 0,4-1,8 KoT& To YUPIOUO GTTOUOIKPUVETE TO
KOUHJATIO HOYEIPIKO uUypO Kol 0g Kapia TTepimmwon pnv to
KOTOTTOUAOU oKeuog XPNOILOTIOINOETE N UNV TO adNOETE VO

€pBel o emadr pe GAG ToOPIUO.

o Yaopi Pnxo, avoixtd ~ 0,2-1,0 ZEMAYWOTE TO Ywui HOVO OTNV
HOYEIPIKO amoPaiTNTN TOoCOTNTA. AIGDOPETIKG
oKeuog HTTOYIOTEUEL YPIYOPO. XWPIioTe TIC

deTEC, bV eival duvaTo.

MpoypAUHXTH HAYEIPEUATOG

Api6. dayntda ESapTApara “Yyog Meproxn Ymobdeigeig

TOoTmo0£éTn PBdpoug o KIAG
ong

FOS Pud KAeioTd ~— 0,05-0,2 Mn xpnoiyomoInosTe pUC 0 COKOUAXKI
HOyEIpIKO poyeipepaTog. To pudi adpilel TOAU OTO
oKeuog payeipepa. Pubpiote To Kabapo Bapog

(xwpic uypo). NMpooBeoTe UypPO
avTioToIXa pe dUO0 £€we dUOUIoI POPEC
TNV TOocOTNTA TOU Ppudiou.

FOE MaTareg KAeioTd ~— 0,15-1,0 KowTe o opoiopopda HeYGAS
HOYEIPIKO KoppaTio. NpoobeoTte 1 KouTaAId vepod
oKelog yia k&Be 100 yp.

FI AOXOVIKG KAel0To ~— 0,15-1,0 KowTe oe opoldpopda teydAx
HOYEIPIKO KopuaTia. NMpoobeoTte 1 KouTaAid vepd
okeuog yia k&g 100 yp.

ZUVOUNOHEVX TTPOYPRHHATX HAYEIPEPNARTOC

Api6. daynra ESapTApaTa “Yyog Mepiroxn Ymodeigeig

TOoTmo0éTn PBdpoug ot KIAG
ang

P 20oUDAE, AvoIxTo ~ 0,4-1,2 To coudpAe Bev TIPETIEI VO €ivall TTIO
KOTEWUYUEVO HOYEIPIKO XOVTPO omo 3 cm.

oKeuog

Fos KoTdmoulo, AvoIxTo ~— 0,5-2,0 Mepitt TOu 6TAOOUG TTPOG TO KATW.
OAOKANPO HOYEIPIKO

okeuog

P Poourmio, AvoIxTod ~ 0,5-1,5
Hiooywnuévo HOoyeIpIKO

oKeuog

Pl Wntog xo1pivoe  KAeIoTo ~— 0,5-2,0
OB&pPKOC HOyEIPIKO

oKkeuog

Fic Apvi, KAeioTd ~— 0,8-2,0 Apviclo kKpgag amd omdha ) apviolo
HIOOWNUEVO HOYEIPIKO HTTOUTI XWPIC KOKKOAO

oKeuog

i3 WYnTog KIAG AvoIxXTO ~ 0,5-1,5 O wnTOG KIuag dev TIPEMEI VA €ivail TTIO
HOYEIPIKO XOVTPOC amd 7 cm.
oKeuog
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el AeiToupyiec xpodvou

Api6. ®aynrd ESapTApara “Yyog Mepioxn Ymodeigeig
TOomo0éTn PBdpoug ot KIAG
ong
P Wapl, oAOKANPO  AvoIXTO ~ 0,3-1,0 Xap&&Te MPONYOUUEVWCE TO OEPUO TOU
HaVEIPIKO woplou. TomoBeTtroTe TO WPAPI 0 BEON
OKEUOoC "KoAUpBNoNG" YEoa OTO LOYEIPIKO
okelog.
PS5 Moxvi pudiou WnAo, KAEIOTO ~ ~— 0,05-0,2 MpooBeoTe o€ eva PePOG PUd TNV
oo GPEOKO HOYEIPIKO TPIMAGOIO TTOOOTNTO VEPOU Kol TNV
UNIKO OKeUog TETPATAGOIO TTOOOTNTO AOXOAVIKWV.

Xpnolgotolgite HOvo PPEOKA UANIKA.
EioayeTe povo 1o Bdpoc Tou puliou.

9.3 PuOuion paynTou

1. O¢orte Tov dIaKAOMTN emAoyNC Asitoupyiac oto P.

v 2Tnv 06o6vn evdeifewv eudavideTal 0 TTPWTOC
apIBuoC daynToU Kol EVO TIPOTEIVOUEVO BAPOC.

2. PuBpioTe pe TOV IEPIOTPOPIKO OIGKOTITN TO
emouunTd daynTo.

3. MMarmore kq.

4. PubpioTe pe Tov IepIoTPOPIKO BIOKOTTN TO BAPOG.
Mpiv To &ekivnua, pmopei pe P ko kg var aMGEeTe
peTa&l Tou daynTou Kol Tou B&poud.

v H ouokeun pubpilel autOUATO TNV KATOAMNAN
XPOVIKN OIGPKEIQL.

5. Moarnote DII.

MeTd To Eekivnua Oev pmmopei va oMAEEl AoV TO

doynTo Kol To B&poc. To pubuiocuevo B&poc pmopeEi

va epdavioTei ye ka.

H ouokeun &ekiva TN AeIToupyia.

Avager DI,

H xpovikr didpkeia TpExe! davepd.

2€ UEPIKG TIDOYPALLOTO NXEl €VO CUVTOLIO ONUa,

OTOV TIPETIEI VO OVOKOTEWETE I VO YUPIOETE TO

daynTo.

6. OTov n xpovikn diapKela exel Aféel:

€ X X <

— Hxei éva onua. H ouokeun otopotd vo Beppuaivel.
- TupioTe Tov BIoKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG OTN
Beon pndev.

9.4 AixKor TNG AEIToupyiog

Mmopeite va BIaKOWETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

1. Nothote DIl A avoi&re Tnv MOPTO TNC CUOKEUNC.

v H Aeitoupyia otapoTd.

v AvoBooBrver Pl

2. o va ouvexioete Tn Aeiroupyia, kKAeioTe TNV TOPTO
TNG OUOKEUNG Kai rarnote D

H AeiToupyia ocuvexiceTal.

v AvaBer DI

<

9.5 ZTAPATNHX TNG AEITOUPYIOG

MropeiTe vo OTAPOTIOETE OTIOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.
» [upioTe Tov OI0KOTITN emMAOYNC AsiToupyiag otn 6€on
Ogv.
KAHST(} ard piot SIGKOTIN 1 OTOUATNUC TNC ASITOUPYIOC
pmopei va ouvexidel val AeIToupyel 0 avepioTrPaC
Wugng.
v H ouokeur| dIOKOTITEI TIC TOEXOUOEC ASITOUPYIEC.

10 AeiToupyieg xpovou

H ouokeun oo 8100eTel AeIToupyieg XpOvou, Pe TIC
OTTIOIEC PTTOPEITE VO pUBUICETE TN XPOVIKM OIGPKEIO TNC
AeIToupyiog KaBwe Kol TO POAOI OUVOYEPHOU.

10.1 EEakpipwon TWV AEITOUPYIWV XPOVOU

MpolméBeon: EAv eival pubUIoUEVES TTIEPIOOOTEPEC

AeIToupyiec XxpOvou, avaBouV TO OVTIOTOIXO CUPBOAC.

Kata Tn Aeitoupyia eival SI6BE0ILO TO POADI

OUVOYEPUOU KOl N XPOVIKN BIGPKEID. 2TN AeIToupyia

avapovnc eival OI0BECILO TO POAOI CUVAYEPUOU Kol N

WPO.

» Mamote G, uéxpl 1o G, Q1) 10 =21 var givai
€0TIOOUEVO.

v 2Tnv 0006vn evleifewv eudaviCeTal N eKACTOTE TIWN.

10.2 AAAayYN wpag

MpolmoBeon: Mo va GAEEETE TNV WPA, TTPETEI N
OUCKEUN V& eival omevepyoTroinuevn.

1. Marthote duo dopéc To O.

v >Tnv 00ovn evdeifswv gudavidetar O kal n wEO.
2. PuBpioTe pe Tov IEPIOTPOPIKO BIGKOTITN TNV WEO.
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3. Mamnore G.

v H wpa exel pubpioTei.

v Ed&v dev marnBei O, mapohouBaveTar Hetd amo
HEPIKA OEUTEPOAETITGL N puBpIcuevn TIN.

Znueiwon: Mo va LEIWOETE TNV KATAVAAWON EVEPYEING

oTNn AeIToupyia ETOIHOTNTOC TNC OUCKEUNG OGC,

UTTOPEITE VO OBNOETE TNV WEO.

10.3 Xpovikn S1xpKeIx

Mrmopeite va KaBopioeTe Eva XPOVIKO SIGOTNUA, HETH

Qo TO OTI0I0 OTAUOTG GUTOUATO N AeiIToupyia. H

XPOVIKN dIGpKelo Prmopei va puBpioTei To TToAU oe 23:59

WPEC.

PUBpIoN TNG XPOVIKNAG JIXPKEIRG

1. PUBuion Tou TpOMoU YnoipaTog KAl TNG
BepPUOKPTOIOG.

2. Matnore ®, pexpi 10 =21 va eivar soTicopévo.

3. Me 1oV mepIoTPOPIKO SIOKOTTN, pubuioTe TNV
emoupNTh XPOVIKI OIGOKEIC.

4. Martnore P,

v H ouokeun &ekiva TN Aeitoupyia.



v Avager DI,
v H xpovikn didpkeia Tpexel Gavepa.

TEPUATIGHOG TNG XPOVIKNG JIXPKEING

Mpolmo60eon: Hyei éva onuo. H cuokeun oTapatd va

Beppaivel. STnv 08ovn evdeifewv sudavideTon L0001,

1. Mornore .

v To onua exel amevepyoroinBei.

2. [upioTe TOV BIOKOTTN €mMAOYNG AsIToupyiag otn B€on
pNoev.

v H ouokeun eival amevepyotoinuevn.

AANQYN TNG XPOVIKNG OIXPKEIXG

» AMOGETE pe Tov TIEPIOTPOdIKO OIOKOTITN TN XPOVIKN
OIdpKeEIQL.

v MeTd omd peplk& deuTepOAeTTa, epdavideTal OTnNV
0006vn evdeifewv N aAayuEVN XPOVIKN OIGPKEIC.

v H xpovikn didpkela TpeExel davepd.

ZBACIMO TNG XPOVIKIG OIXPKEIXG

1. Ze TepImTwon Tou eival pubuiopevn N AeiToupyia
poloyioU ocuvayeppou, tiathote O.

2. O¢oTe pe Tov MePIoTPOPIKO BIGKOTITN TN XPOVIKN
didipkela oTo L.

v MeTd omo pepik& deuTePOASTITO GBAVETAI N XPOVIKN
diGpkela. H ouokeun &g O10KOTITEI TN AgIToupyia.

Baooikec puBpioeic el

10.4 PoAOI cuvayepuoU

Mropeite va kabopioeTe evav XpOvo Tou poAoyiou
OUVOYEPHOU, PETA TO TIEPOIC TOU OTIOIOU NXEl Eval OO,
Mropeite va puBuioeTe evav XpOvo poAoyiou
OuvoyEPUOU OO TO PEYIOTO 24 WPEEC.

H AeiToupyia Tpexel aveEdpTnTa oo TN ASITOUPYia TNG
OUOKEUNG KaI TIC GAMeC AeiToupyieg xpovou. To ofua
TOU poAoyiou ouvayeppou, diadepel amd GAAG OrUOTAL.

Pu6pion Tou poAoylou cuvayepHoU

1. MNormote O, pexpl To L va eival E0TICOPEVO.

2. PuBpioTe pe Tov IEPIOTPOPIKO OIGKOTITN TOV
emouunTd Xpdvo Tou poAoyioU ouvayepuoU.,

v MeTd omd peplka deuTepOAeTTa OEiXVEl N CUOKEUN
TOV PUBLIOUEVO XPOVO TOU POAOYIOU OuvalyePUOU.

v To poAdI cuvayeppoU Eekiva.

v TNV 08ovn evdeifewv avaBer L.

v O xpdvocg Tou poAoyioU cuvayeppou TpEXE! davepd.

TEPUATIGHOG TOU POAOYIOU GUVAYEPHOU
MpoUmo6Beon: Hyei eva onua. Xtnv 06ovn evdeifewy
epdaviceton D000,

» [latnoTe eva omolodnmoTe oUpBoAo.

v To poAdI ouvayEPHOU €ival OTIEVEQYOTIOINUEVO.

AAAQYI TOU poAoyIOU GUVAYEPLIOU

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

v MeTd omo pepIkd OeuTepOAETITOr OEIXVEI N CUOKEUN
TOV PUOUIOPEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEPUOU.

ZBROoINO TOU poAoyloU cuvayEPHOU

» O¢oTe pe Tov TEPIoTPODIKO OIBKOTITN TOV XPOVO TOU
poAoyIoU ocuvayepuol oto LoD,

v To poAdI cuvayeppoU gival arevepyoTTOINUEVO.

11 BaoikEg pubpioeic

Mrmopeite va puBuioeTe TN OUOKeUr OTIC OIKEC OOC OVAYKEG.

11.1 EmMOKOTNON TWV BXCIKWV PUOMICEWV

Edw Oa Bpeite pia emokOTNoN Twv BOOIKWY pUBPIoEwWV KAl TwV pUBOUIOEWY €pyO0TOCIOU.

eCapTvTal amd Tov eEOTAIOPO TNC CUOKEUNC OOC.

O1 Boolkee pubpioelc

‘Evdeién Baoiki pUBuion EmiAoyn Meprypaen

ciii Xpovikn O1dpkela onuoToc = pikpn = 10 PuBuiote Tn didipkela Tou
OeuTePOAETTTO OonUOTOC PETA TN AREN pIoC
£ = perpia = 30 XPOVIKNG OIGPKEIGC N ToU
SeutepoienTa’ POAOYIOU cuvayePHOU.

i
pu

= peyahn = 2 Aerrd

cid 'HxoG TANKTPOU 0 = Off Evepyormoinon n

{=0n' QTTeEVEPYOTIOINON TWV NXWV
TV TANKTOWV.
co3 DWTEVOTNTA TNG 000VNG = xaunAn PUBuIon TNC dWTEIVOTNTOC
evoeifewv £ = peoaia’ ™G 006vNnG evdeitewy.

3 = uYnAy

co4 ‘Evdeign xpovou o = Off Evdelgn TnC wpog otnv
{=0n' 0086vn evleitewv.

' PuBuioeig epyoaTtaaiou (avaAoya pe Tov TUTTO TNG CUCKEUNG UTTOPEI Va SIaQEPOUV)
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el Kabapiopde kol dppovTida

"Evdeign Baoiki pubuion EmAoyn Meprypaen
ch5 DWTIOHOC TOU XWEOU o = Off Evepyormoinon n
HOYEIPEUOTOC {=0n' QTTeEVEPYOTIOINON TOU
dwTIOPOU TOU XWPOU
HOVEIPEUOTOC.
cl PUBpION epyooTO0IOU o = Off' Emovadopd Twv
i=0n aMayuEVWY pubpioewv oTIG
pubuioeic epyooTaoiou.
i AeiIToupyia opousiaong 0 = Off' Evepyortoinon 1
{=0n arevepyoroinon Tng
AeIToupyiog mapouasiaonc.
Znueinon: H Aermoupyia
Topousiaonc eival opaT
pHOVO KoTd TN SIGPKEIO TWV
TPWTWV 5 AETITQV PETA TN
ouvdeon TNG OUOKEUNC.
c08 ‘EvTaon nxnTIKou onuoTog { = XaunAn PuBuion Tng evraong Tou
£ = peoaia’ NXNTIKOU OfHOTOC.
3= uynn

' PuBpioeig epyooTaaiou (avdhoya pe Tov TUTTO TNG CUCKEUNG UTTOPEI va dIapépouv)

11.2 AANAayn TV BACIKWV puBpicewv

Mpolmo6Becon: H cuokeur mpemel va eivail

QTTEVEPYOTIOINUEVN.

1. Kpartnote marnuévo via pepika deutepoierra 1o O.

v H 0Bovn evdeitewv deixvel TNV TPWTN BACIKN
pubuion.

2. AMGETe pe Tov TIepIoTPpodIKO BIOKOTTN TN BOOIKN
puBuIon.

3. Moamnore G.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel Tnv enouevn Baoikn
pubuion.

4. EmAeEte pe ® OAeg TIC emMOUUNTEG BOOIKES
pubpioelc Kol aAAETE TIC TIMEG.

5. Mo vo armoBnkeloeTe TIC OAAVEC, KOOTNOTE
TTOTNUEVO VIO uePIKG deuTtepoierTa To O.

Inueiwon: MeTd amo pia SI0KOTIN PEUUOTOC,

O10TNPOUVTOI Ol GANOYUEVES BAOIKEC pubuicelc.

11.3 Aiaxkorn TG XAAQYNG TWV BXCIKWV
pubpicswv
» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG.

v OAec ol oMayec amoppimrovTal Kol Oev
armoBnkeuovTal.

12 Kaxbapiopog kai ¢ppovTidx

ot Vol TTGPGIEVEL N OUOKEUN OOC VIG HEYOAO XPOVIKO
OlaoTNHG ASITOUPVIKN, KaBoapileTe Kal GpovTileTe TNV
TTPOOEKTIKA.

12.1 YAIK& KOXOXpIGHOU
XPNOIUOTIOIEITE HOVO KATAAMNAG UAIKO KaBapIopouU.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog nAekTpomAn&iag!

Mia e10XwPNON UYPOOCIOC UTTOPEI VO TIPOKOAEDE!

nAekTpomANEia.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE CUOKEUECS EKTOEEUONG OTHOU N
OUOKEUEC KaBapiopoU uwnAng meong, via va
KOOOPIOETE TN CUOKEUT).

MPOZOXH!

To akOTAMNAG UNKG KOBOPIOUOU KOTAOTPEDOUV TIC

empAveIEC TNG OUOKEUNC.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVD IOXUPO OTTOPPUTIOVTIKO N
UAIKG TRIYIPOTOG.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE IOXUPG OAKOOAOUXT UAIKGK
KOOOPIoUOU.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVD OKANPO CUPUO TPIWILOTOC
N odouyyapl Kabapiopou.

» Mn XpnOoIUOTIOIEITE KAVEVD €I0IKO KABOPIOTIKO VIO
Tov (e0TO KOOAPIOYO.
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» Xpnolyoroleite uyp& KabapiopoU Tapiwy, EUOTPEC
yuoAioU N péoa dpovtidac avoleidwTou XGAuRBa
HOVO, OTOV QUTAL OUVIOTWVTOI OTIC 0dnyieg
KOOOPIOUOU VIO TO QVTIOTOIXO eEQPTNUAL.

Ta véa odouyyopOTIOVD TTEQIEXOUV UTTOASIUPOTO OTTO TN

SladiKaoia ToPaywWync Toug.

» [lplv TN XpAon, TAUVETE KOAX TG VEX
o0PouyyapOTIaVA.

[Moia UAIKG KalBopliopoU ival KATAANAS yIa TIC
EeXWPIOTEC eMPAVEIEC KAI TG EEXWPIOTA EEQPTALIOT, TO
paBaiveTe OTIC avTioToIXeC odnyiec Kabaplopou.

12.2 KaxOxpIGHOG TNG GUCKEUNG

KoBopileTe TN oUuoKeun OMWC TTPORAETIETAN, VIO VO LNV
uTTooTOoUV CNUIG TO EEXWPIOTA eEQPTAMOTA KO Ol
EexwpIoTEC emdaveieg ammd evav AAB0oC KabapIoud n
amo oKOTOMNAG UAIKG KaBapiopou.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eyKaUpaTog!

Kata Tn d1dpKeia TS Xxenong (eocTaiveTal N CUCKEUN

Kol Ta eE0PTALIOTA TTOU GKOUUTTIIOUVTAI.

» AwOTe TPoooXN, VIO TNV armoduyr TNC eMadncC ye 1o
BePUOVTIKG OTOIXEIO.



» To pIKpd audid, KATW TwV 8 TRV, TTPETEl VO
KOOTIOUVTOI PHOKPIO Gt TN OUCKEUN.

/\ NPOEIAOMOIHEH — KivBuvog mupkayiég!

Ta urtoAeippara daynTwy, To ANIMOC KOl O XUHOC armd To

WwnTo pmopouv va avoadAeyouv.

» [lpiv ammd TN ASITOUPYIO AMOUCGKPUVETE TN XOVTEN
PUTIOVON OTIO TOV XWPO HOYEIPEPOTOC, T
OePUAVTIKG OTOIXEIa KOl OO Ta EEAPTHHOTAL.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog TpaupaTicpou!

To YPOTOOUVIOUEVO YUOAI TNG TTOPTAC TNG CUCKEUNC

uropei va payioel.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE IOXUPG KABGPIOTIKA TOIWIHOTOC 1)
KOPTEPEC PETAMIKEC EUOTPEC VIO TOV KOBAPIoUO TOU
TCOUIOU TNG TTOPTOC TNG CUOKEUNG, EMEIdN UTTOPE! VO
YOOTOOUVIOOUV TNV eMpAVEIQ.

1. "MpooelTe TIC uTTodei&eIC via Ta UNIKG KaiBaipiopou."

— JeAida 20

2. poogkte TIC UTTOOEIEEIC VIO TOV KOOAPIOHO TWV
eCOPTNUATWY TNG OUCKEUNC I TwV EMOAVEIRQV.
3. Otav dev avadepeTal KATI DIGDOPETIKO:

- KobBapiote Ta e€0pTrUOTA TNG CUOKEUNG PE
(eoTO OIGAUPC OTTOPEUTTOVTIKOU TTIGTWY KOl EVal
mavi KaBopiopou.

—  2TEYVWVETE PE EVO HOAOKO TTOVI.

12.3 KaxOxpIGHOG TOU XWPOU HAYEIPEUXRTOG

1. [Npooete TIC UTOBEIEEIC VIOl TO
— "YAIka kaBapiouou”, 2eAida 20.

2. Xpnoiyotoleite eoTO OIGAUUO AMOPPUTTAVTIKOU
maTwv ) E10OvePO yIal TOV KABaPIopO.

3. e mepinmTwon peydAng pumavong, Xpnolgoroleite
QTTOPPUTIAVTIKG GoUpVoU. XPNOILOTIOIEITE T
GTTOPPUTIAVTIKG GoUpVoU POVO OTOV KPUO XWPEO
HOVYEIPELOTOC.
Mn XpnoIUOoTTOIEITE OTIPEI NASKTPIKOU GOoUPVOU KAl
GAMO SUVOTO OTTIOPPEUTTAVTIKO GOUPVOU N UAIKG
TPIYIPOTOC.
Mo TV armoduyr YPOTOOUVIWV OTNV eMOAvVEIR, Un
XPNOIUOTIOIEITE CUPPO TRIYIHATOC, TPOXIN
ohouyYapIa ] KABAPIOTIKG KATOOPOAWY.
ZupBouAn: Mo TNV e&aAeiyn Twv SUCGPECTWV
00UV, CeoTaveTe eva AITCOVI VEQO UE LEPIKEG
OTOYOVEC XUHO AgpovioU yia 1 €wg 2 Aet& 0N
peyioTn Babpida 10XU0C PIKPOKUPATWY. [Na TNV
armoduyr TnNe empBpaduvong Bpaouou, TormobeTeiTe
TTAVTOTE VO KOUTGIAI H€cal 0TO BOXEIO.

4. >TeyvwOoTE e EVa HOACKO TTOWVI,

KaOxpIoHOG TOU YUKAIVOU TTKTOU

1. TpooelTte TIC UodEIEEIg yIal TO
— "YAIkar kaBapiopou”, Zehida 20.

2. KoBoapilete ToV yudAivo TIGTO pe (eoTd DIGAULIO
QTTOPEUTTAVTIKOU TATWY KAl €V HOAGKO TTOVi
KoOopiopou.

Mn xpnolporoleite EUOTPEC PETAOAOU 1) yuaAioU via
ToVv KoOapiopo. Mnv TpiBeTe.
3. 3TeyvwoTe JE eV UOAGKO TTOwi.

KaBapiopodc kal ppovtida el

12.4 KaOxpIGHOG TNG UITPOCTIVAC TTAEUPKC
TNG GUOKEUNG

MPOZOXH!

O oKOTGAMNAOG KOBaPIOPOG UTTOPET VO TIDOKOAEOE!

NUIG OTNV PTTPOOTIVH TAEUPG TNC OUOKEUNG.

» Mn xpnolyortoleite uyp& KabopIiopou TCOUIWY,
pHETOMIKES EUOTPEC ) EUOTPEC YUOAIoU VIOl TOV
KoOopIoo.

» [o Tnv amoduyr) dIABPWONG OTIC UTTPOOTIVEG
TAeUPEC avo&eidwTou XOAURBO, OMOPOKPUVETE
OHEOCWC TOUG Aekedec amd GAaTar aioBeoTiou, AITToC,
KOPV PAGOUP Kail TOUG Aekedeg amd aotpad! auyou.

» >TIC emddveleg avoleidwTou X&AURBa XpnoluoroleiTe
eIdIKA peoa ppovTidag avoleidwTou XAAURBO yIa
(e0TEC EMPAVEIEC.

1. "TpooelTe TIC UTTOBEIEEIC VIO TO UAIKG KaBapiopou."
— 2ehida 20

2. Kobopilete TNV PTPOOCTIVI) TASUPG TNG CUOKEUNG HE
CeoTO JIGAUPO ATOPPEUTTAVTIKOU TIATWY KAl HE EVal
TTovi KabapIopou.

Znueiwon: Mikpeg dIadopEG XPWUATOG OTNV
PTTPOOTIVH TAEUPA TNG OUOKEUNG epdavidovTal omd
Ta O10POPO UAIKG, TT.X. YUOAI, TAGOTIKO 1 HETOAO.

3. 2TIC UITPOOTIVEC TIASUPEC TNG OUCKEUNC ammo
avo&eidWTOo XOAUBQ, eMTaAEIYTE TTOAU AeTITG TG HEOOK
dpovTidac avoleidwTou XAAUBO He Eval HOAGKO TTOWVI.
To UANKG ppovTidag avoéeidwTou Xx&AuUBa pmmopeite
VO TG TTpouNnBeuTeiTE OTNV UTINPEEoia eEurnpeTNOoNG
TTEAOTWV ) OTA €I0IKA KOTOOTAUGTO.

4. >TeyvwOTE e Eval HOAOKO TTaVI.

12.5 KabaxpIiopog Tou mrediou XEIpIoHoU

MPOZOXH!

O akaTAAMNAOC KOBAPIOHOC UTIOPE! VO TIDOKAAEDE!
nuIG oTo T1edio XEIPIoHOU.

» Mn okoutideTe MOTE UYP& TO TTEDIO XEIPIOUOU.

1. "MpooelTe TIC UTTOBEICEIC VIa Ta UANIKG KaiBapiopou."
— 2ehida 20

2. KobopioTe 10 mEdio XEIPIOUOU pE Eva TTaVI armd
HIKpoiveg N ye eva HOAOKO, uypo TTowvi.

3. 2TeyVWOTE e VO HOAGKO TTawvi,

12.6 KaxBxpIGHOG TWV EEXPTNHATWV

1. "MpooelTe TIC UTTOdEICEIC VIa TO UAIKG KaiBapiopou."
— 2eAida 20

2. MouAidioTe Ta KapEVa uTToAsippaTa daynTwV e Eva
uypO mavi kaBapiopoU Kail (eoTod dIGAUU
QTTOPEUTAVTIKOU TATWV.

3. KobBapioTte Ta e€apTHPATA KOAG He (eo0TO BIGAULO
OTTOPPUTTAVTIKOU TATWY KOI EVA TTAVI KOAOAPIoHOoU I
Hia BoupToo KaOaPIoUOU.

4. Kobopilete TN ox&po e KabapIoTIKG avoleidwTou
XOAUBG 11 0TO TTAUVTAPIO TWV TIATWV.

e TepimTwon JeyaAng pumavong XenoIUoTIoINoTe
eva ovo&eidwTO oUpPa KOUdiVOC N GTmOPPUTIAVTIKO
doupvou.

5. ZTeyvwoTe JE &V HOAGKO TIOWVi.
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el AnokoatdoTaon BAaBwvY

12.7 ZupBouAEg yI T GPOVTIdX TNG
CUOKEUNG
Mpoog&Te TIC CUPPBOUAES via TN dpovTida TNG CUOKEUNG,

yIa Vo O1aTNPAOETE POVIPG TN ASITOUPYIO TNG OUOKEUNC
00C.

Métpo MAgovékTna

AloTnpeiTe TN oUoKeUn H pumavon dev KoAGe!
mavToTE KOBopr| Kal Kol Oev KaiyeTal.
OTTOUOKPUVETE GHEOWC TN

pumavon. KoBapilete Tov

XWOO HOYEIPEUATOC PETH

amo K&Be xpnon.

ATTOPOKOUVETE APECWC AmoduyeTe Tn dIGBpwon.
TOUG AekedeC amd GAaTa

aoBeaoTiou, AITTOG, KopV

dAGoup Kol aoTpadl

auyou.

>e mepinTwon oAU uypwv O XwPOoG payelpeuoTog o¢
YAUKQV XPNOIUOTIOINOTE TO  AePRVETOI TOOO TIOAU.
ToWi TMTOOG.

O xwpoc¢ pavyelpepaTtog de
AEPWVETOI TOOO TIOAU.

Xpnoipotoleite 0To YnTo
EVO KOTOAMNAO HOyEIPIKO
oKelog, TL.X. Pt ynAn
doppo.

[B1aiTepa KATOMNAS UAIKO
KoBaplopou Kal
dpovTidag propeite va
OyOPAOETE OTNV UTINPECIO
e&urmnpeTnong meAaTwV.
MpooelTe yia auTO TO!
eKAQOTOTE OTOIXEIO TOU
KOTOOKEUOOT).

12.8 KaBaxpIiopog Twv T{XMIWV THG TTOPTAG

MPOZOXH!

O oKOTGAMNAOG KaBaPIOPOG UTTOPET VO TIDOKOAEOE!
dnuIG oTa TCAPIo TNG TTOPTOC.

» Mn xpnoluotoleite EUOTPEC YUOAIOU.

1. "TpooeTe TIC umodeigelc yia Ta UANIKG KaBapiopou."
— 2ehida 20

2. KobopioTe Tt TCAPIO TNC TTOPTAC PE €Vl UYPO TIAVI
KOOOPIOUOU KOl UypO KoOopIopoU TCOHIWY.
Znueiwon: O1 okIEC OTa TCAUI TNG TIOPTOC, TTOU
daivovTal oav YPaTOOUVIEG, eival AVTAVOKAGGCEIG
dWTOC TOU GWTICHUOU TOU XWPEOU UAVEIPEUTTOC.

3. 2TeyVWOTE e VO JOAGKO TTavi,

12.9 ITEYVWHX TOU XWPOU MAYEIPEPATOC
HE TO XEPI

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eyKaUpaTog!

H ouokeun CeoTaiveTal KoTd TN OIGPKEIR TNC
AeiToupyiag.

» [piv ToVv KOOOPIOPO AdrioTE TN OUCKEUN VO KOUWOEI.

1. ATTOUOKPUVETE TN PUTTOVON OTOV XWPO UOYEIDEUATOG.

2. >TEYVQVETE TOV XWPO HOYEIPEUOTOC HE EVA UCATKO
TTOWVi.

3. AdnveTe avoIxTn TNV MOPTG TNC CUOKEUNC, HEXP! VO
OTEYVWOEl EVTEAWC O XWPOC HAYEIPEUATOC.

12.10 EasyClean

H umooTnpién KaBapIopyoU ommoTEAE HIa yPryoPn
eVOAOKTIKA AUoN YIa Tov evOIAUECO KOBAPIOUO TOU
XWPOU payelpeparog. H umootpién kabapiopou
HoUNGel Tn pumavon peow TNG e€aTpiong SIGAULUOTOC
QTTOPEUTIAVTIKOU TATWY. 2TN CUVEXEIQ, UTTOPEI N
pUTIOVON VO OTTOUOKPUVOEI EUKOAOTEPQ.

PUBpion Tng UMoGTAPIENG KAXOXPIGHOU

1. BOATE UEPIKEC OTAYOVEG OTIOPPUTOVTIKOU TIATWY O
eva QAITCOvVI e vepo.

2. TomoBeThoTe &val KOUTGAI peoat 0To GAITCAVI, VIO VO
armoduyeTe TNV empBpaduvon Tou BPACHoU.

3. TomoBethoTe TO GAITCAVI OTN PEON TOU XWPOU

HOYEIPEUATOG.

PuBpioTe pia 1ox0 pikpokupdTwyv 600 W.

PuBpioTe pia didpkeia 5 AeTITv.

Ekkiviiote Tov doUPVO HIKPOKUUATWY.

MeTd To MEPOAC TNC BIGPKEIOG, KOOATANOTE TNV TOPTO

VIO TIEPAITEPW 3 AETITA KASIOTH).

2 KOUTTIOTE TOV XWPEO UAYEIPEUATOC LE EVOl HOAOKO

TTOWVI.

9. AdNOTE TOV XWPO UOYEIPEPOTOC VO OTEYVWOEI e
QVOIXTA TNV TTOPTOL.

NooakR

©

13 AmokaT&oTacon BAxBwv

Tic pikpOTEPEC BAGBEC OTN CUCKEUN OOC UTTOPEITE VOl
TIC OTTIOKATAOTAOETE Ol id101. XPNOILOTIOINOTE TIC
TTANPOPOPIEC VIO TNV OTTOKOTAOTOON BAGBWY, TTPOTOU
£pbeTe oe emadn pe TNV utnpeoia eEutPETNONG
nmehaTwv. ETol amodelyete dokoma £€0da.

/\ NPOEIAOMOIHEH — KivBuvog TpaUpaTIGHOU!

O1 oKOTAMNAEC eTTIOKEUEC eivail emmKivOUVEC.

» Movo ekmaideupeEVo, EIBIKEUUEVO TIPOOWTTIKO
STITEETIETOI VO TIOOYLOTOTIOIOE! ETMIOKEUEC OTN
ouoKeun.

» OTOV N CUOKEUT €ival EAATTWHOTIKI KOAEOTE TNV
urnpeoia e€UTINEETNONG TIEACTWV.
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/\ MPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog nAekTpomAngiog!

O1 oKOTAMNAEC ETTIOKEUEC eivail eTTIKIVOUVEG.

» MOVO eKTTaIOEUPEVO VI' QUTO, EIBIKEUPEVO TIPOOWTTIKO
EMTEETETAI VO TIDAYUOTOTIOINOEI ETMOKEUEC OTN
ouoKeun.

» Movo yvnolo avTAAOKTIKG ETTITPETIETOI VO
XPNoIporoinOouyV yia TNV ETMIOKEUN TNC OUOKEUNC.

» Edv 1o KoAwdio cuvdeong oTo OIKTUO TOU PEUOTOC
GUTAC TNC OUOKEUNC utooTei nuIG, TTPETEN Vol
OVTIKOTOOTOOE! OO TOV KATAOKEUOOTN 1) TNV
utnpeoia eEuTmPETNONG TEAOTWVY TOU 1) aTmd Eval
avTioToIXa EIBIKEUPEVO GTOUO, VIO TV ATTOPUYN
EMKIVOUVWY KOTOOTOOEWV.



13.1 AucAeiToupyieg

AnokaraoToon BAaBwv el

BA&BN

AITIEG KXI QVTIMETWTTION TTPORANUKTWV

H ouokeun &g Aeitoupyei.

To ¢Ic Tou KoAwdiou ouvdeonC oTo OIKTUO Tou peupaTog Oev eival ouvdedePEVO.
» >uvOEOTE TN OUOKeUn OTO OIKTUO TOU PEUPOTOC.

H aoddAeia ival EAATTOUCTIKN.
» EAeyETe TNV a0PAAEIO OTO KIBWTIO TwV AOPOAEIRV.

H mapoxn peupuaTog exel OIoKOoTEL.
» EAeyETE, edv AsiToupyel 0 PWTIOUOC XWPOU N 0 GAEC CUOKEUEC OTOV XWPEO.

NeIToupyIKn BAGBN

1. KoreBdoTte TNV aodGAeia 0TO KIBWTIO TWV GODOAEIWVY.

2. Meta amd mepimou 10 deutepoOAenTa aveBdoTe TNV Eavd

v Ed&v n BAGBN ATav pia povo dopd, oprvel To PUAVUUO.

3. Eav 1o prjvupa epdavioTel ek VEOU, KOAEOTE TNV utNEeoia eEuTiNEETNONG
TEAOTWV. AWOTE KOTA TNV KAMON TO OGKPIBEC UNVUPG OPAAUCTOC.
— "Yrinpeoia efunnpeTnong meAatwv”, ZeAida 39

H cuokeun &g Bepuaivel, oTnV
000vn evdeifewv avapoofnver n
GVW-KATW TEAEIA.

H AeiToupyiac mopousioong eival evepyotoinuévn oTIC BaoIkES pubuioelg.

1. XwpioTe TN ouokeun amo 10 OIKTUO TOU PEUHOTOC, KOTERACOVTOC VIO Aiyo TNV
aohAAEIa OTO KIBWTIO TV GODOASIQV.

2. AmnevepyoroinoTe Tn AsiToupyia mopoucioong eviog 3 AenTwv OTIC Booikeg
pubuiocelc.

H AeiToupyia HIKOOKUPOTWV
OIOKOTITETA.

AeiIToupyikn BAGBN

1. KarteRdoTe TNV aodGAEIa OTO KIBWTIO TwV GODOAEIWV.

2. Meta and mepimou 10 deutepOAenTa aveBdoTe TNV Eavd

v Ed&v n BAGBN ATav pia uovo Gopd, offvel To UAVUUG.

3. Eav 1o prjvupa epdavioTel ek VEOU, KOAEOTE TNV UTNPeoia eEUTINEETNONG
meEAOTWV. AWOTE KOTA TNV KAMON TO OGKPIBEC UNVUPG OPAAPATOC.
— "Ynnpeoia efunnpetnong nmeAatwv”, ZeAida 39

Ta daynTd CeoTaivovTal
apyoTepa o’ O,TI HEXP! TWPEO.

PuBuiotnke pio TOAU pikpr BoOuida 10XU0C HIKOOKUUGTWY.
» EmAeCTe pio peyoAuTepn BaBpida 1I0XU0C HIKPOKUUGTWY.

>Tn ouoKeun TomoBeTHONKE pIo peyaAUTEPN TTOoOTNTA O’ O,TI OUVAOWC.
» PubuioTe pion peyoAUTEPN XPOVIKN OIGPKEIX.
H dimAdoia moooTnTa amaitei OIMAGOIO XPOVO.

To daynTd NTAV O KU o’ O,TI CUVROWG.
»  AvakaTeyTe 1 yupiote evlidiueoa To GoaynTo.

O doUpVvoC PIKPOKUUATWY OE
AeiToupyel.

H mopTa dev eival TEASIWG KASIOTH.

» EAEYETE, edv EXOUV POYKWOE! UTTOASIPUOTO doynToU N KATTOIO EEVO OWHO OTNV
TOPTAL.

Aev momnBnke Pl .
» Marnote DI

>Tnv 0Bovn evoeiewv
avaBoofrvel 12:00 kai To
oupporo ®© avaBel.

H mapoxr peuuoaToc £xel OI0KOTIEL.
» PubuioTe ek vEOU TNV WPO.
— "PuBuion ¢ wpac”, Zehida 12

H ouokeun &¢e BpiokeTal oe
AeiToupyia. >Tnv 0066vn evdeitewv
BpiokeTal pia XpovIkn SIGPKEID.

Aev momnBnke Pl .
» Marnote DI .
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el Andoupon

13.2 Ymodei&eig oTo medio evdeiEewv

BA&BN AITiEQ KXI QVTIHETWTTION TTPOBANUATWV

>Tnv 06o6vn evdeiewv AeIToupyIkn BAGBN

eudavicetar urvupa pe "D" 1/ "E", 1. KoreBaoTe TNV 0ohAGAEIo 0TO KIBWTIO TV AOHOAEIDV.

mx. DO111 / EO111.

2. Meta amd mepimou 10 deutepOAenTa aveBdioTe TNV Eava
v E&v n BAGBN ATav pio povo dopd, ofrvel To PAvUla.
3

. Edv 1O prjvupa epdavioTel ek vEou, KGAEOTe TNV umnpeoia eEUTNPEETNONG
eEAOTWV. AWOTE KOTA TNV KANON TO OKPIBEC UNVUPCG 0PAAUGTOC.
— "Yrmnpeoia eéurmpernonc meAatwv”, ZeAida 39

>Tnv 06o6vn evdeiewv

H autopoTn amevepyotoinon yio Abyouc aodaAeioc evepyoTroinonke.

edavideTal To pivupa CE. » MaThoTe &va omoIodATIOTE MARKTPO.

>Tnv 08ovn evdeiewv
eudaviCeTal TO UAVULO E 1.

Yypaoio oto 1edio Xelplopou.
» AdnoTte To medio XeIPIOUOU VO OTEYVWOEL.

14 Anooupon

Md&BeTe €0w, TOV TPOTIO TNC OWOTNC GTOOUPONC
TTOAQIGWV OUOKEUWV.

14.1 Amocupon MxAIXG CUCKEURG

Me Tnv amocupon cUPPWVA PJE TOUC KOVOVEC

TTPOCTOCIAC TOU TIEPIBGANOVTOC, UTTOPOUV VOl

EMAVOTIOKTNOOUV TTOAUTIUEC TTPWTEG UAEC.

1. TpaBn&rte To dIC Tou KoAwdiou ocuvdeonc oTo BIKTUO
TOU PeULOTOC.

2. KoyTte 10 KOAWDIO ouvdeong oTo OIKTUO TOU
pPeULOTOC.

3. AmooUpeTe TN CUOKeUN CUUPWVO e TOUG KAVOVECQ
TTPOCTOOING TOU TTEPIBAAMOVTOC.

[MAnpodopieC OXETIKA e TOUC ETTIKAIPOUC TPOTIOUG
amnmoouponc Ba Bpeite 0To €18IKO KATAOTNUO ) OTNV
apuodIa TotmKA AnuoTIKN ApXN OOG.

AUTI N OUCKEUN XOpoKTNPIZETAI
OUPPWVO PE TNV EUPWTIAIK 0dnyid
[

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

H odnyia mpokabopilel Ta MAGioIN VIO
gio armdoupon Kol a&lomoinon Twv
TTOAIQOV OUCKEUWV HE 1I0XU 0° OAN Thv
EE.

15 'ETol meTu)Qivel

Mo diddopa payntd O Bpeite 0w TIC KATAAMNAEC
pubpioeIC KaBWC KOl Ta KGAUTEPO EEOPTAUOTO KO
pavelpIkG okeun. TIC CUOTAOEIC TIC EXOUME
TTPOCOPUOCE! IDOVIKA VIO TN OUOKEUN OGG.

15.1 AUTOG €ivail 0 KXKAUTEPOG TPOTIOG, YVIX
VX TIPOXWPHOETE

Edw Ba pdibeTe TOV KOAUTEPO TPOTIO, TIWC VO
TTPOXWPENOETE BN TTPOC BrUa, VIO VO UTTOPEITE VO
ekpeTaMeuTeITE 1I00VIKA TIC oUoTAOEIC PUBIoONG. Oa
A&BeTe oToIxXEIO VIa TTOAG daynTd pe MAnpodopiec Kal
OUPBOUAEC, VIG TO TIWC VO XOPNOIYOTIOINOETE KAl VO
pubuioeTe TN cuokeun 1IBAVIKA "Ue To xepl'".
ZUuMBOUAR: MNa pia emAoyn daynT@Y, EXEl N OUOKEUN
OO0C TIPOYPOLLOTIOPEVECG pubpioelg. Edv BeAeTe va
Ka®odnynBeiTe amd Tn CUOKEUT, XPNOIYOTIOINOTE TO
OUTOHOTO OUOTNUG TTOOYPAHHATWV.

1. EmA&ETe eva KaTGMNAo daynTd amd TIC

ETTIOKOTINOEIC.

ZUMBOUAEGQ

= OTOv XpNOIUOTIOINGCETE TN CUOKEUN VIG TTOWTN
dop&, MPOOoEETE QUTEC TIC BaoIKEC TTAnpodopieC:
- — "Aopareia”, Sehida 2
— — "E¢oikovounon evepyeiac”, Zehida 6
— — "Suunukveua”, Sehida 11
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= Ortav Oev umopeite va Bpeite akpIBWC To daynTod
N TNV epapUOYn, TTOU BEAETE VO TIAPAOKEUNOETE N
VO EKTEAECETE, TTPOOOVOTOAIOTEITE O’ Eval
mopopolo daynTo.

. ATTOLOKPUVETE TO eEQPTHHOTA OO TOV XWPEO

HOYEIPEUTOG.

. EmAEETE KATAAMNAC PHOVEIPQIKG OKEUN KOl

eapThuaTAL.
XPNOILOTIOIEITE POYEIPIKA OKEUN KOl EEAPTAUOTA,
TTOU avapEPOVTAI OTIC CUOTAOEIC pUBUIoNG.

. [MpoBepudvete TN cUOKeUN POVO, OTAV TTPORAETETA

OTn OUVTOYN 1 OTIC OUOTAOEIC PUOUIONC.

. PuBpioTe Tn ouokeur) avdhoya Pe TIC CUCTOOEIC

pubuiong.

- /A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog ZepaTicpaTog!

Kata 1o dvolyua TG MOPTOCG TNG OUCKEUNG UTopei
va eEEABEl KOUTOCG oTHOC. O aTHOC, avOAOYa Pe TN
Beppokpaoia, Oe daiveTal.

» AvOIVETE TIPOOEKTIKA TNV MOPTO TNC OUCKEUNC.
» KpoTdre 1o audi HokpId.

OTtav eival €ToIuo To daynTO, ATTEVEPYOTIOINCTE TN
ouoKeun.



15.2 ZUPPBOUAEG YIX TTIXPXOKEUN HE
EAXXIOTN XKPUAOHION

H okpuAapidn eivar emkivouvn yia TNV UYEIX Kal
ONUIOUPYEITOI, OTOV TTOPOOKEUARCETE TTPOIOVTT
ONUNTPIOKWY I TTATATAC O TTOAU peydAn BepudtnTo.

®daynroé
[evik&

ZuuBouAn

= O xpovocg
HOYEIPEUATOC TIPETTE!
va gival 600 TO
duvaTov
OUVTOHOTEPOC.
®  PoJOKOKKIVI(ETE TO
daynTd pexp! va
OTTOKTIOOUV &val
XPUOOPI XPWUO, Unv To
TTOPOWNVETE.
= XPnOoIYOTIOINOTE eV
HEYAAO, XOVTPO
KOUUGTI daynTou. AuTO
mepiexel AiyoTtepn
aKpPUAGiodN.
[MopaoKEUGOPOTO KAl = PybBpiote Tn
PTTIOKOTOKICK OepuoKpaoia OTOV
Bepud aEPQ TO TTOAU
otoucg 180 °C.
= AleiyTe TO
TTAPOIOKEUGOUOTO KAl
TO UTTIOKOTOKIO e
auyo 1 KpOKo auyou.
AUTO pelwvel TNV
TOPOYWYN TNG
aKpUAapidng.
TnyavnTeg MOTATES = MoIpdoTe TIC TTOTATEC
doupvou opoIopoPdO Kol 08 HIo
OTPWON TIAVK OTO TOWI.
= Wnvete 10 AiyoTEPO
400 yp. og K&Oe TOWI,
YIOL VO N OTEYVKOOUV
Ol TNYovNTEC TIATAOTEC.

ZEMAYWHX HE MIKPOKUMOTX

Znueiwon:
YTodei&elg TaPAOKEUNG

‘ETol meTuxaiver el

15.3 ZemAyWHAX, ZEOTAPX KXI MAYEIPEUX ME
MIKPOKUMOTO

2UoTAOoEIC PUBUIONG VIG TO EEMAYWHA, (EOTOLON KO
HOyeipepo HE HIKQOKUPOTAL.

H xpovikr O1dpkeia eEapTaTOl Ommd TO HOyEIPIKG oKeun
Kol armd Tn BepUOKPAoia, oUCTAON KAl TTOOOTNTO TwV
Toodipwv. '’ auTO divOovTal OTOUG THVOKEG OPIC TIHWV.
ApxioTe pe Tn XaunAOTEPN TIUN KOl puBuioTe, edv eival
amaEAITNTO, TNV €MOpevVn dopd o YnA&. Mmopei va
oupBel, va exeTe O10POPETIKES TTOOOTNTEC, AT’ QUTEC
TTOU avaPEPOVTAI OTOUC TTIVOKEC. Mot auTO UTTRPXE! EVAC
EUTIEINIKOC KOVOVOG: AIMAGIOIO TTOCOTNTG - OXEDOV
OIMAGOIO XPOVIKE DIGPKEIN, HION TTOCOTNTO - UICH
XPOVIKN BIGpKEI.

ZUMBOUAEG YIX TO EEMAYWHA, ZECTAPX KXKI
HXYEIPEPX HE HIKPOKUMAXTX

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

Emifupia ZuuBouAn

O¢AeTE VO POVEIPEYETE AuénoTe r peiwoTe Toug
pia O10pOPETIKN XPOVOUC HOYEIPEPOTOC,
ToooTNTA, OO QUTAV TTOU  OUUWVA Ye ToV
QVODEPETAI OTOV TTIVOKA.  OKOAOUBO TIPOKTIKO
KOvVOVQ:
= AIMAGOIO TOCOTNTG =
oxedov BIMAAOIOG
XpOvog
= Mior ToodTNTO = PIoOC
Xpovog

= XPNOIYOTIOIEITE AVOIXTO HOYEIPIKG OKEUN, KOATOAMNAG VIO LIKPOKUUOTA.
= AVOKOTEWTE 1 yupioTe Ta daynTa evdidpeoa 2-3 popec. KaTa To yUPIOUS, adaIpESTE TO UYPO amd TO EEMTAYWHA.
® Adnote 1o Eemaywpevo aynTo va npepnoel akopn 10 pexpl 30 AeTTal OTNV OTIEVEPYOTTOINUEVN CUOKEUT, VIO TNV

e€looppoTMOoN TNG BeppoKpPaoiag.

m To euaiobnTa pepn, OTIWG T.X. TOOI0 KOl HTEPOUYEC KOTOTTOUAOU 1 AITTOIPG OIKPIVAL UEPN WNTWY, UTTOPEITE VO Tl
OKETIAIOETE PE UIKPG TEPOXIO OGAQUUIVOXOPTOU. TO OAOUUIVOXOPTO BEV EMTPEMETAI VO £pOeI OE eMadr pe To
TOIXWUOTO TOU XWPOU PAVEIPEPOTOC. META TNV MOPEAEUCN TOU HIOCOU XPOVOU EETTAVWLOTOC, UTTOPESITE VA

adAIPECETE TO GAOUUIVOXTPTO.

®daynroé ESaptApaTa / “Yyog loxug Xpovikn Sidpkeia o€
Mayeipikd okeln TOoTrof£TNONG MIKPOKUMATW AeTTd
voe W
Kpeag oAOKANPO, BodIVO, Hooxapiolo  AVoIXTO HOyeIpIKO ~— 1.180 1. 15
N XOIPIVO (HUE KOI XWPIC KOKKOAR), oKeuog 2.90 2.10-20

800 vp.

T XwpioTe Ta EETTAYWHEVA KOPPAGTIA PETAEY TOUG.

2 ATTOoPaKPUVETE TO AdN CETTAYWHEVO KPEDG.
3

ZETTAYWVETE JOVO YAUKA XWpPiG YAGTo, oavTiyi, CeAaTivn i KpEua.
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el ‘ETol meTuxaivel

daynrtoé ESaptApata / “Yyog loxug Xpovikn Sidpkela o€
Maysipikd oKeUn TOoTro0éTNnONG HIKPOKUHATW AeTTd
voe W
Kpeac oAOKANPO, BodIvd, HoOXapiolo  AVOIXTO HOVEIPQIKO ~ 1. 180 1. 20
N XOIPIVO (e KOl XwPIiC KOKKaAR), 1,0 okeuog 2.90 2. 15-25
KIAO
Kpgacg oAOKANPO, BodIvO, Hooxapiolo  AVOIXTO HOyeIpIKO ~— 1.180 1. 30
M XOIpIVO (e KOl XwPIiC KOKKaAR), 1,5 okeuog 2.90 2. 20-30
KIAQ
Kpeac oe KopPAaTIa 1 ETEG, BodIVO,  AVOIXTO HOVEIPIKO ~ 1. 180 1.3
HOOXOPIoIo N XoIpIvo, 200 yp. ' OKEUOoC 2.90 2.10-15
Kpgag oe koppaTia ) ¢eteg, Bodivd,  AvoIXTO Hayelpiko ~— 1.180 1.5
pooxapiolo 1 xoipivod, 500 yp. ! OKeUoC 2.90 2. 15-20
Kpeac oe KoppaTia 1 ETEC, BodIVO,  AVOIXTO HAVEIPIKO ~ 1. 180 1.8
HOOXaPIoIo N XoIpIvo, 800 yp. ' oKeloC 2.90 2.15-20
Kipde, avapeiktoc, 200 yp. 2 AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 90 10-15
OKeUoC
Kipde, avapeiktog, 500 yp. 2 AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.5
OKeUOoC 2.90 2.10-15
Kipde, avapeiktog, 800 yp. AVOIXTO HOyeEIpIKO ~— 1.180 1.10
OKEUOC 2.90 2.5-10
[MOUAEPIKG 1 KOUPATIO TTOUAEPIKWY, AVOIXTO LOYEIPIKO ~— 1.180 1.8
600 yp. okeuoC 2.90 2.10-15
[MOUAEPIKA 1 KOPPATIO TTOUAEPIKQY, AVOIXTO HOyeEIpIKO ~ 1. 180 1.15
1,2 KIA& OKeUOoC 2.90 2. 25-35
Méma, 2 KIAG AVOIXTO LOYEIPIKO ~— 1.180 1. 20
OKeUog 2.90 2. 30-40
DIAeTO Yaplou, PmpICOAa wapioU n AvoIXTO LOyEIPIKO ~ 1. 180 1.5
deTEC Wapiou, 400 yp. oKeloC 2.90 2.10-15
Wapl, oAOkANpo, 300 yp. AVOIXTO HOyeIpIKO ~— 1.180 1.3
OKeUoC 2.90 2.10-15
Wapl, oAOkANpo, 600 yp. AvoIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 180 1.8
OKEUOG 2.90 2.10-15
Aoxovikd, T.x. apakac, 300 yp. AVOIXTO PayeIpiKo ~ 180 10-15
OKeUoC
AaxovIK®, T.X. apakag, 600 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~— 1.180 1.8
OKeUOoC 2.90 2.5-10
dpouTa, m.X. dpapmoudd, 300 yp. AVOIXTO HOyEIPIKO ~— 180 7-10
OKEUOC
®pouTa, m.X. dpapmoudd, 500 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~— 1.180 1.8
OKeUOoC 2.90 2.5-10
BouTtupo, Aiwoipo, 125 vyp. AvoIXTO LOyYEIPIKO ~ 1. 180 1.1
OKEUOoC 2.90 2.2-4
Boutupo, Aiwolpo, 250 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~— 1. 360 1.1
OKeuog 2.90 2.2-4
WYwpi oAdkAnpo, 500 yp. AvoIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 180 1.6
okelog 2.90 2.5-10
Wwpi oAdkANpo, 1,0 KIANO AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 1. 180 1.12
OKeUOoC 2.90 2. 15-25
FAUKO, oTeyvo, T.X. KEIK, 500 yp. ® AvoIXTO LOYEIPIKO ~ 90 15-25
okeuoC
FAUKO, OTEYVO, TLX. KEIK, 750 yp. ° AvoIXTO HoyeIpIKd ~ 1.180 1.5
OKEUOG 2. 90 2.10-15

1
2
3

XwpioTe Ta EETTAYWHEVA KOPUATIO HETAEU TOUG.
ATTOJOKPUVETE TO AN ETTAYWUEVO KPEQG.
ZETTAYWVETE JOVO YAUKA Xwpig YAAoo, oavTiyi, CehaTivn i KpEua.
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®daynrtoé ESaptApaTa / “Yyog loxug Xpovikn SidpKkela o€
Mayeipikd okeln TOoTrof£TNONG MIKPOKUMATW AeTITd
voe W
FAUKO, CoupEePO, TI.X. YAUKO dpoUTwy, AVOoIXTO HAVEIPIKO ~ 1. 180 1.5
ToupTa pulhBpag, 500 vp. ® okeuoC 2.90 2.10-15
FAUKO, Coupepo, T.X. YAUKO dpoUTwy, AVOIXTO HOyEIPIKO ~ 1.180 1.7
ToupTa pulnBpac, 750 vp. * OKEUOG 2.90 2.10-15

1
2
3

XwpioTe Ta EeTTayWPEVA KOPMATIO YETAEU TOUG.
ATTOJOKPUVETE TO AON EETTAYWPEVO KPEQG.
ZETTAYWVETE POVO YAUKA XWpPig YAGTo, oavTiyi, CeAaTivn i KpEua.

ZEMAYWHX KO (ECTOUX KATEWYUYHEVWV TPOPipwV

Znueinon:
Ymodei&eIC TaPOOKEUNG

= XpnoIPOoTToIEiTE KAEIOTO HOYEIPIKG OKeUN, KOTOMNAQ VIO LIKQOKUPOTA. [0l TO OKETIOOUO UTTOPEITE VO
XPNOILOTIOINOETE €MONG VA MATO N HIa 101K YeuBpavn VIO HIKPOKUPOTA. AdaipeoTe Ta €ToIUa daynTd oo Tn

ouoKeuaoia.

m KoTavepete Ta daynTd JEOA OTO POYEIPIKO OKEUOC O PIKPO KOTA TO OUVOTOV UWoc. Ta Aet paynTd
poyelpelovTal ypnyopoTepa amm’ O,TI T XOVTPA.

= [upioTe ) avakaTewTe Tor daynTa evdidueoa 2-3 dopec.

Adnote Ta daynTd LETA TO Eembywpa 1-2° AeTIT& VoL NPEUNCOUV.
Ta poynTd armodidouv OeppOTNTO OTA LOYVEIPIKG OKeUN. To POayeEIPIKO OKeUOC pmopel va (eoTadel Tapat TTOAU.

Xpnoiyotolgite mMa&oTpe¢ Koulivac.

daynroé ESapTtApaTa / “Yyog loxug Xpovikn Sidpkela o€

Mayeipikd okeln TOoTroféTNONG MIKPOKUMATW AeTITd
voe W

Mevou, dayntd pepidac, EToluo KAe10TO payelpiko ~ 600 10-15

daynTo, 300-400 vyp. okeuoC

>ouma, 400 yp. KAe10TO payelpikod ~— 600 8-15
OKelog

Moxvi, 500 vyp. KAeI0TO payelpiko ~— 600 10-15
okeuoC

Moxvi, 1 KINO KAe10TO payelpikd ~ 600 20-25
OKeUOoC

DETEC 1 KOUUATIO KPEATOC OE KAe10TO payelpikod ~— 600 25-30

OGATOO, T.X. YKOUAQG, 500 yp. oKeUuog

DETEC I KOPPATIO KPEDTOC OE KAeI0TO payelpiko ~ 600 25-30

OGATOO, T.X. YKOUAOG, 1 KIANO OKeUOoG

Wapl, .X. KOppoTia dIAeTou, 400 yp.  KAeloTO payelpikd ~— 600 10-15
oKelog

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

MpdobeTa, T.X. PUJ, HOKOPOVAKIQ, KAe10TO payelpikd ~— 600 2-5

povelpepéva, 250 yp. OKEUOG

MpoobeTa, T.X. PUJ, HOKOPOVAKIA, KAe10TO payelpiko ~ 600 8-10

payelpepéva, 500 vp. okeuoC

AOXOVIKS, TI.X. APOKAC, HTTPOKOAO, KAe10TO payelpikod ~ 600 5-8

KapOTQ, mpopaveipepéva, 300 vp. OKeUog

NAOXOVIKS, TL.X. GPOKAC, HTTPOKOAO, KAeI0TO payelpikod ~ 600 1417

KOPOTO, Tpopoyelipeuéva, 600 yp. okeuoC

AAeopévo omavaki, 500 vyp. KAe10TO payelpikd ~ 600 11-16

OKeUOoC

' MpoaBéaTe aTo PaynTéd Aiyo vepo.
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ZEOTUHX PAYNTWV ME HIKPOKUHKT

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog ZepaTioparog!
KaTa To (EOTOUO UYPWV UTTOPEI VO TTPOKANOEI
empBpaduvon Tou Bpaopou. AuTd onuaivel, 0TI N
Beplokpaoia BPaouoU EMTUYXAVETO, XWPIC VO
eudavIoTOUV OI TUTTIKESG GUOOANIOEC aTHOU. ZUVIOTATOI
TTPOOOXN OKOUN KOl O€ TIEPITTWON eAXXIOTNC HOVO
avoKivnong Tou okeuoug. To KauTd uypoO PmopeEi
Eadvikd va Bpdoel Kol va THITOIACEL.
» KoTd 10 (EOTOO TOTTOOETEITE TTAVTOTE EVO KOUTOAI
pEoa oTto okeuog. Etol epmodideTan n emBpdduvon
Tou Bpoopou.

v X

MPOZOXH!

Edv akoupmmoel HETOAMO TTAVW OTO TOIXWHUOTO TOU
XWPEOU HOYEIPEUOTOC ONUIOUPYOUVTOI OTTIVONPEC, TTOU
HTTOPEl VO TTPOKOAECOUV CNUIGt OTN OUCKEUN 1N Vo
KOTOOTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAMI TNC TTOPTAC.

» Eva peTaAIKO owpa, T.X.TO KOUTAOAI GTO TTOTAP!,
TTPETIEI VO OTIEXEI TO AIyOTEPO 2 CmM OTIO T
TOIXWHOTO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC KOl TNV
€0WTEPIKN TTASUPA TNC TTOPTOC.

Inueiwon:

Ymodeielc MapaoKeUncg

= XPNOIUOTIOIEITE KAEIOTG PAYEIDIKG OKeUn, KATAMNAG
VIO HIKPOKULOTO. 100 TO OKETTOOLO ITTOPEITE VO
XPNOILOTIOINOETE €MMONC VA TATO 1 Yo eI0IKA
HeuBpdavn VIo HIKPOKUPOTO. AQOIPESTE TO ETOIU
doynT& OO TN CUCKEUOOIAL.

m  KoTavepeTe Ta GaynTd JEOO OTO PAVEIPIKO OKEUOC
o€ PIKPO KaTA To duvaTov UYog. Ta Aentd dpaynTda
poayeipeuovTal ypnyopoTepa arm O,TI T XOVTPA.

= [upioTe ) avakoTewTe T daynTd evdidueoo 2-3
dopeq.

= AdnoTe Ta daynTd PTG TO EeMAywUo 1-2° AeTITA VO
NEEUNOOUV.

= Ta daynta omodidouv BepudTNTA OTO PAYEIPIKA
okeun. To payeipikd okeuog pmopei va (eoTadel
&pa TOAU. Xpnolyotioleite mMAoTpeC Koulivag.

= Bpedikeg TpodeEC:

— TomoBeTeiTe TO PTTOUKOAGKI XWPIC ONAXOTPO N
KOTTOKI TIAVW OTn OXAPO.

— MeTd 1o (EOTOUO KOUVATE I AVOKATEUETE KOAG.

— EAéyxete omwodnmnoTe TN OepuoKpaoia TNG

Bpedikng Tpodng.

daynté ESapTApata / “Yyog loxug Xpovikn SidpKela o€

Mayeipikd okeln ToTro0éTNnONG MIKPOKUMATW AeTrTd
voeW

Mevou, paynto pepidag, £ToINo AVOIXTO HOyeIpIKO ~— 600 5-10

daynTo, mepimou 400 yp. OKeUOoC

Podnuara, 200 ml Motnpl ~— 900 1-2
BaATE TO KOUTOAI
OTO TIOTNP!.

Poonuara, 500 ml Motnpl ~— 900 2-4
BaATe TOo KOUTOAI
OTO TIOTNPL.

BpedIkec ToOPES, T.X.UTTOUKOAGKIO TomobBeTeiTe TO ~ 360 1-2

yIa yoAo, 150 ml ! LTTOUKOAOKI XWPIC
ONACOTPO 1 KOTIGKI
TAVW OTOV TATO TOU
XWOOoU
HOYEIPEUATOG.

>ouma, 2 dATCavIa armd 175 yp. AVoIXTO LOyEIPIKO ~ 900 4-5
OKEUOC

>ouma, 4 dATCAVIO oo 175 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~— 900 5-6
OKeUoC

DETEG 1 KOUPATIO KPEATOG O€ KAeIoTO payeipiko ~ 600 10-15

OOGATOQ, T.X. YKOUAaG, 500 yp. okeuog

Movi, 400 vyp. KAeI0TO payeipikod ~— 600 5-10
OKeUoC

Moxvi, 800 vyp. KAeI0TO payelpiko ~ 600 10-15
okeuoC

Aaxovikd, 150 yp. 2 AVOIXTO HOVEIPIKO ~ 600 2-3
OKEUOoC

Aoxavikd, 300 vp. ? AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 600 3-5
okeuoC

' MeTd 1o éoTOPA KOUVATE ] avakaTeleTe KaAA. EAéyxeTe Tn Bepuokpaaia.

2 MpoaoBéaTe aTO PaynTo Aiyo vepo.
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Mayeipepa HE HIKPOKUHOTX

Znueinon:
Ymodeielc mapaoKeung

XPNOILOTIOIEITE KAEIOTA POYEIPIKA OKEUN, KATOMNAG VIO HIKOOKULOTO. 10 TO OKETTOOUO UTTOPEITE VOl
XPNOIUOTIOIMOETE €MONG Eva MATO N HIA 101K HEUBPAVN VIO HIKPOKUPOTO. ADaIpEoTe Ta ETOIUG daynTd oo TN
ouoKeuooio.

Kartaveéuete Ta daynTd HECH OTO HOYEIPIKO OKEUOC OE HIKPO KOTG TO duvoTov UWoc. Ta Aetér daynTd
poyelpelovTal ypnyopoTepa amm’ O,TI T XOVTPA.

Adnote Ta daynTa LETG TO EeMAywpa 1-2° AeTIT& VoL NPEUNCOUV.

Ta poynTd armodidouv OeppOTNTO OTA LOYEIPIKG OKeUn. To POyEIPIKO OKeUOC pmopel va (eoTadel Tapat TTOAU.
Xpnoiyotoleite mMa&oTpeC Koulivac.

H XapakTnpIoTIKN yeuon Twv daynTwv dIaTnEeiTal 0 yeydAo Babud. XpnOoILOTIOIEITE OIKOVOUIKG TO OAGTI Kol TO
HTTOXOPIK .

KoyTe TIC TTATATEC KOl TO AOXOVIKO 0 OpoIOpopda LeYOAa KOPUAaTIo. >e KaOe 100 yp. TpooBeoTe 1-2 KOUTOAIEC
vepo. AvaKaTeueTe evOIGUEDQ.

MpooBeoTe oTo PUQ TN JIMAGCIO TTOCOTNTA UYPOU.

®daynroé E§apTApara / “Yyog loxug Xpovikn Sidpkeia o€

Mayeipikd okeln TOoTro0£TNONG MIKPOKUMATW AeTITd
voe W

OAOKANPO KOTOTTOUAO, PpeoKO, Xwpic KAeIoTO payelpiko ~ 600 30-35

evroobia, 1,3 KIAG okelog

DINeTO Yaplou, dpeoko, 400 yp. KAe10TO payelpikd ~— 600 10-15
OKelog

Noxavike, dpeoka, 250 yp. KAeI0TO payelpiko ~ 600 5-10
okeuoC

Noxovikd, dpeoka, 500 yp. KAe10TO payeipikd ~ 600 10-15
oKelog

MotdTeg, 250 yp. KAeI0TO payelpikod ~— 600 8-10
okeuoC

MoTdrec, 500 yp. KAe10TO payelpikd ~ 600 10-15
OKeUOog

Pud, 125 yp. + 250 ml vepo KAe10TO payelpikod ~— 1. 600 1.7-9
oKeuog 2.180 2. 15-20

PudI, 250 yp. + 500 ml vepd KAe10TO payelpiko ~ 1. 600 1. 8-10
OKeUOoC 2. 180 2. 20-25

FAUKG daynTa, T.X. TTOUTiyKa (Kpua KAe10TO payelpikod ~— 600 6-8

napookeur)) 500 ml ' OKEUOG

T AvokaTéyTe evOIAUETa e TO XTUTINTAPI 2-3POPEG.

Mom-Kopv yi TOV $poUPVO HIKPOKUUKTWV

Inueinon:
Ymodei&eIC MTaPAOKEUNG

Xpnolyotolgite povo pnxd, avOekTIKG oTn BepudTNTa, YUSAIVO Hayelpikd okeun. Mn xpnoiporoleite maTa omod
mopoeAdvn 1 oAU Badia maTa.

TormoBeToTe TO YUGAIVO POYEIPIKO OKEUOC TIAVW OTN OXAPA.

AvOAoya pe TNV TTOoOTNTA, TTIPOOOPUOOTE TN XPOVIKI OIGPKEIA.

Mo va pnv Koei 1o mom-kopv, adaipeote PeTd omd 1 Aetmo ko 30 deuTePOAETITA VIO AlyO TN COKOUAG TOU TTOTI-KOPV
KOl KouvnoTe Tnv. [Npocoxr KauTo!

dayntoé ESapTApara / “Yyog loxug Xpovikn didpkeia o€
Mayeipikd okeun TOTro0£TNONG MIKPOKUMATW AeTrTd
voe W
Mom-kopv yia Tov doupvo >XAPO ~ 600 3-5
HIKpokupaTwy, 100 yp. FuGAIvo pTToA
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ZUMBOUAEG YIX TO ETTOMEVO EEMAYWHXK, (EOTAMX KXI
MOYEIPENX HE HIKPOKUNOXTX

[MP0o0EETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OTTOTEAECLIOTO
KOTA TO EETTAVWLO, CEOTOPO KOl JOYEIPELO e
HIKQOKUUOTO.

EmOupia

ZuuBouAn

EmOupia ZupuBouAn

To ¢aynTd 00C eival TOAU ®  MelwoTe TN XPOVIKN
OTEYVO. OIpKeIa 1 EMAEETE POt
XoUNAOTEPN BaBpida
10XUOC HIKPOKUUGTWY.
m KoAuyTe 10 doynTod
Kol TpooBEoTe
TTePIo0OTEPO UYPO.

To yAukd oo mperel va
bOUOKWOoEl OuoIOUOPPO.

= BouTtupwoTe TN $pOpU
pe ooUoTa JOVO OTOV
TTATO.

= MeTd TO Wholo,
EeKOMNOTE TO YAUKO
TTPOOEKTIKA Y’ Vo
poxaipl oo TN GOPU
wnoiyarog.

AUENoTE TN XPOVIKN
dipkela. O1 peyoAiTepeg
ToodTNTEG KAl TOL XOVTPX
daynTd xpeidlovTal
ep1000TEPO XPOVO.

MeTd TnV MopeAeuon Tou
XpOvou, To dpaynTod 0CC
Oev Lemavwoe, oe
CeoTdOnke 1 dev Ynonke.

To pIKpd
TTOPOOKEUGOUOTO TIPETTE!
VO NV KOMOOUV KaTd
TO Ynolpo.

AdnoTe yUpw amnd K&Oe
TTOPOOKEUAOUO HIK
eAGxI0Tn omooToon amod 2
cm. ETol untaipxel apKeTog
XWPOC, VIO VOl
GOUOKWOOUV OuopPa TO
TTOPOIOKEUAIOLIOTO KOl VO
POOOKOKKIVIOOUV O’ OAEC
TIC TASUPEC.

To daynTd 00C PETA TN ®  AvOKOTeUETE

AAEN Tou xpovou evOIAueOQ.
€0WTEPIKG Oev eival = MeiwoTte TNV 10XU TV
OKOLIO €TOIUO, EEWTEPIKA UIKOOKUUGTWY KAl
OpWC €xel NdN au&noTe TN XPOVIKN

AIOTTIOTWOETE, €AV TO
YAUKO €ivail ETOILO.

TpumnoTe TO YAUKO OTO
WNAOTEPO ONUEIO Pe Ik
odovToyAudida. OTav dev
KOMG TIAEoV CUpN MOV
otnv odovtoyAudida, eivail
TO YAUKO £TOIlO.

utiepBeppuavoei. OIGPKEIDL.

MeTd TO Eembywpa, TO = MeiwoTte TNV 10XU TV
TTOUAEPIKO I TO KPEQC HUIKOOKUUGTWV.

eival e€wTepika NdN m [upioTe TO PEYOAO yIaK

HOVEIOEPEVO, OAG
SOWTEPIKA OEV EXEl QKOO
EeTIOYWOEL.

omowuén dayntod
opKeTeC dopeq.

O¢heTe va YhHoeTe
oUpdwva pe TN OIKN OOC
ouvToyn.

MpooavaToAioTeiTe o€
TTOPOUOI
TTOPOIOKEUNOLIOTT, TTOU
OlvovTal oTouC TVAKES
ynoipgorog

15.4 FAUK& KXI TTAPXOKEUKOHOTO

SUOTAOEIC PUBUIONG VIO YAUKG KOl TITOPOIOKEUGOUOTOL.
H Beppokpaoia Kail n SIdPKEID YNOoIPoTOC eEXPTWVTAI
armd TN oUOTAOoN KAl TNV ToooTNTA TNS CUunc. '’ auto
SivovTal 0Toug TTvaKeg OpIa TIHWV. ApxioTe pe Tn
XOUNAOTEPN TIUM Kol puBuioTe, edv eival omapaiTnTo,
Tnv endpevn opd o YnAd. Mia xapunAdTEPN
Bepuokpaoia Bivel eva O OPOIOUOPHO POBICUA.

ZUMBOUAEG YIX TO WHOIHO YAUK®V

Mo eva KOAO AMOTEAEOUO WNOILOTOC, EXOULE CUVOWioel
0w VIO E0AC OUPBOUAEC.

FAuk& og POpUES

Inueiwon:
Ymodei&elc TapaOKEUNG

Xpnolyotoleite Opueg
ynoigarog amd oINKovn,
VUGN, CUVOETIKA UNIKG 1)
KEPOUIKO.

= H dopua mpemel va
eival avBeKTIKN oTNn
BepudTNTO PEXPI TOUC
250 °C.

B Jc auTEC TIC dOPHEC
Oev pOOOKOKKIVICOUV
TO YAUKG TOGO TTOAU.

= Me Tov poupvo
HIKQOKUUOATWY,
HIKOQIVEl EVOEXOLEVWE
N XPOVIKN OIGPKEID O€
oxéon e To oTolIxeia
TWV TTIVOKWV.

= O] ouoTAoEIC PUBUIONC I0XUOUV VIa TNV TOTTOOETNON TWV GayNTWV OTN UN TTPOBEPUACUEVN CUCKEUN).
= TomoBeteite TN $OPUA TOU YAUKOU TTIAVTOTE OTN PEON TNC OXAPAC.
= Xpnoiporoleite avOekTIK& oTn BepudTNTO HAYEIPIKG OKEUN, KATAAMNAG VIO OUPVO PIKPOKUUATWY.
= O $OPUEC YNOIPOATOC OO PHETOMO €ival KOATAMNAES POVO VIO TO WHCIUO XWPIC UIKOOKUUGTO.
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= Ol Mo KATAMNAEC €ival o1 oKoUPES POPUEC AO HETOMO.

‘ETol meTuxaiver el

daynrtoé ESaptApaTta/ “Yyog Tpoémog Ogppokpacia loxug Xpovikn
Mayeipikd Tommoférnon ynoiyaro oe °C MIKPOKUMAT SIApKEIO OE
okeln S S wv oe W Aetrtd
KeIK, amho ' Pnxn, ~ & 170-180 90 40-50
OTPOYYUAN
doppa N
HoKpOOTEVN
doppa
KEIK, AeTTITO, TL.X. KEIK, Pnxn, ~ & 150-170 - 70-90
Booikr) ouvTayn OTPOYYUAN
doppa N
HoKpOOoTEVN
doppa
M&ToC TOUPTOC GO OTIAN Dopua MGTOU ~ ~— 160-180 - 30-40
auun TOoUPTOC
DpouTomTa, AETITH, OO Dopua pe ~— 170-190 90 30-45
oA Cuun oouoTA N
Badia,
OTPOYYUAN
dopua
ToUpTa mavTeomavl, 3 auyad DOpua pe ~ P'S 170-180 - 30-40
oouoTa & 26
cm
ToupTa PpouTwV ) ToUpTa  DOPUC pE ~ & 170-180 180 35-45
pudnBpac pe aTo omo oouoTa I 26
ZUun TaPTOC cm
MiToo >TPOYYUAO ~ 220-230 - 15-25
T TTOOC
AALIUPA KEIK, TI.X. KIC Dopua pe ~ 200-220 - 50-70
oouoTa J 26
cm
KapudomTa Dopua pe ~— 'S 170-180 90 30-35
oouoTa & 26
cm
Zupn povyiag e coupepn >TPOYYUAO ~ & 170-190 - 55-65
EMoTPWOoN TOW! TTOOC
Tooupekl MAeEouda pe 500  >TpoyyuAo ~— 'S 170-190 - 35-45
yp. cAeupr* ToWi TTOOC

' AQrioTE TO YAUKO TTEpiTTOU 20 ATITG yéoa GTOV POUPVO VA KPUWOEL.

MIKp& TTAPXOKEUKOHAXTX

Inueinon:

Ymodei&eIC MTaPAOKEUNG
= O] ouoTGoEIC PUBPIONC 1I0XUOUV YIG TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUAOCUEVN CUCKEUT).

m TomoBeTeite TN GOPUG TOU YAUKOU TIGVTOTE OTN YECN TNC OXAPOC.

= O Mo KATOMNAEC eival o1 okoupec GOPUEC aO PUETOMO.

®daynroé ESaptApara / “Yyog Tpotog O¢epuoKkpacia oe XpPOVIKNA

Mayeipikd okeln TommoBérnong wnoiparog °C didpkela o€
AerrTd

MTMTIOKOTOKIOH STPOYYUAO TOYi  ~— & 150-170 20-35
mToag

MTIoOKOTOKIG pe Kopudat STPOYYUNO TOYi  ~— P'S 110-130 35-45
TTOOG

Mreledecg STPOYYUAO TOYi  ~— & 100 80-100
miToaC
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daynrtoé ESaptApara / “Yyog Tpoétrog O¢epuokpacia og Xpovikn
Maysipikd okedn TomroBéTnong wnoipatog °C Sidpkela o€
Aemrtd
Madive E1d1ko Towi yia ~ 'S 160-180 35-40
HAPIVC TTAVK OTN
oxapa
MapaokeudopaTra armd CUun STPOYYUNO TOWi  ~— 'S 190-200 35-45

odoAIATaC

mToog

Wi Kol PuPAKIX

Inueinon:
Ymodeielc mMapaoKeune

= O] oUoTAoEIC PUBUIONC 1I0XUOUV VIG TNV TOTTOOETNON TWV GOayNTWV OTN UN TTPOOEPUACUEVN CUOKEUN).
= TomoBeTeite TN GOPUO TOU YAUKOU TIGVTOTE OTN PECN TNC OXAPOC.

= Q1 Mo KATOMNAEC eivail ol okoUpeg GOpUEC ammd LETOANO.

daynrto ESaptApara / “Yyog Tpotrog OepuoKkpaoia oe XpoviKn

Maysipikd okedn TommoBéTnong wnoiparog °C Sidpkela o€
AeTrTd

Wawui, 1,5 KIAK MakpdoTevn ~ 'S 1. 230 1.10-15
dopua 2.200-210 2. 40-50

WwpdKIa. T.X. YWUAKIO armd STOOYYUNO TOWI  ~— 'S 210-230 25-35

aAeupl OikaANg mToag

ZUHBOUAEG YIX TO ETTOPEVO YHOIHO Emilupia ZupBouAn

OT1av KoTd To ynoiuo K&TI dev meTuxaivel, 6a Bpeite

0w OULPBOUAEC.

EmOupia

ZupuBouAn

To yAUKO oac KABeTA.

m [lpooelTe T UNKG TNG
OuvTOyNC Kal TIC
utodeiteig
TTAPCOKEUNC TIOU
divovTal oTn cuvToyn.

= XpnolyortoinoTe
AyoTEQO UYPO.
N

= MeiwoTe TN
Bepuokpaocia
wnoipartog kata 10 °C
Kol au&noTte Tov XpOvo
WYnoipoTog.

To YAUKO 00¢ €ival ETavVw
TTOAU OKOUPO, OAG KOTW
TTOAU OVOIXTOXPWHO.

= TomoBeTroTe TO YAUKO
eva emmnedo
XOLUNAOTEPQ.

= MeiwoTe TN
Bepuokpacia
WYNoiuaTog Kal augnoTe
TOV XPOVO YnOoipoTog

To YAUKO o0¢ eival TTOAU
OTEYVO.

Auénote Tn Beppokpaoia
wnoiparog kata 10 °C
KOl PEIOTE TOV XPOVO
ynoiyarog.

To TAPOOKEUAOUOTA OOC
E£XOUV POOOKOKKIVIOEI
avopoIopopPdA.

= MeliwoTe TN
OepUOKPACIN
YnoipoTog.

m Koyte TN AadOKOMO
€TOI, WOTE VO TaIPIGLEL.

m  TomoBetnoTte TNV
dOPUG YNOIUOTOC OTO
KEVTPO.

B >xnuaTICETE TO PIKPK
TTOPOOKEUAOUOTO e
TO 010 peyebog Kal
TAXOC.

To yAUKO oac gival yevika
TTOAU QVOIXTOXPWHO.

m EAeyéTte TO UYog
TOTTOOETNONG KAI T
efapTrOTO.

= AuénoTte Tn
BepuoKpaoio
WYNOoIUOTOC KOTH
10 °C.

H:

®  Au&noTte Tov Xpovo

ynoiporog.

To yAuKO 00¢ eival EMave
TTOAU OVOIXTOXPWHO, OAG
KOTW TTOAU OKOUPO.

TomoBeTroTe TO YAUKO
eva emnedo YnAoTePa.
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To yAUKO oa¢ eival
eEWTEPIKA ETOILO, O
e0WTEPIKG Oev exel Yynoei
KOAQ.

= MeiwoTe TN
OepUOoKPACIx
WYNoiuaTog Kal au&note
TOV XPOVO YNOoipaToC.

m [TpoocBeoTe AiyoTEPO
uypoO.

>e TepimTwon YAUKoU e

doupepn) emoTpwon;:

= [TpoywnaoTe ToV TIATO.

= [loomoAioTe Tov
WYnUeEvo TATo pe
apUydoAa 1) pe
TPIUUEVN PpuyavId.

® TomoBeTnoTe oo TMAVK
TNV emoTpwon.




Emifupia ZuuBouAn

To yAuKO oog Oev EekOMG ®  AdrioTe To YAUKO PETH
pe To avoarmodoyupIoua. TO YNOIYO OKOUOK
5-10 Aert&x va
KPUWOEI.
= XoAOPWOTE TNV GKEN
TOU KEIK TIPOOEKTIKA LE
Vo poxaipl.
= AvomodoyupioTe To
YAUKO €K VEOU KOl
OKemaoTe TN POPUa
WYNOIYOTOC TTOMECQ
dopéc Y eva
Bpeypévo, Kpuo Tawvi.
= 370 enOPEVO YNOIUO
BouTupwoTe TN POPUO
WNOoIUOTOC KOl
TTOOTIGAIOTE TNV PE
TPIMUEVN dpuyavIa.

MeTa&U TNC dOpUOC Kal = EAevETe, edv n dOpua
NG OXGPOC eival o’ €€w kabapn.
dnuIoupyouvTal = AMNGETE TN B€on TNS
omvOnpec. dOpUOC UECO OTOV
XWPO HOYEIPEPATOC.
® >uvexioTe TO YnoIPo
XWPIC HIKPOKUUOTO KOl
au&noTe Tn dIdpKEIT
WYnoipoToq.

15.5 WRoipgo oTov poupvo KaI OTO YKPIA

2UoTAOoEIC PUBUIONG YIO TO WHOILO OToV GoUPVO Kal
OTO YKPIA

H Bepuokpaoia kail n dIdpKeIo YnoigaTog oTov $poupvo
eCapTvTal amd To €id0C KOl TNV TTOOOTNTO TWV
daynTwv. [’ auTd divovTal OTOUC TTIVAKES OPIO TIHGWV.
ApxioTe pe Tn xaunAOTeEN TIUM Kol puBuioTe, edv eival
amopaiTNTO, TNV EMOLEVN Gopd o WNAS.

WRoI0 OE HAYEIPIKO OKEUOG

OTav nmopookeudlete daynTd O POyYEIPIKO OKEUOC,
UTIOPEITE VO TO BYGAETE EUKOAOTEPC OTIO TOV XWPO
HOVEIPELOTOC KOl Vo To oepfipeTe ameubeiog oTo
OKeUoC. KaTd Tnv mopaokeun Tou ¢aynTou oe KASIOTO
HOyEIPIKO OKEUOC, TTAPAHEVEI O XWPOC HOYEIPEUATOC
KOBapOTEPOC.

FeVIK& yIX TO YHOIMO O HAYEIPIKO OKEUOG

= XpnolpotolgiTe avOeKTIKG 0Tn BepudTNTO PAVEIPIKK
OKeUun, KATGAMNAG yIot GOUPVO PIKPOKUUATWY.

= O $OPUEC YNOIPATOC OO PHETOAMO €ival KOATAMNAEG
HOVO VIO TO WHOIPO XWPEIC PIKOOKULOTO.
TomoBeTHOTE TO LAYEIPIKO OKEUOC TTAVW OTN OXAQPO.
EAeyETe, edv TO pavEIPIKO OKEUOC XWPAEI OTOV XWPO
HOyEIpEPOTOC.

® [0 KATOMNAG €ival TG HOYEIPIKG OKEUN OTTO YUOAI.
TormoBeTroTe TO (€0TO YUGAIVO HOYEIPIKO OKEUOC
mAvw oe pia oteyvr) Baon. Eav n emddveia
evanoOeong eival Bpeyuevn f Kpua, PYTopei va
pavioel TO YUGAL.

® To povyelpikd okeuocg pmopei va (eoTabei mipa TTOAU.
Mo vo ByGAeTe TO PayeIPIKO OKEUOC OTIO TOV
doUpPVO, XPNOILOTIOINOTE TMAOTPEC KOULIVOC.

B [1pOOEXETE TO OTOIXEI TOU KOTOOKEUGOTH VIO TO
poyelpikd okeuoc.

‘ETol meTuxaiver el

AVOIXTO HXYEIPIKO OKEUOG
XpnoipotmolnoTe piot YnAn ¢odpua YnoipoToc.

K)\SIO’TO HOYEIPIKO oKeuoq
XPNOIUOTIOINOTE &Val KATAMNAO KOTIOKI, TIOU VO
KAEIVEl KOAG.

B S TIEPIMTwon KPEQTOC, TTPETIEI N OTTOOTAON AVALECH
O0TO GaynTO KAl OTO KATIGKI VO €ival To AiyoTepo 3
cm. To Kpeac pmopel va GOUOKWOEI.

® To KPEOC, TO TTOUAEPIKO KOI TO WAPI PTTOPE! vl
yivouv Tpayova, emmiong Kol 0g JIa KASIOTH WnAn
dOppa. XpNOIYOTIOINOTE VIO AUTO I KASIOTH WNAN
dOpua pe YUGAIVO Kamdkl. PuBpuioTe pio upynAoTepn
BepuoKpaoial.

/\ NPOEIAOMOIHEH — Kivduvog {epaTioparoc!

Kata To Gvolyuo TOU KATTOKIOU PETG TO payeipeua,

prmopei va e€eABel TTOAU KauTog oTuoC. O aTudc,

avaAoya pe Tn Beppokpaoia, de dpaiveTal.

> JNKWVETE TO KOTIAKI £TOI, WOTE VO UTTOPEI VO
Olodelyel 0 KAUTOC OTHOC HOKPIA OTTO TO OWUO.

» KpoTdte 1o Taudi HoKPIQ.

Ymodeigeig
B ATIOXO KPEOC N YNTOC KOTIOPAG

— TpoobeoTe mepimou 1/2 cm uypd OTO PAYEIPIKO
OKeUO0g, T.X. VEPO, Kpaoi, &I ) TTaPOUOIO.

H moodtnTa Tou uypou e&apTdTal omd TO €i00C
TOU KPEQTOC, ammd TO UANIKO TOU LOYEIQIKOU
OKeUOUC Kal ommo T xpnon r Ox1 evoc KamaKIou,
OTav xpnolyotoleite pio YnAn GpOpua epayie
HIo OKOUPO HETOAIKN WA dOpua, xpelaleoTe
TTEPIOCOTEPO UYPO O O,TI OTO YUGAIVO LIOYEIQIKO
okelog.

Mo wnTouc Kamapddeg BAATE Aiyo TTEQICOOTEPO
uypo.

— Kotd 10 didpkela Tou ynoipatog e€aTpieTal TO
UYyPO. € TTEPITITWON TTIOU XPEIGLETAI, TTPOCBEDTE
TTPOOEKTIKG UYPO.

— [upioTe TO KOUUATIO TOU KPEATOC PETA TNV
TTOPEAEUON TOU PIOOU XpOvou.

= Wapl

— T1pooBEaTE VIO TO GXVIOUO WoploU 1-3 KOUTOAIES
UYPO OTO HIOYEIPIKO OKEUOC, TI.X. XUUO Aepoviou N
Eidl.

WriG10 GTO YKPIA

WrveTte 01O YKPIA daynTd, TTOU BOEAETE VO YivOUV
TOOYAVA.

m WhveTe OTO YKPIA TTAVTOTE PE KAEIOTH TNV TTOPTA TNC

OUOKEUNC.

= Mnv mpoBeppdveTe.

WhHveTe KOUUOTIO KPEATOC OTO VKPIA pe Opolo B&pog

KO TIOXOG.

ETol podiCouv opoidpopda Kol O OTEYVWVOUV.

= TomoBeTeiTe T KOUUGTIO KOEOTOC VIO YKPIA
ammeuBeiog Tavw oTN OXAPA.
= [UPVATE TO KOPUGTIO KPEQTOC VI YKPIA PE HIO

TOIUTTIOO TOU VKPIA.

Ed&v TpuroeTe TO Kpeag U’ eva mpouvl, TOTE TO

KPEAC XAVEl XULO KOl OTEYVWVEL.

® AAaTidete TO YnTO POVO PETA TO WNOIUO OTO YKEIA.

To oA adaipel vepd ammd TO KPEOQGC.

Znueiwon: To KOKKIVO KpEag, T.X. Bodivd, podilel
YPNYoPOTEQO ATTO TO OVOIXTOXPWHO KPEAC, TT.X.
HOOXOPIOIO 1 X0IPIVO. Ta KOPUOTION TOU KPEGTOC TTOU
WAVOVTAI OTO VKPIA GTTO QVOIXTOXPWHO KPEAC N WPl
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gival ouxva oTnv eEWTEPIKN emdaveiax povo eAadpd
POdIOPEVD, OTO E0WTEPIKO €iVal TIOHPON aUTH
KoAownueva Kol COULEPA.

To OepuaVTIKO OWHO TOU YKPIA EVEPYOTIOIEITOI KAl
OTTEVEPYOTIOIEITAI OUVEXWC. AUTO €ival KOTI TO KAVOVIKO.
1600 ouxva cupBaivel auTo, eEaPTATAI OTTO TN
puBuiopévn Badpuida YnoiuaToc.

Kora To Wholpgo oTo YKPIA prmopei va dnuioupynBei
KOTTVOG.

ZUMBOUAEG YIX TO YN GIO GTOV $OUPVO KO TO
HOyEipEPX o€ KAEIOTO OKEUOG

[Mp0o0oEETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OMTOTEAEOLIOTO
KOT& TO Ynolpo otov GoUpvo Kol TO POYEIpEUT OF
KAEIOTO OKEUOG.

EmOupia ZuupouAn

B AASIPTE TO KPEOQC KOTH
BouAnon pe Aimog N
KOAUWTE TO PE PETEC

To amoxo Kpeag dev
TTPETIEI VO OTEYVWOEL.

EmOupia

ZuuBouAn

O XWPOC HOYEIPEUATOG

TTPETIEl VO TIGPAUEVE! KATA

TO BUVOTOV KABOPOG.

[MopaoKeudoTe TO
daynTd 0 pIo KAEIOTH
WwnAn dpopua oe
uwnAOTEPN
BOeppokpaoia.

To kpeac mpemel va
TTOPOPEVE! KAUTO Kall
doupepo, T.X. poouTid.

Otav 10 YNTO eival
ETOINO, adnoTe TO
akopn 10 Aentét peoa
oTov
QTTEVEPYOTIOINUEVO,
KAEIOTO XWPO
poyelpgpoaroc. ETol
KOTOVELETOI O CWHOC
TOU KPEATOC KOAUTEPO.
>TOoV avapepoOuevo
XPOVO UAVEIPEUATOC,
Oe oupmepIAaPBAVETOI
0 XPOVOC Npeiag.

UTTEIKOV. = TUuANi&Te TO GoynNTO PETA
O¢AeTe VO JayelpeyeTe = Xop&&TE TNV TETOO T(;\ HOYEIpEUT OE
EVOl KOPUATI KPEOG HE OTAUPWTA. QAQUHIVOXQPTO.
TTETOO. = YHOoTE TO KOPUOTI

KPEOC TTOWTO UE TNV
TTETOO TTPOC TO KATW.

Bod1vo KpEag

Znueinon:
Ymodeielc MopaoKEUNG

= Q1 ouoThoelc puUdbuIoNC 1IoXUOUV YIG TNV TOTTOOETNON TWV GAyYNTWY OTN KN TPOOEPUACUEVN CUOKEUN.

m [upiote TO0 pooptid Kol TIC Bodiveg UTPICOAEC PETA TNV TTAPEAEUON TOU HIOOU XPOVOU. 2TO TEAOC adnoTe Ta daynTd
VOl NEEUNOOUY aKOpa Trepitou via 10 AettTdr.

daynrtoé ESaptApara/ “Ywog Tpoémog Ogppokpacia loxug Xpovikn
Maysipikd TommoféTtnon ynoiyaro og °C/ MIKPOKUMAT SIdpKEIa O€
okeln S S BaOuida wv oe W AeTrTd
Yynoiyarog oTo
YKPIA
Bodivog kamapdg, mepimou  Zxapo ~— 'S 180-200 180 120-145
1 KINO KAeioTd
HOyeIpIKO
OKeUoC
Pooupmi¢, piooynuevo, >xapa ~ X 210-230 180 30-40
mepimou 1 KIANO AvoIXTO
HOyEIPIKO
OKeUoC
Bodivn pmpiloAa, >xapa — - 3 - 20-30

giooynuevn, 2-3 KoppoTia,  TuGAivo ptmoA
2-3 cm xovTpr, amd 200

YP.

Xo1pIvo KpEag

Znueinon:
Ymodeielc MopaOoKEUNG

= Q1 ouoThoeIc pUBbUIoNC 1IoXUOUV YIG TNV TOTTIOOETNON TWV GAyNTWY OTN KN TPOOEPUACUEVN CUOKEUN.
®m [upioTe TO YNTO XWPIC TTETOO LETA TNV TOPEAEUCN TOU PIOOU XPOVOU. 2TO TEAOC adroTe TO YnTO VA NPEUNOoEl

akOua TTepimou yia 10 AeTTa.

= TomoBeToTe TO YNTO e TNV TIETOO TTPOC TG ETMTAVW PECO OTO POVEIPIKO OKeEUOG. Xapa&Te Tnv TEToO. Mn yupioeTte
TO YNnTO. 210 TEAOC adnoTe TO YNTO v NEeUNoel akOpa Trepimou yia 10 AemTd.
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m [upioTe TIC PTPICOAEC OREPKOU PETG TNV TTOPEAeUON 2/3 Tou XpoOvou.

daynrtoé ESaptApaTta/ “Yyog Tpoémog Ogppokpacia loxug Xpovikn
Mayeipikda TomoBérnon wynoiparo og °C/ MIKPOKUMAT OSIdpKEIa O€
okeln S S Ba@uida wv oe W Aetrtd
ynoiyarog octo
YKPIA
Wnto, XWpIC TIETOA, TI.X. >xapa ~ 'y 220-230 180 40-50
oBepkog, epimou 750 yp.  KAeloTo
HOYEIPIKO
okeuog
WYnto pe meToaq, m.X. OToAd,  2XApd ~ & 190-210 - 130-150
mepimou 1 KIAO AvoIXTO
HOVEIPIKO
okeuog
MrmpioAa oBépkou, 2-3 >xapa — - 3 - 25-35

KOUUOATIOL 2-3 cm XovTPn FUGAIVO PTTOA

YToAoIma paynT& KPEKTOG

Inueinon:

Ymodei&eIC MTOPAOKEUNG

m  O1 ouoTAoEIC PUBUIoNG IoXUOUV VIO TNV TOTTOBeTNON TWV GayNTWV OTN LN MPOBEQUAOUEVN CUOKEUN.
B 3T0 TEAOC adr)OTeE TOV YNTO KIUG VO npepPnoel akOua mepimou yior 10AenTa.

®m [upioTe T AOUKAVIKO PETA TNV TTApEAeUON 2/3 Tou XpOVou.

®dayntoé ESaptApata/ “Yyog Tpoémog Oeppokpacia loxug Xpovikn
Mayeipikd Tomroférnon ynoiyaro oe °C/ MIKPOKUMAT OIdpKEIX OE
oKeln S S BaBuida wv oe W AetrTd
YnoigaTog oTo
YKPIA
Wnrog kipag, 750 yp. >Xapa ~ 'y 180-200 600 15-20
AvoIxXTO
HOYEIPIKO
oKeuog
AOUKOVIKOL VIG PNOILO OTO  >X&P — - 3 - 25-35

VKPIA, 4 £wC 6 KOPPATIAL, FuGAIvo pTTOA
oo mepimou 150 yp.

MouAepika

Znueinon:

Ymodeielc mapaoKeung

= O ouoThoeIg pUBbUIoNC 1I0XUOUV VIO TNV TOTTIOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TPOOEPUOOUEVN CUOKEUN.

® TomoBetroTe Ta OAOKANPO KOTOTIOUAG e TN PEPIA TOU OTNOOUC TTPOC To KATW. 'upioTe TO PETA TNV TTOPEAEUON TOU
pioou Xpovou.

= TOTMOBETNOTE TG KOUUATIO KOTOTTOUAOU KOl TO OTNOOC MATIOC WYe TNV TIASUPA TNC TIETOOC TTPOC TO EMAVW. Mn Tal
yupioere.

®m [ypioTe To PImouTION TNC XNVOC PETG TNV TTOGPEAEUON TOU PIOOU XPOVoU. TPUTINOTE TNV TTIETOOL.

®daynroé ESaptApaTta/ “Yyog Tpomog Ogppokpacia loxug Xpovikn
Mayeipikd Tommofétnon wnoiyaro oeg °C/ MIKPOKUMAT SI1ApKEIO OE
oKeln S S BaOuida wv oe W AeTrTd
ynoigarog oto
YKPIA
KoTomouAo, 0AOKANPO, SXEPO ~ Y 220-230 360 35-45
niepimou 1,2 KIA& KAeioTd
HOVEIPIKO
okeuog
Koppdrio KoTOTTouAou, >XAPO ~ & 210-230 360 20-30
mepimou 800 vyp. AvoixTd
HOVEIPIKO
oKeuog
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daynrtoé ESaptApara/ “Ywog Tpoémmog Ogppokpacia loxug Xpovikn
Maysipikda Tommoférnon ywnoiyaro og °C/ MIKPOKUMAT SIdpKeIa O€
okeon S S BaOuida wv oe W AeTrTd
Yynoiyarog octo
YKPIA
>T00C¢ MAMAC, TEPITOU >XOPO — Y 3 90 20-30
500 vyp. FuGAivo pTtoA
>TNB0G XNvag, UmouTia >xapa -— X 210-230 90 30-40
xnvog, 700-900 yp. AvoIXTO
HOYEIPIKO
OKEUOC

Wipl
Znueinon:
Ymodeielc TapaOKEUNG

= Q| ouoTAoEIC PUBUIONC 1I0XUOUV VIa TNV TOTTOOETNON TWV GayNTWV OTN UN TTPOBEPUACUEVN CUCKEUN).
®  TomoBeTNOTE YIG TO WAGILO OTO YKPIA OAOKANPO TO WAPI, TI.X. OOAOUO 1 TTEOTPODA, OTN PEON TNG OXAPOG.
= AadWOTE TTPONYOUPEVWE TN oXApa he AGdI.

dayntoé ESaptApata / Tpotog BaBpida Xpovikni
Mayeipikd okedn TOTTOBETNONG WYNOIiPJATOG WYNOiNATOG OTO  BIAPKEIN OE

YKPIA Aemrtd

MmpIloAa wapiou, 2-3 >XOPO - 3 20-25

KoppaTia, amd 150 yp. [UGAIVO pTTOA

Wapl, 0AOKANPO, 2-3 KOPUATIO, — SXXPO - 3 20-30

amd 300 yp. FUGAIVO pTTOA

ZUMBOUAEG YIX TO ETTOMEVO YHOIMO Emilupia ZuupouAn

>e TTepIMTWOoN TToU KAToIa Gopdl KOTA TO WHAOIUO KATI

Oev TIETUXOIVEI YE TNV TIPWTN TTPOOTIA0EIR, Oa BpeiTe

€00 OUUPBOUAEG.

EmoOuuia

ZupuBouAn

To ynTo oacg €yive TTOAU
OKOUPO Kall N KpoUuoTa

KO&NKE 0€ LEPIKA onueia.

m EmAstTe pia
XOHNAOTEPN
Beppuokpoaoia.

= MeiwoTte Tn SIGpKeIa
ynoiygaToc.

To ynTo oag eivail TTIOAU
OTEYVO.

m EmAslTe pia
XOHNAOTEPN
Beppuokpoaoia.

® MeiwoTte Tn SIGpKeIa
YnoiyoTog.

H kpouoTa Tou ynTou
O0C eival TTOAU AetrTn).

= AuénoTte Tn
Bepuokpaoia.

L] M.ST(')( ™ ANEN TNG

OIAPKEINC YNnoiPaTOoC,
EVEPYOTIOINOTE VI Aiyo

TO VKPIA.

H oGAToo TOU WnToU EXEl

KOeEl.

m EmAelTe &va pIKpOTEPO

payelpIkO oKeuog.
= KoTd TO WroIyo

TPooOEoTE

TTEPIOCOTEPO UYPO.
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H o&AToa Tou wnToU eival

TTOAU QVOIXTOXPWHN KOl
TTOAU VEPOUAN.

Mo va e&artpieTal
TEPIOCOTEPO UYPO,
emAelTe eva
HEYOAUTEPO LOYEIQIKO
okeuog.

Katd To whoipo
mpooBeoTe AiyoTEPO
uvypo.

KaTta 1o poveipepa
KPEOTOC O€ KAEIOTO
okeuog, KaiyeTal To
KPEAC.

EAeyETe, edv TO OKeUOG
WNOoIUOTOC KOI TO
KOTIOKI VO TaIpIGlouv
peTa&U TOUC Kal
KAEIVOUV KOAGL.
MeiwoTe Tn
Bepuokpaoia.

Katd 1o poyeipeua og
KASIOTO OKeUOog
TPooOEoTE UYPO.

To ynto oacg dev exel
yivel.

KowTte 1o ynTo.
ETolptioTte TN oGATOO
OTO OKeUOC YynoipaToc.
TomoBeThoTe TIC BETEC
TOU YnToU pPECO OTN
OGATOO.

OAokAnpwaoTe TO
poyeipeua TV GeTwv
TOU YynToU pe Tov
doUPVO HIKOOKUUGTWV.
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15.6 ZOUDAE, OYKPATEV KXI TOOT

Znueinon:

Ymodei&eIc MTapOOKEUNG

= Q) ouoTaoeIC PUBUIONC IoXUOUV YIa TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUOOUEVN CUOKEUT).

= XONOIYOTIOINOTE VIO TG COUDAE KO TIC TTOTATEC OYKPOTEV PItt 4 £€0C 5 cm WnAn dopua coudAE, AVOEKTIKI OTO
HIKOOKUPOTO Kol oTn BepudTnTaL.

B ADNOTE TO OCOUPAE KOI TO OYKPOTEV OGKOUO 5 AeTIT OTOV OTTEVEPYOTIOINKEVO GOUPVO VO GUVEXIOOUV TO POVEIPEUA.

= [TpodpuyavioTe TIC ETEC TOU TOOT.

®daynrtoé ESaptApata/ “Yyog TpémOog  O¢gppokpacia loxug Xpovikni
Mayeipikd Tommofétnon ynoipato oeg °C/ MIKPOKUMAT OSI1dpKela o€
oKeln S S BaOuida wv oe W AemrTdl
Yynoiparog oTto
YKPIA
20UDAE, YAUKO, Tiepimou 1,5  Avoixto ~ X 140-160 360 25-30
KIAGK HOYEIPIKO
OKeUoCg
SOUDAE, TIIKAVTIKO OTIO AvoIxTo ~ 'y 150-170 600 20-25
HOYEIPEUEVT 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  >XAP — o 3 - 8-10

15.7 KXTEWYUYHEVX ETOIPX TTPOTOVTX

Znueinon:

Ymnodei&elc MopOOKEUNG

® [1p0o0elTe TO OTOIXEIO TOU KOTOIOKEUTOTH) TTAVW OTN OUCKEUOOIAL.

= O] ouoTGoEIC PUBUIONC 1I0XUOUV YIa TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUAOUEVN CUCKEUT).

= Mnv TOTTOOETEITE TIC TNYAVNTES TTOTATEC, TIC KPOKETEC KOI TIC TTOTATEG TNyavnTEG EABETIOG O€ pIo OTPWON KOl PETH
TNV TTOPEAEUON TOU pIcoU XpOVoU yupioTe TIC.

®daynroé ESaptApata/ “Yyog Tpémog  Ogppokpacia loxug Xpovikn
Mayeipikd Tommofétnon ywnoiyaro ot °C MIKPOKUMAT SI1dpKeIa o€
oKeun S S wv oe W AemrTd

Mitoa pe Aentd aTO >xapa ~— 'S 220-230 - 10-15

MTTaYKETO-TTITON >x&pa ~— S 1. - 1. 600 1.2

2.220-230 2. - 2.13-18

TnyovnTEC TIATATEG STPOYYUAO — 'y 220-230 90 10-15
TOW! TTOOC

KpokeTeg STPOYYUAO — X 210-220 - 10-15
ToWi MTOOC

[MoTaTec TNyavVNTEC >TPOYYUNO -— py 200-220 90 15-20

EABeTiog, TOTATEG YEUIOTESG  TOWI TTOOC

>TPOUVTEA 2TPOYYUAO ~ S 220-230 - 20-30
TOWi TTOOC

J0UdAE, Y. Aaddvia, KAeloTO ~ S 220-230 600 10-15

mepimou 450 vyp. HOYEIPIKO
OKeuog

15.8 daynT& SOKINWV

AUTEC Ol €MOKOTMOEIC ONUIOUPYNRONKAV VIa epyaoTAPIa OOKIPWY, VIOt TN OIEUKOAUVON TOU EAEYXOU TNG CUOCKEUNC KOTO
To mMPoOTUTTO 60350-1:2013 N IEC 60350-1:2011 kai katd To mpoTurmo 60705:2012, IEC 60705:2010.
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el ‘ETol meTuxaivel

ZEMAYWHX HE HIKPOKUHOTX

daynrto ESaptApara / “Yyog loxug Xpovikn SidpKela o€
Maysipikd okeun ToTro0éTNnONG HIKPOKUMATW AeTTd
voeW
Kpeag, 500 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO M&Toc ToU 1.180 1.5
okeuoC XWPEOU 2.90 2.10-15
HOVEIPEPATOC
Mayeipeo Mg HIKPOKUMXTX
SUoTAOoEIC PUBUIONG VIO TO poveipepa daynTwV OOKIHWY HE HIKOOKUUGTO.
daynrto ESaptApara / “Yyog loxug Xpovikn SidpKeia o€
Mayesipikd oKeun ToTro0éTNnONG HIKPOKUMATW AeTrTd
voe W
Kpépa auyou, 1 KIANO AVOIXTO LOYEIPIKO M&Toc TOU 1. 600 1.10-13
OKeUoC XWPOoU 2.180 2. 20-30
HOVEIPEPATOC
ToUpTa mavTteomnavl, 475 yp. AVOIXTO HOyeEIpIKO [M&ToC TOU 600 8-10
OKEUOC XWPOou
HOYEIPEUATOC
Wntog kipag, 900 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO M&Tog TOU 18-23 18-23
okeuoC XWPOoU

HOYEIPEUATOC

Mayeipepo o€ GUVOUXGCHO HE MIKPOKUMOTX

Znueinon:

Ymodei&elc TapaOKEUNG

= XPpNOIYOTIOIEITE VIO TO KOTOTTOUAO €V WNAO LOYEIPIKO OKEUOC.
®  TomoBeTNOTE TO KOTOTTIOUAO HE TN PEPIG TOU OTABOUC TMPOC Ta KOTW. MUpIioTe TO PETG TNV TIAPEASUON TOU PICOU

XPOVOU.

daynrtoé

ESapTAparta /
Mayeipikda
okeln S

“Yyog

ToTroféTNON

TpoTTOg

S

Oepuokpacia
ynoiparo oe °C

loxug

Xpovikn

MIKPOKUMAT SIdpKeIa O€

wv oge W

AeTrTdl

MoTdTEC OYKPOTEV

>xapa ~
AvoIXTO

HOYEIPIKO

OKeUOoC

& 210-220 600

25-30

FAUKS

>xapo ~
AvoIXTO

HOYEIPIKO

okeuoC

& 190-200 180

20-27

KoTtomouAo

>xapo ~
AvoIxXTO

HOyeIpIKo

OKeUog

& 190

360

30-45

Wnoipo

Znueiwon: O1 oucTAaoEIG PUBUIONG ICXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TwV GAYNTWV OTN UN TPOBEPUACUEVN CUOKEUN).

®daynrto ESaptApara / “Yyog TpoéTtrog OepuoKkpaoia oe XpoVviKN
Mayeipikd okeln TomoBérnong wnoiparog °C Sidpkela o€
AerrTa
Mavteomavi omAd pe vepod >xapa ~— 'S 170-180 30-40
Dopua pe

oouoTa @ 26 cm
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Yrnpeoia eEunnpeTnong meAatwv el

®daynrtoé ESaptApara / “Yyog Tpotog O¢epuokpacia oe XpOVIKN
Mayeipikd okeln TomroBérnong wnoiparog °C didpkela o€
Aetrrd
MnAoTITO >xapa ~ & 170-190 80-100
Dopua e
oouoTta & 20 cm
MIKp& YAUKG OTIOYUEVO e FuGAIvo pTToA ~— 160-170 30-35
KOPVE
MIKPG KEIK FUGAIVO pTTOA ~ & 160-170 25-30
Wnoipo 6To YKpPIA
Inueiwon: M'upioTe To pmMQTEKIA UETA TNV TIOPEAEUCN TOU HIOOU XPOVOU.
®daynrtoé ESaptApara / “Yyog Tpo1og BaOuida Xpovikn
Mayeipikd okeln TOTTOBETNONG WYNOIMATOG WNOiJATOG OTO  SIAPKEIN OE
YKPIA AemrTd
Podokokkiviopa TooT >xapa — - 3 4-5
MmdTEKIA, 9 KOPUOTIO >Xapa — - 3 35-45

FUGAIVO pTTOA

16 Ymnpeoia eEummnpeTnong mMeEAXTWV

OTav EXETE EPWTNOEIC OXETIKA Pe T xpron, oTav dev
propeite va emdlopBbwoeTe ol idiol pia BAGRN oTn
OUOKeUN 1 OTAV N CUOKEUN TIPETIEI VO ETTIOKEUAIOTEI,
armeudbuvOeiTe oTnV uTINEeoia eEUTNEETNONC TIEAGTWV
NG €TAIPEINC POC.

AerrTopepeic MANPOPOPIEC VI TOV XPOVO eyyUunong Kal
TOUG OPOUC eyyuUNONC OTN XWPO oac Ba AaBeTe omd TNV
urnpeoia e€UTINEETNONG TIEAGTWV TNC ETAIPEIOG LOC, TOV
EUTTOPA OOC 1 TNV I0TOOEANIDO UGG,

Otav €pbeTe oe emadn e TNV utnpeeoia e€urnpeTnong
TTEAOTWYV, XPeIG(eoTe TOV apIBUO TPOoiovTog (E-Nr.) Kol
TOoV 0pIBud KoTaokeung (FD) TNG OUOKEUNG 0OC.

Ta oToIXEIa EMKOIVWVIOG TNG uTinpeoiag eEutneeTnong
eEAOTWV B0 Ta BPEITE OTOV CUVNUUEVO KOTAAOYO TNG
utnpeoiag eEumnPETNOoNG TTEAXTQWV ] OTNV I0TOOEAIDO
HOG.

AUTO TO TIPOIOV TIEpIAGUBAvE! TINYEG GWTOC TNG
KoTnyopiog evepyelakng omodoonc G. O1 mnyec dwTdC
eival 8100€01ueC WG AVTAAOKTIKO KOl ETIITOETETAI VO
QVTIKATOOTNOOUV POVO ammd eKTTAIOEULEVO VIO QUTO
EI0IKEUPEVO TIPOOWTTIKO.

16.1 ApiOpOGg TTpoiovTog (E-Nr.) ko apiOpog
Kataokeung (FD)

Tov apIBud mpoidvTog (E-Nr.) kail Tov apiBuod
KaTaokeung (FD) Ba Toug Bpeite otnv mvokida Tutou
TNC OUOKEUNG.

Tnv mvokida TUTIOU pe Toug aplBpouc Ba Tn BpeiTe,
OVOIYOVTOC TNV TTOPTA TNG OUOKEUNG.

€ Z

e " 2
\ |

Type

Mo va Bpeite Eava ypriyopa TO OTOIXEIG TNG CUOKEUNC
00C KOI TOV apIBuo TNAedWVOU TNC UTINPEOCIAC
e&urmnpeTnong MeAOTWY, PITOPEITE VO TG ONUEIWOETE.
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1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité sui-
vantes.

1.1 Indications générales

m | jsez attentivement cette notice.

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

» Ne branchez pas 'appareil si ce dernier a
été endommagé durant le transport.

1.2 Utilisation conforme

Seul un personnel qualifié et agréé peut rac-
corder l'appareil sans fiche. En cas de dom-
mages dus a un raccordement incorrect, il n'y
a aucun droit a la garantie.
La sécurité d'utilisation est garantie unique-
ment en cas d'installation correcte et
conforme aux instructions de montage. Le
monteur est responsable du fonctionnement
correct sur le lieu ou l'appareil est installé.
Utilisez I‘appareil uniguement :
m pour préparer des aliments et des bois-
sons.
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® dans un usage domestique et similaire tel
que : dans les cuisines pour le personnel
de magasins, bureaux et autres secteurs
professionnels ; dans les exploitations agri-
coles ; par les clients des hotels et autres
établissements résidentiels ; dans les pen-
sions servent le petit-déjeuner.

® 3 une hauteur maximale de 4000 m au-
dessus du niveau de la mer.

Cet appareil est conforme a la norme EN
55011 ou CISPR 11. Il s'agit d'un produit du
groupe 2, classe B. « Groupe 2 » signifie que
des micro-ondes sont générées pour chauffer
des aliments. « Classe B » signifie que 'appa-
reil est adapté a un environnement domes-
tique prive.

1.3 Restrictions du périmetre utilisateurs

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.

1.4 Utilisation sire

/A AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !
Les objets inflammables stockés dans le com-
partiment de cuisson peuvent prendre feu.

» N'entreposez jamais d'objets inflammables
dans le compartiment de cuisson.

» En cas d'émission de fumée, éteignez l'ap-
pareil ou débranchez la prise et gardez la
porte fermée pour éteindre les flammes qui
pourraient étre présentes.

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus

de rbti peuvent s'enflammer.

» Avant utilisation, retirer les grosses salis-
sures présentes dans le compartiment de
cuisson, sur les résistances de chauffe et
sur les accessoires.



Une surchauffe de 'appareil peut provoquer
un incendie. Si 'appareil est installé derriére
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.
» Utilisez uniguement l'appareil lorsque la
porte décorative ou de meuble est ouverte.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
Pendant leur utilisation, I'appareil et ses
pieces accessibles deviennent trés chauds.

» |l convient d'étre prudent afin d'éviter tout
contact avec les résistances chauffantes.

» Veuillez tenir a I'écart les enfants agés de
moins de 8 ans.

Les récipients ou les accessoires deviennent

trés chauds.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer
le récipient ou l'accessoire chaud du com-
partiment de cuisson.

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer

dans un compartiment de cuisson chaud.

» Si votre plat contient de I'alcool fort, dosez-
le uniguement en petite quantité.

» Quvrez la porte de l'appareil avec précau-
tion.

A\ 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 température.

» Quvrir la porte de l'appareil avec précau-
tion.

» Eloignez les enfants.

La présence d'eau dans un compartiment de

cuisson chaud peut générer de la vapeur

d'eau chaude.

» Ne jamais verser d'eau dans le comparti-
ment de cuisson chaud.

/A AVERTISSEMENT - Risque de

blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se

fendre.

» N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de
racloirs métalliques tranchants pour net-
toyer la vitre de la porte de l'appareil, car
ils peuvent rayer la surface.

Sécurité  fr

Les charnieres de la porte de l'appareil

bougent a l'ouverture et a la fermeture de la

porte et vous pouvez vous pincer.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque

d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dange-

reuses.

» Seul un personnel didment qualifié peut en-
treprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des pieces de rechange d'origine
peuvent étre utilisées pour réparer l'appa-
reil.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon
d’alimentation secteur de cet appareil est
endommage, seul le fabricant ou son ser-
vice apres-vente ou toute autre personne
de qualification équivalente est habilité a le
remplacer.

Le cordon d'alimentation pose un danger si

sa gaine de protection est endommagée.

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

» Ne mettez jamais en contact le cordon
d'alimentation avec des pointes acérées ou
arétes tranchantes.

» Ne pliez, n'écrasez ou ne modifiez jamais
le cordon d'alimentation.

L’infiltration d’humidité peut occasionner un

choc électrique.

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

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommagé est dange-

reux.

» N'utilisez jamais un appareil endommage.

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

» Ne tirez jamais sur le cordon d'alimentation
secteur pour débrancher 'appareil du sec-
teur. Débranchez toujours la fiche du cor-
don d'alimentation secteur.

» Si l'appareil ou le cordon d'alimentation
secteur est endommageé, débranchez im-
meédiatement le cordon d'alimentation sec-
teur ou coupez le fusible dans le boitier a
fusibles.

» "Appelez le service apres-vente."

— Page 74
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/A AVERTISSEMENT - Risque d'asphyxie !

Les enfants risquent de s’envelopper dans les

matériaux d’emballage ou de les mettre sur la

téte et de s’étouffer.

» Conserver les matériaux d’emballage hors
de portée des enfants.

» Ne jamais laisser les enfants jouer avec les
emballages.

Les enfants risquent d'inhaler ou d'avaler des

petits morceaux et s'étouffer.

» Conserver les petites pieces hors de por-
tée des enfants.

» Ne pas laisser les enfants jouer avec les
petites pieces.

1.5 Micro-ondes

LIRE ATTENTIVEMENT LES CONSIGNES DE
SECURITE IMPORTANTES ET LES CONSER-
VER POUR UNE UTILISATION ULTERIEURE

A\ AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Toute utilisation non conventionnelle de I'ap-

pareil est dangereuse et peut provoquer des

dommages. Par exemple des pantoufles,
coussins de graines ou de céréales chauffés
peuvent s'enflammer méme aprés plusieurs
heures.

» Ne jamais sécher des aliments ou de véte-
ments avec l'appareil.

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

» Utiliser I'appareil uniguement pour préparer
des aliments et des boissons.

Les aliments, leurs emballages et leurs réci-

pients peuvent s'enflammer.

» Ne jamais réchauffer des aliments dans
leurs emballages qui conservent la chaleur.

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

» Ne jamais régler une puissance ou une du-
rée 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 mi-
cro-ondes a une puissance trop élevée ou
trop longtemps des aliments dont la teneur
en eau est faible, comme du pain.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque d'explosion !

Les liquides ou autres aliments dans des réci-

pients hermétiquement fermés peuvent facile-

ment exploser.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
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 les ceufs dans leur co-
quille ou faire chauffer des ceufs durs dans
leur coquille.

» 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 dont I'enve-
loppe ou la peau est ferme, comme des
pommes, tomates, pommes de terre ou
saucisses, I'enveloppe peut éclater. Percer
I'enveloppe ou la peau avant de les ré-
chauffer.

La chaleur ne se répartit pas uniformément

dans l'alimentation pour bébé.

» Ne jamais réchauffer des aliments pour bé-
bé dans des récipients fermés.

» Toujours retirer le couvercle et la tétine.

» Aprés réchauffement, remuer ou secouer
énergiquement.

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

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur.

Le plat peut devenir chaud.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer
le récipient ou l'accessoire du comparti-
ment de cuisson.

Si les aliments sont hermétiqguement embal-

lés, leur emballage peut éclater.

» Toujours respecter les consignes figurant
sur l'emballage.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer
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 I'ap-
pareil est dangereuse. Par exemple, des pan-
toufles, coussins de graines ou de céréales,
éponges, chiffons humides ou autres articles
surchauffés peuvent entrainer des brdlures.

» Ne jamais sécher des aliments ou de véte-
ments avec l'appareil.

» Ne jamais réchauffer de pantoufles, cous-
sins de graines ou de céréales, d'éponges,
de chiffons humides et autres articles avec
I'appareil.

» Utiliser I'appareil uniguement pour préparer
des aliments et des boissons.

A\ AVERTISSEMENT - Risque de brilure !
Un retard d'ébullition peut se produire lorsque
vous chauffez des liquides. Cela signifie que
la température d'ébullition est atteinte sans
que les bulles de vapeur typiques remontent.
La prudence est requise méme a la moindre
secousse du récipient. Le liquide chaud peut
alors subitement déborder et jaillir.
» Toujours placer une cuillere dans le réci-
pient que vous faites chauffer. Cela permet
d'éviter ce retard d'ébullition.

v X
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A\ AVERTISSEMENT - Risque de

blessure !

Toute vaisselle inappropriée peut éclater. La

vaisselle en porcelaine ou en céramique peut

présenter des microporosités dans les poi-

gnées et les couvercles. Derriére ces micro-

porosités se dissimulent des cavités. De I'hu-

midité peut s'y introduire et faire éclater le ré-

cipient.

» Utiliser uniguement de la vaisselle congue
pour aller au micro-ondes.

La vaisselle et les récipients métalliques ou la

vaisselle dotée d'applications en métal

peuvent produire des étincelles en mode mi-

cro-ondes pur. L'appareil est endommagé.

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

» Utilisez uniguement de la vaisselle adaptée
au micro-ondes ou le micro-ondes en com-
binaison avec un mode de cuisson.

/A AVERTISSEMENT - Risque
d'électrocution !

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de préjudice

grave pour la santé !

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 aprés-vente en cas d'in-
tervention de maintenance ou de répara-
tion.

2 Prévention des dégats matériels

2.1 De maniére générale

ATTENTION!

La présence d'eau dans le compartiment de cuisson

chaud peut générer de la vapeur d'eau. Le change-

ment de température peut endommager le fond du

compartiment de cuisson.

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

La présence prolongée d'humidité dans le comparti-

ment de cuisson entraine la formation de corrosion.

» Essuyer l'eau de condensation aprés chaque cuis-
son.

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

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

Le refroidissement avec la porte de l'appareil ouverte
endommage avec le temps les fagades de meubles
adjacents.

» Aprés un mode de fonctionnement a haute tempéra
ture, 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.

L'utilisation de la porte de l'appareil comme surface

d'assise ou de support peut endommager la porte de

l'appareil.

» Ne montez pas, ne vous asseyez pas, ne vous sus-
pendez pas et ne vous appuyez pas sur la porte de
l'appareil.
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2.2 Micro-ondes

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

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.

Des barquettes en aluminium dans l'appareil peuvent

provoquer des étincelles. L'appareil subira des dom-

mages par la formation d'étincelles.

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

Faire fonctionner I'appareil sans aliments dans le com-

partiment de cuisson entraine une surcharge.

» Ne jamais démarrer le micro-ondes sans mets dans
le compartiment de cuisson. Sauf pour tester brieve-
ment un récipient.

=I5
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Si vous préparez du pop-corn au micro-ondes plusieurs

fois d'affilée a une puissance trop élevée, vous risquez

d'endommager le compartiment de cuisson.

» Entre chaque préparation, laissez I'appareil refroidir
plusieurs minutes.

» Ne réglez jamais la puissance du micro-ondes a un
niveau trop élevé.

» Réglez-le au maximum sur 600 W.

» Placez toujours le sachet de pop-corn sur une as-
siette en verre.

L'alimentation en micro-ondes est endommagée par le

retrait du cache.

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

3 Protection de I'environnement et économies d'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

» Veuillez éliminer les piéces détachées aprés les
avoir triées par matiére.

® Eliminez lI'emballage en respectant
<

¥ I'environnement.

3.2 Economies d’énergie

Si vous respectez les instructions suivantes, votre ap-
pareil consommera moins de courant.

Préchauffer I'appareil uniguement si la recette ou les

Recommandations de réglage le préconisent.

= Sj vous ne préchauffez pas l'appareil, vous écono-
misez jusqu'a 20 % d'énergie.

Utiliser des moules de couleur foncée, laqués noirs

ou émaillés.

= Ces types de moule absorbent particulierement
bien la chaleur.

Ouvrir le moins possible la porte de I'appareil pendant

gu'il fonctionne.

m | a température dans le compartiment de cuisson
est maintenue et l'appareil ne doit pas réchauffer.

Faire cuire plusieurs mets directement I'un aprés

l'autre ou parallélement.

= Le compartiment de cuisson est chauffé apres la
premiére cuisson. Le temps de cuisson diminue
ainsi pour le gateau suivant.
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Si les temps de cuisson sont assez longs, éteignez

I'appareil 10 minutes avant la fin du temps de cuis-

son.

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

Retirer les accessoires non utilisés du compartiment

de cuisson.

m 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.
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4 Description de I'appareil

4.1 Eléments de commande

Le champ de commande vous permet de configurer toutes les fonctions de votre appareil et vous donne des infor-

mations sur I'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

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.

Champs tactiles

Lorsque vous tournez le sélecteur de fonctions de la
position zéro a une fonction, quelques secondes
s'écoulent avant que la fonction concernée ne soit dis-
ponible.

Sélecteur rotatif

Le sélecteur rotatif permet de modifier les valeurs de
réglage qui apparaissent sur l'affichage.

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

Pour certaines listes de sélection, par ex. programmes,
le premier point réapparait aprés le dernier.

Pour certaines valeurs, par ex. le poids, vous devez ra-
mener le sélecteur rotatif en arriere dés que la valeur
minimale ou maximale est atteinte.

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

dant.

Symbole Nom Utilisation

o 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.
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Symbole Nom

Utilisation

°C Température Sélectionner le réglage de la température.
kg Poids Sélectionner le réglage du poids.
DI Touche start/stop Pression bréve : démarrer ou arréter le fonctionnement.
Pression longue : mettre fin au fonctionnement. Les réglages sont
réinitialisés.
Affichage Valeur ac-  La valeur directement réglable est mise
L'écran affiche les valeurs de réglage actuelles ou les tive en surbrillance en blanc et soulignée
options de sélection. 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-

B
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Eléments d'affichage

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

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

Symbole Nom Signification

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

-l Durée Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indigue la durée.

® Heure Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indigue I'heure.

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.

bz 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.
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Affichage de la température

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

4.2 Modes de cuisson

Description de l'appareil fr

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 légérement 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 apergu 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

= O0W liguides.

= 180 W

= 360 W

= 600 W

= 900 W

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

P Programmes - Il existe des réglages pré-

programmeés pour de nom-
breux plats.

4.3 Compartiment de cuisson

Les fonctions du compartiment de cuisson facilitent
l'utilisation 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 pendant plus de 15 minutes,
I'éclairage s'éteint a nouveau.

Dans la plupart des modes de fonctionnement, I'éclai-
rage du compartiment de cuisson s'allume lors du 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, vous pouvez définir si
I'éclairage du compartiment de cuisson s'allume pen-
dant le fonctionnement." — Page 55
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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 aprées 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
I'appareil. Aprés la cuisson, essuyer I'eau de condensa-
tion.

4.4 Porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de I'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 .

5 Accessoires

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

Accessoires Utilisation

Grille m  Grille pour cuire et rétir
au four en mode de
four.

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

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

5.2 Accrochage des accessoires
Les accessoires peuvent étre accrochés dans deux po-
sitions.

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

— Accrocher |'accessoire en haut.
~ Accrocher l'accessoire en bas.

5.1 Autres accessoires

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

Vous trouverez un large choix d'accessoires pour votre
appareil sur Internet ou dans nos brochures :
www.neff-international.com

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
m  Gateau cuit sur une plague
m  Petits gateaux secs
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6 Avant la premiére utilisation

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

6.1 Premiere mise en service

Vous étes invité a régler I'heure 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 iZ:00 clignote sur l'affichage et ® s'al-

lume.

Réglage de I’heure

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

2. Appuyer sur G.

v L'heure est réglée.

Remarque : Pour réduire la consommation de votre ap-
pareil en veille, vous pouvez masquer |'heure.

6.2 Nettoyage de I'appareil avant la
premiére utilisation

Avant de préparer des mets pour la premiére fois avec
l'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 l'appareil.

3. Régler le sélecteur de fonctions sur chaleur tour-

nante &.

Régler la température a 180 °C au moyen du sélec-

teur rotatif.

Appuyer sur DIl

L'appareil se met en marche.

Au bout d'une heure, appuyer sur DIl .

Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

L'appareil est nettoyé.

L'appareil est éteint.
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6.3 Nettoyage des accessoires

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

7 Utilisation

7.1 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.

7.2 Coupure de l'appareil

Si vous n'utilisez pas I'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’écran affiche I'heure.

Certains affichages restent aussi visibles a I'écran
méme si l'appareil est éteint.
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7.3 Réglage du mode de cuisson et de la
température

1. Régler le mode de cuisson souhaité a l'aide du sé-
lecteur de fonctions.

v Une valeur de référence apparait sur l'affichage.

Si nécessaire, modifier les réglages. Pour ce faire,

appuyer sur le champ correspondant et modifier la

valeur a l'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur DI

L'appareil se met en marche.

DIl s'allume.

Pour un mode de cuisson avec température, I'affi-

chage de température se remplit.

N
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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.

7.4 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 PIl.

v Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

7.5 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.

7.6 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
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m X Gril air pulsé

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 DIl .

Le chauffage rapide démarre.

PII 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 « « W< N

Annulation du chauffage rapide
» Appuyer sur 82,
v 82 s'éteint sur I'affichage. Votre appareil continue a

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

7.7 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 jusqgu'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

8 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.

8.1 Puissances du micro-ondes

Vous trouverez ici un apergu 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.

Valeurs de référence

Pour chague puissance du micro-ondes, l'appareil pro-
pose une durée. Vous pouvez valider ou modifier la va-
leur de référence dans la plage respective.

8.2 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 ré-
cipient au micro-ondes" — Page 51

50

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 : magé par les micro-
= Verre ondes.
= Vitrocéramique
= Porcelaine
= Plastique résistant aux
températures
= Céramique entiére-
ment émaillée sans fis-
sures
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Récipients et accessoires Motif

Récipients et accessoires Motif

Accessoires fournis : La grille fournie est

grille congue 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

Accessoires fournis Les accessoires livrés
avec l'appareil ne pro-
duisent pas d'étincelles
en mode MicroCombi, par
ex. grille.

Ne convenant pas pour micro-ondes

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.

Moules en métal

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-
mageés 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.

8.3 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 I'ap-
pareil en mode micro-ondes sans mets uniguement
pour un test de récipient.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralure !

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
2 - 1 minute.
3. Démarrer le fonctionnement avec DIl .
4. Contréler le récipient plusieurs fois :
— Si le récipient est froid ou tieéde, il est appropriée
pour le micro-ondes.
— Si le 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.

8.4 Réglage du micro-ondes

Pour différents types de mets et de préparations, vous
disposez de différentes puissances et de réglages.

ATTENTION !
Faire fonctionner I'appareil sans aliments dans le com-
partiment de cuisson entraine une surcharge.
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» Ne jamais démarrer le micro-ondes sans mets dans
le compartiment de cuisson. Sauf pour tester brieve-
ment un récipient.

=I5
X

. Respecter les "Consignes de sécurité" — Page 42
et les "Remarques pour éviter des dommages maté-
riels" — Page 44.

2. "Respecter les remarques concernant les récipients

et accessoires adaptés au micro-ondes."
— Page 50

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.

—h

8.5 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

8.6 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 uniguement ajoutée
apres le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-
marrez le fonctionnement a l'aide de DIl .

8.7 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 DIl .

Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

<
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8.8 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.

8.9 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 :

m & Chaleur tournante

m % Gril air pulsé

= 7 Gril

Exceptions :

m ¥ 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 apparatt.

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.

[
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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 uniguement 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 I'appareil.

v Le fonctionnement s'arréte.

v DIl clignote.

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

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.



8.10 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 & 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 ©.

[-1 est coché dans I'affichage.

8. Régler une durée de 15 minutes a l'aide du sélec-
teur rotatif.

<
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9. Démarrer le fonctionnement avec Dl

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.

8.11 Séchage du compartiment de cuisson

a la main

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque

fonctionnement afin qu'il ne subsiste pas d'humidité.

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.

9 Programmes automatiques

La fonction de programmes automatiques vous aide a
préparer de différents plats et sélectionne automatique-
ment les réglages optimaux.

9.1 Remarques concernant les réglages
pour mets

Afin d'obtenir un résultat de cuisson optimal, respectez

ces consignes.

= Utiliser uniguement des aliments de qualité irrépro-
chable.

= Utiliser uniguement de la viande a la température du
réfrigérateur.

9.2 Apercu des mets

= Utiliser uniguement 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
Oou en céramique.

L'appareil vous invite a indiquer le poids. Vous pouvez régler des poids uniqguement a l'intérieur de la fourchette de

poids prévue.

Décongélation

N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
PO Viande hachée récipient ouvert, ~— 0,2-1,0 En cas de viande hachée, enlever les
plat parties déja décongelées aprés avoir
retourné la viande.
PoZ 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.
Fo3 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.
P4 Pain récipient ouvert, ~— 0,2-1,0 Pour du pain, décongeler uniguement

plat

la quantité nécessaire. Il rassit tres vite.
Séparez les tranches si possible.
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Programmes de cuisson

N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
i 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.
FOR 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.
PO 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
P Gratin, congelé récipient ouvert ~— 0,4-1,2 Le gratin ne doit pas dépasser 3 cm
d'épaisseur.
POS Poulet, entier récipient ouvert ~— 0,5-2,0 Co6té poitrine vers le bas.
Pio Rosbif, a point  récipient ouvert ~— 0,5-1,5
Pl Réti d'échine récipient fermé ~— 0,5-2,0
de porc
P Agneau, mé- récipient fermé -~— 0,8-2,0 Epaule d'agneau ou gigot d'agneau
dium sans 0s
] Pain de viande récipient ouvert =~— 0,5-1,5 Le pain de viande hachée ne doit pas
hachée dépasser 7 cm d'épaissedur.
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 ».
Fi5 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 uniguement le poids du riz.

9.3 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.

6. Lorsque la durée est écoulée :
— Un signal retentit. L'appareil cesse de chauffer.
- Régler le sélecteur de fonctions sur la position

Zéro.

2.
3
4.

< X <
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Régler le plat souhaité a l'aide du sélecteur rotatif.

. Appuyer sur kg,

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.

L'appareil régle automatiquement la durée adaptée
au poids.

Appuyer sur DIl .

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 kq.

L'appareil se met en marche.

DIl 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.

9.4 Interruption du fonctionnement
Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1.

v
v
2

<

v

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

. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de

l'appareil et appuyer sur DIl
Le fonctionnement se poursuit.
DIl s'allume.

9.5 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.

Fonctions de temps  fr

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

10 Fonctions de temps

Votre appareil est doté de fonctions de temps qui vous
permettent de régler la durée de fonctionnement ainsi
gue la minuterie.

10.1 Interroger les fonctions de temps

Condition : Si plusieurs fonctions de temps sont ré-

glées, les symboles correspondants sont allumés. La

minuterie et la durée sont disponibles en cours de

fonctionnement. La minuterie et I'heure sont dispo-

nibles en mode veille.

» Appuyer sur ® jusqu'a ce que G®, L ou =l soit foca-
lisé.

v La valeur respective est indiquée sur l'affichage.

10.2 Modification de I'heure

Condition : L'appareil doit étre éteint pour pouvoir mo-
difier I'heure.

1. Appuyer deux fois sur .

® et I'neure apparaissent sur 'affichage.

Régler I'neure a I'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur O.

L'heure est réglée.

Si ® n'est pas enfoncé, la valeur réglée est validée
au bout de quelques secondes.

Remarque : Pour réduire la consommation de votre ap-
pareil en veille, vous pouvez masquer |'heure.

€ WML

10.3 Durée

Vous pouvez définir un intervalle de temps au bout du-
quel 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 © jusqu'a ce que |- soit focalisé.

A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée désirée.
Appuyer sur DIl

L'appareil se met en marche.

DIl s'allume.

Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

 C K PO

Fin de la durée

Condition : Un signal retentit. L'appareil cesse de
chauffer. Sur l'affichage apparait G000

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 l'affichage au bout
de quelques secondes.

v Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

Suppression de la durée

1. Si la fonction minuterie est réglée, appuyer sur O.
2. A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée sur O
i
o,
v La durée s'efface au bout de quelgues secondes.

L'appareil n'interrompt pas le fonctionnement.

10.4 Minuterie

Vous pouvez définir un temps de minuterie au bout du-
quel un signal retentit. Vous pouvez régler un temps de
minuterie de maximum 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 @ jusgu'a ce que O soit focalisé.

2. Régler le temps de minuterie souhaité a l'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 : Un signal retentit. Sur l'affichage apparait

IxIaNulx]
| MR BN

» Appuyer sur un symbole quelconqgue.
v La minuterie est désactivée.

Modification de la minuterie

» Modifier le temps de la minuterie a '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-

07,07

nuterie sur UL,
v La minuterie est désactivée.

11 Réglages de base

L'appareil peut étre réglé en fonction de vos besoins personnels.
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11.1 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
chl Durée du signal i =court = 10 secondes Régler la durée de signal
£ = moyen = 30 secondes' aprés écoulement d'une
7 =long = 2 minutes durée ou de la minuterie.
ch? Tonalité touches 0 = arrét Activer ou désactiver les to-
! = marche' nalités de touches.
ch3 Luminosité de I'affichage i = faible Réglage de la luminosité
£ = moyenne' de l'affichage.
7 =élevée
ciH Affichage de I'neure { = arrét Afficher I'neure.
! = marche'
chs Eclairage du compartiment T = arrét Allumer ou éteindre I'éclai-
de cuisson ! = marche' rage du compartiment de
cuisson.
cl Réglage usine 0 = arrét’ Réinitialiser les réglages
i = marche modifiés sur les réglages
usine.
il Mode démo 0 = arrét’ Activer ou désactiver le
{ = marche mode Démo.
Remarque : Le mode Dé-
mo est uniguement visible
pendant les 5 premiéres
minutes suivant la
connexion de l'appareil.
chB Volume signal sonore ! = faible Régler le volume du signal
£ = moyen' sonore.
7= élevé

' Réglages d'usine (peut varier selon l'appareil)

11.2 Modification des réglages de base

Condition : 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 l'aide du sélecteur ro-
tatif.

3. Appuyer sur O®.

v L'affichage indique le réglage de base suivant.

4. A l'aide de O, sélectionner tous les réglages de
base souhaités et modifier les valeurs.

5. Pour mémoriser les modifications, maintenir ® en-
foncé pendant quelgues secondes.

Remarque : Les réglages de base modifiés sont main-
tenus apres une panne de courant.

11.3 Annulation de la modification des
réglages de base
» Tourner le sélecteur de fonctions.

v Toutes les modifications seront rejetées et ne seront
pas mémorisées.

12 Nettoyage et entretien

Pour que votre appareil reste longtemps opérationnel,
nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

12.1 Produits de nettoyage

Utilisez uniquement 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 I'appareil.
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ATTENTION !

Les produits de nettoyage inappropriés endommagent

les surfaces de l'appareil.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou
abrasifs.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage fortement al-
coolisés.

» N'utilisez pas de tampon abrasif ni d'éponge en
laine d'acier.

» N'utilisez pas de nettoyant spécial pour le nettoyage
a chaud.



» Utilisez uniguement 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 correspon-
dante.

Les lavettes éponges neuves contiennent des résidus

de la fabrication.

» Lavez soigneusement les lavettes éponges neuves
avant de les utiliser.

Dans les instructions de nettoyage séparées, vous dé-
couvrirez quels produits de nettoyage conviennent aux
différentes surfaces et pieces.

12.2 Nettoyage de I’'appareil

Nettoyez I'appareil comme indiqué, afin de ne pas en-
dommager les différentes surfaces et pieces par un
nettoyage incorrect ou par des produits de nettoyage
non appropriés.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Pendant leur utilisation, I'appareil et ses piéces acces-

sibles deviennent trés chauds.

» |l convient d'étre prudent afin d'éviter tout contact
avec les résistances chauffantes.

» Veuillez tenir a I'écart les enfants 4gés de moins de
8 ans.

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.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre.

» N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de racloirs
métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte de l'appareil, car ils peuvent rayer la surface.

1. "Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage." — Page 56

2. Respecter les indications concernant le nettoyage
des surfaces ou des composants de l'appareil.

3. Sauf indication contraire :
- 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.

12.3 Nettoyage du compartiment de cuisson

1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 56.

2. Utiliser un produit de nettoyage chaud ou de l'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 uniguement 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.
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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 cuillére dans
le récipient.

4. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Nettoyage du fond en du verre

1. Respecter les remargues concernant les
— "Produits de nettoyage", Page 56.

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. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.4 Nettoyage de la face avant de I'appareil

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-

dommager le devant de l'appareil.

» Ne pas utiliser de nettoyant pour vitre, de racloir
pour métal ou pour verre pour le nettoyage.

» Pour éviter la corrosion sur les fagcades en acier in-
oxydable, enlevez immédiatement les taches de cal-
caire, de graisse, de fécules et de protéines.

» Pour les surfaces en acier inox, utiliser un produit
d'entretien spécial pour acier inox pour surfaces
chaudes.

1. "Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage." — Page 56

2. Nettoyer la face avant de I'appareil a l'aide d'un pro-

duit de nettoyage chaud et d'une lavette.
Remarque : De Iégeres 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. Pour les parties avant de l'appareil en acier inox, ap-
pliguer une fine pellicule de produit d'entretien pour
acier inox avec un chiffon doux.

Vous pouvez vous procurer les produits d'entretien
pour acier inox aupres du service aprés-vente ou
dans le commerce spécialisé.

4. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

12.5 Nettoyage du bandeau de commande

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-

dommager le bandeau de commande.

» Ne jamais frotter le bandeau de commande avec de
l'eau.

1. "Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage." — Page 56

2. Nettoyer le bandeau de commande avec un chiffon
microfibres ou un chiffon doux, humide.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.6 Nettoyage des accessoires

1. "Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage." — Page 56

57



fr Dépannage

2. Faire ramollir les restes d'aliments carbonisés a
l'aide d'une lavette humide et de produit de net-

toyage chaud.

3. Nettoyer les accessoires avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce ou une brosse

douce.

4. Nettoyer la grille combinée avec un produit de net-
toyage 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.

12.7 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-
jours propre et éliminer
immédiatement la saleté.
Nettoyer le compartiment
de cuisson apres chaque
utilisation.

Les salissures ne s'at-
tachent pas et ne brllent
pas.

Eliminer immédiatement
les dépbts de calcaire, de
graisse, de fécule et de
blanc d'ceuf.

Eviter la corrosion.

Pour des gateaux trés hu-
mides, utiliser la plaque a
pizza.

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.

Pour le rbtissage, utiliser
un récipient approprié,
par ex. un faitout.

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.

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.

12.8 Nettoyage des vitres de porte

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-
dommager les vitres de porte.

» Ne pas utiliser de racloir pour verre.

1. "Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage." — Page 56

2. Nettoyer les vitres de porte a l'aide d'une lavette hu-
mide et d'un nettoyant pour vitres.

Remarque : Des ombres ressemblant a des stries
sur les vitres de la porte sont des reflets de ['éclai-
rage du compartiment de cuisson.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.9 Séchage du compartiment de cuisson
a la main

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
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.

12.10 EasyClean

La fonction d'aide au nettoyage est une alternative ra-
pide pour nettoyer le compartiment de cuisson. L'aide
au nettoyage ramollit les salissures en faisant évaporer
le produit de nettoyage. Les salissures peuvent ensuite
s'enlever plus facilement.

Régler I'aide au nettoyage

1. Versez quelgues gouttes de liquide vaisselle dans
une tasse remplie d'eau.

2. Placez une cuillere dans la tasse pour éviter I'ébulli-
tion tardive.

3. Placez la tasse au milieu du compartiment de cuis-

son.

Réglez la puissance du micro-ondes sur 600 W.

Réglez une durée de 5 minutes.

Démarrez le micro-ondes.

Une fois la durée écoulée, laissez la porte fermée

pendant 3 minutes supplémentaires.

Essuyez le compartiment de cuisson refroidi avec

un chiffon doux.

9. Laissez sécher le compartiment de cuisson avec la
porte ouverte.

No ok~

©

13 Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts

de votre appareil. Lisez les renseignements de dépan-
nage avant de contacter le service consommateurs.
Vous vous épargnerez ainsi des dépenses inutiles.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel qualifié est en droit d’effectuer
des réparations sur I'appareil.

» Sil'appareil est défectueux, appeler le service

aprés-vente.
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/\ 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.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon d’alimen-
tation secteur de cet appareil est endommagé, seul
le fabricant ou son service apres-vente ou toute
autre personne de qualification équivalente est habi-
lité a le remplacer.



13.1 Dysfonctionnements

Dépannage fr

Défaut

Cause et dépannage

L'appareil ne fonctionne pas.

La fiche secteur du cordon d'alimentation secteur n'est pas branchée.
» Branchez I'appareil au réseau électrique.

Le fusible est défectueux.

» Vérifiez le fusible dans le boitier a fusibles.

L’alimentation électrique est tombé en panne.
» Veérifiez si I'éclairage du compartiment ou d’autres appareils dans la piece.

Dysfonctionnement

Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.

Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.

Si le défaut ne s'est présenté qu'une seule fois, le message disparait.

Si ce message réapparait, contactez le service apres-vente. Lors de I'appel,
indiquez le message d’erreur exact.

— "Service apres-vente”, Page 74

Wb

L'appareil ne chauffe pas, deux

points clignotent dans I'affichage.

Le mode Démo est activé dans les réglages de base.

1. Débranchez l'appareil du réseau électrique, en désarmant brievement le fu-
sible dans le boitier a fusibles.

2. Dans les réglages de base, désactivez le mode démonstration dans les 3 mi-
nutes.

Le mode micro-ondes est inter-
rompu.

Dysfonctionnement

1. Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.

2. Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.

v Sile défaut ne s'est présenté qu'une seule fois, le message disparait.

3. Si ce message réapparait, contactez le service aprés-vente. Lors de 'appel,
indiquez le message d’erreur exact.
— "Service apres-vente”, Page 74

Les mets chauffent plus lente-
ment qu'avant.

Vous avez réglé une puissance de micro-ondes trop faible.
» Choisir une puissance de micro-ondes plus élevée.

Vous avez placé dans l'appareil une quantité d'aliments plus importante 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.

DIl n'a pas été enfoncée.
» Appuyer sur DIl .

Sur l'affichage, 12:00 clignote et
le symbole ® s'allume.

L’alimentation électrique est tombé en panne.

» Réglez a nouveau I'heure.
— "Réglage de I'heure", Page 49

L'appareil n'est pas en marche.
Un temps de cuisson est indiqué
sur l'affichage.

DIl n'a pas été enfoncée.
» Appuyer sur DIl .
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13.2 Remarques sur le bandeau d’affichage

Défaut Cause et dépannage
Un message avec "D" ou "E" ap- Dysfonctionnement
parait sur l'affichage, par ex. 1. Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.

DO111 ou EO111. . Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.

2

v Sile défaut ne s'est présenté gu'une seule fois, le message disparaft.

3. Si ce message réapparait, contactez le service aprés-vente. Lors de I'appel,
indiquez le message d’erreur exact.
— "Service apres-vente”, Page 74

Le message £ apparait sur I'affi- La coupure de sécurité automatique a été activée.

chage. » Appuyer sur une touche quelconqgue.
Le message £ ! apparait sur I'af- Humidité dans le bandeau de commande.
fichage. » Laisser sécher le bandeau de commande.

14 Mise au rebut

Apprenez comment mettre au rebut correctement les Vous trouverez des informations sur les circuits ac-

appareils usagés. tuels d'élimination auprés de votre revendeur spé-
cialisé ou de 'administration de votre commune/

14.1 Mettre au rebut un appareil usagé ville.

La destruction dans le respect de I'environnement per- Cet appareil est marqué selon la di-

met de récupérer de précieuses matieres premiéres. E rective européenne 2012/19/UE rela-

1. Débrancher la fiche du cordon d’alimentation sec- tive aux appareils électriques et élec-

teur. I troniques usagés (waste electrical
2. Couper le cordon d’alimentation secteur. and electronic equipment - WEEE).
3. Eliminez I'appareil dans le respect de I'environne- La directive définit le cadre pour une
ment. reprise et une récupération des appa-
reils usagés applicables dans les
pays de la CE.

15 Comment faire

Vous trouverez ici les réglages adéquats ainsi que les = Sj vous ne trouvez pas exactement le plat ou

accessoires et ustensiles optimaux pour différents I'application que vous souhaitez préparer ou exé-

plats. Nous avons adapté les recommandations de ma- cuter, référez-vous a un plat similaire.

niére optimale a votre appareil. 2. Retirer les accessoires du compartiment de cuis-
son.

15.1 Procéder de préférence comme suit 3. Sélectionner des accessoires et récipients appro-
priés.

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 5
régler l'appareil de maniére idéale « manuellement ».

Conseil : Votre appareil posséde des réglages pro- 6
grammeés pour un certain nombre de plats. Si vous dé-

sirez vous laisser guider par l'appareil, utilisez le pro-

gramme automatique.

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.
. Régler 'appareil conformément aux recommanda-
tions de réglage.

- A AVERTISSEMENT - Risque de brdlure!
De la vapeur chaude peut s'échapper lors de I'ou-
verture de la porte de l'appareil. La vapeur n'est pas
visible selon sa température.

1. Sélectionner un plat adéquat dans les apercgus. » OQuvrir la porte de l'appareil avec précaution.
Conseils » Eloignez les enfants.
= Sivous utilisez I'appareil pour la premiéere fois, Lorsque le plat est prét, éteindre l'appareil.

prenez compte des informations essentielles :
- — "Securiteé", Page 40

— — "Economies d’énergie", Page 44

— — "Eau de condensation", Page 48
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15.2 Conseils pour la préparation pauvre en
acrylamides
L'acrylamide est nocif pour la santé et se forme lorsque

vous préparez des produits a base de céréales et de
pommes de terre a trés haute température.

Mets Conseil

Généralités m | es temps de cuisson
doivent étre aussi
courts que possible

m  Fajtes uniguement do-
rer légerement les
plats, sans trop les
brunir.

= Utiliser des aliments
volumineux et épais.
lls contiennent moins
d'acrylamide.

Régler la température
avec chaleur tournante
sur max. 180 °C.

= Badigeonner les patis-
series et petits gateaux
secs avec de I'ceuf ou
du jaune d'ceuf. Ceci
réduit la formation
d'acrylamide.

Répartir les frites uni-
formément et en une
seule couche sur la
plague.

= Cuire au moins 400 g
par plague afin que les
frites ne se des-
séchent pas.

Patisseries et petits ga- u
teaux secs

Frites au four u

Décongélation au micro-ondes

Remarque :
Instructions de préparation

Comment faire fr

15.3 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 different
de celles indiquées dans les tableaux. En regle géné-
rale : Double quantité - quasiment double durée, demi
qguantité - 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.

Conseil

Allonger ou réduire les

temps de cuisson selon

la régle générale sui-

vante :

= Double quantité =
presque double durée

= Demi quantité = demi
durée

Questions

Vous voulez préparer une
autre quantité que celle
indiquée dans le tableau.

= Utiliser de la vaisselle ouverte congue pour aller au micro-ondes.
= Remuer ou retourner les aliments 2 a 3 fois. Enlever le liquide de congélation lorsque vous tournez le mets.
m |ajssez reposer le mets décongelé entre 10 et 30 minutes dans l'appareil éteint, afin que la température s'équi-

libre.

= \Vous pouvez recouvrir les morceaux délicats, tels que les cuisses et les ailes de poulet ou bien les bords gras
des rétis, avec de petits morceaux de feuille d'aluminium. La feuille d'aluminium ne doit pas entrer en contact
avec les parois du compartiment de cuisson. A la moitié de la durée de décongélation, vous pouvez retirer la

feuille d'aluminium.

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
os), 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

' Séparer les piéces décongelées.
2 Enlever la viande déja décongelée.

3 Décongeler uniqguement des gateaux sans glagage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni créme.
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Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
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 beeuf, 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 bceuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1. 180 1.5
en morceaux ou en tranches, 2.90 2. 15-20
5009
Viande de bceuf, 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
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 2.5-10
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

' Séparer les piéces décongelées.
2 Enlever la viande déja décongelée.

® Décongeler uniqguement des gateaux sans glagage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni créme.
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Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
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 °

' Séparer les piéces décongelées.
2 Enlever la viande déja décongelée.

® Décongeler uniquement des gateaux sans glagage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni créme.

Mode décongélation et le réchauffement d'aliments surgelés

Remarque :
Instructions de préparation

m  Utiliser un récipient ouvert congu pour aller au micro-ondes. Vous pouvez aussi utiliser une assiette ou du film
spécial micro-ondes pour couvrir. Retirer les plats cuisinés de leur emballage.

Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les aliments plats cuisent plus vite que des aliments épais.
Remuer ou retourner les mets 2 a 3 fois.
Apres leur réchauffement, laisser reposer les mets 1 a 2 minutes.

Les mets transmettent de la chaleur au récipient. Le récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des maniques.

Mets

Accessoires/réci-

Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.

pients chage micro-ondes
en watts

Menu, plat, plat cuising, 300-400 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Potage, 400 g Récipient fermé ~ 600 8-15
Rago(t/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’
Garnitures, par ex. riz, pates, cuites, Récipient fermé ~— 600 8-10
500¢g"
Légumes, p.ex. petits pois, brocolis, Récipient fermé ~ 600 5-8
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

' Ajouter un peu d'eau au mets.

Réchauffement au micro-ondes

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

Un retard d'ébullition peut se produire lorsque vous
chauffez des liquides. Cela signifie que la température
d'ébullition est atteinte sans que les bulles de vapeur

typigues remontent. La prudence est requise méme a
la moindre secousse du récipient. Le liquide chaud
peut alors subitement déborder et jaillir.

63



fr Comment faire

» Toujours placer une cuillere dans le récipient que Remarque :
vous faites chauffer. Cela permet d'éviter ce retard Instructions de préparation
d'ébullition. = 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.
; > = Remuer ou retourner les mets 2 a 3 fois.
| |

Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1
a 2 minutes.
ATTENTION! = | es mets transmettent de la chaleur au récipient. Le

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de reqment peut devenir tres chaud. Utiliser des ma-
cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'en- NIQUes.

dommager 'appareil ou de détériorer la vitre intérieure Aliments pour bebe : ”» .
de la porte. — Placer le biberon sans tétine ni couvercle sur la

» Le métal, par ex. la cuillére dans le verre, doit se grille. L
trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois — Apres réchauffement, remuer ou secouer energi-
du compartiment de cuisson et de l'intérieur de la quement.

— Contréler impérativement la température des ali-

porte. ments pour bébé.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Menu, plat, plat cuising, env. 400 g Récipient ouvert ~ 600 5-10
Boissons, 200 ml Verre ~ 900 1-2

Placer une cuillére
dans le verre

Boissons, 500 ml Verre ~— 900 2-4
Placer une cuillere
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 5-6
Tranches ou morceaux de viande en Récipient fermé ~ 600 10-15
sauce, par ex. goulasch, 500 g

Ragodt/potée, 400 g Récipient fermé ~ 600 5-10
Rago(t/potée, 800 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Légumes, 150 g 2 Récipient ouvert ~ 600 2-3
Légumes, 300 g ? Récipient ouvert ~ 600 3-5

' Aprés réchauffement, secouer ou remuer. Controler la température.
2 Ajouter un peu d'eau au mets.

Cuisson au micro-ondes

Remarque :

Instructions de préparation

m  Utiliser un récipient ouvert congu pour aller au micro-ondes. Vous pouvez aussi utiliser une assiette ou du film
spécial micro-ondes pour couvrir. Retirer les plats cuisinés de leur emballage.

Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les aliments plats cuisent plus vite que des aliments épais.

Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1 a 2 minutes.

Les mets transmettent de la chaleur au récipient. Le récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des maniques.
Les aliments gardent leur go(t propre. User modérément de sel et d'épices.

Couper les légumes et les pommes de terre en morceaux de méme grosseur. Ajouter 1 a 2 ¢. a s. d'eau pour
100 g. Remuer pendant la cuisson.
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= Pour le riz, ajouter deux fois son volume de liquide.
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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 1.79
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 '

' Remuer entretemps 2 a 3 fois avec un fouet.

Pop-corn pour micro-ondes

Remarque :
Instructions de préparation

m  Toujours placer le récipient en verre sur la grille.
= Adapter la durée selon la quantité.
n

Utiliser un récipient en verre plat, résistant a la chaleur. Ne pas utiliser de porcelaine ou d'assiettes trés creuses.

Pour que le pop corn ne brile pas, retirer le cornet de pop corn aprés 1 minute et 30 secondes et le secouer. At-

tention, 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 Questions Conseil
cuisson suivants au'mlcro-ondesl . Aprés écoulement du = Remuer pendant la
Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats temps, votre mets n'est cuisson.

en mode décongélation, réchauffement et cuisson au
micro-ondes.

Questions Conseil

Votre mets est trop sec. = Réduire la durée ou
choisir une plus faible
puissance du micro-
ondes.

= Couvrir les aliments et
ajouter plus de liquide.

Aprés écoulement du Prolonger la durée. Les

temps, vos aliments ne aliments placés en

sont pas encore déconge- grandes quantités et plus

Iés, réchauffés ou cuits. épais nécessitent plus de
temps.

pas encore prét a l'inté- u
rieur, mais déja trop cuit a
I'extérieur.

Aprés la décongélation, L]
votre viande ou volaille a
commencé a cuire al'ex- =
térieur, mais l'intérieur

n'est pas encore décon-
gelé.

Réduire la puissance
du micro-ondes et la
durée.

Réduire la puissance
du micro-ondes.
Retourner plusieurs
fois les grands mor-
ceaux a décongeler.

15.4 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.
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Conseils pour la patisserie
Pour obtenir un bon résultat de cuisson, voici quelques

conseils.

Questions

Conseil

Questions

Conseil

Votre gateau doit lever de
maniére uniforme.

m  Graisser uniqguement
le fond du moule dé-
montable.

m  Aprés la cuisson, déta-
cher soigneusement le
gateau du moule a
|'aide d'un couteau.

Vérifier si le gateau est
bien cuit.

Piguer dans le gateau
avec un batonnet de bois
a I'endroit le plus élevé.
Le gateau est cuit si la
pate n'adhére plus au béa-
tonnet de bois.

Vous voulez utiliser votre
propre recette.

Se baser sur une patisse-
rie similaire dans les ta-
bleaux de cuisson.

Lors de la cuisson, les
petites patisseries ne
doivent pas coller les
unes aux autres.

Laisser une distance mini-
male de 2 cm autour de
chaque piéce de patisse-
rie. Les péatisseries auront
ainsi suffisamment de
place pour lever et dorer
de tous les cotés.

Gateaux dans des moules

Remarque :
Instructions de préparation

Utiliser des moules en sili-
cone, verre, plastique ou
céramique.

® e moule doit résister
a des températures al-
lant jusqu'a 250°C.

= Dans ces moules, les
gateaux seront moins
dorés.

= Avec le micro-ondes,
la durée sera éventuel-
lement plus courte que
celle indiguée dans le
tableau.

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

m  Placez toujours le moule a gateaux au centre de la grille.
= Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et résistant a la chaleur.
= | es moules a gateaux en métal sont uniguement appropriés pour la cuisson sans micro-ondes.
®= | es 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
Gateau quatre-quarts, Moule a sava- ~— 'S 170-180 90 40-50
simple ' rin ou a cake
Gateau quatre-quarts fin, Moule a sava- =~— 'S 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- -~ 'S 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 =~ 'S 220-230 - 15-25
a pizza
Gateaux salés, par Moule démon- ~— 'S 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 ~— 'S 170-190 - 55-65
fondante a pizza
Brioche tressée avec 500 g Plague ronde =~— 'S 170-190 - 35-45
de farine a pizza

' Laisser refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four.
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Petites patisseries
Remarque :

Instructions de préparation

Comment faire fr

®m |es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

m  Placez toujours le moule a gateaux au centre de la grille.

®m | 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

Petits gateaux secs Plague ronde & ~— P 150-170 20-35
pizza

Macarons Plague ronde a =~ & 110-130 35-45
pizza

Meringue Plague ronde & ~— S 100 80-100
pizza

Muffins Plague a muffing ~— & 160-180 35-40
sur la grille

Feuilletés Plague ronde a ~— & 190-200 35-45
pizza

Pain et petits pains

Remarque :
Instructions de préparation

®m | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets
®m  Placez toujours le moule a gateaux au centre de la grille.

= | es moules en métal de couleur foncée sont les plus appropriés.

dans l'appareil préchauffé.

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 a  ~— S 210-230 25-35
blancs pizza
Conseils pour la cuisson suivante Questions Conseil

Si la cuisson de patisseries ne réussit pas, voici

quelques conseils.

Questions

Conseil

Votre gateau s'affaisse.

= \érifier les ingrédients
et les instructions de
préparation indiqués
dans la recette.

= Utiliser moins de li-
quide.
Ou:

= Réduire la température
de cuisson de 10 °C
et rallonger le temps
de cuisson.

Votre gateau est trop clair
dans I'ensemble.

= Vérifier la hauteur d'en-
fournement et l'acces-
soire.

= Augmenter la tempéra-
ture 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 sec.

Augmenter la température
de cuisson de 10 °C et
raccourcir le temps de
cuisson.

Votre gateau est trop fon-
cé sur le dessus mais
trop clair en-dessous.

m  Enfourner le gateau a
un niveau inférieur.

m  Réduire la température
de cuisson et rallonger
le temps de cuisson
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Questions Conseil

Vétre gateau a doré de m  Réduire la température
maniére irréguliere. de cuisson.

m  Découper le papier de
cuisson de maniere
adéquate.

m  Placer le moule au
centre.

m  Former des petites pa-
tisseries de mémes
tailles et épaisseurs.

Le gateau est cuit a l'exté- » Réduire la température
rieur mais pas a l'inté- de cuisson et rallonger
rieur. le temps de cuisson.
= Ajouter moins de li-
quide.

Pour gateau avec garni-

ture fondante :

= Précuire le fond.

= Parsemer le fond cuit
avec des amandes ou
de la chapelure.

m  Placer la garniture sur
le fond.

Votre gateau ne se dé- m  Apres la cuisson, lais-
moule pas une fois ren- ser refroidir le gateau
versé. 5-10 minutes .

m  Détacher les bords du
gateau avec précau-
tion a I'aide d'un cou-
teau.

®=  Renverser a nouveau
le gateau et couvrir le
moule plusieurs fois
d'une serviette humide
et froide.

= A |a cuisson suivante,
graisser le moule et
parsemer de chape-
lure.

Des étincelles se pro- = Vérifier si I'extérieur du

duisent entre le moule et moule est propre.

la grille. = Modifier la position du
moule dans le compar-
timent de cuisson.

m  Continuer la cuisson
sans micro-ondes et
allonger la durée de
cuisson.

15.5 Rétissage et grillade

Recommandations de réglage pour le rotissage et la
grillade

La température et le temps de rbtissage dépendent de
la nature et de la quantité des aliments. C'est pourquoi
les tableaux présentent des fourchettes de valeurs.
Commencez par la valeur la plus basse et, la fois sui-
vante, utilisez une valeur plus haute si nécessaire.
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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 uniqguement 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 rbtir et
le couvercle doit étre d'au moins 3 cm. Le volume
de la viande peut augmenter.

= | a3 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.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

A l'ouverture du couvercle aprés la cuisson, de la va-

peur trés chaude peut s'échapper. Selon la tempéra-

ture, la vapeur n'est pas visible.

» Soulevez le couvercle de maniére a laisser s'échap-
per la vapeur chaude loin de vous.

» Eloignez les enfants.

Remarques
= Viande maigre ou réti a braiser
— Verser env. 1/2 cm de haut de liquide dans le ré-
cipient, par ex. e l'eau, du vin, du vinaigre ou un
liquide 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 rbti 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 l'étuvée, ajouter 1 a 3
cuilleres 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 l'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 légéerement 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.

La cuisson au gril peut générer de la fumée.
Astuces pour rétir et braiser

Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats
pour le rotissage et le braisage.

Viande de beeuf

Remarque :
Instructions de préparation

Comment faire fr

Questions

Conseil

La viande maigre ne doit
pas se dessécher.

Badigeonner la viande
maigre a votre conve-
nance 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 roti
d'abord avec la
couenne orientée vers
le bas.

Le compartiment de cuis-
son 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 r6ti prét, le
laisser reposer 10 mi-
nutes dans le compar-
timent de cuisson fer-
meé et éteint. Le jus de
viande sera mieux ré-
parti. Le temps de re-
pos recommandé n'est
pas compris dans le
temps de cuisson indi-
qué.

Envelopper le plat cui-
siné dans du papier
aluminium aprés la
cuisson.

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.
= Tournez le rosbif et les steaks de beeuf a mi-cuisson. 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
R6ti de beeuf a braiser, Grille ~ S 180-200 180 120-145
env. 1 kg Récipient fer-
meé
Rosbif, médium, env. 1 kg  Grille ~— & 210-230 180 30-40
Récipient ou-
vert
Bifteck, médium, 2-3 cm Grille — - 3 - 20-30

d'épaisseur, 2-3 piéces,
chacune de 200 g

Bac en verre

Viande de porc

Remarque :
Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.
m  Retournez le roti sans couenne a la mi-cuisson. A la fin, laissez reposer le réti encore env. 10 minutes.
m  Placer le r6ti dans le récipient avec la couenne orientée vers le haut. Incisez la couenne. Ne retournez pas le réti.

A la fin, laissez reposer le réti encore env. 10 minutes.
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m  Retournez les cbtes d'échine aprés 2/3 du temps de 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

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, Girille — - 3 - 25-35

2-3 cm d'épaisseur

Bac en verre

Autres plats de viande
Remarque :

Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.
= A lafin, laissez reposer le rbti de viande hachée encore env. 10 minutes.
m  Retournez les saucisses aprés les 2/3 du temps.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
R&ti 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
Remarque :

Instructions de préparation

Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

Placer les poulets entiers avec le coté blanc vers le bas. Retournez-les a mi-cuisson.

Placez les morceaux de poulet et le magret de canard avec le c6té peau vers le haut. Ne retournez pas les mets.
Retournez les cuisses d'oie a mi-cuisson. Piquez la peau.

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  Girille ~— X 220-230 360 35-45
Récipient fer-
meé
Morceaux de poulet, env. Grille ~ & 210-230 360 20-30
800 g 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

Remarque :
Instructions de préparation

Comment faire fr

®m |es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
= Pour faire griller un poisson entier, par ex. saumon ou truite, le placer au centre de la grille.

m Huilez la grille au préalable.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Position gril Durée en min.
pients crochage cuisson

Darne de poisson, 2-3 pieces, Girille — - 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 rotissage suivant Questions Conseil

Si le rétissage ne réussit pas tout de suite, voici
quelques conseils.

Questions Conseil

Votre roti est trop cuit et  m Sélectionner une tem-
la cro(te est brilée par pérature inférieure.

endroits. = Réduire la durée de
cuisson.
Votre réti est trop sec. = Sélectionner une tem-

pérature inférieure.
= Réduire la durée de

cuisson.
La cro(te de votre rbti est m  Augmenter la tempéra-
trop fine. ture.

Ou:

= Aprés la fin de la du-
rée de cuisson, allu-
mer brievement le gril.

Votre de sauce pour r6ti =
est bridlée.

Choisir un récipient
plus petit.

= Ajouter plus de liquide
lors de la cuisson.

15.6 Soufflés, gratins et toasts

Remarque :
Instructions de préparation

Votre sauce du réti est
trop claire et agueuse.

Choisir un récipient
plus grand pour une
évaporation plus im-
portante de liquide.
Ajouter moins de li-
quide lors de la cuis-
son.

Lorsque vous braisez de
la viande, celle-ci brile.

Vérifier si le plat a roti
et le couvercle sont
compatibles et se
ferment bien.

Réduire la tempéra-
ture.

Ajouter du liquide pen-
dant le braisage.

Votre rbti n'est pas entie-
rement cuit.

Découper le roti.
Préparer la sauce
dans le plat a rotir.
Disposer les tranches
de réti dans la sauce.
Terminer la cuisson
des tranches de roti
avec le micro-ondes.

®m |es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
m  Pour des soufflés et des gratins de pommes de terre, utilisez un plat a gratin d'une hauteur de 4 a 5 cm adapté

au micro-ondes et résistant a la chaleur.

Laissez continuer les soufflés et gratins cuire encore 5 minutes dans le four éteint.

Grillez les tranches de pain de mie au préalable.

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- ~— 'y 140-160 360 25-30
vert
Gratin salé, a base d'ingré- Récipient ou- =~ 'y 150-170 600 20-25
dients cuits, env. 1 kg vert
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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 dauphinois a base Récipient ou- ~— 'S 210-220 600 20-25
d'ingrédients crus, vert
env. 1,1 kg
Gratiner des toasts, 4 Grille -— - 3 - 8-10
piéces

15.7 Plats cuisinés surgelés

Remarque :

Instructions de préparation

m Respectez les indications du fabricant figurant sur I'emballage.

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
= Ne pas superposer les frites, les croquettes et les rostis et les retourner & 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 ~ 'S 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 -~ py 210-220 - 10-15

a pizza
Rosti, pommes de terre far- Plague ronde  —~ X 200-220 90 15-20
cies a pizza
Strudel Plague ronde ~— 'S 220-230 - 20-30

a pizza
Soufflés, par ex. lasagnes, Récipient fer- ~— 'S 220-230 600 10-15
env. 450 g meé

15.8 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

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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Cuisson au micro-ondes

Recommandations de réglage pour cuire des plats tests au micro-ondes.

Comment faire

fr

Mets

Accessoires/réci-

Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.

pients chage micro-ondes
en watts
Creme 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
R&ti de viande hachée, 900 g Récipient ouvert Fond du com- 18-23 18-23
partiment de
cuisson
Cuisson en combinaison avec le micro-ondes
Remarque :
Instructions de préparation
= Pour le poulet, utilisez un récipient a bord haut.
= Placez le poulet avec le cbté blanc vers le bas. Retournez-le 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
Gratin de pommes de terre Grille ~ 'y 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
Remarque : Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-
fé.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Température en Durée en min.
pients crochage cuisson °C
Biscuit a I'eau Grille ~ 'S 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 ~— S 160-170 25-30
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Grillade
Remarque : Retournez le hamburger de boeuf & 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 piéces  Grille — - 3 35-45

Bac en verre

16 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.

Pour plus d'informations sur la durée et les conditions
de la garantie dans votre pays, adressez-vous a notre
service apreés-vente, a votre revendeur ou consul-

tez notre site Web.

Lorsque vous contactez le service aprés-vente, vous
avez besoin du numéro 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.
Ce produit contient des sources de lumiéere de la
classe d’efficacité énergétique G. La source de lumiére
est disponible en tant que piéce de rechange et doit
étre remplacée uniquement par du personnel qualifié.

16.1 Numeéro 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 I'appa-
reil.

Vous trouverez la plaque signalétique avec les numé-
ros en ouvrant la porte de I'appareil.

[ Ene FD: Zr: | CE E
Type
Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil et le numéro de téléphone du service consomma-
teurs, n'hésitez pas a les recopier ailleurs.
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1 Sicurezza

Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

= Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto

L'allacciamento degli apparecchi senza I'im-
piego di spine deve essere eseguito esclusi-
vamente da personale specializzato. In caso
di danni causati da un allacciamento non cor-
retto, decade il diritto di garanzia.
La sicurezza di utilizzo é garantita solo per
l'installazione secondo le regole di buona tec-
nica riportate nelle istruzioni di montaggio.
L'installatore & responsabile del corretto fun-
zionamento nel luogo di installazione.
Utilizzare I'apparecchio soltanto:
m per la preparazione di cibi e bevande;
= Nelle abitazioni private o in situazioni simili
come ad esempio: nelle cucine per i colla-
boratori che lavorano in negozi, uffici e altri

Sicurezza it

settori commerciali; nei poderi agricoli; da
parte di clienti di alberghi e altre soluzioni
abitative; nei bed & breakfast.

® fino a un'altitudine di massimo 4000m sul
livello del mare.

Questo apparecchio soddisfa la norma EN
55011 o CISPR 11. Si tratta di un prodotto
del Gruppo 2, Classe B. Gruppo 2 significa
che le microonde vengono generate ai fini del
riscaldamento di alimenti. Classe B indica che
l'apparecchio é adatto all'uso in ambito dome-
stico.

1.3 Limitazione di utilizzo

Questo apparecchio puo 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/o
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.

1.4 Utilizzo sicuro

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

Gli oggetti inflammabili depositati nel vano di

cottura possono incendiarsi.

» Non riporre mai oggetti inflammabili all'in-
terno del vano di cottura.

» Se si riscontra del fumo, spegnere l'appa-
recchio o staccare la presa e mantenere lo
sportello chiuso per soffocare le fiamme
eventualmente presenti.

| residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto

possono prendere fuoco.

» Prima di utilizzare I'apparecchio, eliminare
lo sporco piu grossolano dal vano cottura,
dagli elementi riscaldanti e dagli accessori.

Il surriscaldamento dell'apparecchio puo cau-

sare un incendio. Quando l'apparecchio e

montato dietro uno sportello decorativo o0 uno

sportello del mobile, si pud verificare un accu-

mulo di calore durante il funzionamento a

sportello chiuso.
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it Sicurezza

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente con
lo sportello decorativo o del mobile aperto.

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Durante l'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti
con cui si pud entrare a contatto si surriscal-
dano.

» E necessario prestare attenzione per evita-
re di toccare gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a
8 anni.

'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 po-

trebbero prendere fuoco.

» Utilizzare esclusivamente piccole quantita
di bevande ad alta gradazione alcolica nel-
le pietanze.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

A\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte di-

ventano molto calde.

» Non toccare mai le parti roventi.

» Tenere lontano i bambini.

Aprendo lo sportello dell'apparecchio potreb-

be fuoriuscire del vapore caldo. A certe tem-

perature il vapore non ¢ visibile.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

» Tenere lontano i bambini.

La presenza di acqua nel vano di cottura cal-

do pud causare la formazione di vapore.

» Non versare mai acqua nel vano cottura
caldo.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparec-

chio potrebbe rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né
raschietti in metallo taglienti per la pulizia
del vetro dello sportello dell'apparecchio,
poiché possono graffiare la superficie.

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'appa-

recchio le cerniere si muovono € possono

bloccarsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.
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/A AVVERTENZA - Pericolo di scosse

elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo

non appropriato rappresentano una fonte di

pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializ-
zato e formato pud eseguire riparazioni
sull'apparecchio.

» Per la riparazione dell'apparecchio posso-
no essere impiegati soltanto pezzi di ricam-
bio originali.

» Al fine di evitare pericoli, se il cavo di ali-
mentazione di questo apparecchio subisce
danni deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio di assistenza clienti o da
persona in possesso di simile qualifica.

Un isolamento danneggiato del cavo di allac-

ciamento alla rete costituisce un pericolo.

» Non mettere mai il cavo di allacciamento
alla rete a contatto con fonti di calore o
parti dell'apparecchio calde.

» Non mettere mai il cavo di allacciamento
alla rete a contatto con spigoli vivi.

» Non piegare, schiacciare o modificare mai
il cavo di allacciamento alla rete.

L'infiltrazione di umidita puo provocare una

scarica elettrica.

» Non lavare l'apparecchio con pulitori a va-
pore o idropulitrici.

Un apparecchio o un cavo di alimentazione

danneggiati costituiscono un pericolo.

» Non mettere mai in funzione un apparec-
chio danneggiato.

» Non utilizzare mai un apparecchio con la
superficie danneggiata.

» Non tirare mai il cavo di collegamento alla
rete elettrica per staccare 'apparecchio
dalla rete elettrica. Staccare sempre la spi-
na del cavo di alimentazione.

» Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione
e danneggiato, staccare subito la spina di
alimentazione del cavo di alimentazione e
spegnere il fusibile nella scatola dei fusibili.

» "Rivolgersi al servizio di assistenza clienti."
— Pagina 108

/A AVVERTENZA - Pericolo di
soffocamento!

| bambini potrebbero mettersi in testa il mate-
riale di imballaggio o avvolgersi nello stesso,
rimanendo soffocati.



» Tenere lontano il materiale di imballaggio
dai bambini.

» Vietare ai bambini di giocare con materiali
d’'imballaggio.

| bambini possono inspirare o ingoiare le parti

piccole, rimanendo soffocati.

» Tenere i bambini lontano dalle parti picco-
le.

» Non lasciare che i bambini giochino con le
parti piccole.

1.5 Microonde

LEGGERE ATTENTAMENTE LE AVVERTENZE
DI SICUREZZA E CONSERVARLE PER UN
UTILIZZO FUTURO

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!
L'utilizzo non conforme dell'apparecchio é pe-
ricoloso e puo causare danni. Ad esempio
pantofole, cuscinetti terapeutici con noccioli o
legumi riscaldati possono incendiarsi anche
dopo alcune ore.

» Non essiccare gli alimenti € non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti tera-
peutici con noccioli o legumi, spugne, pan-
ni umidi e simili con l'apparecchio.

» Ultilizzare I'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi e bevande.

Gli alimenti, i loro imballaggi e contenitori pos-

sono prendere fuoco.

» Non far mai riscaldare gli alimenti all'interno
di confezioni termiche.

» Gli alimenti all'interno di contenitori in pla-
stica, carta o altri materiali inflammabili de-
vono essere tenuti sempre sotto sorveglian-
za.

» Non impostare mai valori troppo elevati per
la potenza microonde o per la durata di
cottura. Attenersi alle indicazioni riportate in
queste istruzioni per l'uso.

» Non essiccare mai gli alimenti con la fun-
zione microonde.

» Non scongelare o riscaldare troppo a lun-
go 0 a una potenza microonde eccessiva
gli alimenti a basso contenuto d'acqua, co-
me ad es. il pane.

L'olio puo prendere fuoco.

» Non utilizzare mai la funzione microonde
per far scaldare soltanto dell'olio.

Sicurezza it

/A AVVERTENZA - Pericolo di esplosione!

Liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori chiu-

si possono esplodere faciimente.

» Non riscaldare mai liquidi o altri tipi di ali-
menti in contenitori chiusi.

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Gli alimenti con pelle o buccia dura possono

scoppiare durante e dopo il riscaldamento.

» Non cuocere mai le uova nel guscio o ri-
scaldare le uova sode.

» Non cuocere mai molluschi e crostacei.

» In caso di uova al tegamino forare prima il
tuorlo.

» |In caso di alimenti con pelle o buccia dura,
quali ad es. mele, pomodori, patate o sal-
sicce, la buccia pud scoppiare. Prima di
procedere alla cottura, forare la buccia o la
pelle.

Il calore degli alimenti per neonati non si di-

stribuisce in modo uniforme.

» Non far mai riscaldare gli alimenti per neo-
nati all'interno di contenitori con coperchio.

» Rimuovere sempre il coperchio o la tettarel-
la.

» Una volta terminata la fase di riscaldamen-
to, scuotere 0 mescolare sempre con cura.

» Controllare la temperatura prima di dare gl
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 cottu-
ra.

Le confezioni ermetiche a tenuta d'aria posso-

no esplodere.

» Osservare sempre le istruzioni riportate sul-
la confezione.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre i
piatti dal vano di cottura.

Durante il funzionamento le parti scoperte di-

ventano molto calde.

» Non toccare mai le parti ad alta temperatu-
ra.

» Tenere lontano i bambini.

L'utilizzo non conforme dell'apparecchio é pe-

ricoloso. Ad esempio pantofole, cuscinetti te-

rapeutici con noccioli o legumi, spugne, panni
umidi e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

» Non essiccare gli alimenti e non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.
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it Prevenzione di danni materiali

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti tera-
peutici con noccioli o legumi, spugne, pan-
ni umidi e simili con l'apparecchio.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi € bevande.

/A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il riscaldamento di liquidi si pu0 verifi-
care un ritardo nel processo di ebollizione. In
altri termini, la temperatura di ebollizione vie-
ne raggiunta senza che si formino le tipiche
bollicine di vapore. Anche un urto leggero del
recipiente é vietato, per motivi di sicurezza. |l
liquido caldo puo traboccare o schizzare
all'improvviso.
» Quando si riscalda, aggiungere sempre un
cucchiaio nel contenitore, cosi si evita un ri-
tardo nel processo di ebollizione.

v X

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le stoviglie non adatte si possono spaccare.

Le stoviglie in porcellana e ceramica possono
presentare piccoli fori sui manici e sul coper-

chio. Dietro questi fori possono nascondersi

cavita. Se si verifica un'infiltrazione di liquido

in queste cavita, la stoviglia si pud spaccare.

» Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al
microonde.

Stoviglie e recipienti in metallo o con guarni-

zioni in metallo possono causare la formazio-

ne di scintille, in caso di funzionamento esclu-
sivamente a microonde. L'apparecchio viene
danneggiato.

» In caso di funzionamento esclusivamente a
microonde non utilizzare mai recipienti in
metallo.

» Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al
microonde oppure usare il microonde in
combinazione con un tipo di riscaldamento.

/A AVVERTENZA - Pericolo di scosse
elettriche!

'apparecchio & soggetto ad alta tensione.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.

/A AVVERTENZA - Pericolo di gravi danni

alla salute!

Negli apparecchi senza rivestimento esterno

fuoriesce l'energia microonde.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.

» |In caso di lavori di manutenzione o ripara-
zione contattare il servizio assistenza clien-
ti.

2 Prevenzione di danni materiali

2.1 In generale

ATTENZIONE!

La presenza di acqua nel vano cottura caldo pud cau-

sare la formazione di vapore. A causa della variazione

di temperatura possono verificarsi danni.

» Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.

La presenza di umidita nel vano cottura per lungo tem-

PO causa corrosione.

» Una volta terminata ogni fase di cottura, eliminare
l'acqua di condensa.

» Non conservare alimenti umidi all'interno del vano
cottura chiuso per periodi di tempo prolungati.

» Non conservare gli alimenti all'interno del vano cot-
tura.

Con il passare del tempo, raffreddare tenendo lo spor-

tello dell'apparecchio aperto danneggia i mobili adia-

centi.

» Dopo il funzionamento ad alte temperatura, il raf-
freddamento del vano cottura deve avvenire esclusi-
vamente con lo sportello chiuso.

» Controllare che nulla resti incastrato nello sportello
dell'apparecchio.
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» Solo dopo un funzionamento con molta umidita, la-
sciare aperto il vano cottura per farlo asciugare.

Lo sportello dell'apparecchio pud danneggiarsi se uti-

lizzato come superficie d'appoggio o per sedersi.

» Non stare in piedi, sedersi, appendersi o0 appoggiar-
si allo sportello dell'apparecchio.

2.2 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 danneggiare

I'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.

Le vaschette di alluminio nell'apparecchio possono pro-

vocare scintille. L'apparecchio si danneggia a causa

della formazione di scintille.



» Non utilizzare vaschette in alluminio nell'apparec-
chio.

Il funzionamento dell'apparecchio senza pietanze all'in-

terno del vano cottura comporta un sovraccarico.

» Non avviare mai il forno a microonde senza aver pri-

ma inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
e quella di un breve test per le stoviglie.

==
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Tutela dell'ambiente e risparmio it

Piu preparazioni consecutive di popcorn per microonde
a una potenza troppo elevata pud comportare danni al

vano cottura.

» Tra una preparazione e l'altra lasciare raffreddare
l'apparecchio per alcuni minuti.

» Non impostare mai una potenza del microonde trop-
po elevata.
Utilizzare al massimo 600 watt.
Appoggiare sempre la busta dei popcorn su un piat-
to in vetro.

Rimuovendo la copertura, I'alimentazione a microonde

viene danneggiata.

» Non rimuovere mai la copertura dell'alimentazione a
microonde all'interno del vano cottura.

3 Tutela dell'ambiente e risparmio

3.1 Smaltimento dell’imballaggio

| materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente
e possono essere riutilizzati.

» Smaltire le singole parti distintamente secondo il ti-
po di materiale.

3.2 Risparmio energetico

Osservando queste avvertenze l'apparecchio consuma
meno energia elettrica.

Preriscaldare 'apparecchio solo se previsto dalla ri-

cetta o dalle impostazioni consigliate.

m Non preriscaldare I'apparecchio significa risparmia-
re fino al 20% di energia.

Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera.
m Questo tipo di stampi assorbe bene il calore.

Durante la cottura, aprire il meno possibile lo sportello

dell'apparecchio.

= L a 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.

m || vano cottura € riscaldato dopo la prima cottura. In
questo modo si riduce il tempo di cottura per il dol-
Ce SuCCessivo.

In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare I'ap-
parecchio 10 minuti prima della fine del tempo di cot-

tura.

m || 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.

m |'energia viene risparmiata per scongelare le pie-
tanze.
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4 Conoscere l'apparecchio

4.1 Elementi di comando

Il pannello di comando consente 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 o massimo.

| campi touch sono superfici sensibili al tatto. Per selezionare una funzione, toccare il campo corrispondente.

Simbolo Nome Utilizzo

s

wy Microonde Selezionare i livelli di potenza del microonde oppure attivare la fun-
zione microonde in aggiunta ad un altro tipo di riscaldamento.

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.
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Simbolo Nome Utilizzo
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 denziato in bianco e sottolineato con
aggiornati o le opzioni di selezione. una barra rossa. Servendosi del seletto-

re € possibile modificare il valore attivo.

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.

Elementi del display
Di seguito viene spiegato brevemente il significato dei diversi elementi del display.

Simbolo Nome Significato

A Contaminuti Se il simbolo é contrassegnato, sul
display viene visualizzato il tempo del
contaminuti.

[ Durata Se il simbolo & contrassegnato, sul
display viene visualizzata la durata.

® Orario Se il simbolo é contrassegnato, sul
display viene visualizzato l'orario.

h:min Ore/minuti Il tempo viene indicato in ore e minu-
ti.

min:sec Minuti/secondi Il tempo viene indicato in minuti e se-
condi.

Az Riscaldamento rapido Se il simbolo & contrassegnato, il ri-
scaldamento rapido é attivato.

°C Temperatura La temperatura viene indicata in °C.

kg Peso Il peso viene indicato in chilogrammi.
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Indicatore della temperatura

L'indicatore della temperatura mostra |'avanzamento
del riscaldamento.

4.2 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 Temperaturallivelli Utilizzo
w Microonde Potenze microonde: per scongelare, cuocere e
= OO0 W scaldare pietanze e liquidi.
= 180 W
= 360 W
= 600 W
= 900 W
PN 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.
=2 Preriscaldamento 30-70 °C Preriscaldare la stoviglia.
- Grill Livelli grill: Grigliare alimenti sottili,
= 1 =ridotto quali bistecche, salsicce o
m 2 =normale toast. Gratinare pietanze.
= 3 = glevato
P Programmi - Per molte ricette sono pre-

senti regolazioni preimpo-
state.

4.3 Vano cottura

Alcune funzioni nel vano cottura facilitano il funziona-
mento dell'apparecchio.

Illuminazione del vano cottura

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio, l'illumina-
zione del vano cottura si attiva. Se lo sportello rimane
aperto per pit di 15 minuti, l'lluminazione si spegne
nuovamente.

Nella maggior parte delle modalita di funzionamento ['il-
luminazione del vano cottura si accende non appena
viene avviato I'apparecchio. Quando il funzionamento &
terminato l'illuminazione del vano cottura si spegne.
"Nelle impostazioni di base si pud stabilire se l'illumina-
zione interna viene accesa durante il funzionamento."
— Pagina 90
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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.

Accessori it

4.4 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 DIl .

5 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.

= Griglia per grigliare ad
es. bistecche, salsicce
o toast.

= Griglia come superficie
d'appoggio, ad es. per
casseruole poco pro-
fonde.

5.1 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:
www.neff-international.com

Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al mo-
mento dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto
preciso (cod. E) dell'apparecchio.

Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio
apparecchio consultare il punto vendita online o il ser-
vizio clienti.

Tegame in vetro

Utilizzo
= Brasati
= Sformati

Teglia per pizza

Utilizzo
= Dolci in teglia
= Biscotti

5.2 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 «—~.

/

()

.

L'immagine indica la posizione di aggancio ~.
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6 Prima del primo utilizzo

Effettuare le impostazioni per la prima messa in funzio-
ne. Pulire I'apparecchio e gli accessori.

6.1 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 I'ora pud richiedere qualche secondo.

» Collegare l'apparecchio alla corrente.

v I valore 2.0 lampeggia sul display e ® si illumina.

Impostazione dell'ora

1. Impostare |'ora servendosi del selettore.
2. Premere O.

v L'ora & impostata.

Nota: E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il
consumo in stand-by dell'apparecchio.

6.2 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 DII.

'apparecchio si avvia.

Dopo un'ora premere DIl .

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

L'apparecchio € pulito.

L'apparecchio & spento.

&

€ « NoOC o

6.3 Pulizia degli accessori

» Pulire bene gli accessori con una soluzione di la-
vaggio e con un panno spugna.

7 Comandi di base

7.1 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.

7.2 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.

7.3 Impostazione del tipo di riscaldamento e
della temperatura

1. Impostare il tipo di riscaldamento desiderato serven-
dosi del selettore funzioni.

v Sul display compare un valore proposto.

2. Se necessario, modificare le impostazioni. A tale

scopo premere sul rispettivo campo e modificare il

valore con il selettore girevole.

Premere DIl .

L'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.

€ K X ©®

&
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Durante il funzionamento non & possibile impostare
la temperatura a 40°C.

7.4 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.

<

7.5 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.

7.6 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 & terminato il riscaldamento rapi-

do.

1. Impostare un tipo di riscaldamento adatto e una

temperatura a partire da 100°C.

Premere 82.

Sul display si accende 82.

Premere DIl

Il riscaldamento rapido si awvia.

DIl si accende.

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 ll riscaldamento rapido si disattiva automaticamente
al piu tardi dopo 15 minuti.

K « WD

Microonde it

Interruzione del riscaldamento rapido

» Premere 82

v 82 sul display si spegne. Il funzionamento dell'appa-
recchio prosegue con il tipo di riscaldamento e la
temperatura impostati.

7.7 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:

= Aria calda 40°C e preriscaldamento: 24 ore

= 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 DIl .

8 Microonde

Con il microonde € possibile cuocere, riscaldare, cuocere al forno o scongelare in modo particolarmente rapido le
pietanze. Il forno a microonde puod essere utilizzato da solo oppure in abbinamento a un altro tipo di riscaldamento.

8.1 Potenze microonde

Qui € 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.

8.2 Stoviglie e accessori adatti al microonde

Per riscaldare uniformemente le pietanze e non dan-
neggiare l'apparecchio, utilizzare stoviglie e accessori
adatti.

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-
glia con il microonde" — Pagina 86

Adatto al microonde

Accessori e stoviglie Spiegazione

Stoviglia di materiale resi- |l materiale resistente al
stente al calore € adatto  calore non viene danneg-
all'uso nel microonde: giato dal microonde.
= Vetro
= Vetroceramica
= Porcellana
m  Plastica resistente alle
alte temperature
m  Ceramica completa-
mente invetriata senza
crepe

85



it Microonde

Accessori e stoviglie

Spiegazione

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 o 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 'utilizzo di stampi di metallo nel
funzionamento MicoCombi & consentito.

Accessori e stoviglie Spiegazione

Gli accessori forniti in do-
tazione non genera scintil-
le nel funzionamento Mi-

coCombi, ad es. la griglia.

Accessori forniti

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 il
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.
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8.3 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.

>
>

1.
2.

Non toccare mai le parti roventi.
Tenere lontano i bambini.

Introdurre la stoviglia vuota nel vano cottura.

Impostare I'apparecchio alla massima potenza per

Y2 - 1 minuto.

Awviare il funzionamento con DIl .

Verificare piu volte la stoviglia:

- se e fredda o tiepida, & adatta al microonde.

— Se é calda o sono presenti scintille, interrompere
il test. La stoviglia non & adatta al microonde.

8.4 Impostazione microonde

Per diversi tipi di pietanze e preparazioni sono disponi-
bili potenze e impostazioni differenti.
ATTENZIONE!

Il funzionamento dell'apparecchio senza pietanze all'in-
terno del vano cottura comporta un sovraccarico.

>

Non avviare mai il forno a microonde senza aver pri-
ma inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
e quella di un breve test per le stoviglie.

=JIE

v | X

Rispettare le "avvertenze di sicurezza" — Pagina 77
e le "indicazioni per evitare danni materiali"

— Pagina 78.

"Osservare le avvertenze relative alle stoviglie e agli
accessori adatti all'utilizzo nel microonde." — Pagina
85

Portare il selettore funzioni su ¥*.

Per impostare la potenza microonde desiderata pre-
mere su .

Servendosi del selettore impostare la durata deside-
rata.

Awviare il funzionamento con DIl .

La durata pud essere modificata in qualunque mo-
mento durante il funzionamento servendosi del se-
lettore.

Il tempo scorre e il funzionamento a microonde si
avvia.

Una volta trascorso il tempo, il funzionamento a mi-
croonde termina e viene emesso un segnale acusti-
co.

Quando la pietanza & pronta, ruotare il selettore fun-
zioni in posizione zero.




8.5 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

8.6 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, l'apparecchio si ferma per una pausa. Avvia-
re il funzionamento con DIl .

8.7 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
PIl per proseguire il funzionamento.

v |l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

8.8 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.

8.9 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:

m & Aria calda

X Grill ventilato

= 7 Grill

Eccezioni:

m ¥ Potenza microonde 900 W

m & Aria calda 40°C

®m = 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.

v Compare il valore proposto per la temperatura.

2. Servendosi del selettore impostare la temperatura.

Microonde it

2

Premere %% per impostare la potenza microonde de-
siderata.

Compare il valore proposto per la durata.

Impostare la durata servendosi del selettore.
Awviare il funzionamento con DIl .

Il tempo scorre e il funzionamento MicroCombi si
awvia.

v Una volta trascorso il tempo, il funzionamento Micro-
Combi termina e viene emesso un segnale acustico.

< 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, l'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.

v 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.

8.10 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.

4. |Impostare il tipo di riscaldamento X utilizzando il se-
lettore funzioni.

5. Premere °C.

6. Servendosi del selettore impostare la temperatura a
150°C.

7. Premere due volte O.

v Sul display & evidenziato I=.

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.

8.11 Asciugatura manuale del vano cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

1. Lasciar raffreddare l'apparecchio.
2. Eliminare lo sporco piu intenso dal vano cottura.
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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.

9 Programmazione automatica

La programmazione automatica fornisce supporto du-
rante la preparazione di diversi piatti e seleziona in au-
tomatico le impostazioni ottimali.

9.1 Indicazioni sulle impostazioni per le
pietanze

Per ottenere un risultato di cottura ottimale, osservare
le presenti indicazioni.
m  Utilizzare soltanto alimenti integri.

9.2 Panoramica dei piatti

Usare soltanto carne a temperatura di frigorifero.
Utilizzare soltanto pietanze surgelate tolte diretta-
mente dal congelatore.

m  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.

Scongelare
N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
POl Carne tritata Stoviglia bassa -~ 0,2-1,0 Estrarre la carne tritata gia scongelata
senza coper- dopo averla girata.
chio
Foc 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.
Fo3 Pollo, porzioni  Stoviglia bassa ~— 0,4-1,8 Quando si gira il cibo in cottura, elimi-
di pollo senza coper- nare il liquido che ha prodotto, che non
chio deve essere riutilizzato in alcun caso,
né messo a contatto con altri alimenti.
POH 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
P Riso Stoviglia con ~ 0,05-0,2 Non utilizzare riso da cuocere negli ap-
coperchio positi sacchetti. Il riso fa molta schiuma
durante la cottura. Impostare il peso
lordo (senza liquido). Aggiungere al ri-
SO una quantita di liquido 2 o 2,5 volte
superiore.
P Patate Stoviglia con ~— 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
P Verdura Stoviglia con ~ 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
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Programmi cottura combinata

Programmazione automatica it

N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
o Sformato, con-  Stoviglia senza -~ 0,4-1,2 L'altezza dello sformato non dovrebbe
gelato coperchio superare 3 cm.
e Pollo, intero Stoviglia senza ~— 0,5-2,0 Petto rivolto verso il basso.
coperchio
P Roastbeef, me- Stoviglia senza =~— 0,5-1,5
dio coperchio
Fil Stufato di capo- Stoviglia con ~ 0,5-2,0
collo coperchio
Fic Agnello, medio  Stoviglia con ~ 0,8-2,0 Carne d'agnello della spalla o cosciotti
coperchio disossati
Fi3 Polpettone Stoviglia senza ~— 0,5-1,5 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".
FiS Riso stufato Stoviglia alta ~— 0,05-0,2 Per una parte di riso aggiungere il tri-

con ingredienti
freschi

con coperchio

plo di acqua e il quadruplo di verdure.
Impiegare solo ingredienti freschi. Inse-
rire solo il peso del riso.

9.3 Impostazione delle pietanze
1. Portare il selettore funzioni su P.

— viene emesso un segnale acustico. L'apparec-
chio smette di riscaldare.
— Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

v Sul display compare il primo numero di pietanza e

2

€ X X

una proposta di peso.

Impostare la pietanza desiderata servendosi del se-
lettore girevole.

Premere kg,

Impostare il peso servendosi del selettore.

Prima dell'avvio, & possibile passare dalla pietanza
al peso utilizzando P e kg,

L'apparecchio imposta automaticamente la durata
adatta.

Premere DIl .

Dopo l'avvio non & piu possibile modificare la pie-
tanza e il peso. Con kg si pud visualizzare il peso im-
postato.

L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

Viene visualizzato |lo scorrere della durata.

In alcuni programmi viene emesso un breve segnale
guando & necessario mescolare o girare la pietan-
za.

Quando ¢ trascorsa la durata:

9.4 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.

v |l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

9.5 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.
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10 Funzioni durata

L'apparecchio dispone di funzioni temporali, con cui &
possibile impostare la durata del funzionamento e |l
contaminuti.

10.1 Richiamare le funzioni durata

Requisito: Se sono state impostate piu funzioni durata,

si accendono i simboli corrispondenti. Durante il funzio-

namento sono disponibili contaminuti e durata. Quando

l'apparecchio € in standby sono disponibili contaminuti

e orario.

» Premere O, fin quando G, Q o || sono messi in
evidenza.

v Sul display compare il relativo valore.

10.2 Modifica dell'ora

Requisito: Per modificare l'ora, I'apparecchio deve es-

sere spento.

1. Premere due volte .

v Sul display compaiono ® e l'ora.

2. Impostare I'ora servendosi del selettore.

3. Premere G,

v L'ora é impostata.

v Se non si preme ®, dopo pochi secondi viene ac-
quisito il valore impostato.

Nota: E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il

consumo in stand-by dell'apparecchio.

10.3 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 =l & in evidenza.

3. Servendosi del selettore impostare la durata deside-
rata.

Premere DIl .

L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

< < < P

Termine della durata

Requisito: Viene emesso un segnale acustico. L'appa-

recchio smette di riscaldare. Sul display compare OG0

i
[SUAN

1. Premere ©.
v |l segnale & spento.

2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
v L'apparecchio € 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 & impostata la funzione contaminuti, premere O.

2. Impostare la durata su J0:00 servendosi del seletto-
re.

v Dopo alcuni secondi la durata viene cancellata.

L'apparecchio non interrompe il funzionamento.

10.4 Contaminuti

E possibile impostare un contaminuti: una volta trascor-
so il tempo impostato, viene emesso un segnale acu-
stico. Sul contaminuti si possono impostare al massi-
mo 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 I'apparecchio mostra il tempo
impostato.

v Il contaminuti si avvia.

v Sul display si accende &\

v e viene mostrato lo scorrere del tempo del contami-
nuti.

Termine del contaminuti

Requisito: Viene emesso un segnale acustico. Sul di-
splay compare O0:00.

» Premere un simbolo qualsiasi.

v Il contaminuti é 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 a
IxINaix]
ey,

v |l contaminuti & disattivato.

11 Impostazioni di base

E possibile regolare I'apparecchio in base alle proprie esigenze.
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11.1 Panoramica delle impostazioni di base

Pulizia e cura it

Qui ¢ 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
cil! Durata segnali acustici { = breve = 10 secondi Impostare la durata del se-
Lf' = medio = 30 secondi’ gnale acustico una volta
7 =1lungo = 2 minuti terminato il tempo del con-
taminuti o del parametro di
durata.
cid Tono tasti 0 = off Attivare o disattivare i toni
{=on' dei tasti.
o3 Luminosita display { = bassa Impostare la luminosita di-
2 = media’ splay.
3 =alta
co4 Indicazione dell'ora o = off Visualizzare I'ora sul di-
{=on' splay.
ciis llluminazione del vano cot- & = off Attivare o disattivare ['illumi-
tura {=on' nazione del vano cottura.
06 Impostazione di fabbrica 0 = off Ripristinare le impostazioni
{=on modificate a quelle di fab-
brica.
il 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.
08 Volume segnale { = basso Impostare il volume del se-
£ = medio’ gnale.
3 =alto

' Impostazione di fabbrica (pud variare in base al tipo di apparecchio)

11.2 Modifica delle impostazioni di base

Requisito: L'apparecchio deve essere 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®.

v |l display indica l'impostazione di base successiva.

4. Utilizzando ®, selezionare tutte le impostazioni di
base desiderate e modificare i valori.

5. Per salvare le modifiche, tenere premuto ® per al-
cuni secondi.

Nota: A seguito di un'interruzione di corrente, le impo-
stazioni di base modificate vengono mantenute.

11.3 Annullamento delle modifiche dele
impostazioni di base
» Ruotare il selettore funzioni.

v Tutte le modifiche vengono cancellate € non si sal-
vano.

12 Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione
scrupolose.

12.1 Detergenti
Utilizzare solo detergenti adatti.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!

L'infiltrazione di umidita pud provocare una scarica

elettrica.

» Non lavare l'apparecchio con pulitori a vapore o
idropulitrici.

ATTENZIONE!

| detersivi non appropriati danneggiano le superfici

dell'apparecchio.

» Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

» Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di al-
col.
Non utilizzare spugnette dure o abrasive.

» Non utilizzare detergenti speciali per la pulizia a cal-
do.

» Utilizzare detergenti per i vetri, raschietti o prodotti
per l'acciaio inox solo se consigliati all'interno delle
indicazioni per la pulizia del rispettivo pezzo.
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| panni spugna nuovi contengono ancora residui di pro-

duzione.

» Lavare accuratamente i panni di spugna nuovi pri-
ma di utilizzarli.

Per conoscere quali detergenti sono adatti a ciascuna
superficie e ad ogni componente, consultare le singole
istruzioni di pulizia.

12.2 Pulizia dell’apparecchio

Pulire l'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!

Durante l'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti con cui si

pud entrare a contatto si surriscaldano.

» E necessario prestare attenzione per evitare di toc-
care gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a 8 anni.

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 alcun detergente abrasivo né raschiet-
ti in metallo taglienti per la pulizia del vetro dello
sportello dell'apparecchio, poiché possono graffiare
la superficie.

1. "Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia." — Pagina 91

2. Osservare le indicazioni di pulizia dei componenti
dell'apparecchio o delle superfici.

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.

12.3 Pulizia del vano cottura

1. Osservare le indicazioni del
— "Detergenti", Pagina 91.

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.
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Pulizia del fondo di vetro

1. Osservare le indicazioni del
— "Detergenti", Pagina 91.

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.

12.4 Pulizia del lato frontale
dell'apparecchio

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare la parte

frontale dell'apparecchio.

» Non utilizzare per la pulizia né detergenti per vetro,
né raschietti per metallo né raschietti per vetro.

» Per evitare punti di corrosione sul lato frontale in ac-
ciaio inox, togliere subito le macchie di calcare,
grasso, amido e albume.

» In caso di superfici in acciaio inox utilizzare prodotti
specifici per superfici calde.

1. "Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia." — Pagina 91

2. Pulire il lato frontale dell'apparecchio con una solu-
zione di lavaggio calda e un panno spugna.

Nota: Lievi differenze di colore sul lato frontale
dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali
quali vetro, plastica o metallo.

3. Stendere uno strato sottile di detergente per acciaio
inox con un panno morbido sul lato frontale dell'ap-
parecchio in acciaio inox.
| prodotti per acciaio inox sono disponibili presso il
servizio clienti o i rivenditori specializzati.

4. Asciugare con un panno morbido.

12.5 Pulizia del pannello di comando

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare il pannello
di comando.

» Non bagnare mai il pannello di comando.

1. "Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia." — Pagina 91

2. Pulire il pannello di comando con un panno in mi-
crofibra o un panno morbido e umido.

3. Asciugare con un panno morbido.

12.6 Pulizia degli accessori

1. "Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia." — Pagina 91

2. Eliminare i residui di cibo bruciati con un panno
spugna umido e una soluzione di lavaggio calda.

3. Pulire gli accessori con una soluzione di lavaggio
calda e con un panno spugna o una spazzola.

4. 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.

5. Asciugare con un panno morbido.



12.7 Consigli per la cura dell'apparecchio

Per conservare la funzionalita dell'apparecchio a lungo,
seguire i consigli per la cura dell'apparecchio.

Provvedimento Vantaggio

Tenere sempre l'apparec- Lo sporco non si fissa e
chio pulito e rimuovere non brucia.
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.

Utilizzare la teglia per piz- |l vano cottura non si
za in caso di dolci molto  sporca molto.
umidi.

Per la cottura arrosto uti- |l vano cottura non si
lizzare stoviglie adatte, ad sporca molto.
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.

12.8 Pulizia dei pannelli dello sportello

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare i pannelli
dello sportello.

» Non utilizzare raschietti per vetro.

1. "Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia." — Pagina 91

Sistemazione guasti it

2. Pulire i pannelli dello sportello con un panno spu-
gna umido e un detergente per vetri.
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.

12.9 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.

12.10 EasyClean

Il supporto per pulizia & una rapida alternativa alla puli-
zia saltuaria del vano cottura. Il supporto per pulizia
ammorbidisce lo sporco lasciando agire la soluzione di
lavaggio. Lo sporco pud quindi essere rimosso piu fa-
cilmente.

Impostazione del supporto per pulizia

1. Aggiungere qualche goccia di detersivo in una taz-
za d'acqua.

2. Mettere un cucchiaio nella tazza per evitare ritardi

nel raggiungimento del punto di ebollizione.

Collocare la tazza al centro del vano cottura.

Impostare la potenza del microonde a 600 W.

Impostare la durata su 5 minuti.

Avviare il microonde.

Una volta trascorso il tempo impostato, lasciare

chiuso lo sportello per altri 3 minuti.

Pulire il vano cottura con un panno morbido

e farlo asciugare, lasciando lo sportello aperto.

No ok

© ®

13 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-
cessatri.

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-

propriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-
mato puo eseguire riparazioni sull'apparecchio.

» Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi-
zio di assistenza clienti.

13.1 Anomalie di funzionamento

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-

propriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-
mato puo eseguire riparazioni sull'apparecchio.

» Per la riparazione dell'apparecchio possono essere
impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.

» Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione
di questo apparecchio subisce danni deve essere
sostituito dal produttore, dal suo servizio di assisten-
za clienti o da persona in possesso di simile qualifi-
ca.

Anomalia

Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non funziona.

La spina non ¢ inserita nella rete elettrica.

» Collegare l'apparecchio alla rete elettrica.
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Anomalia Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non funziona. Il fusibile & difettoso.
» Controllare il fusibile nella scatola corrispondente.

Alimentazione di corrente guasta.

» Verificare che l'illuminazione interna o altri apparecchi nel locale funzionino
correttamente.

Anomalia di funzionamento

Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

Riattivarlo dopo circa 10 secondi.

Se l'anomalia non € piu presente, il messaggio scompare.

Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti.
Comunicare il messaggio d'errore esatto.

— "Servizio di assistenza clienti", Pagina 108

(o N

L'apparecchio non riscalda, sul La modalita demo ¢ attivata nelle impostazioni di base.
display lampeggiano due punti. 1. Staccare I'apparecchio dalla corrente disattivando brevemente il fusibile all'in-
terno della scatola.
2. Disattivare la modalita demo entro 3 minuti nel menu Impostazioni di base.

Il funzionamento a microonde vie- Anomalia di funzionamento
ne interrotto. 1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.
2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.
v Se l'anomalia non & piu presente, il messaggio scompare.
3. Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti.
Comunicare il messaggio d'errore esatto.
— "Servizio di assistenza clienti", Pagina 108

Le pietanze si riscaldano pit len- E stato impostato un livello di potenza microonde troppo basso.
tamente del solito. » Selezionare una potenza microonde superiore.

E stata introdotta nell'apparecchio una quantitd 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 pietanze.

Il forno microonde non funziona. Lo sportello non & stato chiuso correttamente.

» Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui di cibo o da un corpo
estraneo.

DIl non & stato premuto.
» Premere DII.

_Sul d.ispllayllampeggia 12:00 e si Alimentazione di corrente guasta.
illumina il simbolo O. » |mpostare nuovamente l'ora.
— "Impostazione dell'ora”, Pagina 84

L'apparecchio non & in funzione. DIl non & stato premuto.
Sul display compare una durata. » Premere DIl.

13.2 Indicazioni sul display

Anomalia Causa e ricerca guasti

Sul display compare un messag- Anomalia di funzionamento

gio con "D" 0 "E", ad es. DO111 1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

o EO111. 2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.

v Se l'anomalia non & piu presente, il messaggio scompare.

3. Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti.
Comunicare il messaggio d'errore esatto.
— "Servizio di assistenza clienti", Pagina 108

Sul display compare il messag- E stato attivato lo spegnimento di sicurezza automatico.

gio £2. » Premere un tasto qualsiasi.
Sul display compare il messag- Umidita nel pannello di comando.
H Z e . . . .
glo i » Lasciare asciugare il pannello di comando.
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14 Smaltimento

Di seguito sono indicate informazioni sul corretto smal-
timento degli apparecchi dismessi.

14.1 Rottamazione di un apparecchio
dismesso

Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-

mette di recuperare materie prime preziose.

1. Staccare la spina del cavo di alimentazione.

2. Tagliare il cavo di alimentazione.

3. Smaltire I'apparecchio nel rispetto dell'ambiente.
Per informazioni sulle attuali procedure di smalti-
mento rivolgersi al rivenditore specializzato o al co-
mune di competenza.

B

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
ropea 2012/19/UE in materia di ap-
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.

15 Funziona cosi

Qui € possibile trovare le impostazioni adatte, gli ac-
cessori € le stoviglie migliori per diverse pietanze. Ab-
biamo adattato i suggerimenti in modo ottimale all'ap-
parecchio.

15.1 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 75
— — "Risparmio energetico”, Pagina 79
— — "Acqua di condensa", Pagina 83

= se non si trova esattamente la pietanza che si
vuole preparare o |'utilizzo che si vuole fare, ba-
sarsi su una pietanza simile.

2. Togliere gli accessori dal vano di cottura.

3. Selezionare stoviglie e accessori adeguati.
Utilizzare stoviglia e accessori indicati nelle imposta-
zioni consigliate.

4. Preriscaldare l'apparecchio soltanto se indicato dal-
la ricetta o dalle impostazioni consigliate.

5. Impostare l'apparecchio in base alle impostazioni
consigliate.

6. /A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuo-
riuscire del vapore caldo. A certe temperature il va-
pore non ¢ visibile.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.
» Tenere lontano i bambini.

Quando la pietanza & pronta, disattivare 'apparec-
chio.

15.2 Suggerimenti per preparazione a basso

tenore di acrilamide

L'acrilamide € dannoso per la salute e si sprigiona
quando i prodotti a base di cereali e di patate vengono
preparati a una temperatura molto alta.

Pietanza

Consiglio

Generale u

Impostare valori mini-
mi per i tempi di cottu-
ra.

Far dorare gli alimenti,
evitando che diventino
troppo scuri.

Utilizzare alimenti
spessi e di grandi di-
mensioni. Questi con-
tengono meno acrila-
mide.

Dolcetti e biscotti L]

Impostare la tempera-
tura a massimo 180
°C con aria calda.
Spennellare dolcetti e
biscotti con l'uovo o
con il tuorlo. Cio ridu-
ce la formazione di
acrilamide.

Patate fritte al forno u

Distribuire in modo
uniforme nella teglia,
formando uno strato
unico.

Far cuocere almeno
400 g su ogni teglia,
in modo che le patati-
ne non secchino.
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15.3 Scongelare, riscaldare e cuocere con la

funzione microonde

Impostazioni consigliate per scongelare, riscaldare e

cuocere con il microonde.

La durata dipende da stoviglia e temperatura, da carat-
teristiche e quantita dell'alimento. Percio nelle tabelle
sono riportati i campi di temperatura. Iniziare con un
valore inferiore e, se necessario, impostare la volta
successiva un parametro piu elevato. | valori di quanti-
ta indicati nelle tabelle potrebbero essere differenti da
quelli di cui si dispone. Esiste a riguardo una regola
generale: doppia quantita - quasi doppia durata, meta

guantita - meta durata.

Scongelamento con il forno a microonde

Nota:
Indicazioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, senza coperchio.

Consigli per scongelare, riscaldare e cuocere con la
funzione microonde

Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di
scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzio-
ne microonde.

Richiesta Consiglio

Desidero preparare un
quantita diversa da quella
indicata nella tabella.

Prolungare o ridurre i

tempi di cottura basando-

si sulla seguente regola

approssimativa:

®»  Quantita raddoppiata =
tempo quasi raddop-
piato

m  Quantita dimezzata =
tempo dimezzato

= Nel frattempo girare 0 mescolare 2-3 volte gli alimenti. Rimuovere il liquido mentre si mescola.
m | asciar riposare gli alimenti scongelati ancora per 10-30 minuti nell'apparecchio spento per uniformare la tempe-

ratura.

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 pellicola 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 0sso), 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 2 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 2.10-15

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

' Separare le parti scongelate.
2 Rimuovere la carne gia scongelata.

% Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.
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Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
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
500 g @ perchio
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.

% Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.

Scongelare e riscaldare cibi surgelati

Nota:
Indicazioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coperchio. Per coprire, utilizzare un piatto o una pellicola specifica

per microonde. Togliere i piatti precotti dalla confezione.

= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente.
m  Girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti.
= Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze 1-2 minuti.
m | 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

' Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
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Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt

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

' Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.

Riscaldamento al microonde

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Durante il riscaldamento di liquidi si pu0 verificare un
ritardo nel processo di ebollizione. In altri termini, la
temperatura di ebollizione viene raggiunta senza che si
formino le tipiche bollicine di vapore. Anche un urto
leggero del recipiente & vietato, per motivi di sicurezza.
Il liquido caldo pud traboccare o schizzare all'improvvi-
So.

» | 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

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coper-
chio. Per coprire, utilizzare un piatto o una pellicola

» Quando si riscalda, aggiungere sempre un cucchia-
io nel contenitore, cosi si evita un ritardo nel proces-
so di ebollizione.

v’ X

ATTENZIONE!

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano
cottura, si verificano scintille che possono danneggiare
I'apparecchio oppure distruggere il vetro interno dello
sportello.

specifica per microonde. Togliere i piatti precotti dal-
la confezione.
= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pie-
tanze basse si scaldano pit rapidamente.
Girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti.
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 5-10

400 g 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.
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Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
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 5-6
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 5-10
chio

Pasticcio, 800 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Verdura, 150 g ? Stoviglia senza co- ~— 600 2-3
perchio

Verdura, 300 g ? Stoviglia senza co- ~— 600 3-5
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

Nota:
Indicazioni per la preparazione

Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coperchio. Per coprire, utilizzare un piatto o una pellicola specifica
per microonde. Togliere i piatti precotti dalla confezione.

= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pietanze 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.

m || gusto tipico degli alimenti viene conservato. Ridurre la quantita di sale e spezie.

m Tagliare la verdura e le patate in pezzi uguali. Ogni 100 g aggiungere 1-2 cucchiaio di acqua. Mescolare di tanto

in tanto.
m 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

' Di tanto in tanto girare con la frusta 2-3 volte.
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Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt

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. 8-10

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
Nota:

Indicazioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie basse in vetro termoresistenti. Non utilizzare stoviglie in porcellana o piatti troppo concavi.
= Collocare sempre la stoviglia in vetro sulla griglia.
m A seconda della quantita, adattare la durata.

= Per evitare che i popcorn si brucino, dopo 1 minuto e 30 secondi estrarre la busta e scuoterla. Fare attenzione a

non bruciarsi!

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

Consigli per congelare, riscaldare e cuocere con la
funzione microonde la volta successiva

Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di
scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzio-

ne microonde.

Richiesta

Consiglio

Il cibo deve essere asciu-
gato.

Ridurre la durata o se-
lezionare una potenza
microonde inferiore.
Coprire la pietanza e
aggiungere maggiore
quantita di liquido.

Al termine del tempo im-
postato il cibo non & an-
cora scongelato, riscalda-
to o cotto.

Prolungare la durata.
Grandi quantita e alimenti
spessi necessitano di
tempi pit lunghi.

Al termine del tempo im-
postato il cibo non & an-
cora pronto all'interno, ma
€ gia surriscaldato
all'esterno.

Mescolare di tanto in
tanto.

Ridurre la potenza mi-
croonde e prolungare
la durata.

Dopo lo scongelamento |l
nucleo centrale del polla-
me o della carne & anco-
ra surgelato, all'esterno
perod risulta gia cotto.

Ridurre la potenza mi-
croonde.

Girare ripetutamente
cibi scongelati di gran-
di dimensioni.

15.4 Dolci e biscotti

Impostazioni consigliate per dolci e biscotti.

La temperatura e la durata della cottura dipendono dal
tipo e dalla quantita d'impasto. Percio nelle tabelle so-

no riportati i campi di temperatura. Iniziare con un valo-

100

re inferiore e, se necessario, impostare la volta succes-
siva un parametro piu 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 uni- = Imburrare solo il fondo
formemente. dello stampo a cernie-

ra.

= A cottura ultimata,
staccare con attenzio-
ne il dolce dallo stam-
po servendosi di un
coltello.

| piccoli biscotti non devo-
no attaccarsi tra loro du-
rante la cottura.

Lasciare una distanza mi-
nima di 2 cm intorno a
ciascun biscotto, in modo
che abbiano spazio suffi-
ciente per lievitare e dora-
re su tutti i lati.

Sapere se un dolce € ben
cotto.

Infilzare un bastoncino di
legno nel punto piu alto
del dolce. Quando la pa-
sta non aderisce piu allo
stecchino, il dolce é pron-
to.
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Richiesta

Consiglio

Richiesta Consiglio

Si desidera seguire una

propria ricetta.

Fare riferimento a una ri-
cetta simile tra quelle con-
tenute nelle tabelle.

Dolci in stampi
Nota:

Indicazioni per la preparazione
®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.

Utilizzare uno stampo in m | 0 stampo deve esse-
silicone, in vetro, in plasti- re refrattario fino a
ca 0 in ceramica. 250°C.
= Quando si utilizzando
questi stampi, i dolci ri-
mangono piu chiari.
= Con il microonde la
durata di cottura risul-
tera minore rispetto al-
le indicazioni della ta-
bella.

Gli stampi in metallo sono adatti unicamente alla cottura senza microonde.
Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

n
m  Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a microonde.
n
n

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °C 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 - 70-90

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- ~— EN 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-  ~— EN 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- =~ 'S 170-190 - 55-65

SUCCOSO za rotonda

Treccia lievitata con 500 g  Teglia per piz- ~— ES 170-190 - 35-45

di farina za rotonda

' Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.

Pasticcini
Nota:

Indicazioni per la preparazione
®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
m  Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.
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m  Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Temperaturain Duratain 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 ~— 'S 100 80-100
rotonda

Muffin Teglia per muffin  ~— 'S 160-180 35-40
sulla griglia

Dolci di pasta sfoglia Teglia per pizza =~ 'S 190-200 35-45
rotonda

Pane e pagnotte

Nota:

Indicazioni per la preparazione

® | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
=  Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.

= Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Temperaturain Duratain min.
glie gancio scaldamen- °C
to
Pane, 1,5 kg Stampo a casset- ~— S 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 Richiesta Consiglio

Se qualcosa non funziona durante la cottura, qui sono
riportati dei consigli.

Il dolce € troppo scuro in  ® Inserire il dolce a un li-

alto, ma troppo chiaro in vello piu basso.

basso. = Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo

Richiesta Consiglio

Il dolce si sgonfia.

Rispettare scrupolosa-
mente gli ingredienti e
le istruzioni di prepara-
zione della ricetta.
Utilizzare meno liquido.
Oppure:

Ridurre la temperatura
di 10 °C e prolungare
il tempo di cottura.

di cottura.

Il dolce € troppo secco.

Aumentare la temperatura
di 10 °C e ridurre il tem-
po di cottura.

Il dolce €& troppo chiaro.

Verificare il livello di in-
serimento e gli acces-
sori.

Aumentare la tempera-
tura di 10 °C.

Oppure:

Prolungare il tempo di
cottura.

Il dolce ha una doratura
non uniforme.

= Ridurre la temperatura
di cottura.

= Tagliare in modo ade-
guato la carta da for-
no.

m  Posizionare al centro
lo stampo.

m  Formare i biscotti in
modo che abbiano di-
mensioni e spessore
uguali.

Il dolce & troppo chiaro in
alto, ma troppo scuro in

basso.

Inserire il dolce a un livel-
lo piu alto.
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Il dolce & pronto, ma
all'interno non & ancora
cotto bene.

= Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

= Aggiungere meno li-
quido.

Per dolci con farcitura

succosa:

m  Precuocere il fondo.

m  Cospargere con man-
dorle o pangrattato il
fondo cotto.

® aggiungere la farcitura
sul fondo.




Richiesta Consiglio

Il dolce non si stacca ca- ® Una volta ultimata la

povolgendolo. cottura, lasciare raf-
freddare il dolce per
5-10 minuti.

m  Separarlo con cautela
dai bordi con un coltel-
lo.

m  Provare a rovesciare
nuovamente il dolce e
coprire ripetutamente
lo stampo con un pan-
no bagnato e freddo.

m | a volta successiva
ungere lo stampo e
spargere del pangrat-
tato.

Tra lo stampo € la griglia = Verificare che le super-
si generano delle scintille. fici esterne dello stam-
po siano pulite.
= Modificare la posizione
dello stampo nel vano
cottura.
= Proseguire la cottura
senza microonde e
prolungare la durata.

15.5 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.

m | tegami in metallo sono adatti unicamente alla cot-
tura senza microonde.

m  Collocare la stoviglia sulla griglia.
Accertarsi precedentemente che le stoviglie siano
adatte alle dimensioni del vano cottura.

®m  Sj 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.

Funziona cosi it

m | a distanza tra la carne e il coperchio non deve es-
sere inferiore a 3 cm, in quanto durante la cottura la
carne puo aumentare di volume.

®m | a 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.

/\ 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 in modo che il vapore 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 0 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
liguido 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 € peso simili.
Cosi rosolano in modo uniforme e rimangono suc-
COosi.

= Disporre i pezzi da grigliare direttamente sulla gri-
glia.

m  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 l'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 cio dipende dal livello grill im-
postato.

Durante la cottura con il grill pud svilupparsi fumo.

Consigli per arrosti e stufati

Osservare i consigli per ottenere ottimi risultati di cottu-
ra di arrosti e stufati.
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Richiesta

Consiglio

La carne magra non deve

seccarsi.

Cospargere con gras-
so la carne magra op-
pure rivestirla con stri-
scioline di speck.

Si desidera preparare un

pezzo di arrosto con la
cotenna.

Incidere la cotenna a
croce.

Inizialmente cuocere

|'arrosto con la coten-
na rivolta in basso.

Carne di manzo
Nota:

Indicazioni per la preparazione
= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Girare il roastbeef e le bistecche di manzo trascorsa la meta del tempo. Alla fine lasciare riposare ancora per cir-

Richiesta

Co

nsiglio

Il vano cottura deve rima-
ne il piu possibile pulito.

Preparare Il'alimento in
una pirofila con coper-
chio a temperatura ele-
vata.

La carne deve rimanere
calda e succosa, ad es.
roastbeef.

Quando l'arrosto &
pronto, lasciarlo ripo-
sare per 10 minuti nel
vano cottura spento e
chiuso. Cosi il sugo
della carne si distribui-
sce meglio. La durata
indicata non compren-
de il tempo di riposo.
Al termine della prepa-
razione avvolgere l'ali-
mento nella pellicola di
alluminio.

ca 10 minuti.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °Cllivello 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 ~ 'y 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
Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

= 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 rivolta verso l'alto. Incidere la cotenna. Non girare l'arrosto. Alla fine
lasciare riposare ancora per circa 10 minuti.

= Girare le bistecche di coppa trascorsi 2/3 del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °Cllivello 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 -— - 3 - 25-35
zi, 2-3 cm di spessore Stoviglie in ve-
tro
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Altri piatti di carne

Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
=  Alla fine lasciare riposare il polpettone ancora per circa 10 minuti.

m  Girare le salsicce trascorsi 2/3 del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °Cllivello grill croondein min.
mento watt
Polpettone, circa 750 g Griglia ~ Y 180-200 600 15-20
Stoviglia senza
coperchio
Salsicce alla griglia, 4-6 Griglia — - 3 - 25-35

pezzi, circa 150 g ciascuno Stoviglie in ve-
tro

Pollame

Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Disporre il pollo intero con il petto rivolto verso il basso. Girare trascorsa meta del tempo impostato.

= Disporre le parti del pollo e il petto d'anatra con la pelle rivolta verso I'alto. Non girare la pietanza.

m  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- °Cllivello 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 — Y 3 90 20-30
Stoviglie in ve-
tro
Petto d'oca, cosce d'oca, Griglia -— Y 210-230 90 30-40
700-900 g Stoviglia senza
coperchio
Pesce
Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Per grigliare un pesce intero, ad es. salmone o trota, 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.
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Richiesta Consiglio Richiesta Consiglio
L'arrosto € troppo scuro e ® Selezionare una tem- Il sugo dell'arrosto & trop- = Selezionare una stovi-
la crosta € parzialmente peratura inferiore. po chiaro e troppo acquo- glia piu grande per far
bruciata. = Ridurre la durata di SO. evaporare maggior-
cottura. mente il liquido.
L'arrosto risulta troppo » Selezionare una tem- = Aggiungere meno li-
asciutto. peratura inferiore. quido in cottura.
= Ridurre la durata di La carne dello stufato si = Verificare che il coper-
cottura. attacca. chio sia delle stesse
La crosta & troppo sottile. = Aumentare la tempera- dimensioni della stovi-
tura. glia e chiuda bene.
Oppure: = Ridurre la temperatura.
™ Accendere brevemen_ L Aggiungel’e |IC]UIdO a||O
te il grill dopo la fine stufato.
del tempo di cottura. L'arrosto non & ancora = Tagliare l'arrosto.
Il sugo dell'arrosto & bru- = Selezionare una stovi- pronto. = Preparare il sugo nella
ciato. glia pit piccola. stoviglia dell'arrostg.
= Aggiungere una quan- = Collocare le fette di ar-
tita maggiore di liquido rosto nel sugo.
in cottura. = Finire la cottura delle
fette di arrosto con |l
microonde.

15.6 Sformati, gratin e toast

Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

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.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °Cllivello 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 ~— 'S 210-220 600 20-25

crudi, circa 1,1 kg coperchio

Gratinare i toast, 4 pezzi Griglia — - 3 - 8-10

15.7 Cibi pronti surgelati

Nota:

Indicazioni per la preparazione

m  (Osservare le istruzioni del produttore riportate sulla confezione.

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Non sovrapporre le patate fritte, le crocchette e i rdsti 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 ~ 'S 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
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Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °C croonde in  min.
mento watt

Crocchette Teglia per piz- -~ 'y 210-220 - 10-15
za rotonda

Rosti di patate, involtini di  Teglia per piz- -~ 'y 200-220 90 15-20

patate za rotonda

Strudel Teglia per piz- ~— 'S 220-230 - 20-30
za rotonda

Sformati, ad es. lasagne, Stoviglia con  ~— & 220-230 600 10-15

circa 450 g coperchio

15.8 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

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.
Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Crema all'uovo, 1 kg Stoviglia senza co- Fondo delvano 1. 600 1.10-13
perchio cottura 2.180 2.20-30
Torta quattro quarti, 475 g Stoviglia senza co- Fondo del vano 600 8-10
perchio cottura
Polpettone, 900 g Stoviglia senza co- Fondo del vano  18-23 18-23
perchio cottura

Cottura combinata con microonde

Nota:

Indicazioni per la preparazione
= Utilizzare una stoviglia con bordo alto per il pollo.
= Disporre il pollo nella stoviglia con il petto rivolto verso il basso. Girare trascorsa meta del tempo impostato.

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 ~— & 210-220 600 25-30
Stoviglia senza
coperchio

Dolci Griglia ~ 'S 190-200 180 20-27
Stoviglia senza
coperchio

Pollo Griglia ~— 'y 190 360 30-45
Stoviglia senza
coperchio
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Cottura al forno

Nota: Le impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Temperaturain Durata in min.
glie gancio scaldamen- °C
to
Pan di Spagna all'acqua Griglia ~— 'S 170-180 30-40
Stampo a cernie-
ra@d 26 cm
Torta di mele coperta Griglia ~ 'S 170-190 80-100
Stampo a cernie-
ra @ 20 cm
Biscotti siringati Stoviglie in vetro  ~— 'S 160-170 30-35
Small cakes Stoviglie in vetro  ~— 'S 160-170 25-30
Grill

Nota: Girare I'hamburger trascorsa meta del tempo impostato.

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

16 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.

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) dell'apparecchio.

| dati di contatto del servizio di assistenza clienti sono
disponibili nell'elenco dei centri di assistenza allegato o
sul nostro sito Internet.

Il prodotto & dotato di sorgenti luminose con classe di
efficienza energetica G. Tali sorgenti sono disponibili
come componente di ricambio € devono essere sosti-
tuite esclusivamente da personale qualificato.

16.1 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.

‘ E-Nr: FD: ZNr: ‘ CE \/E
Type
Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.
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1 Veiligheid

Neem de volgende veiligheidsvoorschriften in
acht.

1.1 Algemene aanwijzingen

m | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door.

m Bewaar de gebruiksaanwijzing en de pro-
ductinformatie voor later gebruik of voor
volgende eigenaren.

m Sluit het apparaat in geval van transport-
schade niet aan.

1.2 Bestemming van het apparaat

Apparaten zonder stekker mogen alleen door
geschoold personeel worden aangesloten. Bij
schade door een verkeerde aansluiting kunt u
geen aanspraak maken op garantie.

De veiligheid is alleen gewaarborgd bij een
deskundige montage volgens de montage-
handleiding. De installateur is verantwoordelijk
voor een goede werking op de plaats van op-
stelling.

Gebruik het apparaat uitsluitend:

® om voedsel en dranken te bereiden.

Veiligheid nl

® |n het huishouden en soortgelijke toepas-
singen zoals bijvoorbeeld: in keukens voor
medewerkers in winkels, kantoren en ande-
re commerciéle omgevingen, in boerderij-
en; van klanten in hotels en andere verblij-
ven, in bed and breakfasts.

® tot een hoogte van 4000 m boven zeeni-
veadu.

Dit apparaat voldoet aan de norm EN 55011
resp. CISPR 11. Het is een product van groep
2, klasse B. Groep 2 betekent dat er micro-
golven worden geproduceerd om levensmid-
delen te verwarmen. Klasse B houdt in dat het
apparaat geschikt is voor huishoudelijk ge-
bruik.

1.3 Inperking van de gebruikers

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.

1.4 Veiliger gebruik

A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Brandbare voorwerpen die in de binnenruimte
worden bewaard kunnen vlam vatten.

» Bewaar nooit brandbare voorwerpen in de
binnenruimte.

» Wanneer er rook wordt geproduceerd moet
het apparaat worden uitgeschakeld of de
stekker uit het stopcontact worden gehaald
en moet de deur gesloten worden gehou-
den om eventueel optredende vlammen te
doven.

Losse voedselresten, vet en vleessap kunnen

in brand vliegen.

» Voor gebruik dient u de binnenruimte, de
verwarmingselementen en de accessoires
vrij te maken van grove verontreiniging.
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Oververhitting van het apparaat kan een

brand veroorzaken. Wanneer het apparaat

achter een decor- of meubeldeur is inge-

bouwd, dan treedt er bij gebruik met gesloten

decor- of meubeldeur hittestuwing op.

» Gebruik het apparaat uitsluitend bij geo-
pende decor- of meubeldeur.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Tijdens het gebruik worden het apparaat en

haar onderdelen die men kan aanraken heet.

» Wees voorzichtig om het aanraken van ver-
warmingselementen te voorkomen.

» Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de
buurt worden gehouden.

Accessoires of vormen worden zeer heet.

» Neem hete accessoires en vormen altijd
met behulp van een pannenlap uit de bin-
nenruimte.

In de hete binnenruimte kunnen alcoholdam-

pen vlam vatten.

» Gebruik slechts geringe hoeveelheden
drank met een hoog alcoholpercentage.

» Open de apparaatdeur voorzichtig.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Tijdens het gebruik worden de toegankelijke

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 afhankelijk van de

temperatuur niet altijd zichtbaar.

» 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.

A WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Wanneer er krassen op het glas van de appa-
raatdeur zitten, kan dit barsten.

» Gebruik geen scherp of schurend reini-
gingsmiddel of scherpe metalen schraper
voor het reinigen van het glas van de appa-
raatdeur omdat dit het oppervlak kan be-
schadigen.
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Bij het openen en sluiten van de apparaatdeur

bewegen de scharnieren zich en kunnen ze

klemm komen te zitten.

» Kom niet met uw handen bij de scharnie-
ren.

/A WAARSCHUWING - Kans op elektrische

schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel
mag reparaties aan het apparaat uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserveon-
derdelen worden gebruikt voor reparatie
van het apparaat.

» Als het netsnoer van dit apparaat bescha-
digd raakt, moet het ter vermijding van risi-
co's worden vervangen door de fabrikant,
de servicedienst of een andere gekwalifi-
ceerde persoon.

Een beschadigde isolatie van het netsnoer is

gevaarlijk.

» Nooit het aansluitsnoer met hete apparaat-
onderdelen of warmtebronnen in contact
brengen.

» Nooit het aansluitsnoer met scherpe punten
of randen in contact brengen.

» Het aansluitsnoer nooit knikken, knellen of
veranderen.

Binnendringend vocht kan een elektrische

schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger
gebruiken om het apparaat te reinigen.

Een beschadigd apparaat of een beschadigd

netsnoer is gevaarlijk.

» Nooit een beschadigd apparaat gebruiken.

» Nooit een apparaat met gescheurd of ge-
broken oppervlak gebruiken.

» Nooit aan het netsnoer trekken, om het ap-
paraat van het elektriciteitsnet te scheiden.
Altijd aan de stekker van het netsnoer trek-
ken.

» Wanneer het apparaat of het netsnoer is
beschadigd, dan direct de stekker van het
netsnoer uit het stopcontact halen of de ze-
kering in de meterkast uitschakelen.

» "Contact opnemen met de servicedienst."
— Pagina 141

/A WAARSCHUWING - Kans op
verstikking!

Kinderen kunnen verpakkingsmateriaal over
het hoofd trekken en hierin verstrikt raken en
stikken.



» Verpakkingsmateriaal uit de buurt van Kin-
deren houden.

» Laat kinderen niet met verpakkingsmateri-
aal spelen.

Kinderen kunnen kleine onderdelen inademen

of inslikken en hierdoor stikken.

» Kleine onderdelen uit de buurt van kinde-
ren houden.

» Kinderen niet met kleine onderdelen laten
spelen.

1.5 Magnetron

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSVOORSCHRIF-
TEN ZORGVULDIG LEZEN EN VOOR HET
VERDERE GEBRUIK BEWAREN

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Oneigenlijk gebruik van het apparaat is ge-
vaarlijk en kan schade veroorzaken. Verwarm-
de pantoffels, granen- pittenkussens kunnen
bijvoorbeeld ook na uren nog vlam vatten.

» Droog nooit gerechten of kleding met het
apparaat.

» Nooit pantoffels, pitten- of granenkussens,
zwammen, vochtige poetslappen e.d. met
het apparaat opwarmen.

» Gebruik het apparaat uitsluitend voor het
bereiden van gerechten en dranken.

Levensmiddelen en de verpakkingen ervan

kunnen ontbranden.

» Nooit levensmiddelen opwarmen in verpak-
kingen die bestemd zijn om ze warm te
houden.

» Levensmiddelen nooit zonder toezicht ver-
warmen in voorwerpen van kunststof, pa-
pier of ander brandbaar materiaal.

» Bij de magnetron nooit een te groot vermo-
gen of te lange tijdsduur instellen. Houd u
aan de opgaven in deze gebruiksaanwij-
zing.

» Nooit levensmiddelen drogen met de mag-
netron.

» Levensmiddelen die weinig water bevatten,
zoals bijv. brood, nooit met een te hoog
magnetronvermogen of gedurende een te
lange tijd ontdooien of verwarmen.

Spijsolie kan vlam vatten.

» Nooit uitsluitend spijsolie opwarmen met de
magnetron.

Veiligheid nl

/A WAARSCHUWING - Kans op explosie!

Vloeistof of andere voedingsmiddelen in dicht

afgesloten vormen kunnen gemakkelijk explo-

deren.

» Nooit vioeistof of andere voedingsmiddelen
verhitten in dicht afgesloten vormen.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Levensmiddelen met een vaste schil of pel

kunnen tijdens, maar ook nog na het opwar-

men, exploderen.

» Nooit eieren in de eierschaal koken of
hardgekookte eieren in de eierschaal op-
warmen.

» Nooit schaal- en kreeftachtige dieren ko-
ken.

» Bij spiegeleieren of eieren in een glas dient
u eerst de dooier door te prikken.

» Bij levensmiddelen met een vaste schil of
pel, bijv. appels, tomaten, aardappelen en
worstjes, kan de schil knappen. Prik voor
het opwarmen gaatjes in de schil of vel.

De warmte wordt niet gelijkmatig verdeeld in

de babyvoeding.

» Warm nooit babyvoeding op in gesloten
verpakkingen.

» Verwijder altijd het deksel of de speen.

» Na het verwarmen goed roeren of schud-
den.

» Voordat de voeding aan het kind wordt ge-
geven dient de temperatuur te worden ge-
controleerd.

Verhitte gerechten geven warmte af. De vor-

men kunnen heet worden.

» Neem vormen en accessoires altijd met be-
hulp van een pannenlap uit de binnenruim-
te.

De verpakking van luchtdicht verpakte levens-

middelen kan knappen.

» Houd altijd de opgaven op de verpakking
aan.

» Neem gerechten altijd met een pannenlap
uit de binnenruimte.

Tijdens het gebruik worden de toegankelijke

onderdelen heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.
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Het onjuiste gebruik van het apparaat is ge-
vaarlijk. Voorwerpen zoals oververhitte pantof-
fels, pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen verbranding
tot gevolg hebben.

» Droog nooit gerechten of kleding met het
apparaat.

» Nooit pantoffels, pitten- of granenkussens,
zwammen, vochtige poetslappen e.d. met
het apparaat opwarmen.

» Gebruik het apparaat uitsluitend voor het
bereiden van gerechten en dranken.

/A WAARSCHUWING - Kans op
brandwonden!
Bij het verwarmen van vloeistof kan er kook-
vertraging ontstaan. Dit houdt in dat de kook-
temperatuur wordt bereikt zonder de kenmer-
kende bellen ontstaan. Al bij een kleine schok
van het recipiént is voorzichtigheid geboden.
De hete vloeistof kan plots overkoken en weg-
spatten.
» Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen
altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
kookvertraging voorkomen.

v X

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Ongeschikte vormen kunnen barsten. Vormen

van porselein en keramiek kunnen kleine

gaatjes hebben in de handgrepen en deksels.

Achter deze gaatjes bevindt zich een 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 kunnen

vormen van metaal of vormen met metalen

coating leiden tot het ontstaan van vonken.

Het apparaat wordt dan beschadigd.

» Gebruik nooit metalen vormen bij gebruik
van uitsluitend de magnetron.

» Alleen vormen die geschikt zijn voor de
magnetron in combinatie met een verwar-
mingsmethode gebruiken.

/A WAARSCHUWING - Kans op elektrische
schok!

Het apparaat werkt met hoogspanning.

» Nooit de behuizing verwijderen.

/A WAARSCHUWING - Kans op ernstig

gevaar voor de gezondheid!

Bij apparaten waarvan de behuizing niet is af-

gedekt komt energie van microgolven vrij.

» De afdekking van de behuizing nooit verwij-
deren.

» Neem voor onderhouds- of reparatiewerk-
zaamheden contact op met de klantenservi-
ce.

2 Materiéle schade vermijden

2.1 Algemeen

LET OP!

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 binnen-

ruimte ontstaat er corrosie.

» Veeg het condenswater na elk bereiding af.

» Geen vochtige levensmiddelen gedurende langere
tijd in de gesloten binnenruimte bewaren.

» Geen eten in de binnenruimte bewaren.

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 afkoelen.
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» Zorg ervoor dat er niets tussen de apparaatdeur be-
klemd raakt.

» Alleen na gebruik met veel vocht de binnenruimte
met open deur laten drogen.

Wanneer de apparaatdeur wordt gebruikt als vlak om

iets op te zetten of te leggen kan de apparaatdeur be-

schadigd raken.

» Niets op de apparaatdeur zetten, er aan hangen of
laten steunen.

2.2 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 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.

Aluminium schalen in het apparaat kunnen vonken ver-

oorzaken. Door de vonken die ontstaan wordt het ap-

paraat beschadigd.

» Gebruik geen vormen van aluminium in het appa-
raat.

Het gebruik van het apparaat zonder gerechten in de

binnenruimte leidt tot overbelasting.

» Start nooit de magnetron zonder dat er zich etens-
waar in de binnenruimte bevindt. Alleen een korte
serviestest vormt hierop een uitzondering.

=JIE

v | X
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De meervoudige bereiding van magnetron-popcorn di-

rect na elkaar met een te hoog magnetronvermogen

kan leiden tot beschadiging van de binnenruimte.

» Laat tussen de bereidingen het apparaat meerdere
minuten afkoelen.

» Stel nooit een te hoog magnetronvermogen in.

» Gebruik maximaal 600 Watt.

» Het popcornzakje altijd op een glazen bord leggen.

Door het verwijderen van de afdekking wordt de mag-

netronvoeding beschadigd.

» Verwijder nooit de afdekking van de magnetron in
de binnenruimte.

3 Milieubescherming en besparing

3.1 Afvoeren van de verpakking

De verpakkingsmaterialen zijn milieuvriendelijk en kun-
nen worden hergebruikt.

» De afzonderlijke componenten op soort gescheiden
afvoeren.

3.2 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.

m \Wanneer u het apparaat niet voorverwarmt, dan be-
spaart u tot 20% energie.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bak-

vormen.

m 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.

m 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.

m 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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4 Uw apparaat leren kennen

4.1 Bedieningselementen

Via het bedieningsveld kunt u alle functies van uw apparaat instellen en informatie krijgen over de gebruikstoestand.

¥ 90
° W
Pl % 360
¥ 600
¥ 900

AV HC

-BB8B BB
N\

™ I &)

|

[

e w P kg © °C 84 Dl B

E I

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 opperviakken. Om een functie te kiezen het betreffende veld selecteren.

Gebruik

Symbool Naam

w Magnetron Vermogensstanden van de magnetron kiezen, of de magnetronfunc-
tie samen met een verwarmingsmethode inschakelen.

P Automatische programma's Selectie van de automatische programma's oproepen.

® Tijdfuncties Timer, tijdsduur of tijd instellen.

°C Temperatuur Temperatuur instellen selecteren.
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Symbool Naam Gebruik
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
zemogelijkheden. 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

wilt wijzigen, dan moet u de waarde
eerst activeren.

BEIRIR
e

Display-Elementen
Hierna wordt de betekenis van de verschillende display-elementen kort toegelicht.

Symbool Naam Betekenis

A Timer Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de timertijd
aan.

[ 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.
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Temperatuurindicatie

De temperatuurindicatie geeft de voortgang van het op-
warmen aan.

4.2 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-
= OO0 W den en verwarmen van ge-
= 180 W rechten en vloeistoffen.
= 360 W
= 600 W
= 900 W
'S 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.

4.3 Binnenruimte

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 deur langer
dan 15 minuten open, dan gaat de verlichting weer uit.
Bij de meeste functies schakelt de verlichting van de
binnenruimte in zodra het gebruik wordt gestart. Wan-
neer het gebruik eindigt, gaat de verlichting van de bin-
nenruimte uit.

"Of de verlichting van de binnenruimte bij gebruik in-
schakelt, kunt u vastleggen in de basisinstellingen."

— Pagina 124
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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 invioed op de werking van
het apparaat. Veeg na het bereiden het condens af.

Accessoires nl

4.4 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.

5 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

5.1 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:

www.neff-international.com

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
= QOvenschotels

Pizzaplaat

Gebruik
= Plaatgebak
m  Koekjes

5.2 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)

.

De afbeelding toont de plaatsingspositie ~.

6 Voor het eerste gebruik

Stel de opties voor het eerste gebruik in. Reinig het ap-
paraat en de accessoires.

6.1 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 /Z:80 knippert op het display en ®

brandt.

Tijd instellen

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. @ indrukken.
v De tijd is ingesteld.

Opmerking: Om het stand-by verbruik van uw apparaat
te verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.
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6.2 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.

Eall

Druk op DII.

Het programma wordt gestart.

Druk na een uur op PIl.

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Het apparaat is gereinigd.

Het apparaat is uitgeschakeld.

€ « N o

6.3 Accessoires reinigen

» Reinig de accessoires grondig met zeepsop en een
zacht schoonmaakdoekije.

7 De Bediening in essentie

7.1 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.

7.2 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.

v Het display geeft de tijd weer.

v Sommige indicaties blijven ook te zien op het dis-
play wanneer het apparaat uitgeschakeld is.

7.3 Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

1. Met de functiekeuzeknop de gewenste verwarmings-
methode instellen.

v Op het display verschijnt een voorgestelde waarde.

2. Wijzig indien nodig de instellingen. Hiervoor op het

betreffende veld drukken en met de draaiknop de

waarde veranderen.

Druk op DII.

Het programma wordt gestart.

DIl 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.

€ K X ©

b

7.4 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 DII.

De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

<
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7.5 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.

7.6 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:

m & Hete lucht, uitzondering: hete lucht 40 °C

= & 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.

Druk op 8.

Op het display brandt 2.

Druk op DIl

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.

C « « W< N

Snel voorverwarmen afbreken
» Druk op 84
v In het display dooft 2. Uw apparaat loopt verder

met de ingestelde verwarmingsmethode en tempe-
ratuur.



7.7 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 afhankelijk van de
instelling:

m Hete lucht 40 °C en voorverwarmen: 24 uur

Magnetron nl

®m 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.

8 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.

8.1 Magnetronvermogen

Hier vindt u een overzicht van de magnetronvermogens en het gebruik ervan.

Magnetronvermo- Maximale tijdsduur Gebruik

gen 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.

8.2 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 120

Geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires

Vormen van hitte- en

magnetronbestendig ma-

teriaal:

= Glas

m  Glaskeramiek

= Porselein

= Temperatuurbestendig
kunststof

= Volledig geglaceerd
keramiek zonder bar-
sten

Toelichting

Hittebestendig materiaal
wordt niet beschadigd
door microgolven.

Vormen en accessoires

Toelichting

Meegeleverde accessoi-
res: rooster

Het meegeleverde rooster
is bestemd voor het appa-
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.
Opmerking: 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.
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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.

Vormen en accessoires  Toelichting
Meegeleverde accessoi- De meegeleverde acces-
res soires, zoals bijvoorbeeld

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.
Opmerking: 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

8.3 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.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
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.
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- Wanneer de vorm heet is of er vonken ontstaan,
dan de serviestest afbreken. De vorm is dan niet
geschikt voor de magnetron.

8.4 Magnetron instellen

Voor uiteenlopende soorten gerechten en bereidingen
zijn er verschillende vermogens en instellingen beschik-
baar.

LET OP!

Het gebruik van het apparaat zonder gerechten in de

binnenruimte leidt tot overbelasting.

» Start nooit de magnetron zonder dat er zich etens-
waar in de binnenruimte bevindt. Alleen een korte
serviestest vormt hierop een uitzondering.

=I5

v | X

. De "Veiligheidsinstructies" — Pagina 111 en de
"aanwijzingen ter voorkoming van materiéle schade"
— Pagina 112 in acht nemen.

2. "De aanwijzingen voor magnetronbestendige vor-

men en accessoires in acht nemen." — Pagina 119

De functiekeuzeknop op %% zetten.

Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen

in te stellen.

5. Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.

6. In werking stellen met DIl .

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.

-

Eal

8.5 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

8.6 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-
voegghdan pauzeert het apparaat. Start de werking
met .



8.7 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 PIl.

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

8.8 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.

8.9 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:

m & Hete lucht

= X Circulatiegrill

= T Grill

Uitzonderingen:

m %% Magnetronvermogen 900 W

= & 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 %%,

Magnetron nl

Door meerdere malen drukken gaat men van het
hoogste weer door naar het laagste magnetronver-
mogen.

Wordt de magnetronfunctie pas na de start toege-
voegghdan pauzeert het apparaat. Start de werking
met .

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 PII.

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.

8.10 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 verwarmingsme-

thode & in.

Druk op °C.

Stel met de draaiknop de temperatuur op 150°C in.

Druk twee maal op ©.

[=>l is in het display gemarkeerd.

Stel met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten

in.

In werking stellen met DIl .

Het drogen start en eindigt na 15 minuten.

10. Open de apparaatdeur, zodat de waterdamp ont-
snapt.

< NG
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8.11 Droog de binnenruimte handmatig

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen

vocht achterblijft.

1. Laat het apparaat afkoelen.

2. Verwijder grove verontreiniging uit de binnenruimte.

3. Droog de binnenruimte met een spons.

4. Laat de deur van het apparaat één uur geopend, zo-
dat de binnenruimte helemaal droog wordt.
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9 Automatische programma's

De automatische programma's ondersteunen u bij het
bereiden van verschillende gerechten en kiest automa-
tisch de optimale instellingen.

9.1 Aanwijzingen bij de instellingen voor
gerechten

Volg deze aanwijzingen op om een optimaal berei-
dingsresultaat te krijgen.

m  Gebruik alleen levensmiddelen van onberispelijke
kwaliteit.

9.2 Overzicht van de gerechten

Gebruik alleen vilees dat op koelkasttemperatuur is.

m  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.

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
I Gehakt Vlakke open ~ 0,2-1,0 Gehakt dat al ontdooid is na het keren
vorm verwijderen.
g Vleesstukken Vlakke 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.
Fo3 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.
P4 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
POS Rijst gesloten vorm  ~— 0,05-0,2 Geen rijst in kookbuilties gebruiken.
Rijst schuimt sterk tijdens het koken.
Stel het brutogewicht (zonder vloeistof)
in. Twee tot tweeénhalf keer zoveel
vloeistof bij de rijst doen.
PLG Aardappelen gesloten vorm  ~— 0,15-1,0 In stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.
i 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
PLE Ovenschotel, open vorm ~ 0,4-1,2 De ovenschotel mag niet hoger zijn
diepvries dan 3 cm.
] Kip, heel open vorm ~ 0,5-2,0 Kant van de borst naar beneden.
Pid Rosbief, medi- open vorm ~— 0,5-1,5
um
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Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen

hoogte in kg

Pl 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.

P 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.

Pi5 Eenpansge- hoge, gesloten =~— 0,05-0,2 Doe bij elke hoeveelheid rijst de drie-

recht met verse vorm
ingrediénten

voudige hoeveelheid water en de vier-
voudige hoeveelheid groenten. Gebruik
uitsluitend verse ingrediénten. Voer al-
leen het gewicht van de rijst in.

9.3 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.
Vooér 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 PII.

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.

Pl 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.

Wanneer de tijdsduur is afgelopen:

€ K < X

o

- Er Kklinkt een signaal. Het apparaat warmt niet
meer op.
— De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

9.4 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 PIl.

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

9.5 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.

10 Tijdfuncties

Uw apparaat beschikt over tijdfuncties waarmee u de
tijdsduur alsmede de timer kunt instellen.

10.1 Tijdfuncties opvragen

Vereiste: Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn inge-

steld, zijn de bijbehorende symbolen verlicht. Tijdens

de werking zijn timer en tijdsduur beschikbaar. Tijdens

sluimerstand zijn timer en tijd beschikbaar.

» Druk op G, totdat ®, Q of I=| is benadrukt.

v Op het display wordt de betreffende waarde weer-
gegeven.

10.2 Tijd wijzigen
Vereiste: Om de tijd te wijzigen, moet het apparaat zijn
uitgeschakeld.
1. Druk twee maal op ©.
Op het display verschijnt ® en de tijd.

v
2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. ® indrukken.

v De tijd is ingesteld.
v Wanneer ® niet wordt ingedrukt, wordt na enkele
seconden de ingestelde waarde overgenomen.

Opmerking: Om het stand-by verbruik van uw apparaat
te verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.

10.3 Tijdsduur

U kunt een tijdsbestek vastleggen waarna de functie
automatisch wordt beéindigd. De tijdsduur kan tot
maximaal 23 uur en 59 minuten worden ingesteld.

Tijdsduur instellen

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
2. Druk op O, totdat =l is benadrukt.

3. Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.
4. Druk op PII.

v Het programma wordt gestart.

v DIl brandt.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.
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Tijdsduur beéindigen

Vereiste: Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt niet
InIgNuix]

meer op. Op het display wordt Liu:il weergegeven.
1. Druk op O.

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 G000,
v Na enkele seconden wordt de tijdsduur verwijderd.

Het apparaat onderbreekt de werking niet.

10.4 Wekker

U kunt een timertijd vastleggen, waarbij er na afloop
een signaal klinkt. U kunt een timertijd van maximaal
24 uur instellen.

De functie werkt onafhankelijk van de werking en ande-
re tijdfuncties. Het timersignaal onderscheidt zich van
andere signalen.

Timer instellen

1. Druk op @, totdat L) 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 &

v De timertijd loopt zichtbaar af.

Timer beéindigen

Vereiste: Er klinkt een signaal. Op het display wordt
00:00 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 GL:00.
v De timer is uitgeschakeld.

11 Basisinstellingen

U kunt uw apparaat instellen volgens uw behoeften.

11.1 Overzicht over de basisinstellingen

Hier vindt u een overzicht van de basis- en fabrieksinstellingen. De basisinstellingen zijn afhankelijk van de uitvoering

van uw apparaat.

Indicatie Basisinstelling Keuze Beschrijving

il Signaalduur = kort = 10 seconden Signaalduur van het verstrij-
£ = gemiddeld = ken van een tijdsduur of de
30 seconden’ timer instellen.
3 =lang = 2 minuten

o Toetssignaal 0 = uit Toetssignalen in- of uitscha-
/= aan’ kelen.

chd Displayhelderheid ! = laag Helderheid van display in-
£ = gemiddeld’ stellen.
3 = hoog

ci Tijdsweergave 0 = uit Tijd op het display weerge-
!=aan’ ven.

cl5 Verlichting van de binnen- 0 = uit Verlichting van de binnen-

ruimte /= aan' ruimte in- of uitschakelen.

chf Fabrieksinstelling O = uit’ Gewijzigde instellingen te-

{=aan rugzetten naar de fabrieks-

instellingen.

' Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)
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Indicatie Basisinstelling Keuze Beschrijving
cil Demonstratiemodus 0 = uit’ Demomodus in- of uitscha-
{=aan kelen.
Opmerking: De demonstra-
tiestand is alleen zichtbaar
tijdens de eerste 5 minuten
na aansluiting van het ap-
paraat.
clf Signaalsterkte { = laag Geluidssterkte van het sig-
£ = gemiddeld’ naal instellen.
3 = hoog

' Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)

11.2 Basisinstellingen wijzigen

Vereiste: Het apparaat moet uitgeschakeld zijn.

Houd ® enkele seconden ingedrukt.

Het display geeft de eerste basisinstellingen weer.
Wijzig de basisinstelling met de draaiknop.

® indrukken.

Het display geeft de volgende basisinstelling weer.
Met ® alle gewenste basisinstellingen selecteren en
de waarden wijzigen.

SRR SR

5. Houd om de wijzigingen op te slaan, ® enkele se-
conden ingedrukt houden.

Opmerking: Na een stroomonderbreking blijven de ge-
wijzigde basisinstellingen behouden.

11.3 Het wijzigen van de basisinstellingen
afbreken
» Draai de functiekeuzeknop.

v Alle wijzigingen werden verworpen en niet opgesla-
gen.

12 Reiniging en onderhoud

Reinig en onderhoud uw apparaat zorgvuldig om er
voor te zorgen dat het lang goed blijft werken.

12.1 Reinigingsmiddelen
Gebruik alleen geschikte reinigingsmiddelen.

/\ WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken
om het apparaat te reinigen.

LET OP!

Ongeschikte reinigingsmiddelen beschadigen de op-

pervlakken van het apparaat.

» Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmid-
delen.

» Gebruik geen sterk alcoholhoudende reinigingsmid-
delen.

» Gebruik geen harde schuursponsjes of afwasspons-
jes.

» Geen speciale reinigingsmiddelen gebruiken voor
de warmtereiniging.

» Glasreinigers, schrapers of onderhoudsmiddelen
voor roestvrij staal alleen gebruiken wanneer deze
in de gebruiksaanwijzing voor het betreffende on-
derdeel worden aanbevolen.

Nieuwe vaatdoekjes bevatten resten van de productie.

» Nieuwe vaatdoekjes voor het gebruik grondig uit-
wassen.

In de verschillende reinigingshandleidingen kunt u le-
zen welke reinigingsmiddelen geschikt zijn voor de ver-
schillende opperviakken en onderdelen.

12.2 Apparaat reinigen

Maak het apparaat schoon zoals voorgeschreven, zo-
dat de verschillende onderdelen en oppervlakken niet
door een verkeerde reiniging of ongeschikte reinigings-
middelen beschadigd raken.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik worden het apparaat en haar on-

derdelen die men kan aanraken heet.

» Wees voorzichtig om het aanraken van verwar-
mingselementen te voorkomen.

» Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt wor-
den gehouden.

/\ WAARSCHUWING - Kans op 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.

A\ WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur

zitten, kan dit barsten.

» Gebruik geen scherp of schurend reinigingsmiddel
of scherpe metalen schraper voor het reinigen van
het glas van de apparaatdeur omdat dit het opper-
vlak kan beschadigen.

1. "De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen." — Pagina 125

2. De aanwijzingen voor de reiniging van de onderde-
len en oppervlakken van het apparaat in acht ne-
men.

3. Indien niet anders vermeld:

125



nl

Reiniging en onderhoud

— De verschillende onderdelen van het apparaat
reinigen met warm zeepsop en een schoon-
maakdoekje.

- Droog na met een zachte doek.

12.3 Binnenruimte reinigen

1.

2.

3.

4.

Houd de aanwijzingen bij de

— "Reinigingsmiddelen", Pagina 125 aanhouden.
Gebruik heet zeepsop of azijnwater voor het reini-
gen.

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 panreinigingsmid-
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.

Met een zachte doek nadrogen.

Glazen bodem reinigen

1.

2.

3.

Houd de aanwijzingen bij de

— "Reinigingsmiddelen”, Pagina 125 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.

12.4 Voorzijde van het apparaat reinigen

LET OP!
Ondeskundige reiniging kan de voorzijde van het appa-
raat beschadigen.

>

4.

Geen glasreiniger, metalen of glazen schraper ge-
bruiken voor het schoonmaken.

Om corrosie op RVS-fronten te vermijden, kalkvlek-
ken, vetvlekken, zetmeelvlekken en eiwitviekken on-
middellijk verwijderen.

Bij RVS-oppervlakken speciale RVS-reinigingsmid-
delen voor warme oppervlakken gebruiken.

"De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen." — Pagina 125
De voorkant van het apparaat met heet zeepsop en
een vaatdoek reinigen.

Opmerking: Geringe kleurverschillen op de voorzij-
de van het apparaat ontstaan door gebruik van ver-
schillende materialen, zoals glas, kunststof en me-
taal.

Bij RVS-apparaatfronten het RVS-reinigingsmiddel
heel dun opbrengen met een zachte doek.

Het RVS-reinigingsmiddel is verkrijgbaar bij de klan-
tenservice of in de vakhandel.

Met een zachte doek nadrogen.

12.5 Bedieningspaneel reinigen

LET OP!
Ondeskundige reiniging kan het bedieningspaneel be-
schadigen.
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Het bedieningspaneel nooit nat afnemen.

1. "De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen." — Pagina 125

2. Het bedieningspaneel met een microvezeldoek of
een zachte, vochtige doek reinigen.

3. Met een zachte doek nadrogen.

12.6 Accessoires reinigen

1. "De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen." — Pagina 125

2. Ingebrande etensresten met een vochtige vaatdoek
en heet zeepsop losweken.

3. De accessoires met heet zeepsop en een vaatdoek
of een afwasborstel reinigen.

4. De roest met RVS-reiniger of in de vaatwasser reini-
gen.
Gebruik bij sterke verontreiniging een RVS-spiraal-
spons of ovenreiniger.

5. Met een zachte doek nadrogen.

12.7 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.

12.8 Ruiten van de deur schoonmaken

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de deurruiten beschadi-
gen.

» Geen schraper gebruiken.

1. "De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen." — Pagina 125

2. Reinig de deurruiten met een vochtige vaatdoek een
glasreiniger.

Opmerking: Donkere plekken bij de ruiten van de
deur, lijkend op vegen, zijn lichtreflecties van de ver-
lichting van de binnenruimte.

3. Met een zachte doek nadrogen.



12.9 De binnenruimte handmatig drogen

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
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 nl

12.10 EasyClean

De reinigingsondersteuning is een snel alternatief voor
de reiniging van de binnenruimte tussendoor. De reini-
gingsondersteuning weekt verontreinigingen door het

verdampen van zeepsop in. Verontreinigingen kunnen
vervolgens gemakkelijker worden verwijderd.

Reinigingsondersteuning instellen

1. Doe een paar druppels afwasmiddel in een kopje
met water.

2. Doe er ook een lepel in, om kookvertraging te voor-

komen.

Zet het kopje in het midden van de binnenruimte.

Magnetronvermogen op 600 W instellen.

Tijdsduur op 5 minuten instellen.

Magnetron starten.

Na het verstrijken van de tijdsduur de deur nog

3 minuten gesloten laten.

De binnenruimte met een zachte doek afnemen.

De binnenruimte met geopende deur laten drogen.

No ok

© ®

13 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 - Kans op letsel!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen geschoold vakpersoneel mag reparaties aan
het apparaat uitvoeren.

» Bel de servicedienst als het apparaat defect is.

13.1 Functiestoringen

/\ WAARSCHUWING - Kans op 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.

» Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd raakt,
moet het ter vermijding van risico's worden vervan-
gen door de fabrikant, de servicedienst of een ande-
re gekwalificeerde persoon.

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Apparaat werkt niet.

Netstekker van de stroomkabel is niet ingestoken.

» Apparaat aansluiten op het elektriciteitsnet.

Zekering is defect.

» Controleer de zekering in de meterkast.

Stroomvoorziening is uitgevallen.
» Controleer of de verlichting van de binnenruimte of andere apparaten functio-

neren.

Storing

1. Zekering in zekeringkast uitschakelen.

2. Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.

v Als de storing eenmalig was, verdwijnt de melding.

3. Verschijnt de melding opnieuw, neem dan contact op met de klantenservice.
Geef tijdens het telefoongesprek de exacte foutmelding door.
— "Servicedienst", Pagina 141

Het apparaat warmt niet op, op

De demonstratiemodus is geactiveerd in de basisinstellingen.

het display knippert de dubbele 1. Haal de stroom van het apparaat door de zekering in de meterkast kort uit te

punt. schakelen.

2. Deactiveer de demo-modus binnen 3 minuten in de basisinstellingen.
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Storing

Oorzaak en probleemoplossing

De magnetronfunctie wordt afge-
broken.

Storing

1. Zekering in zekeringkast uitschakelen.

2. Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.

v Als de storing eenmalig was, verdwijnt de melding.

3. Verschijnt de melding opnieuw, neem dan contact op met de klantenservice.
Geef tijdens het telefoongesprek de exacte foutmelding door.
— "Servicedienst", Pagina 141

De gerechten worden langzamer
warm dan voorheen.

Er is een te klein magnetronvermogen ingesteld.
» Kies een hoger magnetronvermogen.

Er is een grotere hoeveelheid dan gebruikelijk in het toestel gedaan.

» Stel een langere tijdsduur in.
Voor een dubbele hoeveelheid is de dubbele tijd nodig.

De gerechten zijn kouder dan gewoonlijk.
» Gerechten tussentijds omroeren of keren.

De magnetron werkt niet.

De deur is niet helemaal gesloten.

» Ga na of er etensresten of een vreemd voorwerp tussen de deur geklemd zit-
ten.

DIl werd niet ingedrukt.
» Druk op DII.

Op het display knippert 12:00 en
het symbool ® brandt.

Stroomvoorziening is uitgevallen.

» Stel de tijd opnieuw in.
— "Tijd instellen”, Pagina 117

Het toestel is niet in gebruik. Op
het display wordt een tijdsduur
weergegeven.

DIl werd niet ingedrukt.
» Druk op DII.

13.2 Aanwijzingen op het display

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Melding met "D" of "E" verschijnt
in het display, bijv. DO111 of
EO111.

Storing

1. Zekering in zekeringkast uitschakelen.

2. Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.

v Als de storing eenmalig was, verdwijnt de melding.

3. Verschijnt de melding opnieuw, neem dan contact op met de klantenservice.
Geef tijdens het telefoongesprek de exacte foutmelding door.
— "Servicedienst", Pagina 141

Melding £2 verschijnt in het dis-

De automatische veiligheidsuitschakeling werd geactiveerd.
» Druk op een willekeurige button.

play.
Melding £ /! verschijnt in het dis-
play.

Vocht in het bedieningspaneel.
» Bedieningspaneel laten drogen.

14 Afvoeren

Wij leggen u hier uit hoe u afgedankte apparaten op de

juiste manier afvoert.

14.1 Afvoeren van uw oude apparaat

Door een milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle
grondstoffen opnieuw worden gebruikt.

1. De stekker van het netsnoer uit het stopcontact trek-

ken.
2. Het netsnoer doorknippen.

3. Voer het apparaat milieuvriendelijk af.
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Bij uw dealer en uw gemeente- of deelraadskantoor
kunt u informatie verkrijgen over de actuele afvoer-
methoden.

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.
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15 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.

15.1 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.

1. Selecteer een passend gerecht uit de overzichten.
Tips
= Houd de volgende basisinformatie aan wanneer
u het apparaat voor de eerste keer gebruikt:
- — "Veiligheid", Pagina 109
— — "Energie besparen”, Pagina 113
— — "Condenswater", Pagina 117
= \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 - Kans op brandwonden!
Bij het openen van de apparaatdeur kan hete stoom
vrijkomen. Stoom is afhankelijk van de temperatuur
niet altijd zichtbaar.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.
Schakel het apparaat uit wanneer het gerecht klaar
is.

15.2 Tips voor een acrylamide-arme
bereiding

Acrylamide is schadelijk voor de gezondheid en ont-
staat wanneer u graanproducten en aardappelproduc-
ten bij zeer grote hitte bereidt.

Gerecht Tip

Algemeen = Houd de bereidingstij-

den zo kort mogelijk

m  Gerechten goudbruin
en niet een te donkere
kleur laten krijgen.

= Gebruik grote, dikke
producten. Deze bevat-
ten minder acrylamide.

Gebak en koekjes = De temperatuur bij he-
te lucht op max.
180°C instellen.

m  Gebak en koekjes met
ei of eigeel bestrijken.
Dit vermindert de vor-
ming van acrylamide.

Oven-frites = Frites gelijkmatig en in
één laag over de plaat
verdelen.

= Minstens 400 g per
plaat bakken, zodat de
frites niet uitdrogen.

15.3 Ontdooien, verwarmen en garen met de
magnetron

Instellingsadviezen voor het ontdooien, verwarmen en
koken met de magnetron.

De tijdsduur is afhankelijk van het servies en van de
temperatuur, aard en hoeveelheid van het product. In
de tabellen zijn bereiken aangegeven. Begin met de
laagste waarde en stel zo nodig de volgende keer een
hogere waarde in. Het kan zijn dat u andere hoeveelhe-
den heeft dan in de tabellen zijn aangegeven. Hiervoor
geldt een vuistregel: dubbele hoeveelheid - bijna dub-
bele tijdsduur, halve hoeveelheid - halve tijdsduur.

Tips voor het 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

U wilt een andere hoe- De bereidingstijden over-
veelheid bereiden dan in  eenkomstig de vuistregel
de tabel is aangegeven. verlengen of verkorten:
= Dubbele hoeveelheid
is = bijna de dubbele
tijd
= Halve hoeveelheid =
halve tijd
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Ontdooien met de magnetron

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik open servies dat geschikt is voor de magnetron.

m  De gerechten tussendoor 2 tot 3 maal omroeren of keren. Bij het keren de ontdooivloeistof verwijderen.

= | aat de ontdooide voedingsproducten nog 10 tot 30 minuten in het uitgeschakelde apparaat rusten, zodat de
temperatuur gelijkmatig verdeeld wordt.

m  Kwetsbare delen, zoals kippenvleugels en -poten of vette randen van braadstukken, kunt u afdekken met kleine
stukken aluminiumfolie. De folie mag de wanden van de binnenruimte niet raken. Halverwege het ontdooien kunt
u de aluminiumfolie verwijderen.

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 2 Open vorm ~ 90 10-15
Gehakt, gemengd, 500 g 2 Open vorm ~ 1.180 1.5
2.90 2.10-15
Gehakt, gemengd, 800 g Open vorm ~ 1.180 1.10
2.90 2.5-10
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
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

' De ontdooide delen van elkaar losmaken.
2 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
3 Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.
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Gerecht

Accessoires / vor-

Inschuifhoogte

Magnetron-

Tijdsduur in min.

men vermogen in
watt
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.
® Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.

Ontdooien en opwarmen diepgevroren gerechten

Opmerking:
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 keren.
= 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.
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
Eenpansmaailtijd, 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
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 creme, 500 g Gesloten servies ~ 600 11-16

' Voeg een beetje water aan het gerecht toe.

Opwarmen met de magnetron

A\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Bij het verwarmen van vioeistof kan er kookvertraging
ontstaan. Dit houdt in dat de kooktemperatuur wordt
bereikt zonder de kenmerkende bellen ontstaan. Al bij

een kleine schok van het recipiént is voorzichtigheid

geboden. De hete vloeistof kan plots overkoken en

wegspatten.
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» Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen altijd een
lepel in de vorm staat. Zo wordt kookvertraging
voorkomen.

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.

Opmerking:
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 viak 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
Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies ~ 600 10-15
bijv. goulash, 500 g
Eenpansgerecht, 400 g Gesloten servies ~ 600 5-10
Eenpansgerecht, 800 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Groenten, 150 g 2 Open vorm ~ 600 2-3
Groenten, 300 g 2 Open vorm ~ 600 3-5

' Na het verwarmen goed schudden of omroeren. Controleer de temperatuur.

2 Voeg een beetje water aan het gerecht toe.

Bereiden met magnetron

Opmerking:
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.

Tussentijds doorroeren.
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De gerechten viak op het servies verdelen. Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

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.

De eigen smaak van de gerechten blijft goed behouden. Gebruik zout en specerijen met mate.

De groenten en de aardappelen in stukken van gelijke grootte snijden. Voor elke 100 g 1-2 el water toevoegen.



= Voor de rijst de dubbele hoeveelheid vloeistof toevoegen.
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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 5-10
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 1.79
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

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

= Gebruik een platte, hittebestendige vorm. Gebruik geen porseleinen of sterk gewelfd bord.

= Plaats de glazen vorm altijd op het rooster.
= Al naar gelang de hoeveelheid de tijdsduur aanpassen.
n

Om te voorkomen dat de popcorn aanbrandt, de popcornzak na 1 minuut en 30 seconden even uit de oven ne-

men en schudden. Let op: heet!

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, Vraag Tip

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 magne-
tronvermogen.

m  Dek het gerecht af en
voeg meer vloeistof
toe.

Uw gerecht is na het ver-

strijken van de tijd van
binnen nog niet klaar,

maar van de buitenkant

reeds oververhit.

m  Tussentijds doorroe-
ren.

= Verlaag het magne-
tronvermogen en ver-
leng de tijdsduur.

Uw vlees of gevogelte is
na het ontdooien van bin-
nen nog steeds niet ont-
dooid, maar van buiten al

gegaard.

= Verlaag het magne-
tronvermogen.

= Grote te ontdooien
producten meerdere
malen keren.

Uw gerecht is na het ver-  Verleng de tijdsduur. Bij
strijken van de tijd nog grotere hoeveelheden en
niet ontdooid, opgewarmd hogere gerechten is meer
of gaar. tijd nodig.

15.4 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.
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Vraag

Tip

Uw gebak moet gelijkma-

tig 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 el-
kaar plakken.

Houd rondom elk stuk
een minimale afstand van
2 cm aan. Zo is er vol-
doende plaats om het ge-
bak goed te laten 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.

Gebak in vormen
Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

Vraag

Tip

U wilt bakken volgens uw
eigen recept.

Stem het bakken dan af

op

soortgelijk gebak in de

baktabellen.

Gebruik bakvormen van
siliconen, glas of kunst-
stof.

De vorm moet tot
250°C hittebestendig
zijn.

In deze vormen wordt
het gebak minder
bruin.

Wanneer u de magne-
tron bijschakelt, wordt
de tijdsduur eventueel
korter dan wat in de ta-
bel staat aangegeven.

De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

= Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.

m  Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor de magnetron.

= Bakvormen van metaal zijn uitsluitend geschikt voor het bakken zonder magnetron.

= Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

Gerecht Accessoires /| Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.

thode watt

Cake, eenvoudig ' Krans- of ~ 'S 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/ ~— 'S 170-190 90 30-45

deeg tulbandvorm

Biscuittaart, 3 eieren Springvorm ~ 'S 170-180 - 30-40
@ 26 cm

Vruchten- of kwarktaart met Springvorm ~ & 170-180 180 35-45

kruimeldeegbodem ' @ 26 cm

Pizza Ronde piz- ~ & 220-230 - 15-25
zaplaat

Hartig gebak, bijv. quiche  Springvorm ~ & 200-220 - 50-70
@ 26 cm

Notentaart Springvorm ~ ES 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- ~ ES 170-190 - 35-45

bloem zaplaat

' Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.
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Klein gebak

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
m  Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.

= Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

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

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.

= Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

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 Vraag Tip

Wanneer er bij het bakken iets niet lukt, dan vindt u

Uw gebak is aan de bo-  Plaats het gebak één ni-

hier tips.

Vraag

Tip

venkant te licht, maar aan
de onderkant te donker.

veau hoger.

Uw gebak zakt in.

= Houd de opgegeven
ingrediénten en berei-
dingsaanwijzingen in
het recept aan.

= Gebruik minder vloei-
stof.
Of:

= Verlaag de baktempe-
ratuur met 10 °C en
verleng de baktijd.

Uw gebak is aan de bo-
venkant te donker, maar
aan de onderkant te licht.

Plaats het gebak één
niveau lager.

Verlaag de baktempe-
ratuur en verleng de
baktijd

Uw gebak is te droog.

Verhoog de baktempera-
tuur met 10 °C en verkort
de baktijd.

Uw gebak is over het ge-
heel te licht.

= Controleer de inschuif-
hoogte en de acces-
soires.

= Verhoog de baktempe-
ratuur met 10°C.
Of:

= Verleng de baktijd.

Uw gebak is onregelmatig
gebruind.

Verlaag de baktempe-
ratuur.

Knip het bakpapier in
de juiste afmetingen.
Plaats de bakvorm in
het midden.

Kleine stukken gebak
qua grootte en dikte
zoveel mogelijk een-
vormig maken.
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Vraag Tip

Uw gebak is van buiten m Verlaag de baktempe-

gaar, maar van binnen ratuur en verleng de

nog niet goed doorbak- baktijd.

ken. = Minder vloeistof toe-
voegen.

Bij gebak met vochtige

bedekking:

= De bodem voorbak-
ken.

m Bestrooi de gebakken
bodem met amande-
len of paneermeel.

m | eg de bedekking op

de bodem.
Het gebak laat niet los m | aat het gebak na het
wanneer u het uit de vorm bakken 5 - 10 minuten
wilt storten. afkoelen.

= Maak de rand van het
gebak voorzichtig los
met een mes.

= Stort het gebak op-
nieuw en bedek de
vorm meerdere keren
met een natte, koude
doek.

= et de vorm de vol-
gende keer in en be-
strooi deze met pa-
neermeel.

Tussen vorm en rooster m  Controleer of de vorm
ontstaan vonken. van buiten schoon is.
= Wijzig de positie van
de vorm in de binnen-
ruimte.
= Bak zonder magne-
tronfunctie verder en
verleng de bakduur.

15.5 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
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.
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= 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.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

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 zo op, zodat de hete stoom weg van
het lichaam kan ontsnappen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Opmerkingen
= 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 afhankelijk 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 vilees na de helft van de berei-

dingstijd.
= \is
— Doe voor het stomen van vis 1-3 eetlepels vloei-
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 viees prikt, verliest
het sap en wordt het droog.

= Zout het vlees pas na het grillen.
Zout onttrekt water aan het vlees.

Opmerking: Donker vlees, bijv.rundviees, 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.

Vraag Tip
Mager vlees moet niet uit- = Bestrijk mager vlees
drogen. naar wens met vet of

leg er reepjes spek op.

U wilt een braadstuk met =
zwoerd bereiden.

Snij de zwoerd kruis-
lings in.

»  Braad het braadstuk
eerst met de zwoerd
naar onder.

Rundvlees

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

Zo lukt het nl

Vraag

Tip

De binnenruimte moet zo
schoon mogelijk blijven.

Bereid het product in
een gesloten braadsle-
de bij een hoge tem-
peratuur.

Vlees moet heet en sap-
pig blijven, bijv. rosbief.

Wanneer het braad-
stuk klaar is, deze

10 minuten in de uitge-
schakelde, gesloten
binnenruimte laten rus-
ten. Zo kan het vlees-
sap zich beter verde-
len. Bij de opgegeven
bereidingstijd is de
aanbevolen rusttijd niet
inbegrepen.

Wikkel het product na
de bereiding in alumi-
niumfolie.

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= Keer de rosbief en de rundersteaks na de helft van de bereidingstijd. Laat de gerechten tot slot nog ca. 10 minu-

ten staan.
Gerecht Accessoires /| Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C / grill- vermogen in min.
thode stand watt
Gestoofd rundvlees, Rooster ~ S 180-200 180 120-145
ca. 1 kg Gesloten ser-
vies
Rosbief, medium, ca. 1 kg  Rooster ~ Y 210-230 180 30-40
Open vorm
Rundersteak, medium, Rooster — - 3 - 20-30

2-3 stuks, 2-3 cm dik,
elk 200 g

Glazen schaal

Varkensviees

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= 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 braad-

stuk tot slot nog ca.10 minuten staan.
m  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 ~ Y 220-230 180 40-50
halsstuk, ca. 750 g Gesloten ser-

vies
Vlees met zwoer, Rooster ~ 'S 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 vieesgerechten

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
m | aat het gehakt tot slot nog ca. 10 minuten staan.

m  Keer de worstjes 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
Gebraden gehakt, Rooster ~ 'y 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
Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

= | eg hele kippen met de borstzijde naar beneden. Keer deze halverwege de bereidingstijd.

= | eg kipdelen en eendenborst met de huidzijde naar boven. Keer de gerechten niet.

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 35-45
Gesloten ser-
vies

Kipdelen, ca. 800 g Rooster ~ 'S 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

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
m | eg voor het grillen de hele vis, bijv. zalm of forel, in het midden van het rooster.

= Vet het rooster van te voren in met olie.

Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Grillstand Tijdsduur in
vormen te mingsme- min.
thode
Viskotelet, 2-3 stuks, elk 150 g Rooster — - 3 20-25
Glazen schaal
Hele vis, 2-3 stuks, elk 300 g Rooster — - 3 20-30
Glazen schaal
Tips voor de volgende keer braden Vraag Tip
Wanneer er bij het braden een keer iets niet direct lukt, Uw braadstuk is te droog. = Kies een lagere tem-
dan vindt u hier tips. peratuur.
- = Verkort de braadduur.
Vraag Tip
Uw braadstuk is te don- m Kies een lagere tem-
ker en de korst op som- peratuur.
mige plekken verbrand. = Verkort de braadduur.
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Vraag

Tip

Vraag

Tip

De korst van uw braad-
stuk is te dun.

= Verhoog de tempera-
tuur.
Of:

m  Schakel na het einde
van de braadduur kort
de grill in.

Uw braadsaus is aange-
brand.

m  Kijes een kleinere
vorm.

= Voeg bij het braden
meer vloeistof toe.

Uw braadsaus is te licht
en te waterig.

= Kjes een grotere vorm
om ervoor te zorgen
dat er meer vloeistof
verdampt.

= Voeg bij het braden
minder vloeistof toe.

15.6 Ovenschotels, gratins en toast

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

m  Gebruik voor ovenschotels en aardappelgratins een 4 tot 5 cm hoge magnetron- en hittebestendige ovenschotel.
® | aat ovenschotels en gratins nog 5 minuten in de uitgeschakelde oven nagaren.

m  Toast de sneetjes toast voor.

Wanneer u vlees stoofft,
brandt het vlees aan.

Controleer of de
braadvorm en het dek-
sel bij elkaar passen
en goed sluiten.
Verlaag de tempera-
tuur.

Voeg bij het stoven
vloeistof toe.

Uw braadstukken zijn niet

gaar.

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.

Gerecht Accessoires /| Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.
thode stand watt

Ovenschotel, zoet, Open vorm ~ 'y 140-160 360 25-30

ca. 1,5 kg

Ovenschotel, hartig, van Open vorm ~ 'y 150-170 600 20-25

bereide ingrediénten,

ca. 1 kg

Aardappelgratin van rauwe Open vorm ~ 'S 210-220 600 20-25

ingrediénten, ca. 1,1 kg

Toast grillen, 4 stuks Rooster — - 3 - 8-10

15.7 Diepvries kant-en-klaar-producten

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
® Houd de aanwijzingen van de fabrikant op de verpakking aan.
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
m  Patat, aardappelkroketten en rdsti niet over elkaar leggen en na de helft van de bereidingstijd keren.

Gerecht Accessoires /| Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduurin
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt
Pizza met dunne bodem Rooster ~ 'S 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Rooster ~ S 1. - 1. 600 1.2
2. 220-230 2. - 2.13-18
Patat Ronde piz- — X 220-230 90 10-15
zaplaat
Aardappelkroketten Ronde piz- -— py 210-220 - 10-15
zaplaat
Rosti, gevulde aardappel- Ronde piz- -— Y 200-220 90 15-20
vormpjes zaplaat
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Gerecht Accessoires /| Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt
Strudel Ronde piz- ~ & 220-230 - 20-30
zaplaat
Ovenschotels, bijv. lasagne, Gesloten ser- ~— & 220-230 600 10-15

ca. 450 g

vies

15.8 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

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
Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding
m  Gebruik voor de kip een hoge vorm.
= | eg de kip met de borst naar onderen. Keer deze halverwege de bereidingstijd.
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
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Bakken
Opmerking: De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.
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 ~ 'S 160-170 25-30
Grillen
Opmerking: Keer de beefburger na de helft van de bereidingstijd.
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

16 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.

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.

Dit product bevat lichtbronnen van energieklasse G. De
lichtbronnen zijn leverbaar als reserveonderdeel en mo-
gen uitsluitend door een hiervoor opgeleide monteur
worden vervangen.

16.1 Producthnummer (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.

€ =

Tyee J

Om uw apparaatgegevens en de servicedienst-tele-
foonnummers snel terug te kunnen vinden, kunt u de
gegevens noteren.

ENr: FD: ZNr:
\ |

141









ﬂ";; "
et Loty
AR,
A

ne

. e
" gt
3

R
o~

AR ety

AL i T L g " D IO S e S TS T
R SRR e T O 7 R AR TR A ORI 7 e T
PRree s by R M, SIS S




	Microwave Oven
	el
	 Πίνακας περιεχομένων
	1 Ασφάλεια
	1.1 Γενικές υποδείξεις
	1.2 Χρήση σύμφωνα με τον σκοπό προορισμού
	1.3 Περιορισμός ομάδας χρηστών
	1.4 Ασφαλής χρήση
	1.5 Φούρνος μικροκυμάτων

	2 Αποφυγή υλικών ζημιών
	2.1 Γενικά
	2.2 Φούρνος μικροκυμάτων

	3 Προστασία περιβάλλοντος και οικονομία
	3.1 Απόσυρση συσκευασίας
	3.2 Εξοικονόμηση ενέργειας

	4 Γνωριμία
	4.1 Στοιχεία χειρισμού
	4.1.1 Διακόπτης επιλογής λειτουργίας
	4.1.2 Περιστροφικός επιλογέας
	4.1.3 Πεδία αφής
	4.1.4 Οθόνη ενδείξεων
	4.1.4.1 Στοιχεία της οθόνης ενδείξεων
	4.1.4.2 Ένδειξη θερμοκρασίας
	4.1.4.3 Λειτουργία νυχτός


	4.2 Τρόποι ψησίματος
	4.3 Χώρος μαγειρέματος
	4.3.1 Φωτισμός του χώρου μαγειρέματος
	4.3.2 Ανεμιστήρας ψύξης
	4.3.3 Συμπύκνωμα

	4.4 Πόρτα συσκευής

	5 Εξαρτήματα
	5.1 Περαιτέρω εξαρτήματα
	5.1.1 Γυάλινη ψηλή φόρμα
	5.1.2 Ταψί πίτσας

	5.2 Ανάρτηση εξαρτήματος

	6 Πριν την πρώτη χρήση
	6.1 Εκτέλεση της πρώτης θέσης σε λειτουργία
	6.1.1 Ρύθμιση της ώρας

	6.2 Καθαρισμός της συσκευής πριν την πρώτη χρήση
	6.3 Καθαρισμός των εξαρτημάτων

	7 Βασικός χειρισμός
	7.1 Ενεργοποίηση της συσκευής
	7.2 Απενεργοποίηση της συσκευής
	7.3 Ρύθμιση του τρόπου ψησίματος και της θερμοκρασίας
	7.4 Διακοπή της λειτουργίας
	7.5 Σταμάτημα της λειτουργίας
	7.6 Ταχεία θέρμανση
	7.6.1 Ρύθμιση της ταχείας θέρμανσης
	7.6.2 Σταμάτημα της ταχείας θέρμανσης

	7.7 Απενεργοποίηση ασφαλείας

	8 Φούρνος μικροκυμάτων
	8.1 Βαθμίδες ισχύος των μικροκυμάτων
	8.1.1 Προτεινόμενες τιμές

	8.2 Κατάλληλα για μικροκύματα μαγειρικά σκεύη και εξαρτήματα
	8.3 Δοκιμή των μαγειρικών σκευών για την καταλληλότητά τους για τον φούρνο μικροκυμάτων
	8.4 Ρύθμιση του φούρνου μικροκυμάτων
	8.5 Χρονικά διαστήματα των ρυθμίσεων χρόνου
	8.6 Αλλαγή της ισχύος μικροκυμάτων
	8.7 Διακοπή της λειτουργίας
	8.8 Σταμάτημα της λειτουργίας
	8.9 Mikrokombi
	8.9.1 Ρύθμιση Mikrokombi
	8.9.2 Αλλαγή της ισχύος μικροκυμάτων
	8.9.3 Διακοπή της λειτουργίας
	8.9.4 Σταμάτημα της λειτουργίας

	8.10 Ζέσταμα και στέγνωμα του χώρου μαγειρέματος
	8.11 Στέγνωμα του χώρου μαγειρέματος με το χέρι

	9 Αυτόματο σύστημα προγραμμάτων
	9.1 Υποδείξεις για τις ρυθμίσεις για τα φαγητά
	9.2 Επισκόπηση των φαγητών
	9.3 Ρύθμιση φαγητού
	9.4 Διακοπή της λειτουργίας
	9.5 Σταμάτημα της λειτουργίας

	10 Λειτουργίες χρόνου
	10.1 Εξακρίβωση των λειτουργιών χρόνου
	10.2 Αλλαγή ώρας
	10.3 Χρονική διάρκεια
	10.3.1 Ρύθμιση της χρονικής διάρκειας
	10.3.2 Τερματισμός της χρονικής διάρκειας
	10.3.3 Αλλαγή της χρονικής διάρκειας
	10.3.4 Σβήσιμο της χρονικής διάρκειας

	10.4 Ρολόι συναγερμού
	10.4.1 Ρύθμιση του ρολογιού συναγερμού
	10.4.2 Τερματισμός του ρολογιού συναγερμού
	10.4.3 Αλλαγή του ρολογιού συναγερμού
	10.4.4 Σβήσιμο του ρολογιού συναγερμού


	11 Βασικές ρυθμίσεις
	11.1 Επισκόπηση των βασικών ρυθμίσεων
	11.2 Αλλαγή των βασικών ρυθμίσεων
	11.3 Διακοπή της αλλαγής των βασικών ρυθμίσεων

	12 Καθαρισμός και φροντίδα
	12.1 Υλικά καθαρισμού
	12.2 Καθαρισμός της συσκευής
	12.3 Καθαρισμός του χώρου μαγειρέματος
	12.3.1 Καθαρισμός του γυάλινου πάτου

	12.4 Καθαρισμός της μπροστινής πλευράς της συσκευής
	12.5 Καθαρισμός του πεδίου χειρισμού
	12.6 Καθαρισμός των εξαρτημάτων
	12.7 Συμβουλές για τη φροντίδα της συσκευής
	12.8 Καθαρισμός των τζαμιών της πόρτας
	12.9 Στέγνωμα του χώρου μαγειρέματος με το χέρι
	12.10 EasyClean
	12.10.1 Ρύθμιση της υποστήριξης καθαρισμού


	13 Αποκατάσταση βλαβών
	Δυσλειτουργίες
	13.1 Δυσλειτουργίες

	Υποδείξεις στο πεδίο ενδείξεων
	13.2 Υποδείξεις στο πεδίο ενδείξεων


	14 Απόσυρση
	14.1 Απόσυρση παλιάς συσκευής

	15 Έτσι πετυχαίνει
	15.1 Αυτός είναι ο καλύτερος τρόπος, για να προχωρήσετε
	15.2 Συμβουλές για παρασκευή με ελάχιστη ακρυλαμίδη
	15.3 Ξεπάγωμα, ζέσταμα και μαγείρεμα με μικροκύματα
	15.3.1 Συμβουλές για το ξεπάγωμα, ζέσταμα και μαγείρεμα με μικροκύματα
	15.3.2 Ξεπάγωμα με μικροκύματα
	15.3.3 Ξεπάγωμα και ζέσταμα κατεψυγμένων τροφίμων
	15.3.4 Ζέσταμα φαγητών με μικροκύματα
	15.3.5 Μαγείρεμα με μικροκύματα
	15.3.6 Πόπ-κορν για τον φούρνο μικροκυμάτων
	15.3.7 Συμβουλές για το επόμενο ξεπάγωμα, ζέσταμα και μαγείρεμα με μικροκύματα

	15.4 Γλυκά και παρασκευάσματα
	15.4.1 Συμβουλές για το ψήσιμο γλυκών
	15.4.2 Γλυκά σε φόρμες
	15.4.3 Μικρά παρασκευάσματα
	15.4.4 Ψωμί και ψωμάκια
	15.4.5 Συμβουλές για το επόμενο ψήσιμο

	15.5 Ψήσιμο στον φούρνο και στο γκριλ
	15.5.1 Ψήσιμο σε μαγειρικό σκεύος
	15.5.2 Ψήσιμο στο γκριλ
	15.5.3 Συμβουλές για το ψήσιμο στον φούρνο και το μαγείρεμα σε κλειστό σκεύος
	15.5.4 Βοδινό κρέας
	15.5.5 Χοιρινό κρέας
	15.5.6 Υπόλοιπα φαγητά κρέατος
	15.5.7 Πουλερικά
	15.5.8 Ψάρι
	15.5.9 Συμβουλές για το επόμενο ψήσιμο

	15.6 Σουφλέ, ογκρατέν και τοστ
	15.7 Κατεψυγμένα έτοιμα προϊόντα
	15.8 Φαγητά δοκιμών
	15.8.1 Ξεπάγωμα με μικροκύματα
	15.8.2 Μαγείρεμα με μικροκύματα
	15.8.3 Μαγείρεμα σε συνδυασμό με μικροκύματα
	15.8.4 Ψήσιμο
	15.8.5 Ψήσιμο στο γκριλ


	16 Υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών
	16.1 Αριθμός προϊόντος (E-Nr.) και αριθμός κατασκευής (FD)


	fr
	 Table des matières
	1 Sécurité
	1.1 Indications générales
	1.2 Utilisation conforme
	1.3 Restrictions du périmètre utilisateurs
	1.4 Utilisation sûre
	1.5 Micro-ondes

	2 Prévention des dégâts matériels
	2.1 De manière générale
	2.2 Micro-ondes

	3 Protection de l'environnement et économies d'énergie
	3.1 Élimination de l'emballage
	3.2 Économies d’énergie

	4 Description de l'appareil
	4.1 Éléments de commande
	4.1.1 Sélecteur de fonctions
	4.1.2 Sélecteur rotatif
	4.1.3 Champs tactiles
	4.1.4 Affichage
	4.1.4.1 Éléments d'affichage
	4.1.4.2 Affichage de la température
	4.1.4.3 Mode nuit


	4.2 Modes de cuisson
	4.3 Compartiment de cuisson
	4.3.1 Éclairage du compartiment de cuisson
	4.3.2 Ventilateur de refroidissement
	4.3.3 Eau de condensation

	4.4 Porte de l'appareil

	5 Accessoires
	5.1 Autres accessoires
	5.1.1 Cocotte en verre
	5.1.2 Plaque à pizza

	5.2 Accrochage des accessoires

	6 Avant la première utilisation
	6.1 Première mise en service
	6.1.1 Réglage de l’heure

	6.2 Nettoyage de l'appareil avant la première utilisation
	6.3 Nettoyage des accessoires

	7 Utilisation
	7.1 Enclenchement de l'appareil
	7.2 Coupure de l’appareil
	7.3 Réglage du mode de cuisson et de la température
	7.4 Interruption du fonctionnement
	7.5 Annulation du fonctionnement
	7.6 Chauffage rapide
	7.6.1 Réglage du chauffage rapide
	7.6.2 Annulation du chauffage rapide

	7.7 Interrupteur de sécurité

	8 Micro-ondes
	8.1 Puissances du micro-ondes
	8.1.1 Valeurs de référence

	8.2 Récipients et accessoires convenant pour le micro-ondes
	8.3 Test de l'aptitude d'un récipient au micro-ondes
	8.4 Réglage du micro-ondes
	8.5 Intervalles des réglages de temps
	8.6 Modification de la puissance du micro-ondes
	8.7 Interruption du fonctionnement
	8.8 Annulation du fonctionnement
	8.9 MicroCombi
	8.9.1 Réglage du mode MicroCombi
	8.9.2 Modification de la puissance du micro-ondes
	8.9.3 Interruption du fonctionnement
	8.9.4 Annulation du fonctionnement

	8.10 Réchauffement et séchage du compartiment de cuisson
	8.11 Séchage du compartiment de cuisson à la main

	9 Programmes automatiques
	9.1 Remarques concernant les réglages pour mets
	9.2 Aperçu des mets
	9.3 Réglage d'un plat
	9.4 Interruption du fonctionnement
	9.5 Annulation du fonctionnement

	10 Fonctions de temps
	10.1 Interroger les fonctions de temps
	10.2 Modification de l'heure
	10.3 Durée
	10.3.1 Réglage de la durée
	10.3.2 Fin de la durée
	10.3.3 Modification de la durée
	10.3.4 Suppression de la durée

	10.4 Minuterie
	10.4.1 Réglage de la minuterie
	10.4.2 Fin de minuterie
	10.4.3 Modification de la minuterie
	10.4.4 Suppression de la minuterie


	11 Réglages de base
	11.1 Vue d’ensemble des réglages de base
	11.2 Modification des réglages de base
	11.3 Annulation de la modification des réglages de base

	12 Nettoyage et entretien
	12.1 Produits de nettoyage
	12.2 Nettoyage de l’appareil
	12.3 Nettoyage du compartiment de cuisson
	12.3.1 Nettoyage du fond en du verre

	12.4 Nettoyage de la face avant de l'appareil
	12.5 Nettoyage du bandeau de commande
	12.6 Nettoyage des accessoires
	12.7 Conseils d’entretien
	12.8 Nettoyage des vitres de porte
	12.9 Séchage du compartiment de cuisson à la main
	12.10 EasyClean
	12.10.1 Régler l'aide au nettoyage


	13 Dépannage
	Dysfonctionnements
	13.1 Dysfonctionnements

	Remarques sur le bandeau d’affichage
	13.2 Remarques sur le bandeau d’affichage


	14 Mise au rebut
	14.1 Mettre au rebut un appareil usagé

	15 Comment faire
	15.1 Procéder de préférence comme suit
	15.2 Conseils pour la préparation pauvre en acrylamides
	15.3 Décongélation, réchauffement et cuisson au micro-ondes
	15.3.1 Conseils pour décongélation, réchauffement et cuisson au micro-ondes
	15.3.2 Décongélation au micro-ondes
	15.3.3 Mode décongélation et le réchauffement d'aliments surgelés
	15.3.4 Réchauffement au micro-ondes
	15.3.5 Cuisson au micro-ondes
	15.3.6 Pop-corn pour micro-ondes
	15.3.7 Conseils pour décongélation, réchauffement et cuisson suivants au micro-ondes

	15.4 Gâteaux et pâtisseries
	15.4.1 Conseils pour la pâtisserie
	15.4.2 Gâteaux dans des moules
	15.4.3 Petites pâtisseries
	15.4.4 Pain et petits pains
	15.4.5 Conseils pour la cuisson suivante

	15.5 Rôtissage et grillade
	15.5.1 Cuisson dans un récipient
	15.5.2 Griller
	15.5.3 Astuces pour rôtir et braiser
	15.5.4 Viande de bœuf
	15.5.5 Viande de porc
	15.5.6 Autres plats de viande
	15.5.7 Volaille
	15.5.8 Poisson
	15.5.9 Conseils pour le rôtissage suivant

	15.6 Soufflés, gratins et toasts
	15.7 Plats cuisinés surgelés
	15.8 Plats tests
	15.8.1 Décongélation au micro-ondes
	15.8.2 Cuisson au micro-ondes
	15.8.3 Cuisson en combinaison avec le micro-ondes
	15.8.4 Cuisson
	15.8.5 Grillade


	16 Service après-vente
	16.1 Numéro de produit (E-Nr) et numéro de fabrication (FD)


	it
	 Indice
	1 Sicurezza
	1.1 Avvertenze generali
	1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto
	1.3 Limitazione di utilizzo
	1.4 Utilizzo sicuro
	1.5 Microonde

	2 Prevenzione di danni materiali
	2.1 In generale
	2.2 Microonde

	3 Tutela dell'ambiente e risparmio
	3.1 Smaltimento dell’imballaggio
	3.2 Risparmio energetico

	4 Conoscere l'apparecchio
	4.1 Elementi di comando
	4.1.1 Selettore funzioni
	4.1.2 Selettore girevole
	4.1.3 Campi tattili
	4.1.4 Display
	4.1.4.1 Elementi del display
	4.1.4.2 Indicatore della temperatura
	4.1.4.3 Modalità Notte


	4.2 Tipi di riscaldamento
	4.3 Vano cottura
	4.3.1 Illuminazione del vano cottura
	4.3.2 Ventola di raffreddamento
	4.3.3 Acqua di condensa

	4.4 Sportello dell'apparecchio

	5 Accessori
	5.1 Altri accessori
	5.1.1 Tegame in vetro
	5.1.2 Teglia per pizza

	5.2 Riaggancio degli accessori

	6 Prima del primo utilizzo
	6.1 Prima messa in funzione
	6.1.1 Impostazione dell'ora

	6.2 Pulizia dell’apparecchio prima di usarlo la prima volta
	6.3 Pulizia degli accessori

	7 Comandi di base
	7.1 Accensione dell’apparecchio
	7.2 Spegnimento dell'apparecchio
	7.3 Impostazione del tipo di riscaldamento e della temperatura
	7.4 Interruzione del funzionamento
	7.5 Sospensione del funzionamento
	7.6 Riscaldamento rapido
	7.6.1 Impostazione del riscaldamento rapido
	7.6.2 Interruzione del riscaldamento rapido

	7.7 Disattivazione di sicurezza

	8 Microonde
	8.1 Potenze microonde
	8.1.1 Valori predefiniti

	8.2 Stoviglie e accessori adatti al microonde
	8.3 Test di compatibilità delle stoviglie con il microonde
	8.4 Impostazione microonde
	8.5 Intervalli delle impostazioni di tempo
	8.6 Modifica della potenza microonde
	8.7 Interruzione del funzionamento
	8.8 Sospensione del funzionamento
	8.9 MicroCombi
	8.9.1 Impostazione della funzione MicroCombi
	8.9.2 Modifica della potenza microonde
	8.9.3 Interruzione del funzionamento
	8.9.4 Sospensione del funzionamento

	8.10 Riscaldamento e asciugatura del vano cottura
	8.11 Asciugatura manuale del vano cottura

	9 Programmazione automatica
	9.1 Indicazioni sulle impostazioni per le pietanze
	9.2 Panoramica dei piatti
	9.3 Impostazione delle pietanze
	9.4 Interruzione del funzionamento
	9.5 Sospensione del funzionamento

	10 Funzioni durata
	10.1 Richiamare le funzioni durata
	10.2 Modifica dell'ora
	10.3 Durata
	10.3.1 Impostazione della durata
	10.3.2 Termine della durata
	10.3.3 Modifica della durata
	10.3.4 Cancellazione della durata

	10.4 Contaminuti
	10.4.1 Impostazione del contaminuti
	10.4.2 Termine del contaminuti
	10.4.3 Modifica del contaminuti
	10.4.4 Eliminazione del contaminuti


	11 Impostazioni di base
	11.1 Panoramica delle impostazioni di base
	11.2 Modifica delle impostazioni di base
	11.3 Annullamento delle modifiche dele impostazioni di base

	12 Pulizia e cura
	12.1 Detergenti
	12.2 Pulizia dell’apparecchio
	12.3 Pulizia del vano cottura
	12.3.1 Pulizia del fondo di vetro

	12.4 Pulizia del lato frontale dell'apparecchio
	12.5 Pulizia del pannello di comando
	12.6 Pulizia degli accessori
	12.7 Consigli per la cura dell'apparecchio
	12.8 Pulizia dei pannelli dello sportello
	12.9 Asciugatura manuale del vano cottura
	12.10 EasyClean
	12.10.1 Impostazione del supporto per pulizia


	13 Sistemazione guasti
	Anomalie di funzionamento
	13.1 Anomalie di funzionamento

	Indicazioni sul display
	13.2 Indicazioni sul display


	14 Smaltimento
	14.1 Rottamazione di un apparecchio dismesso

	15 Funziona così
	15.1 Il miglior modo di procedere
	15.2 Suggerimenti per preparazione a basso tenore di acrilamide
	15.3 Scongelare, riscaldare e cuocere con la funzione microonde
	15.3.1 Consigli per scongelare, riscaldare e cuocere con la funzione microonde
	15.3.2 Scongelamento con il forno a microonde
	15.3.3 Scongelare e riscaldare cibi surgelati
	15.3.4 Riscaldamento al microonde
	15.3.5 Cottura con il forno a microonde
	15.3.6 Popcorn per il microonde
	15.3.7 Consigli per congelare, riscaldare e cuocere con la funzione microonde la volta successiva

	15.4 Dolci e biscotti
	15.4.1 Consigli per la cottura al forno
	15.4.2 Dolci in stampi
	15.4.3 Pasticcini
	15.4.4 Pane e pagnotte
	15.4.5 Consigli per la successiva cottura al forno

	15.5 Cottura arrosto e al grill
	15.5.1 Cottura arrosto in pentola
	15.5.2 Grill
	15.5.3 Consigli per arrosti e stufati
	15.5.4 Carne di manzo
	15.5.5 Carne di maiale
	15.5.6 Altri piatti di carne
	15.5.7 Pollame
	15.5.8 Pesce
	15.5.9 Consigli per l'arrosto successivo

	15.6 Sformati, gratin e toast
	15.7 Cibi pronti surgelati
	15.8 Pietanze sperimentate
	15.8.1 Scongelamento con il forno a microonde
	15.8.2 Cottura con il forno a microonde
	15.8.3 Cottura combinata con microonde
	15.8.4 Cottura al forno
	15.8.5 Grill


	16 Servizio di assistenza clienti
	16.1 Codice prodotto (E-Nr.) e codice di produzione (FD)


	nl
	 Inhoudsopgave
	1 Veiligheid
	1.1 Algemene aanwijzingen
	1.2 Bestemming van het apparaat
	1.3 Inperking van de gebruikers
	1.4 Veiliger gebruik
	1.5 Magnetron

	2 Materiële schade vermijden
	2.1 Algemeen
	2.2 Magnetron

	3 Milieubescherming en besparing
	3.1 Afvoeren van de verpakking
	3.2 Energie besparen

	4 Uw apparaat leren kennen
	4.1 Bedieningselementen
	4.1.1 Functiekeuzeknop
	4.1.2 Draaiknop
	4.1.3 Touch-velden
	4.1.4 Display
	4.1.4.1 Display-Elementen
	4.1.4.2 Temperatuurindicatie
	4.1.4.3 Nachtmodus


	4.2 Verwarmingsmethoden
	4.3 Binnenruimte
	4.3.1 Verlichting van de binnenruimte
	4.3.2 Koelventilator
	4.3.3 Condenswater

	4.4 Apparaatdeur

	5 Accessoires
	5.1 Meer accessoires
	5.1.1 Glazen braadpan
	5.1.2 Pizzaplaat

	5.2 Toebehoren plaatsen

	6 Voor het eerste gebruik
	6.1 Eerste keer in gebruik nemen
	6.1.1 Tijd instellen

	6.2 Het apparaat reinigen voordat u het voor het eerst gebruikt
	6.3 Accessoires reinigen

	7 De Bediening in essentie
	7.1 Apparaat inschakelen
	7.2 Apparaat uitschakelen
	7.3 Verwarmingsmethode en temperatuur instellen
	7.4 Bedrijf onderbreken
	7.5 Bedrijf afbreken
	7.6 Snel voorverwarmen
	7.6.1 Snel voorverwarmen instellen
	7.6.2 Snel voorverwarmen afbreken

	7.7 Veiligheidsuitschakeling

	8 Magnetron
	8.1 Magnetronvermogen
	8.1.1 Voorgestelde waarden

	8.2 Vormen en accessoires die geschikt zijn voor de magnetron
	8.3 Vormen testen op hun magnetronbestendigheid
	8.4 Magnetron instellen
	8.5 Intervallen van de tijdinstellingen
	8.6 Magnetronvermogen wijzigen
	8.7 Bedrijf onderbreken
	8.8 Bedrijf afbreken
	8.9 CombiSpeed
	8.9.1 CombiSpeed instellen
	8.9.2 Magnetronvermogen wijzigen
	8.9.3 Bedrijf onderbreken
	8.9.4 Bedrijf afbreken

	8.10 Binnenruimte verwarmen en drogen
	8.11 Droog de binnenruimte handmatig

	9 Automatische programma's
	9.1 Aanwijzingen bij de instellingen voor gerechten
	9.2 Overzicht van de gerechten
	9.3 Gerecht instellen
	9.4 Bedrijf onderbreken
	9.5 Bedrijf afbreken

	10 Tijdfuncties
	10.1 Tijdfuncties opvragen
	10.2 Tijd wijzigen
	10.3 Tijdsduur
	10.3.1 Tijdsduur instellen
	10.3.2 Tijdsduur beëindigen
	10.3.3 Tijdsduur wijzigen
	10.3.4 Tijdsduur wissen

	10.4 Wekker
	10.4.1 Timer instellen
	10.4.2 Timer beëindigen
	10.4.3 Timer wijzigen
	10.4.4 Timer wissen


	11 Basisinstellingen
	11.1 Overzicht over de basisinstellingen
	11.2 Basisinstellingen wijzigen
	11.3 Het wijzigen van de basisinstellingen afbreken

	12 Reiniging en onderhoud
	12.1 Reinigingsmiddelen
	12.2 Apparaat reinigen
	12.3 Binnenruimte reinigen
	12.3.1 Glazen bodem reinigen

	12.4 Voorzijde van het apparaat reinigen
	12.5 Bedieningspaneel reinigen
	12.6 Accessoires reinigen
	12.7 Tips voor apparaatonderhoud
	12.8 Ruiten van de deur schoonmaken
	12.9 De binnenruimte handmatig drogen
	12.10 EasyClean
	12.10.1 Reinigingsondersteuning instellen


	13 Storingen verhelpen
	Functiestoringen
	13.1 Functiestoringen

	Aanwijzingen op het display
	13.2 Aanwijzingen op het display


	14 Afvoeren
	14.1 Afvoeren van uw oude apparaat

	15 Zo lukt het
	15.1 Zo kunt u het best te werk gaan
	15.2 Tips voor een acrylamide-arme bereiding
	15.3 Ontdooien, verwarmen en garen met de magnetron
	15.3.1 Tips voor het ontdooien, verwarmen en bereiden met de magnetron
	15.3.2 Ontdooien met de magnetron
	15.3.3 Ontdooien en opwarmen diepgevroren gerechten
	15.3.4 Opwarmen met de magnetron
	15.3.5 Bereiden met magnetron
	15.3.6 Popcorn voor de magnetron
	15.3.7 Tips voor het de volgende keer ontdooien, verwarmen en bereiden met de magnetron

	15.4 Taart en gebak
	15.4.1 Tips voor het bakken
	15.4.2 Gebak in vormen
	15.4.3 Klein gebak
	15.4.4 Brood en broodjes
	15.4.5 Tips voor de volgende keer dat er gebakken wordt

	15.5 Braden en grillen
	15.5.1 Braden in vormen
	15.5.2 Grillen
	15.5.3 Tips voor het braden en stoven
	15.5.4 Rundvlees
	15.5.5 Varkensvlees
	15.5.6 Overige vleesgerechten
	15.5.7 Gevogelte
	15.5.8 Vis
	15.5.9 Tips voor de volgende keer braden

	15.6 Ovenschotels, gratins en toast
	15.7 Diepvries kant-en-klaar-producten
	15.8 Testgerechten
	15.8.1 Ontdooien met de magnetron
	15.8.2 Bereiden met magnetron
	15.8.3 Bereiden in combinatie met magnetron
	15.8.4 Bakken
	15.8.5 Grillen


	16 Servicedienst
	16.1 Productnummer (E-nr.) en productienummer (FD)



