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Ihr neues Gerét wurde auf dem Weg zu Ihnen durch

Hinweise zur die Verpackung geschutzt. Alle eingesetzten Materia-

Entsorgung lien sind umweltvertraglich und wieder verwertbar.
Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht.

Altgeréte sind kein wertloser Abfall. Durch umwaelt-
gerechte Entsorgung konnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonngn werden.

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
kleber “Achtung Schrott!”

Uber aktuslle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Ihrem Fachhandler oder bei lhrer Gemeinde-
verwaltung.

Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

Bevor Sie das neue Gerat benutzen, lesen Sie
bitte sorgféltig diese Gebrauchsanweisung. Sie
enthilt wichtige Hinweise zum Gebrauch und zur
Pflege des Gerates.

0 Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Gerat weitergeben,
legen Sie hitte die Gebrauchs- und Montagean-
weisung bei.

@ Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb, wenn Sie
einen Transportschaden festgestellt haben.




Q Lassen Sie die Montage und den Anschluss des
Gerdtes nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlusshild von einem konzessionierten
Fachmann vormehmen. Wird das Geréat falsch
angeschlossen, entfallt bei einem Schaden der
Garantieanspruch. :

0O Dieses Gerat entspricht den Sicherheitsbestim-
mungen flir Elektrogerate. Reparaturen durfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgeflhrt wer-
den, die vom Hersteller geschult sind. Bei unsach-
geman durchgeflhrien Reparaturen kénnen fir
Sie erhebliche Gefahren entstehen.

0 Dis Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heiB. Halten Sie Kinder fern.
Verbrennungsgefahr!

O Bleiben Sie in der Néhe, wenn Sie Fett oder O
erhitzen. Uberhitztes Ol kann sich entziinden.
GieBen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder
Ol. Verbrennungsgefahr!

" Decken Sie das Geschirr zu, damit das Feuer
erstickt. Schalten Sie die Kochstelle aus.

3 Anschlusskabel von Elektrogeriten durfen die
heifen Kochstellen nicht berthren. Die Isolierung
kénnte beschadigt werden.,

Kurzschluss, Stromschlag!

[ Ist das Geréat defekt, schalten Sie die Herdsiche-
rungen im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

O Benutzen Sie das Gerét nur flr das Zubereiten von
Speisen.




Taste ‘Taste

Wecker Uhr
Taste Taste
Dauer Hand

Versenkbare
Schalter

ochstellen-
Schalter
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Sicherheitsabschal
tung

Drehknopf

4 Kochstellenschalter
mit Anzeigelampen

Die Schaltergriffe sind in Aus-Stellung versenkbar.
Zum Ein- und Ausrasten driicken Sie auf den Schal-
tergriff.

Auch den Drehknopf kdnnen Sie versenken.

Mit den Schaftern stellen Sie die Heizleistung

der Kochstellen ein.

Jede Kochstufe hat eine Zwischenstufe. Sie ist mit
einem Punkt gekennzeichnet.

1 = niedrigste Leistung
9 = hdchste Leistung
A = Ankoch-Elektronik wird aktiviert

Am Ende des Einstellbergiches ist ein Anschlag.
Drehen Sie nicht dartiber hinaus.

Ist eine Kochstelle lange Zeit ununterbrochen in Be-
triety, schaltet sie sich automatisch aus.

Wann die Kochstelle abschaltet, richtet sich nach der
eingesteliten Kochstufe (1 bis 10 Stunden).

Schalten Sie die Kochstelle aus.




Nachdem das Gerat angeschlossen wurde oder nach
einem Stromausfall blinken in der Anzeige drei Nufien.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.

1. Taste Uhr (B driicken.

Andern der Uhrzeit
( z. B. von Winter- auf
Sommerzeit)

"Hinweise -

2. Mit dem Drehknopf die Unrzeit aktualisieren.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit
automatisch {bernommen.

Stellen Sie ein, wie in Punkt 1 und 2 beschrieben.

O Wenn Sie den Drehknopf schnell drehen, kénnen
Sie in 10-Minuten-Schritien einstellen.

O Die Uhrzeit wird nicht angezeigt, wenn Sie den
Wecker eingestellt haben. Wollen Sie die aktuelle
Uhrzeit wissen, driicken Sie die Taste Uhr (. Die
Uhrzeit erscheint in der Anzeige.

Die Weckerzeit erscheint wieder, wenn Sie die
Taste Wecker £ driicken.

Q Solange die drei Nullen blinken, heizen die zwei
hinteren Kochstellen nicht.

Q Von 22.00 Uhr bis 6.00 Uhr leuchtet die Uhranzei-
ge schwacher.



Der Wecker lauft unabhéngig von anderen Einstel-
lungen. Deshalb hat er einen besonderen Signalton.
Sie kdnnen den Wecker auch einstellen, wenn bersits
ein anderer Vorgang Uber die Uhr 1auft.
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2. Mit dem Drehknopf die Weckerzeit einstellen. -

Beginnen Sie in den néchsten drei Sekunden mit
Punkt 2.

Nach Ablauf der Zeit erttnt 2 Minuten lang ein
Signal. Sie kénnen es mit der Taste Wecker £
vorzeitig 16schen,

Korrektur:
Taste Wecker & drlicken und mit dem Drehknopf die
Zeit korrigieren,

Léschen:
Taste Wecker £ driicken und mit dem Drehknopf die
Dauer auf 0.00 zurlickdrehen.

Hinweise 3 Sie kdnnen maximal 23 Stunden und 58 Minuten
einstellen.




Kochen

Ankoch-Elektronik

So stellen Sie ein:

ohne Ankoch-Elektronik

mit Ankoch-Elektronik

Der Schaltkasten hat fUr alle vier Kochstellen eine
Ankoch-Elektronik.

Sie missen nicht mehr einschalten, warten bis das
Gericht kocht und dann zurlickschalten. Sie stellen
von Anfang an die gewlinschte Stufe zum Fortkochen
ein.

Die Kochstelle heizt mit hdchster Leistung auf und
schaltet selbst auf die von Ihnen gewahlte Kochstufe
Zurdck.

Wie lange die Kochstelle aufheizt, richtet sich nach
der eingesteliten Fortkochstufe.

Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Ankochzeit

Fortkochstufe 6 bis 8. 3 Minuten, damit beim Braten
das Fett nicht Uberhitzt_ wird.”

Ausnahme: Kochfeld mit Induktions-Kochstellien
und Kochfelder mit Sensorautomatik. Sehen Sie
bitte in der Gebrauchsanweisung fur das Kochfeld
nach.

Beispiel: 750 g Pellkartoffeln {mittlere GroRe},
250 ml Wasser, Salz.

Kartoffeln, Wasser und Salz in einem passenden Topf
auf die 14,5 cm Kochstelle setzen.

1. Kochstellen-Schalter auf Stufe 9 drehen.
Nach 4 his 6 Minuten kocht das Wasser.

2. Zuriickschalten auf Kochstufe 4..
Die Kartoffeln 30 bis 35 Minuten weiterkochen
lassen.

Kochstellen-Schalter rechts herum kurz Uber Stufe 9
hinaus auf Symbol A drehen und sofort auf die Fort-
kochstufe 4. zurlckschalten. -

Nach 30 bis 40 Minuten sind die Kartoffeln fertig.
Schalten Sie den Kochstellen-Schalter aus.




Hinweis Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie die Kochstelle
bereits 5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit aus-
schalten.

Flr welche Gerichte die Ankoch-Elektronik geeignet

Tabellen bzw. nicht geeignet ist, sehen Sie in den folgenden
Tabellen.

Dig kleinere angegebene Menge bezieht sich auf die
Kleineren Kochstellen, die gréBere Menge auf die
gréBeren Kochstellen. Die angegebenen Werte sind

Richtwerte.
Gerichte mit Ankoch-Elektronik Menge _Kochstufe Dauer, Minuten
Erwérmen
Dosengemiise 400 g-800 g R 1.2 5-10
Briihe 500 ml-1 itr, R 7-8 4-7
Gebundene Suppe 500 ml-1 Itr, A 2.-3 3-6
Milch 200 ml-400ml A 1.-2 4-7
Erwirmen und Warmhalten
Eintopf, z. B. Linseneintopf 400 ¢-800 ¢ R 12 5-10
Auftauen und Erwérmen :
Spinat tiefgekiihit 300 g-600¢ A 2.-3. 8-15
Gulasch tiefgekihit 500 g-1 kg A 2.-3. 20-30
Garziehen
Fisch 300 g-600 g R 56 20-25
Kochen
Reis (mit doppelter Menge Wasser) 125g-250 g R 1.3 20-35
Pellkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750g-15kg R 45 30-40
Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750g-1,5kg R 45 20-30
Frisches Gemiise mit 1-3 Tassen Wasser 5009-1kg R 2.-3. 10-20
Schmoren
Routaden 4 Stlick R 4.5 50-60
Schmorbraten 1 kg R 4.5 B0-100
Braten .
Fischstabchen R 67 81
Prannkuchen (Fladie) A 67 fortlaufend braten
Schnitzel, paniert A 78 7-10




Gerichte ohne Menge Ankochstufe 9 Fortkoch-  gesamte Garzeit in
Ankoch-Elektronik in Minuten stufe Minuten
Schmelzen

Schokolade, Butter, Honig  100g - 1-2

Gelatine 1 Pck. - 1-2

Erwérmen und

Warmhatten

Milch Ya ltr.-1 Iir, 34 1.-2, 8-12 Min.
Garziehen

Knddel (2-3 Itr. Wasser) 4-8 Stiick 8-15 4.-5. 30-40 Min.

Kochen

Nudeln {1-2 ltr. Wasser) 200 g-400 g 8-12 5-6 10-15 Min.

Braten o

Steaks 2-4 Stilick 3-4 7.-8. 5-10 Min.
Frittieren (in 1-2 ftr. 0))

Tiefklhlprodukte 400 g pro Fillung  10-15 8-9 fortlaufend frittieren
Sonstiges 400 g pro Flllung  10-15 4-5 fortlaufend frittieren

ipps zur
Ankoch-Elektronik

Die Speise kommt mit der
Ankoch-Elektronik nicht
zum Kochen.

Milch oder Ahnliches kocht
daber.

Die Milch brennt an.

Beim Braten klebt das
Gericht in der Pfanne fest.
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Die Ankoch-Elektronik ist fir das ndhrwertschonende,
wasserarme Garen ausgetegt. Geben Sie bei den
groBen Kochstellen nur ca. 3 Tassen Wasser, bei den
kleinen Kochstellen ca. 2 Tassen Wasser zur Speise.
Reis garen Sie am besten in der doppelten Menge
Fllssigkeit. SchlieBen Sie den Topf mit einem Deckel.
FUr Speisen, die in viel Wasser gegart werden missen
{z. B. Nudeln) ist die Ankoch-Elektronik nicht geeignet.

Verwenden Sie bei stark schiumenden Speisen einen
hohen Topf.

Spulen Sie den Topf vor dem Filien kalt aus.

Geben Sie die Speise in die ausreichend erhitzte
Pfanne {das Fett lauft in Schiieren Uber den
schraggehaltenen Pfannenboden). Wenden Sie nicht
zu friih - Fleisch oder Kartoffelpuffer Idsen sich nach
einiger Zeit fast von selbst.




Kochstellen
automatisch
ausschalten.

Gilt nicht flr Kochfelder mit
Induktions-Kochstellen

Dem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanweisung
bei. Dort finden Sie weitere Hinweise zur Bedienung
und Informationen zur Pflege und Reinigung.

Sie kdnnen die hinteren zwei Kochstellen Uber die
Elektronik-Uhr automatisch ausschalten lassen.

& ) 1k :

1. Die gewiinschte -
Kochstelle einschalten.

Korrektur:

Loschen:

Hinweise:

2. Gleich danach 3. Mit dem Drehknopf  Der Vorgang lauft. Die
Taste Dauer - die Dauer einstellen. Uhrzeit erscheint wieder.
driicken.

Nach Ablauf der Zeit schaltet die Kochstelle auto-
matisch aus. Es ertént 2 Minuten lang ein Signal und
der Pfail blinkt. Sie kbnnen das Signal mit der Taste
Wecker £ vorzeitig 16schen.

Schalten Sie den Kochstellenschalter aus.

Driicken Sie die Taste 8, der Pfeil erlischt.

Taste Dauer - driicken und mit dem Drehknopf die
Dauer verandern.

Taste Dauer F1 driicken. Zeit auf 0.00 zurtickdrehen
und Taste Hand ¥ driicken. Die Uhrzeit erscheint
wieder,

0O Wenn Sie zwischendurch die restliche Dauer
wissen mdchten, driicken Sie die Taste Dauer I,
Nach ca. 3 Sekunden erscheint die Uhrzeit wieder.

11




Pflege und Reinigung

Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

Es gentigt, wenn Sie den Schaltkasten feucht ab-
wischen. Ist das Gerét stérker verschmutzt, geben Sie
einige Tropfen Geschirrspllmittel in das Reinigungs-
wasser. Wischen Sie das Ger&t mit einem trockenen
Lappen nach,

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel, sonst entstehen matte Stellen. Sollte so
ein Mittel an das Gerat gelangen, wischen Sie es sofort
mit Wasser ab.

Gerate mit Aluminium-Front

Benutzen Sie ein mildes Fenster-Reinigungsmittel und
ein weiches Fenstertuch oder ein fusselfreies Micro-
fasertuch. Wischen Sie mit dem Tuch waagrecht und
ohne Druck Uber die Flache.

Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger und keine
kratzenden Schwamme oder groben Reinigungs-
ticher.

Hinweise zur Pflege finden Sie in der Gebrauchsan-
Kochfeld weisung flr das Kochfeld.

12




ineStrung, was tun?

Tritt eine Stdrung auf, so liegt es oft nur an einer
Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, achten
Sie bitte auf folgende Hinweise:

Das Geréat lasst sich nicht einschalten:
Q Priifen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

Q Sehen Sie im Sicherungskasten nach, ob die
Sicherung flir das Geréat in Ordnung ist.

Die Elektronik-Uhr lasst sich nicht einstelien:

O Die drei Nullen blinken. Stellen Sie die Uhrzeit neu
gin.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendiensttechnikern durchfiihren lassen. Wird Ihr
Gerét unsachgemaR repariert, kdnnen fur Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.

undendienst

Muss Ihr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fur Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen lhnen gern eine Kundendienst-
stelle in lhrer Nahe.

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordemn, geben
Sie bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerétes
an.

Das Typenschild mit den Nummern finden Sie auf der
Ruckseite dieser Gebrauchsanweisung.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten, nutzen Sie unsere Info-Nummer:
Family Line
01805/2223

Siemens-Hausgeréte 13
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Protectlon de I’environnement

Remarques
cont_:ernant
la mise au rebut

Pour vous parvenir, cet appareil a été conditionné
dans un emballage destiné & le protéger. Tous les
matériaux constitutifs de 'emballage sont
compatibles avec I'environnement et recyclables.
Aidez-nous & éliminer 'emballage dans le respect
de I'environnement.

Les appareils usagés ne sont pas des dechets dé-
nués de valeur. Une mise au rebut respectueuse de
"'environnement permet d’'en recuperer de précieuses
matiéres premiéres.

Avant de mettre I'ancien appareil au rebut, rendez-le
inutilisable et collez dessus une étiquette portant ia
mention suivante: «Attention: appareil défectueux».

Pour obtenir les cocordonnées du centre de recyclage
ou rapporter 'ancien appareil et 'emballage, veuillez

consulter votre revendeur ou I'administration de votre
municipalité.

Avant le branchement du nouvel

appareil

Avant d’utiliser votre nouvel appareil, veuillez lire
attentivemnent la présente notice d'utilisation. Elle
contient des remarques importantes concernant
I'utilisation et Pentretien de l'apparail.

Q Conservez avec soin la notice de montage et
d’utilisation. Si vous remettez I'appareil a un tiers,
veuillez-y joindre sa notice de montage et
d'utilisation.

O Ne mettez pas I'appareil en service si vous
constatez une avarie due au transport.

15




O Ne confiez le montage et le raccordement de votre
appareil qu'a un installateur agréé qui respectera
les instructions ci-jointes et le schéma de branche-
ment. Si 'appareil n'a pas été correctement
branché, vous perdez vos droits de garantie en
cas de dégéts.

; - % Cet appareil est conforme aux dispositions

ConS|gnes de sécurité applicables aux appareils électriques.

de sécurité Seuls les techniciens du service aprés-vente
formés par le fabricant sont habilités a effectuer
des réparations. Des réparations inexpertes
peuvent engendrer des risques considérables
pour I'utilisateur.

Q Les surfaces des appareils de chauffage et de -
cuisson en fonctionnement deviennent trés
chaudes. Eloignez les enfants.

Risques de brllures!

Q Restez a proximité lorsque vous faites chauffer
de la graisse ou de 'huile car I'huile brilante peut
s'enflammer. Ne versez jamais d’eau sur de la
graisse ou de I'huile enflammée.
Risques de brilures!
Appliguez un couvercle sur le récipient pour étouffer
le feu. Eteignez le foyer.

Q Les cordons d'alimentation des appareils
électriques ne doivent jamais toucher les foyers
trés chauds car ceci pourrait endommager leur
gaine isolante. Court-circuit, électrocution!

O Sil'appareil est défectueux, éteignez ce dernier
par les fusibles/disioncteurs du four situés dans
le boitier & fusibles/disjoncteurs.

Appelez le service aprés-vente.

Q Utilisez I'appareil uniguement pour préparer des
aliments.

16




Le boitier : commande

.,
NN
Touche Touche I
Minuterie Heure  [Bouton rotatif 4 Interrupteurs des foyers
avec voyant lumineux
Touche Touche
Durée Manuel

En position «Arrét», les manettes sont escamotables.

Sélecteurs Pour les faire rentrer et sortir, appuyez dessus.

escamotables Les boutons rotatifs sont également escamotables.

: = { esinterrupteurs permettent de régler la puissance

Interrupteurs de chauffage de chaque foyer. Chaque niveau de

des foyers chaleur présente une position intermédiaire repérée
par un point.

1 = Puissance minimum
9 = Puissance maximale
R = le prechauffage booster est enclenché

La plage de réglage est limitée par une butée.
N'essayez pas de tourner I'interrupteur au-defa.

Si un foyer a marché longtemps sans interruption,
Coupure il s'éteint automatiquement.

autor:natl_qge Le nombre d'heures au bout desquelles le foyer
de sécurite s'éteint dépend de la position de chauffe gue vous
aviez choisie (1 a 10 heures).

Eteignez le foyer.

17




Aprés le branchement de I'appareil ou une coupure
de courant, trois zéros clignotent a I'indicateur.

Reglez I'heure.

1. Appuyez sur |a touche Heure (D. 2. Réglez I'heure & I'aide du bouton rotatif.

Changement d’heure
{passage de 'heure d’éte
a I'heure d’hiver par ex.)

Remarques

18

Au bout de quelques secondes, I'horloge se remet
automatiquement en marche.

Réglez suivant description aux points 1 et 2.

Q Sivous tournez rapidement le bouton, fe réglage
se fait par période de 10 minutes.

Q Sivous avez réglé le révell, I'heure ne s’affichera
pas. Si vous désirez connaitre I’'heure actuelle,
appuyez sur la touche Heure ®. L'heure apparait
a I'affichage.

En appuyant sur la touche Minuterie £, 'heure du
réveil s'affiche & nouveau.

O Les deux foyers arriére ne chauffent pas tant que
les trois zéros clignotent.

0 De 22 heures a 6 heures, I'affichage de ’horloge
électronique est moins luminesux.




Réveil

églages

Le réveil fonctionng indépendamment des autres
reglages. C'est pourquai il présente un signal sonore
particulier. Vous pouvez régler le réveill méme si un
autre processus est commandé par 'horloge.

i - I .
HE . ’.’( .
- ¢
H N / n
: . g s
g
E

1. Appuyez suria touche Minuterie 2. 2. Réglez la durée souhaitée par le bouton rotatif.

Dans les trois secondes qui suivent, reprenez les

instructions du point 2.

Remarques

Une fois le temps écoulé, un signal sonore se fait
entendre pendant 2 minutes. Vous pouvez
['interrompre & 'aide de la touche Minuterie 4.

Correction:
Appuyez sur la touche Minuterie £). Modifiez le temps
par le bouton rotatif.

Annulation:
Appuyez sur la touche Minuterie £) puis ramenez la
durée sur 0.00 en tournant le bouton rotatif,

3 Vous pouvez régler une durée maximale de
23 heures 53 minutes.

19




réchauffage
booster

églages:

sans préchauffage booster

20 .

Le boitier de commande présente pour tous les
quatre foyers un préchauffage booster (séparément
des sondes thermiques a infrarouges).

Vous n'avez plus a enclencher le foyer, attendre que
le plat cuise puis abaisser la température. Réglez dés
le début de la cuisson le niveau de mijotage souhaité.

Le foyer chauffe a la puissance maximum puis revient
automatiguement sur la position de chauffe gue vous.
avez régiée.

La durse de chauffe du foyer est déterminée par la
position de mijctage réglée.

Position de mijotage 1 a b.
2 a 12 minutes maximum de chauffage rapide

Position de mijotage 6 4 8.
pendant 3 minutes, de sorte gue la graisse ne
surchauffe pas pendant le rotissage.*

*

Exception: table de cuisson avec foyers induction
et sondes thermiques & infrarouges.

Veuillez consulter la notice d'utilisation de la table
de cuisson.

Exemple: 750 g de pommes de terre en robe
de chambre {moyennes),
250 ml d'eau, sel.

Mettez les pommes de terre, 'eau et le sel dans
une casserole appropriée. Placez cette demiére
sur le foyer de 14,5 cm.

1. Amenez l'interrupteur du foyer sur le niveau 9.
L’eau boue 4 4 & minutes plus tard.

2. Ramenez Pinterrupteur sur la position de
chauffe 4..
Laissez cuire les pommes de terre 30 a 35 minutes
de plus.




avec préchauffage booster

Tournez l'interrupteur du foyer sur la droite au-dela
du niveau 8 pour 'amener un court instant sur le
symbole A puis ramenez-lg immédiatement sur la
position de mijotage 4..

Au bout de 30 a 40 minutes, les pommes de terre
sont prétes. Coupez l'interrupteur de foyer.

Remarque Siles temps de cuisson sont assez longs, vous
pouvez éteindre le foyer 5 4 10 minutes avant la
fin de la durée de cuisson.

. Pour connaitre les plats appropriés ou non au

Tableaux prechauffage booster, reportez-vous aux tableaux
suivants.

La petite quantité indiquée convient aux petits foyers
et la plus importante aux grands. Les valeurs sont
indicatives.

Plats avec préchauffage booster Quantité Position Durée, minutes

de chauffe

Réchauffer

Légumes en conserve 400g-8009g A 1.-2. 5-10

Bouillon 500 ml-11 A 7-8 4- 7

Soupe liée 500ml-11 AR 2.-3 3-06

Lait 200ml-400ml R 1.-2. 4- 7

Réchauffer et maintenir au chaud

Ragodt (par ex. ragodt aux tentilles) 400g-800¢g R 1-2 5-10

Décongeler et réchauffer

Epinards surgelés 300g-600g R 2.-3. B-15

Plat de viande surgelé 500g-1kg A 2.-3 20-30

Etuver

Poisson 300g-600g A 5-6 20-25

Cuire '

Riz (quantiié d'eau = 2 fois la quantité de riz) 1259 - 250 g R 1.-3 20-35

Pommes de terre en robe de chambre 7509g-1,5kg R 4-5 30-40

{plus 1 - 3 tasses d’eau)

Pommes de terre gros sel 7509-15kg A 4-5 20-30

{plus 1 - 3 tasses d'eau)
Légumes frais (plus 1 - 3 tasses d'eau)

500g-1kg A 2.-3. 10-20
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Plats avec préchauffage booster Quantité Position Durée, minutes
de chauffe

Braiser
Paupiettes 4 pigces A 4.-5 50 -60
Roti & braiser 1kg R 4-5 80 - 100
Poéler
Poisson pané R &6-7 g8-1
Grépes epaisses (galettes) R 6-7 Cuissons

répetitives
Escalopes panées A 7-8 7-10
Plats sans Quantité Position Positionde Temps de cuisson
préchauffage chauffage mijotage  total, en minutes
hooster rapide 9 en

minutes

Faire fondre :
Chacolat, beurre, miel 100 g 1-2
Gélatine N 1 paquet 1-2-
Réchauffer et maintenir
au chaud
Lait Yal-11 3-4 1.-2. 8 - 12 min.
Etuver
Quenelles (2 33 Id'eay) 4 - 8 piéces 8-15 4,-5. 30 - 40 min,
Cuisson
Pates (1 a2 Id'eau) 2009 -400¢g 8-12 5-6 10 - 15 min.
Poéler
Steaks 2 - 4 poulets 3-4 7.-8 5 -10 min.
Friture
{dans 1 a2 1 d'huile)
Produits surgelés 400 g par friture 10-15 B-9 Fritures répétitives
Divers 400 g par friture 10 - 15 4-5 Fritures répétitives
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Conseils sur
I'utilisation du
préchauffage
booster

Avec le préchauffage
booster, le mets ne cuit
pas.

Le lait ou aliment similaire
déborde.

Le lait brdle.

Pendant la cuisson, le plat
adhére a la poéle.

Table de cuisson

Le préchauffage booster est congu pour une cuisson
qui nécessite trés peu d'eau et qui garde la valeur
nutritive des aliments. Ajoutez seulement 3 tasses
d’eau env. aux aliments cuits sur les grands foyers et
2 tasses a ceux cuits sur les petits. Faites cuire de
préférence le riz dans deux fois son volume de liquide.
Couvrez {a casserole. Le préchauffage booster n'est
pas recommandé pour les mets dont la cuisson
nécessite beaucoup d'eau (par ex. les pates}.

Avec les mets qui produisent beaucoup de mousse,
utilisez une casserole haute.

Avant de remplir, rincez la casserole a |'eau froide,

Placez les mets dans une poéle suffisamment chaude
{la graisse fait des stries sur le fond de la poéle lorsque
vous inclinez cette derniére). Ne les tournez pas trop
tét; la viande et les beignets de pommes de terre se
détachent pratiquement d'eux-mémes aprés un
certain temps.

La table de cuisson a sa propre notice d'utilisation.
Vous y trouverez des consignes supplémentaires sur
son utilisation ainsi que des informations concernant
I'entretien et le nettoyage.
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®  Au moyen de 'horloge électronique, vous pouvez
Arrét automatique programmer {'arrét automatique des deux foyers

des foyers arriére. !
Ne s’applique pas aux tables 1
de cuisson avec foyers a

induction

1. Enclenchez le foyer 2. Tout de suite aprés, 3. Réglez la durée par le Le processus démarre.
désire. appuyez sur la touche  bouton rotatif. Lheure se réaffiche.
Durée 1.

Une fois le temps écoulé, (g foyer s'éteint automa-
tiqguement. Un signal sonore se fait entendre pendant
2 minutes et la fleche clignote. Vous pouvez arréter le
signal pius t8t en appuyant sur la touche Minuterie £
Mettez 'interrupteur du foyer sur la position arrét.
Appuyez sur la touche 8, la fléche s'éteint.

Correction: Appuyez sur la touche Durge 1=l puis modifiez |a
durée par le bouton rotatif.

Effacement: Appuyez sur la touche Durée 1=l Remettez le temps a
0.00 et appuyez sur la touche Manuel 8, L'heure se
réaffiche. |

|

Remarques: 0 Si entre-temps vous souhaitez connaitre la durée
restante, appuyez sur la touche Durée I-31. L'heure ‘
se réaffiche au bout de 3 secondes environ.
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Table de cuisson

! ntretien nettoyage

N'utilisez jamais de nettoyeur haute pression cu de
nettoyeur a jet de vapeur.

Essuyez I'appareil avec un chiffon humide suffit.

S'il est trés sale, ajoutez quelques gouttes de produit
pour la vaisselle dans 'eau de nettoyage. Ensuiite,
essuyez {'appareil avec un chiffon sec.

N’utitisez pas de produits de nettoyage agressifs ou
récurants car cette opération ferait apparaitre des
taches mates. Si de tels produits entrent en contact
avec la table de cuisson, essuyez-les immédiatement
al'eau. ‘

Appareils a fagade en aluminium

Veuillez utiliser un détergent doux pour fenétre et un
chiffon doux pour fenétre, ou un chiffon en microfibres
ne peluchant pas. Essuyez a I'horizontale et sans
appuyer sur la surface,

N'utilisez aucun détergent agressif, ni éponge
a dos récurant, ni serpillidgre. Essuyez la surface
en aluminium avec un chiffon sec.

Vous trouverez des consignes d'entretien dans la
notice d’utilisation de la table de cuisson.
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ncidents et dépannage

Il se peut qu'une petite panne géne le bon

fonctionnement de votre appareil. Avant d’appeler le
‘ service apres-vente, veuillez respecter les consignes
‘ suivantes:

L’appareil ne peut pas étre mis en marche:
Q Contrdlez s'il y a2 une panne de courant.

| Q Vérifiez dans le coffret a fusibles, si le fusible pour
["appareil est en bon état.

L’horloge électronique ne puet pas étre réglée:

O Les trois zéros clignotent. Réglez I'heure a
nouveau.

Seuls les techniciens du service aprés-vente
formés par le fabricant sont habilités a effectuer
des réparations. Des reéparations inexpertes peuvent

Service apres-vente

Si votre appareil a besoin @'8tre répare, notre service
apres-vente se tient a votre disposition.

Vous trouverez I'adresse et le numéro de téléphone
du SAV le plus proche dans I'annuaire téléphonique.
Les centres de SAV indiqués vous renseigneront
également volontiers sur le bureau de SAV le plus
proche de votre domicile.

Lorsgue vous faites appel au service aprés-vente,
indiquez-Iui toujours les numéros E {(numeéro du
produit} et FD {(numéro de fabrication) de Papparei.
La plague signalétigue comportant ces numéros

| figure au dos de la présente notice.
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Avvertenze per lo
smaltimento

nuovo
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Difesa dell’ambiente

L'imballaggio ha protetto il Vostro nuovoe apparecchic
nel trasporto fino a Voi. Tutti | materiali utlizzati sono
compatibili con I'ambiente e riciclabili. Siete pregati di
collabeorare, smaltendo I'imbaflaggio in modo
ecologicamente corretto.

Gli apparecchi dismessi non sono rifiuti senza valore.
Attraverso uno smaltimento ecologico corretto si pos-
s0nNo recuperare matarie prime pregiate.

Prima di rottamare I'apparecchio dismesso, renderlo
inservibile oppure contrassegnario con un’etichetta
adesiva «Attenzione: apparecchio guastol»

informatevi sulle attuali possibilita di smaltimento
presso il Vostro rivenditore specializzato, oppure
presso la Vostra amministrazione comunale.

Prima di allacciare I'apparecchio

Prima di usare it nuovo apparecchio, siete pregati di
leggere attentamente queste istruzioni per 'uso.
Esse contengono informazioni importanti sull’'uso

e la manutenziong delfapparecchio.

Q Conservate con cura il libretto delle istruzioni per
F'uso e il montaggio. Se cedete I'apparecchio,
siete pregati di consegnare anche le istruzioni per
I'uso e il montaggio.

Q Non mettete I'apparecchio in funzione, se avete
constatate un danno di trasporto.




r———

Is_truzioni
di sicurezza

1 Fate eseguire il montaggio e I'allacciamento

del’apparecchic da un tecnico specializzato,
secondo le accluse istruzioni e lo schema di
allacciamento. |l diritto alla garanzia si estingue in
caso di danno causato da un errato allacciamento
del’apparecchio.

Raccomandazioni

QO Questo apparecchio & conforme alle norme di

sicurezza per gli apparecchi elettrici. Le riparazioni
devono essere eseguite solo da tecnici
dell’'assistenza tecnica qualificati dalla casa
produttrice. Le riparazioni non effettuate a regola
d'arte possono causare pericoli considerevali.

Le superfici degli apparecchi destinati alla cottura
0 al riscaldamento si surriscaldano durante il
funzionamento. Tenere lontano i bambini.
Pericolo di scottature!

Sorvegliare sempre I'olio o i grassi durante
it riscaldamento. L'clio surriscaldato pud
infiammarsi. Mai versare acqua nel grasso
o nel’olio in fiamme. Pericolo di scottature!
Coprire il contenitore per soffocare il fuoco.
Spegnere la zona di cottura.

| cavi di allacciamento degli apparecchi elettrici
non devono toccare le zone di cottura calde.
L'isclamento potrebbe subire danni.
Cortocircuito, scarica elettrical

Se l'apparecchio é difettoso, disinserire
l'interruttore principale.
Rivolgersi ali'assistenza tecnica.

Utilizzate I'apparecchio solo per la preparazione di
alimenti.
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Pulsante

i Pulsante

suoneria orologio 1 Manopola 4 Selettori delle zone di cottura
£on lampada spia
Pulsante Pulsante
durata mano
; #% e manopole degli interruttori in posizione di
Comandi a spegnimento sono rientranti, Premere sulla manopola
scomparsa dell'interruttore per inseriria e disinserirla.

di cottura

Fotete anche abbassare la manopola.

Con i selettori si regola la potenza di riscaldamento

Selettori delle zone  dslie zone di cottura. Ogni zona di cottura ha un

grado intermedio. Questo & indicato con un punto.

1 = potenza minima
9 = potenza massima

A = il dispositivo elettronico di prima cottura rapida
viene attivato

A fine corsa del campe di regolazione vi & un arresto.
Non ruotare oltre il punto di arresto.

Se una zona di cottura resta in funzione per molto

Spe_gnim_en_to auto-  tempo, si spegne automaticamente.
matico di sicurezza

It momento di spegnimento della zona di cottura
dipende dal livello di cottura regolato (da 1 a 10 ore).

Spegnete la zona di cottura,

i
i




Dopo avere collegato I'apparecchio, oppure
Regolare ora dopo un'interruzione di corrente, nell’indicatore
attuale lampeggiano tre zeri.

Regolate |'ora attuale.

ERCEE :
A ;

[t ———
S

1. Premere brevemente il tasto 2. Attualizzare I'orario con la manopola.

orologio (©. Dopo alcuni secondi I'orario viene acquisito
automaticamente.

Cambiare {'orario Regolate come descritto ai punti 16 2,

(p- es. da ora legale ad ora

solare}

Avvertenze JJ Ruotando rapidamente la manopola, potete

eseguire [a regolazione in passi di 10 minuti.

U Se avete regolato la suoneria, I'ora attuale non
viene visualizzata. Se volete sapere I'ora attuale,
premete il pulsante orologio (®. Lora attuale
compare nel display.

Il tempo suoneria ricompare se premete il pulsante
suoneria £,

QO Finché lampeggiano i tre zeri, le due zone di
cottura posteriori non risgaldano.

) Dalle ore 22.00 alle ore 6.00 la luminosita del
display orologio ¢ ridotta.
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La suoneria funziona indipendentemente da altre
regolazioni. Percid essa ha un segnale acustico
particolare. Potete regolare la suoneria anche se
tramite I'orologio & in corso un’altra operazione.

1. Premere il puisante suoneria £y, 2. Regolare con la mangpola il tempo sveglia
Nei tre secondi seguenti cominciate con il punto 2. desiderato.

Trascorso il tempo, per 2 minuti viene emesso un
segnale acustico. Potete disattivarlo anzi tempo con il
pulsante suoneria 4. :

Correzione:
Premere il tasto sveglia £). Con la manopola,
cambiare il tempo.

Canceliare:
Premere il pulsante suoneria £ e con la manopola
ridurre la durata a 0.00.

Avvertenze QO Potere regolare massimo 23 ore e 53 minuti.
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Cucinare

nico di prima cot-
turarapida

Regolazione:

Senza dispositivo
elettronico di prima
cottura rapida

ispositivo elettro- V

La cassetta di comando dispene di un dispositivo
elettronico di prima cottura rapida per tutte le quattro
zonhe di cottura {escluso sistermna sensori a raggi
infrarossi).

Non e pil necessario accendere, attendere finché la
pietanza bolle e poi ridurre la potenza. Potete
impostare fin dal'inizio la posizione per cottura lenta
desiderata.

La zona di cottura riscalda alla massima potenza & poi
commuta automaticamente al grado di cottura che
avete selezionato.

La durata di riscaldamento della zona di cottura
dipende dalla posizione per cottura lenta regolata.

. Posizione per cottura lentada 1 a 5.

Da 2 a 12 minuti di riscaldamento rapido.

Posizione per cottura lenta da 6 a 8.
3 minuti, per non surriscaldare i grassi dell’arrosto.”

*

Eccezione: piano di cottura con zone di cottura ad
induzione e sistema di sensori a raggi infrarossi. Si
prega di consultare le istruzioni per I'uso del piano
di cottura.

Esempio: 750 g di patate lesse con buccia
{grandezza mediay,
250 ml di acqua, sale.

Mettere patate, acqua e sale in una pentota adatta
sulla zona di cottura da 14,5 cm.

1. Ruotare I'interruttore della zona di cottura sul
grado S.
Dopo 4 - 6 minuti I'acqua bolle,

2. Ruotare indietro sul grado di cottura 4..
Fare cuocere le patate per altri 30 - 35 minuti.
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Con dispositivo elettronico
di prima cottura rapida

Avvertenza

Tabellas

Ruotare l'interruttore della zona di cottura verso
destra brevemente oltre il grado 9 sul simbolo A

e ruotarlo subito indietro sulla posizione per cottura
lenta 4..

Dopo 30 - 40 minuti le patate sono pronte.
Disinserire Vinterrutiore della zona di cottura.

Con i tempi di cottura pit lunghi si pud spegnere
la zona di cottura gid da 5 a 10 minuti prima defla
fine del tempo di cottura.

Dalle seguenti tabelle risulta per quali pietanze il dis-

34

positivo elettronico di prima cottura rapida & adatto,
lLa quantita minore indicata si riferisce alle zone di
cottura piu piccole, la quantita maggiore alle zone
di cottura piu grandi. | valori indicati sono valori
orientativi.

Dispositivo elettronico di ~ Quantita Grado di Durata, minuti

prima cottura raplda cottura

Riscaldamento

verdura in barattolo 400g-800¢g R 1.-2 5-10

brodo 500m-11 R 7-8 4- 7

minestra . 500ml -1k A 2-3 3-6

latte 200ml-400ml A 1.-2. 4- 7

Riscaldare e tenere in caldo

piatto unico {per es. piatto unico di lenticchie) 400g-800g A 1-2 5-10

Scongelare € riscaldare

Spinaci, surgelati 300 ¢ - 600 ¢ R 2.-3 B-15

Gulash, surgelato 500g- 1kg R 2.-3 20-30

Cuocere a hassa temperatura

‘pesce 3009 -600g A 5-6 20-25

Cuocere

riso {con doppia quantiti d'acqua) 125¢-250¢ R 1.-3 20-35

patate lesse con buccia 7509 -1,5kg A 4-5 30-40

con 1- 3 tasse d'acqua

patate lesse con 1 - 3 tasse d’acqua 7509-15ky R 4-5 20-30

verdura fresca con 1 - 3 tasse d’acqua 500¢g-1kg A 2.-3 10-20




Dispositive elettronico di Quantita Grado di Durata, minuti
prima cottura rapida cottura
Brasare g
involtini 4 pezzl A 4.-5, 50- 60
stufato 1kg A 4-5 20 - 100
Arrostire
bastoncini di pesce R 6-7 8-11
omelette R 6-7 arrostire in
ticlo continuo
cotoletta, impanata R 7-8 7-10
Pietanze senza Quantita Grado di Gradodi  Tempo di cotiura
dispositivo riscaklamento  cottura totale in
elettronico di prima rapido 9in a fuoco minuti
cottura rapida minuti lento
. Fondere
cioccolata, burro, migle 100 g - 1-2
gelatina 1 pacchetto - 1-2 -
Riscaldare e tenere in
caldo
latte - Yelt. - 11t 3-4 1.-2. 8 -12 min.
Stufare
canederli 4 - 8 pezi 8-15 4, -b5. 30 - 40 min.
{2-3 It. di acqua)
Bollire
pasta (1-2 It. di acqua) 200g-400g 8-12 5-6 10 - 15 min.
Arrostire
bistecche 2 - 4 interi 3-4 7.-8. 5 - 10 min.
Friggere
{n 1-2 It. di olio)
prodotti surgelati 400 gognidose 10-15 8-9 ciclo continuo di
frittura
altro 400 g ogni dose  10-15 4-5 cicle continuo di
. frittura
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Consigli per il dis-
positivo elettronico
di prima cotturara-
pida

Con il dispositivo
elettronice di prima cottura
rapida la pietanza non
giunge ad ebollizione.

Il latte o simile trabocca.

Il latte bruciando si
attacca.

Durante la cottura degli
arrosti, la came si attacca
al tegame.

iano di cottura
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Il dispositivo elettronico di prima cottura rapida
& previsto per una cottura con poca acqua per salvare
il valore nutritivo. Utilizzando le zone di cottura grandi

_ aggiungere al’alimento solo ca. 3 tazze di acqua,

sulle zone di cottura piccole ca. 2 tazze di acqua.

il riso cuoce meglio nella quantita doppia di liquido.
Coprire la pentola con un coperchio. |l dispositivo
elettronico di prima cottura rapida non & adatto per
alimenti che devono essere baliiti in acqua abbondante
(per es. pasta).

. Per le pietanze che fanno molta schiuma utilizzare una

pentola alta.

Sciacquare la pentola con acqua fredda, prima di
riempira.

Introdurre I'afimentc nel tegame sufficientermente
riscaldato, Non girare troppo presto — lacame o le
frittelle di patate dopo un poco si staccano quasi da
s0le.

Al piano di cottura & accluse un libretto d'istruzioni per
I'uso. in questo trovate ulteriori istruzioni per I'uso ed
informagzioni per la cura e la pulizia.



Disattivazione

automaticadelle

zone di cottura

Non vale per i piani di cottura

con zone di cottura ad
induzione

Attraverso P'orologio elettronico & possibile fare in
modo che le due zone di cottura posteriori si
disattivino automaticamente.
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1. Accendere lazona di 2. Immediatamente

cottura desiderata.

dopo, premere il
pulsante Durata -1,

3. Per mezzo delfa

manopola, impostare la
durata.

Si attiva cosi la procedura.
L'ora attuale ricompare.

Correzione:

Cancellazione:

Avvertenze:

Una volta trascorso il termpo impostato, ia zona di
cottura si disattiva automaticamente. Viene emesso
un segnale acustico dalia durata di 2 minuti e la
freccia lampeggia. Il segnale acustico pud essere
gliminato premendo anticipatamente il pulsante
Suoneria £,

Disattivare il selettore della zona di cottura,

Premere il pulsante 8. La freccia smette di
lampeggiare.

Premere il pulsante Durata H1 e modificare la durata
servendosi della manopola.

Premere il puisante Durata 1. Riportare il tempo sul
valore 0.00 e premere il pulsante Mano 8. L’ora
attuale ricompare.

O Se si desidera conoscere la imanente durata,
premere il pulsante Durata F1. Dopo ca. 3 secondi
compare nuovamente I'ora attuale.
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Piano cottura
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Manutenzione e pulizia

Evitare assolutamente I'uso di idropulitrici ad alta
pressicne o di pulitrici a getto di vapore!

E sufficiente strofinare 'apparecchio con un panno
umido. Se & molto sporco, aggiungere all’acgua

- qualche goccia di detersivo per stoviglie. Asciugare

poi I'apparecchio con un panno asciutto.

Non usare detergenti corrosivi 0 abrasivi, altrimenti si
formano zone opache. Se per errore uno di questi
prodotti dovesse venire a contatto con |'apparecchio,
puliflo subito con uno panno urmido.

Apparecchi con fronte in alluminio

Usate un detergente delicato per vetri ed un panno
per vetri morbido cppure un panno di microfibre che
non lascia peli. Passate il panno sulla superficie in
senso orizzontale e senza premere.

Non usate pulitori corrosivi € spugne dure oppure
panni per pulizie ruvidi. Pulite la superficie in alluminic
CON uUn panno asciutto.

Trovate le avvertenze per la manutenzione nelle
istruzioni per I'uso del piano cottura.




Cosa fare in caso di guasto?

In caso di malfunzionamento, si tratta spesso di una
sciocchezza. Prima di rivolgersi al servizio di
assistenza tecnica, tener presenti le seguenti
avvertenze:

E’ impossibile attivare I'apparecchio:

0 Verificare se ¢t sia un'interruzione di energia
elettrica.

0 Accertarsi che, nella valvoliera, il dispositivo di
protezione per apparecchio sia in perfette
condizioni.

E' impossibile impostare I'orologio elettronico:

3 {tre zeri lampeggiano. Impostare nuovamente l'ora
attuale.

Le riparazioni devono essere eseguite
esclusivamente da un personale tecnico
adeguatamente preparato del servizio di
assistenza tecnica. Interventi di riparazione non
conformi possono causare gravi pericoli.

Assistenza tecnica

Se il vostro apparecchio deve essere riparato,
rivolgetevi all’assistenza tecnica. Trovate nell'elenco
allegato al prodotto I'indinzzo ed il numero telefonico
del pill vicino centro di assistenza tecnica.

Se chiedete I'intervento del servizio assistenza clienti
siete pregati d'indicare la sigla del prodotto (E-Nr.j ed
il numero di fabbricazione (FD-Nr.) dell'apparecchio.
La targhetta d'identificazione con queste sigle si trova
a tergo di questoe libretto Q'istruzioni per 'use.
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La proteccidén del medio

ambiente

balaje del aparato
nuevo y desguace
del aparato usado

Eliminacion del em-

Su nuevo aparato esta protegide durante &l transporte
hasta su hogar por un embalaje protector. Todos los
materiales de embalaje utilizados son respetuosos
con el medio ambiente y pueden ser reciclados o
reutilizados.

Contribuya activamente a la proteccion del medio
ambiente insistiendo en unos métodos de eliminacién
¥y recuperacion de los materiales de embalaje
respetuosos con el medio ambiente.

Los aparatos usados incorporan materiales valiosos
que se pueden recuperar al final de su uso, entre-
gando el aparato a dicho efecto en un centro oficial
de recogida o recuperacién de materiales reciclables.
Antes de deshacerse de su aparato usado y sustituirlo
por una unidad nueva, debera inutilizarlo y caracteri-
zarle con un adhesivo: «jAtencion! Aparato defec-
tuOso=,

Su Distribuidor o Administracién local le informara
gustosamente sobre las vias y posibilidades mas
eficaces y actuales para ia eliminacion respetuosa
con el medio ambiente de estos materiales.
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Antes de conectar el nuevo
aparato a la red eléctrica

42

Antes de emplear ¢l aparato nueveo debera leer
detenidamente las instrucciones de usa del mismo.
En ellas se facilitan informaciones y consejos
importantes para su seguridad personal, asi como
para e! correcto manejo y cuidado de! aparato.

Q

Q

Guarde las instrucciones de uso y de montaje para
un posible propistario posterior.

No poner en funcionamiento el aparato en caso de
comprobar dafios o desperfectos debidos al
trangporte.

El montaje y conexidn del aparato a la red eléctrica
sdlo debera ser gfectuado por un técnico
autorizado, cumpliendo las correspondientes
instrucciones y segun &l esquema de conexién.

El fabricante no se responsabiliza en absoluto de
eventuales dahos y perjuicios que pudieran
producirse en caso de efectuarse un acoplamiento
erroneo del aparato.




Avertencias
y consejos
de seguridad

Puntos a tener en cuenta

O Nuestros aparatos cumplen las normas de

seguridad especificas del ramo para aparatos
eléctricos. Las reparaciones que fueran necesario
efectuar solo podran ser ejecutadas por técnicos
debidamente instruidos del Servicio de Asistencia
Tecnica Oficial. Las reparaciones efectuadas de
modo errénac o incorrecto pueden implicar sernos
peligros para el usuario.

Las superficies de los dispositivos de calenta-
miento y de los recipientes de coccidn suelen
calertarse fueriemente durante su funciona-
miento. Mantenga por ello siempre alejados a los
nifios del aparato. jPeligro de guemadural

Permanezca siempre en las inmediaciones de

la cocina al preparar platos o alimentos con grasa
0 aceite. La grasa o el aceite excesivamenteg
calentados pueden inflamarse. No verter nunca
agua sobre e aceite o Ia grasa inflamados.
iPeligro de quemadiura!

Cubra el recipiente con una tapadera para apagar
el fuego y desconecte la zona de coccion.

Los cables de conexion de 10s aparatos eléctricos
no deben entrar en contacto en ningln momento
con las zonas de coccidn que estuvieran calientes
o incandescentes. B aistamiento de los cables
podria resultar seriamente danado. jPeligro de
cortocircuito ¢ descarga eléctrical

En caso de comprobar algun defecto en el
aparato, debera desconectar el fusible correspon-
diente en la caja central de fusibles de la vivienda.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Utilice el aparato solo para preparar alimentos.
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\
Tecla o
«Reloj» |Mando giratorio 4 Mandos selectores
de las zonas de coccion
rizador» Tecla «Manuals . con piloto de aviso
‘Tecla - |
«Duracién»

Los mandos pueden escamotearse en la posicion de

Mandos desconexion. Para enclavarlos o desenclavarlos sélo ‘
escamoteables hay que oprimirios. |
El mando giratorio también se puede escamotear., ‘

*  Con los mandos selectores se gjusta la potencia |
Mandos selectores e las distintas zonas de coccion. Cada escalén de
de las zonas coccion posee una posicidn de ajuste intermedio, |

de coccidén marcada con un punto.

1 = minima potencia
9 = maxima potencia

A = La funcidn electrénica de inicio répido de coccidn |
se activa

Al final del margen de ajuste se encuentra un tope. ‘
iNo girar ¢! mando més alla de dicha posicién! ‘




En caso de encontrarse una zona de coccion

Descor)exién activada ininterrumpidamente durante un periodo
automaticade se- muy prolongado, es desconectada autormaticamente.
gundad El periodo que ha de transcurrir hasta que la zona

de coccidn se desconecte automéaticamente,
. depende de la posicidon de coccidn seleccionada
(entre 1 y 10 horas).

Desactivar la zona de coccion.

Antes de la primera puesta
'en marcha

® Tras conectar el horno a la red eléctrica o tras

- Programar la hora haberse producido un corte del suministro del
corriente, destellan en la pantalla de visualizacién
{res ceros.

Ponga el relgj en hora.

1. Pulsar I3 tecla «Relai» (O, 2. Actualizar la hora con ayuda del mando
giratorio. El sistema acepta y memoriza
automaticamente los valores ajustados al cabo
de unos instantes.




Modificar la hora ajustada
en el reloj

{por ejemplo cambiar del
horario de verano al de
inviermnao)

Consejos y advertencias

Efectie los ajustes tal como se indica en los puntos
1y 2.

0 Desplazando con rapidez el mando giratorio,
se pueden ajustar pasos de diez minutos,

Q Lahora actual no Se muestra en caso de haber
ajustado el temporizador. Para conocer la hora
actual, pulsar la tecla «Reloj» (5. En la pantalla se
muestra la hora actual. Tan pronto como se pulsa
la tecla «Reloj temporizador- £, se muestra el
tiempo que queda por transcurrir.

Q Mientras destellan los tres ceros, las dos zonas
de coccidn traseras no se activan.

Q Entre las 22.00 y las 6.00 horas, la pantalla
de visualizacién del reloj se ilumina con menor
intensidad.




los ajustes

Manera de efectuar

El reloj temporizador funciona con independencia

de otros gjustes efectuados. Por esta razdn emite una
sefal aclistica de aviso especifica. En el reloj
temporizador se pueden efectuar ajustes incluso

en casc de estar desarrollandose va otro proceso

a través del reloj.

S

1. Pulsar Ia tecia «Reloj temporizador> £, 2. Ajustar con el mando giratorio la duracién del
Ejecute la operacion indicada en el punto 2 ciclo de funcionamiento del homo.
durante los 3 segundos siguientes.

‘ Consejos y advertencias

Una vez que ha transcurrido el tiempo
programado, se activa durante 2 minutos una sefal
acustica. La sefial acustica se puede desactivar
puisando la tecla «Reloj temporizador» £.

Correccion:

Pulsar la tecla «Reloj temparizador» £ y ajustar la
duracion del ciclo de coccion deseada con el mando
giratorio,

Borrar:
Pulsar la tecla «Reloj temporizador» £ y ajustar con el
mando giratorio la duracion a 0.00.

Q Vd. puade programar un periodo maximo de
23 horas y 59 minutos.
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Funcion electrénica
de inicio rapido
de coccion
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El médulo de mandos dispone de una funcion
electrénica de inicio rapido de coccion para las cuatro
zonas de coccidn {excepto para las zonas de coccién
con sensores infrarrojos).

Vd. ya no tiene que canectar la placa de coccion

y aguardar cerca de la misma, para ir reduciendo la
potencia ajustada en funcion del grado de coccion
del alimento o plato que esta preparando. Con la
funcién electrénica de inicio rapide de coccion, Vd.
ajusta desde el principio el escaldén deseado para la
coccién lenta.

La zona de coccion inicia su funcionamiento con
la méxima potencia, conmutando mas adelante
automaticamente al escaldn de potencia
preseleccionado con anterioridad.

La duracion del ciclo de calentamiento de una zona
de coccién depende del escalén de coccidn lenta
preseleccionado.

Escaldn de coccidn lenta 1 a 5.
2 a 12 minutos de inicio rapido de coccion.

Escaldn de coccion lenta 6 a 8.
3 minutos, a fin de no sobrecalentar el aceite
o la grasa al freir ™.

*  Excepcidn: Las encimeras con zonas de coccion
de induccién y sensores infrarrojos. Consulte
a este respecto las instrucciones de uso de la
placa de coccion.



' Manera de efectuar
los ajustes:

Sin la funcién electronica
de inicio rapido de coccion

Con la funcién electronica
de inicio répido de coccion

| Advertencia

Tablas de coccion

Ejemplo practico: 750 gramos de patatas cocidas
con piet (piezas de mediano tamario),
250 mi de agua, sal.

Poner |as patatas, €l agua 'y la sal enuna clla
apropiada; colocar la olla sobre |a zona de coccién
de 14,5 cm.

1. Colocar el mando selector de la zona de coccion
en el escaldn 9, ]
Al cabo de 4 a 6 minutos comienza a hervir el
agua.

2. Reducir la potencia al escalon 4..
Cocer las patatas durante unos 30 a 35 minutos.

Girar el mando selector de la zona de coccion hacia la
derecha, mas alla del escaldn 9, hasta el simbclo A;
colocar €l mando inmediatamente en el escaldn de
coccion lenta 4.,

Las patatas estan listas al cabo de unos 30 a
40 minutos. Gire el mando selector de la zona
de coccidn a la posicion de desconexion.

En caso de largos periodos de coccion, puede
desconectar la zona de coccidn & ¢ 10 minutos
antes de transcurrir el tiempo de coccidn previsto,

En las siguientes tablas de coccion se muestran los
platos y alimentos para cuya preparacién se aconsegja
usar la funcidn electrénica de inicio rapido de
coccién, asi como aguellos otros para cuya coccién
no se acenseja utilizar dicha funcién.

Las cantidades méas pequefias resefadas se refieren
siempre a las zonas de coccion mas peguenas, en
tanto que las cantidades mayores se refieren a las

. zonas de coccion de mayores dimensiones. Los

valores resenadoes siempre se han de entender como
valores orientativos y no absolutos.
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Platos que se preparan con la " Cantidades Escalon Duracién,

funcion electronica de inicio decoccion  en minutos

rapido de coccidn

Calentar .

Verdura en lata 400g-800¢g R 1.-2 5-10

Caldo 500ml-1litro A 7-8 4-7

Sopas espesas S500ml-1lto A 2.-3. 3-6

Leche 200m!-400ml R 1,-2. 4.7

Calentar y conservar caliente

Cocidos y potajes 400g-800g R 1-2 5-10

{por ejgmplo potaje de lentejas) :

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 300g-600g A 2.-3 8-15

Estofado de carne (por ejemplo goulash) 500g-1kg R 2.-3 20-30

congelado '

Cocer a fuego lento

Pescado 300g-600g A 5-6 20-25

Cocinar

Aoz (con doble cantidad de aguaj 125q-250¢g R 1.-3 20-35

Patatas cocidas, con 1 - 3 tazas de agua 7509-15ky AR 4-5 30-40

Patatas hervidas, con 1 - 3 fazas de agua 750g-15kg A 4-5

Verdura fresca, con 1 - 3 tazas de agua 500g-1kg AR 2.-3 20-30
10-20

Brasear

Filetes rellenos enrollades 4 piezas "R 4.-5 50 - 60

Carne de vaca o buey adobada 1 kg A 4-5 80 - 100

Freir

Barritas de pescado R 6-7 8-11

Bufiuelos, crépes R 6-7 freir de modo
continuo

Escalopes, filetes empanados R 7-8 7-10
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P_Iatos que Se preparan Cantidades Escalonde  Escalonde Tiempo

sin la fpnc&or_\ electrdnica iniciorapide  cotcidn  de coccion total,

de inicio rapido de de coccion 9 lenta en minutos

coccion €n minutos

Demetir

Chocolate, mantequilla, miel 100¢g - 1-2 -

Gelatina 1 paquete - 1-2 -

Calentar y conservar caliente

Leche Ylitro-Titro 3-4 1.-2. 8 - 12 min.

Cocer a fuego lento

Albondigas de patata 4 - 8 piezas 8-15 4.-5 30 - 40 Min,

(2 - 3 litros de agua)

Cocer

macarrones, fideos 2009-400g 8-12 5-6 10 - 15 Min.

(1 - 2 litros de agua)

Freir

Bistecs 2 - 4 piezas 3-4 7.-8 5-10 Min.

Freir {en 1 - 2 litros de aceite)

Productos ultracangelados 400 g portanda 10-15 8-9 freir de modo
continuo

Otros 400 g portanda 10-15 4-5 freir de modo
continuo
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Consejos practicos
para el uso de la
funcién electrénica
de inicio rapido de
coccion

El alimento no llega a cocer
o hervir con la funcién
electrénica de inicio rapido
de coccion.

La leche {0 un liquido
semejantej ha rebosado.

La leche se ha pegado al
fondo del recipiente.

Al preparar alimentos
asados, el alimento se
pega al fondo del
recipiente.

La placa de coccion

La funcion electronica de inicic rapido de coccion ha
sido concebida como una opcion para preparar

y cocer 108 alimentos de modo cuidadoso y con poca
agua, conservando su valor nutritivo. Agregar por sllo
solo unas 3 tazas de agua a los alimentos preparadas
en una de kas zonas de coccion grandes. Para las
zonas de coccidn mas pequenas, agregar unas

2 tazas de agua. El arroz debera cocerse con doble
cantidad de agua. Cubra la olla con una tapa. Para los
alimentos cuya coccidn requiera una gran cantidad de
agua (por jemplo macarrones) no aconsejamos
emplear esta opcidn. |

Para calentar 0 hervir alimentos que tiendan a formar
espuma, deberan emplearse recipientes profundos.

Enjuagar el recipiente con agua fria antes de llenarlo

con la leche.

Espere a que la sartén esté suficientemente caliente
{el aceite forma como manchas sobre el fondo de la
sartén al inclinarla) antes de colocar en la misma el
alimento que vaya a preparar. No vuelva la came o las
tortilas de patata prematuramente — la carne y las
tortillas suelen desprenderse por si mismas al cabo de
un cierto tiempo.

La placa de coccion se suministra con unas
instrucciones de uso propias. En ellas se facilita
informacion adicional refativa al manegjo y cuidado
de la encimera.



Desconexion
automatica de las
zonas de coccion
No es valido para encimeras
con zona de coccion de
induccién

Las dos placas posteriores se pueden programar
para su desconexién automatica mediante el reloj
electrénico.

A ey, oSl S

1. Conectar la zona de

coccidn deseada. después pulsar la mando giratorio la marcha. En la pantalla
tecla Duracion -1, duracién deseada aD?felce de nuevo la hora
actual, :

Correccion:

Borrar un valor
programado:

Advertencias:

Una vez concluido el tiempo se desconecta la zona
de coccidn automaticamente. Suena una sefal
durante 2 minutos vy la flecha parpadea. Con la tecla
Reloj avisador £ se puede borrar la sefial antes de
tiempo.

Desconecte el mando selector de la zona de coccidn.
Pulse la tecla , la flecha se apaga.

Pulsar la tecla Duracion =y modificar la duracion de
funcionamiento del aparato con el mando giraterio.

Pulsar la tecla Duracién =, Poner la hora en 0.00
girando hacia atras y pulsar a tecla Manual 8. En la
pantalfa vuelve a mostrarse la hora actual.

- @ Sientremedias desea saber e tiempo gue queda,

pulse la tecla Duracion H. Después de unos
3 segundos aparece de nuevo la hora actual.
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Cuidado y limpieza \

La placa de coccion

54

iNo limpiar el aparato nunca con limpiadoras de alia
presion o de vapor!

Es suficiente con frotar el aparato con un pafio |
hdmedo. En casc de presentar un fuerte grado de
suciedad, $e agregaran unas gotas de un lavavaijillas
manual al agua. Secar el aparato con un pafio.

No utilizar agentes de limpieza agresivos ni abrasivos,
de lo contrario pueden aparecer zonas mates.

En caso de producirse €| contacto fortuito de algunos
de estos productos con el aparato, limpiarlo
inmediatamente con agua.

Aparatos con frontal de aluminio

Utilice un limpiacristales y un pano suaves para
limpieza de cristales o de microfibras, libre de
pelusas. Pasar el pafia harizontalmente por el frontal,
sin hacer presidn.

No utilizar agentes de limpieza agresivos ni esponjas
0 pafos bastos o abrasivos.

En las instrucciones de usc de la placa de coccion se |
facilita una informacién detallada sobre el cuidado y la
limpieza de la misma. ‘



¢, Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequena anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al Servicio de Asistencia Técnica,
cbserve las siguientes advertencias:

El aparato no se puede conectar:

0 Compruebe si hay un corte en el suministro de
corriente.

O Examine la caja de fusibles y asegurese de que el
fusible del aparato esta en perfectas condiciones.

El reloj electrénico no se puede programar:

QO Los tres ceros parpadean. Vuelva a poner el reloj
en hora,

Las reparaciones deben ser efectuadas
solamente por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruidos. La
reparacion inadecuada del aparato puede implicar
serios tiegos para el usuario.
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Servicio de Asistencia Técnica

56

En caso de no lograr subsanar las perturbaciones

0 averias de su aparato con ayuda de nuestros
consejos y advertencias, debera solicitar la
intervencion del Servicio de Asistencia Técnica mas
préximo a su zona de residencia. La direccion y el
namero de teléfono del Servicio de Asistencia Técnica
mas proximo a su domicilio, figura en la guia
telefénica de su localidad. Asimismeo le podrén facilitar
dicha direccion los Centros de Asistencia Técnica
resefiados en la lista adjunta de centros

y delegaciones del Servicio de Asistencia Técnica.

En caso de solicitar la intervencion del Servicio de
Asistencia Técnica, no olvide indicar el nimero de
producto (E-Nr.} y el de fabricacién (FD-Nr.) de su
unidad. Ambos nimeros se encuentran en la placa
de caracteristicas del aparato al dorso de estas
instrucciones de uso.
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Proteccao do Meio ambiente

Indica¢bes sobre
reciclagem

Até chegar a sua casa, © seu novo aparetho esteve
protegido pela embalagem. Todos os materiais nela
utilizados sao compativeis com o meio ambiente €
reutilizaveis. Por favar colabore e proceda a
reciclagem ecoldgica da embalagem.

Os aparelhos antigos nao séo lixo sem qualquer valor,
Através de uma reciclagem compativel com o meio
ambiente, é possivel recuperar matérias primas valio-
sas.

Antes de providenciar a reciclagem do aparelho an-
tigo, devera inutiliza-lo ou colar-lhe um auto-colante
com a seguinte indicagao «Atengao: O aparelho esta
avariado»,

Junto de um Agente Especializado ou dos Servigos
Municipais da sua area de residéncia informe-se
sabre os procedimentos actuais quanto a reciclagem.

Antes de ligar o novo aparelho

58

Antes de utilizar o novo aparelho, leia cuidadosa- |
mente estas instrugdes de servigo, Delas constam
indicagbes importantes sobre © uUso € a manutengao

do aparelho. :

O Guarde em local seguro as instrug®es de servigo e
de montagem. Se ¢ aparelho passar para um novo
dono, as respectivas instrugbes de servigo e de
montagem devemn ser-Ihe também entregues.

Q Nao ponha ¢ aparelhc a funcionar, se verificar
gualquer dano devido ao transporte.



O A montagem e a ligagic do aparelho s devem
ser efectuadas por um técnico concessicnado,
de acordo com as instrugdes anexas e com o
respectivo esquema de ligagbes. Se a ligagio do
aparelho nao estiver comrecta, a garantia nao tem
qualguer validade, em casc de anomalia.

P

O que deve ter em atencio

R = * O Este aparelho esta em conformidade com as
| Indlcagoes : determinagdes de seguranga para aparelhos
de seguranca eléctricos. As reparagdes s6 devem ser
: efectuadas por-técnicos da Assisténcia Técnica,
devidamente formados pelo fabricante.
Repara¢des indevidamente efectuadas podem
‘ - provocar danos consideraveis ao utitizador,

5 O As superficies de aparelhos de aguecimento

’ e de cozinhar ficam guentes, guando em
funcionamento. Manter as criancas afastadas.
Perigo de queimaduras!

U Mantenha-se nas proximidades, enquanto
a gordura ou 6leo aquecern. O dleo
sobreaquecido pode incendiar-se. Nunca despeije
Agua sobra éleo ou gordura a arder. Perigo
de queimaduras!
Tape o recipiente, para gue ¢ fogo se apague. -
Desligue o disco.

d Os cabos de ligagdo de aparelhos eléctricos ndo
devem tocar em zonas quentes. Isto podera
danificar o isplamento dos cabos.

Curto-circuito, choque eléctrico!

O Se o aparelho apresentar alguma anomalia,
desligue os fusiveis do fogao na caixa de fusiveis.
Chame a Assisténcia Técnica.

Q O aparelho so devera ser utilizado para cozinhar
alimentos.
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| desper- de  |Botdo rotativo )
tador rel6gio 4 Selectores dos discos

com lampada indicadora

Tecla de Tecla
duragael  Imanual

. L 1 As pegas dos comandos sa0 rebaixaveis, guando
Selectores ' agueles estdo desligados. Para rebaixar ou soltar,
rebaixaveis basta exercer pressdo sobre as mesmas.

‘ Também o botdo rotative pode ser rebaixado.

Com os selectoras, podera regular a poténcia

Selectores de aquecimento dos diversos discos. Cada fase de

dos discos cozedura tem uma fase intermédia, que se encontra
assinalada com um ponto.

1 = poténcia minima
9 = poténgia méxima
A = electrénica de inicio forte de cozedura é activada

No final da zona de regulagio, o selector fica preso.
Nao tente rodar ¢ selector para além dessa prisao.

‘ [ Se um disco estiver a funcionar ininterruptamente,
.Corte automatico durante muitc tempo, ele desliga automaticamente.

de seguranca © momento, em que o disco se desliga, depende da
fase de cozedura regulada (1 a 10 horas). -

Desligar o disco.
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= s Depois do aparetho ter sido ligado a corrente ou
Regulacao das depois de uma falha de energia, ficam a piscar trés
horas zeros na indicagao.

Regular as horas.

i
i
t
it
i
3
!

P F e

1. Premir a tecla de relogio (. 2. Com o botdo rotativo actualizar as horas.
. Apds alguns segundos, as horas sdo assumidas
automaticamente.
Alteragdo das horas Regular, tal como descrito nos pontos 1 e 2.

{p. ex. da hora de Verao para
a hora de Inverno) ’

Notas O Se rodar o botdo rapidamente, podera fazer
a regulagdo em fases de 10 minutos.

1 Aindicagio das horas ndo aparece, se
o despertador tiver sido regulado. Para saber
a hora actual, premir a tecla do relogio (.
A hora aparece na indicagao.
0 tempo do despertador volta a aparecer,
premindo a tecla despertador 2.

Q Enquanto os trés zeros estiverem a piscar, os dois
discos de tras nao aquecem.

O Entre as 22.00 h e as 6.00 h, a indicagéo das
horas tem uma iluminagdo mais fraca.
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O despertador

Como regular

O despertador funciona independentemente de
outras reguiagdes. Ele tern, por isso, um sinal sonoro
especial. Podera, também, regular © despertador, se
um outro processo estiver j4 a decorrer através do
refégio.

1. Premir a tecla despertador £3.

2. Com o botdo rotativo, regutar o tempo

Nos prdximos trés segundos, comegar com pretendido para o despertador.

o ponto 2.

Notas
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Terminado o tempo, soa um sinal durante
2 minutos. Podera desliga-lo prematuramente, com
a tecla despertador £,

Correcgio:
Premir a tecla Despertador £. Com 0 botao rotativo,
alterar o tempo. .

Apagar:
Premir a tecla despertador £} e, com o botéo, repor
o tempo de duragdo em 0.00.

3 Podera regular, no maximo, 23 horas
e 59 minutos.




Electrénica
de inicio forte
de cozedura

A caixa de comandos tem uma electrénica de inicio
forte de cozedura {para além de sensores de
cozedura por infravermelhos).

JA néo necassita de ligar, esperar que o cozinhado
figue pronto e, depois, desligar. Agora, basta regular
logo de inicio a fase de continuagdo de cozedura
pretendida.

O disco aguece com a poténcia maxima
e comuta automaticamente para a poténcia
por si seleccionada,

O tempo de aguecimento do disco depende da fase
de continuagao de cozedura seleccionada.

Fase de continua¢ao de cozedura 1a 8
2 a 12 minutos de inicio forte de cozedura.,

Fase de continuagio de cozedura 6 a 8
3 minutos, para que, durante ¢ assado a gerdura
nao sobreaquega.*

*

Excepcao: Piaca de cozinhar com discos de
inducao e sensores de cozedura por
infravermethos. Consultar as instrugdes de servigo
da placa.
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Como regular:

sem electrénica de
inicio forte de cozedura

com electrénica de
inicio forte de cozedura

Nota

Tabelas

Exempio: 750 g de batatas com pele
{tamanhc médio), 250 ml de agua, sal.

Junte batatas, agua e sal num tacho apropriado
e cologue este sobre ¢ disco de 14,5 cm.

- 1. Rodar o selector do disco para a fase 9.

Passados 4 a 6 minutos, a dgua estéa a ferver.

2. Retroceder para a fase de cozedura 4.
Deixar cozer as batatas durante 30 a 35 minutos.

Rodar o selector do disco para a direita, para além
da fase 9, até ao simbolo R e retroceder, de imediato,
para a fase 4. de continuagao de cozedura.

Depois de 30 a 40 minutos as batatas estao prontas.
Desligue o selector do disco.

Nc caso de tempos de cozedura mais longos,
podera desligar o disco 5 a 10 minutos antes do
ternpo terminar.

Nas tabelas seguintes encontrara indicagao sobre
08 alimentos, para 0s quais é ou néo adequada
a electrénica de inicio forte de cozedura.

A menor quantidade indicada refere-se aos discos
menores e a guantidade maior acs discos maiores.
Os valores indicados s80 orientativos.,

Cozir!hados com electronica
de inicio forte de cozedura

Quantidade Fase Duragdo,
de cozedura  Minutos

Aquecer

Legumes em lata 400 g-800 g R 1.-2 5-10
Caldo 500 mi-1 It A 7-8 4-7
Sopas grossas 500 ml- 11t AR 2.-3 3-6
Leite 200mi-400ml A 1.-2, 4-7
Aquecer e manter quente

Cozido (p. ex. cozido de lentilhas) 400g-800¢g R 1-2 5-10
Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongel. 300g9-6009 R 2.-3 8 -15
Gulasch ultracongel. 500 g -1 kg AR 2-3 20-30
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Cozinhados com electrénica Quantidade Fase Duragdo,

de inicio forte de cozedura ' de cozedura  Minutos

Cozer lentamente

Peixe 300g-6004g A 5-6 20-25

Cozer

Arroz (com o dobro da quantidade de agua) 125g- 250 g R 1.-3 - 20-35

Batatas com pele, 750g-15kg R 4-5 30-40

com 1 2 3 chaveas de dgua

Batatas sem pele, 750g-15kg A 4-5 20-30

com 1 a 3 chavenas de agua

Legumes frescos, 200 g-1kg R 2.-3 10-20

com 1 a 3 chavenas de agua

Estufar

Rolinhos de came 4 unid. R 4.-5 50 -60

Carne estufada 1kg A 4-5 80-100

Assar

Panadinhos de peixe R 6-7 8-11

Crepes R 6-7 continuar a assar

Escalopes, panados R 7-8 7-10

Cozintgacjos sem Quantidade Fasedeinicio Fasede Tempo total

electronica de inicio forte de continuagio de cozedura

forte de cozedura cozedura 9 de cozedura em minutos
em Minutos ‘

Derreter

Chocolate, manteiga, mei 100 g - 1-2 -

Gelatina 1 embal, - 1-2 -

Aqueces € manter quente

Leite Yalt. - 11 3-4 1.-2. 8 - 12 min.

Cozer lentamente :

Almdndegas (2 - 3 It. de dgua) 4 - 8 unid, 8-15 4.-5, 30 - 40 min,

Cozer

Massas (1 - 2 It. de Agua) 200g-400¢ 8-12 5-6 10 - 15 min.

Assar

Bifes 2 - 4 unid. 3-4 7.-8. 5 - 10 min,
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Cozinhados sem Quantidade Fase deinicio  Fasede Tempo total

electrénica de inicio forte de continuagio de cozedura
forte de cozedura cozedura 9 de cozedura em minutos
em Minutos .

Fritar (em 1 - 2 It. de oleo)

Produtos ultracongelados 400 gporcarga 10-15 8-9 fritar
continuamente

Qutros - 400gporcarga  10-15 4-5 fritar
continuamente

Conselhos sobre
a electronica
deinicio forte

de cozedura

O cozinhado naoc comega
a ferver com a electronica

de inicio forte de cozedura.

Leite ou produtos similares
vém por fora.

O leite queima-se.

Ao assar, os alimentos
ficarn pegados no fundo
da assadeira.
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A electrdnica de inicio forte de cozedura foi concebida
para cozinhar alimentos com pouca agua,

protegendo o seu valor nutricional, Adicione ao
cozinhado apenas cerca de 3 chavenas de agua, se
forem utilizados 0s discos grandes e, cerca

de 2 chavenas, se forem utilizados os discos
peguenos, Coza 0 arroz, de preferéncia, com o dobro
da quantidade de agua. Tape o tacho. Para alimentos,
que tenham gue ser cozinhados com muita agua

{p. Bx. massas), a electrénica de inicio forte

de cozedura nao & aconselhada.

No caso de alimentos gue formem muita espuma,
utilize um tacho alto.

Passe 0 tacho por agua fria, antes de introduzir os
alimentos. '

Intraduza os alimentos na frigidsira suficientemente
aguecida (@ gordura comega a fazer estrias no fundo
da frigideira}. Ndo vire demasiado cedo - a carne ou
0s bolos de batata quase se soltam.
automaticamente, passado algum tempo.



w: Aplaca de cozinhar € acompanhada por instrugbes -
Placa de cozinhar de servigo proprias. Al encontrara outras indicacdes
sobre utilizagio e, ainda, informagdes scobre limpeza
e manuten¢ao

RS ESMEMTRREET  Dodle programar o reldgio electrénico para desligar
Desligar os discos  automaticamente os dois discos de tras.
automaticamente

Nao se aplica a placas de

cozinhar com discos de

indugao

1. Ligar o disco 2. Imediatamente a 3 Com 0 botao regular 0 DTOCESSO decorre A

pretendido. seguir premir afecla o tempo de duragdo.  indicaggo das horas volta
‘ duragdo -1, a aparecer.

Terminado o tempo o disco desliga-se automatica-
mente. Durante 2 minutos soara um sinal sonoro e a
' seta piscara. Premindo a tecla despertador £ pode
anular o sinal antes de terminar o tempo.
‘ Desligar o selector do disco.
Premindo a tecla ®, a seta apaga-se.

‘ Correcgao: Premir a tecla duragac =1 e, com o botao, alterar o]

i tempo de durago.

’ Anular: Premir a tecla duragao = Repor as horags a0.00 e
premir a tecla manual 8. A indicagao das horas volta a
aparecer.
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U Se, entretanto, quiser saber guanto tempo falta,
prima a tecla duragao -I. Passados aprox.
3 segundos aparece novamente a indicagao das
horas.

Limpeza e anutengéo

Placa de cozinhar

Nao utilize aparelhos de limpeza a alta pressao ou a
jacto de vapor.

Basta limpar o aparelho com um pano humido. Se
estiver muito sujo, junte algumas gotas ds detergente
da loiga & agua da lavagem. Depois, limpe bem

0 aparelho com um pano seco.

Nao utilize detergentes agressives ou abrasivos, caso
contrario pode haver formag¢ao de manchas. Se
qualquer produto deste tipo entrar em contacto com
0 aparelho, 0 mesmo devera ser imediatamente limpo
com agua.

Aparelhos com frente de aluminio

Devera utilizar um limpa-vidros suave e um pano
macio ou um pano de micro-fibras que ndo liberte
fios. Limpar herizontalmente com o pano sem fazer
presséo sobre a superficie.

Ndo utilizar produtos agressivos, esfregdes que
provoguem riscos nem panos de limpeza asperos.
Limpar as superficies de aluminio com um pano Seco.

Nas instrugdes de servigo da placa de cozinhar
encontrara indicagdes sobre limpeza.



Uma anomalia, que fazer?

' Se ocorrer uma avaria, € muito provével que n&o seja
- nada de grave. Antes de recorrer 4 Assisténcia
Técnica, siga as indicagbes seguintes:

O aparelho n&o liga:
1 U Verifique se ndo ocorreu uma falha de corrente.

Q0 Verifigue na caixa de fusiveis se o fusivel
correspondente ao apareiho estd em boas
condicdes.

Nao consegue acertar o reldgio electrénico:

Q Os trés zeros estéo a piscar. Acerte novamente as
horas.

Qualquer reparacioc deve ser sempre realizada
por técnicos qualificados do servigo de
Assisténcia Técnica. Se o seu aparelho for reparado
por pessoal nao qualificado, pode dar crigem a
perigos graves.
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Assisténcia Técnica

Se o seu aparelho tiver que ser reparado, entao 0s
nossos Servigos Técnicos estéo ao seu dispor. Na
lista telefénica encontrara o enderego e 0 NUMero
de telefone do Posto de Assisténcia mais proximo.
Os Centros de Assisténcia Técnica também Ihe
podem indicar o Posto de Assisténcia Técnica mais
préximo da sua érea de residéncia.

Sempre gque recorrer aos NOssos Servigos Técnicos,
indique por favor o Nimero E e o Numero FD do seu
aparelho.

Na contracapa destas instru¢des de senigo
encontrara a chapa de caracteristicas, donde
constam estes nimeros.
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poomoia Tou nePIBAAAovToCg

H ouokeuaoia npooTarelsl TNV Kavoupyla oog
CUOXEUT| KATA Tr HETAPOPA HEXpL TO OTiTl oag.
‘Oha 1a XpnoyotoloUpeva UAKG guokeuaoiag eival
afrapy yia 1o nepifdhhov kal pnopodv va
Eavaypnoionomoouv. Mapakahodpe va ouvTeAEoETE
Kl E0EIG OTNV MPOOTACia TOU TEPIPAAAOVTOS KL

v anogUpete Tr) gudkeuacia pe tpdéno apAafn va
TO EQBAAAOY.

O manég ouokeuég dev anoteholv aypnota
anoppippata. Mg myv andoupor Toug cUUPWVA

HE TOUG KQVOVIOMOUC YiQ Trv MpooTacia Tou
nepaiioviog prnopodv va enavanokmm8olv
MOAITHEG TIPWTES UAES.

MNpotol anoolpete v Aakd 0ag CuCkeur), TPENEL
va TV aypnoTEYeTe 1] va EMKOMOETE ETIKETA PE
1o dakpmxéd "Npocoyy: H ouokeur| elval
Yahaougwm!”.

MNa toug enikapouc TpéMOUS AMIGTUPATG
napakaieiode va {nmoete MAnpogopieg and To
adké kardomua, and 1o onoio ayopdaare ™
OUCKEUT] i} ano v AnpoTik) 1 Kovotiy Apxr] g
NEPIOYNS 0ag.



plv TN ouvdeon TNG Kaivoupylag
OUOKEUNC

MpoTol XPNOWOTIOIACETE TV KAIVOUDYIA TUCKEUT,
napakaheiofe va JIaBACETE MPOCEKTIKA AQUTEC TIQ
0dnyieg XpoNG. AuTEG MEPIEXOUV OTLAVTIKES

UMode(Eelg yia ™ Xpriom Kat my nepmoinon me
TUOKEUNG,.

O duldEre kahd mig odnyieg xpriong km
TornoBémong. e MEpIMwon Moy NepaxweHoETe [
™ Cuogkeur] ge TpiTo, MapakaisioBe va Swoete
padi ko Tig odnyieg xpRiong kal tonofémong.

O Mn 8éoete ™ ouokeur o AgtToupyia, av
daruotdoete, 6Tt aurr €émale INud Kard ™
HETQPOPA.

O MNapoxakolpe va KaAECETE Y0 v TomoBémon
Kol GUVSEDT) TNG OUOKEUN KAToloV £18IKG,
0 onoiog TIPEMEL va aKOAOUBHCEL THOTA TIQ
eTnouvarTopeveg odnyieg kal To oxédlo ouvdeomg.
Av dev guvdebel cwotd n guokeur, adel va
wxue n agiwon ya napoyy dwpedv eyyunong
oe TEepimwon BAARNG.
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Ti pénel va TIPOCEXETE.

Q

noael&:lq
ao@aleiag
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H cuov.auﬁ QU] QVTOMOKPIVETOL OTOUS
KQvOVIOHOUC ao@AAEiag YId NAEKTPIKEG TUOTKEUES,
Emokeuss emrpéneml va sKTeAoUv povov edIkol
me unnpeoiag Texvikig eEUNnPEMOoTng TEACTWY,

Ol OMGIol EKMABEUTIKAY anG TOV KATAOKEUAOTT.
‘Otav Sev ylvovral owoTd Ol ETIOKEUES, HIOPEL va
npokiouv kivduvol yla Jag.

O1 eMIQAVEIES OUCKEUGY BEPUAVOTG Kok
HOYELDIKNG Kaive, oTav heu'oupyouv M' aurd

KPATATE Ta MASIA HAKPLG and TETOIEG TUOKEUEG.
KivBuvog sykaupdrwv!

Mévete KOVTE, 6Tav ETOWMAJETE GayrTd We Airog
f MBS ‘Otav unepBeppavBel To AdSL, umopel va
ndper pwnd. Mn xOvete OTE vepd O Aimog

i AG31 mou kafyeTal Kivduvog eykaupdrwv!
KAeivete TO OKelog PE To Kamdkl Tou, yid va
opfioel N puwnd. OFTeTe MV £0TIA EKTOG
Azroupyiac.

Ta TpopoBoTika KaAwdid n)u-:Krpthv OUOKEUWV
Sev ETUTPENETAL VA AKOUMNOUV OTig {E0TEG £O0TIES,
16T 8a pnopoloe va eBapei N HOVWOT TOUG.
BpaxukUkAwia, nisktporingia!l

Av €xel ndBetr PAGPN 1 CuoKeEUr| KateBAoTE TG
AOPAAEIEG YICL TNV NAEKTPAKT KouL’wa gTov Tivaka
Tou oruTiol. KaAgots Trv urmpeoia TEXVIKAG

sEUMPETN NG NMEAATOV.
XPNOWMOTOIETe Tr) CUCKEUT) HOVO Y10 payeipeud.



MAiKkTpO
umevBumorou
Xpévou

MhixTpo
Sidpxeiog

vas’m'm
d1aKomnTeg

Aiakornreg
EOTIWV

NeproTpedbycvog Sroxomme 4 AlgKOTTES EOTIGV
AAKTpo poAoyios Y tov podpve
Nirixrpo "Xépr”

O Aafég Twv Blaxorriv eival xwveuTég ot Bdom
Off. Ma mv acpahorn kat anaceAaiioT NaricTe 1
Aapn Tou SakéTm).

Eniong o neplotpegpducvog Siakdmmeg eival
XOVEUTOC,

Me Toug Sakdmreg puBuilete ™ Bgppavnikn wox0
Twv soTwv. KGBe Patuida payewpéuarog £l wia
evdiapeon BaBuida. Aum xapakmpiletal He a
KOUKKI®a.

1 = 1 xopmAdteen wxdq
9 = 1 uynAdTepn WXL
R = evepyonoinon nAextpoviked Bpaouol

Zro TEAog NG MeEpoxg pUBong undpxel vag
oploBémge. Mapakaholus Ny crrpé(psre TOV SIOKGTTT)
népa and autdv.
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AU'ropaTn Beorl,
eKToq AeiToupyiag
yia AGyoug
aopaleiac

Ze TiepiTrwon NMou Kanow e0Tia Bpioketar ya
HEYdAD Ypovikd Bldomua adidkona o AsIToupyia,
10Te aunj TiBeTal QUTGHATA EKTGC AsiToupyiag.

To ndte Ba tebel n eoTia ekTOG Asrroupyiac,

efapTaral and TN pubuouivn Badpuida payelpéuarog
(1 éwg 10 wpeg).

Q£rete TV £0TIQ EKTAG AsToupyiac.

Mpiv TV nmpwTn Xpnon

PuBpiote TnV wpa

Metd ™ ouvdeon MG Quokeung ) LETd and
Huakorm Tou peupatog avafoorivouv otnyv £v3elEn
Tpia UNdevika.

PuBpiore mv wpa.

Alayl mg wpag
(r.x. ané Oepuwny
OE YEWHEPWVY| WPAa)

Ynodeigeig
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1. Ramiote 0 M\ikpo Tou pokoyiod (. 2. Pubulote myv enikapn dpa ge tov

TEPoTpEPOpEvO Slakdrim. Meta@ and pepwd
deutepoAemmia 1 wpa EwAyeTal qutdpata ot pviun
me QUGKELTIS.

PuBuiore énwe nepiypageral oto onueio 1 kat 2.

A Tupilovtag Tov MEPOTPEPOUEVO SIAKSTTIT|
ypriyopa, pmopeite va puBuicste os Bnpum
10 Aemrawv.



‘Eton pubpilere

0 H opa dev deiyveral, 6tav £XeTe puBuiosl Tov
unevBuploTn xpévow. Av Békete va Epete v
emikalpn Wpa, TamoTe To NMARKTPo poioyiol (.
H wpa eugavileral omy vdeiln.

O ypévog Tou unevBumoTol Xpdvou eupaviletal
TGN, Qv NIATMoETe 10 TAAKTRO unevBupuoTtol
Xpovou L.

0 Oco avafoofrvouv ta Teia undevikd, ot duo
niow eotieg dgv Beppaivouy,

0 And nig 22.00 éwg 6.00 1 wpa n &vdelfn wpag
QEYYEL AyGTEPO Eviova.

UTTEVOUHIOTHC XpOVou

O unevBupomic xpdvol Asroupyei aveEdpmra and i
aMeg pubuioels. T autd eival epodiaouévog He éva
wiaftepo nYNTIKG orjua. Mmopeilte va puBuicete Tov
unevBuptom) Xpdvou eniomc, dtav oTo poAdt KUAG

Adn pia GAwn Swadikaoia.

3

i/ Vil

onuelo 2.

1. Nowjote To TAfiKTpe wnevBupmaTod ypdvou 4. 2. PuBpiote pe Tov mepoTpedpevo dakdmm Tov
Apyiote ora endpeva tpia Seutepdhenta pes 10 gmBupntd xpovo yia umevBupon.




Yrodeiteig

Mayeipepa

HAaK'rpowKoq
Bpaopog

78

Merd 1 AqEn Tou Xpévou nyel eni 2 Aerrd éva
ofjua. Auté pnopete va To OTAUATHOETE IpOWPQA Le
To MAKTPO unevBupioTod xpdvou L.

Ai6pBwon:
NatioTte To MAAKTPO "UnevBUIOTG XPovou™ &,
AMGETE ToV XpOVO LIE TOV TIEPIOTPEPOHEVO BLAKSTTYY.

IBijopo:

MNarjote To MARKTPo unevlupnaTol Xpdvou 4 Kal
YUPIOTE HE TOV TIEPITTPEPSHEVD JIAKGTTT] ™
Sidprela niow oo 0.00.

QA Mnopeite va pubuicete To oAU 23 wpec; Kal
59 Aemtd.

To wouti SakortTwy elval epodiaguévo Kal yia Tig
'raooaplq £0TIEC HE NAEKTPOVIKO BRAoNd (ExTog ané’
10 cUoTNMA auTdpaTwy aIgbnmipwy pE unEEUBEN
aktivoBohia).

Asv Tpénel MAgov va avdpere My £0Tiq, va
nepusveTe péxpl va KoxAAoel TO QaynTo kal Katéry
va pubuioete og xaunAGTepn Pabuida. Pubuitete and
mv apyny omy embuuntd Baduida ya T ouvéxion
TOU MAYELPENTTOC,.

H eotia Bepuaivel ue T peyaAUTepn wxU Kal TBetal
KOTOTIY QUTOMATa ot XapnAdTepn BaBpida
HAYEPEUATOG TTOU EMAEETTE EOE(G,

MNa ndoo xpdvo Bepuaiver n eoria, efaptdrar and
™ pubpopsvn Baduida cuvéxiong HayEIpENaTOS,.

BaBuida cuvéxicnq payspéparog 1 €wg 5.
2 é¢ 12 Aemtd Xpévog Yia TO MPOKATAPKTIKG
Bpdoyo kal TNyGvioua.

Babpuida cuvéxwong paysipépatog 6 swg 8.
3 henrd, olTweg “oOTe OTO TNyAvioHa va pnv
unepBepuavoel To Aimog.*

*  Efaipeor): BAon cOTV HE ENAYWYIKEG EOTIEG Kal
olomua auTéuatwy aoBnmpwy pe unépudpn
aknivofola. Mapakaholpe va deite omig odnyieg
XPong ywa ) Baom eonidv.



250 ml vepd, ahdm.

Bdkte T nardreg, 10 vepd kat 1o aAém oo
KQraMnAo okelog mdvw gtnyv gotia Twv 14,5 cm.

Xwpig Tov 1.
NAEKTpOVIKO Bpaouo

2.

Napé3ewypa: 750 g Bpaarég nardreg
pe T pAouda (uegaio péyedog),

Mupicte Tov daxdmm mg eotiag om Paduida 9.
Metd and 4 éwg 6 AenTd xKoyAdler 1o vepd.
MupioTte npog ta nicw omn Badpida
Bpagiparog 4..
APHOTE TI§ MaTdTEG va Bpdoouv akdud yia
30 fwg 35 Aemrd.

HE TOV Muplote Tov Bakémmm MG eotiag npog Ta defid Alyo

nAeKTpoOVIKG Bpacud

4, pog Ta rniow.

népa and ) Padpida 9 oto cUpBolo A kat yupiote
auéowe o Paduida cuvéxiong payelpéuarog

Metd and 30 £wg 40 AemTd ol MATdres sival £TOeS,

Khelote tov diakdrm g eomiag,

Ynoédeign:

iivaxeg.

H ukpdteen nogdtnra nou SiveTar oToug THVAKES
QvapEPETAL OTIG LIKPOTEPES EOTIES, N HeYaAUTEPY)

Ze ueyaAUTepeq SIAPKEIES UAYELPERATOC LMOPEITE
va ofriocte v eotia 1o 5 éwg 10 Aemrd mpv
T AMEN Tou XpSvou HAayELpERaToc,

MNa nowa payhtd sivar kardAniog ) 61 0
nAekTpovikds Bpaoude, Seite otoug akdAouBoug

noodmra org peyailrepeg eotieg. OL avapepdueveg

TINEG £ivVAl EVOEIKTIKES,

®aynrd pe Tov NAEKTPOVIKG Bpacpd  noodmra BaBpida Awipkein, AenmTa
uu\gslpéumoq

Zéoapa

Aayowikd  kovoéppag 400 g-800 g A 1-2 510

Zwpdc 500 m-1 Aipo R 7-8 47

Zounq Bepévn 500 m-1 Altpp R 2-3. 36

raha 200 mH400 Ml 8 1-2 4-7

Zéomaa kaw Samiprion Bepuokpagiag

daynté kargaporag (. x. pakéc pe kpéag) 400 ¢-800 g A 12 5-10

Zendyopa km {omaua

Kateyuypévo omavakl 300 g-600 g A 2-3. 815

Kateguypévo yrooAag 500 ¢-1 kg A 2-3 20-30
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Qaynrd pe Tov nAexTpoviké Bpacpd  nowdrTe BaByido Aidpein, kenTt
HOYEIPERATOS

Ziyopdowlo

Y 300 ¢-600 g R 56 20-25

Bpaowo

POQy (e m dumhdoa noodmTa vepou) 125 ¢-250 ¢ A 13 20-35

Bpactéq mardreg (Ue m ghoda) 750 g-1,5 kg A 45 3040

pe 1-3 gl vepd

Bpagtée matdreg (kaBoplopéves) 750 g-1,5 kg R 45 20-30

pe 1-3 pAirldwa vepd

Opéaka hayavikd pe 1-3 ghm{dvia vepd 500 g1 kg R 2-3 10-20

ZIyoBpaoylo ge KAEwWTH OKEGOG

bétec Kpéatog pokd 4 xopydma R 4-5 50-60

Wntd m¢ katoapdiac 1 kg A 45 80-100

Tnydwopa

Wapt géra mavé A 67 811

Kpéneg (miteq myavion) R 67 myavifovtat

guvexdueva

Zvitged, Toavé R 7-8 7-10

Gaynta xwpic . Moodmra BuByida 8éppavong  Babpida ouvohKos Xpdves

TV nAg:KTpo\IIKn péxp Tav £vopln ouvEXIONS poyelpéparog o8

Ppaopo Ppoopod 9 of hentd  payeipépatog  AETTa

Aupenpo

Yoxohdta, podtupo, péd 100 g - 1-2 -

Zehativn 1 QuoK. - 1-2 -

Zéotapa k' Samipnon

Beppokpagiag

Jithi} Y2 Mtpo—1 Alrpo 34 1.2 8-12 hentd

Liyoppdmpo

Mnokdka and natdra 4-8 kopudtia 8-15 4.5, 30-40 Aentd

{2-3 Altpa vepd)

Bpdowo

Zupapkd (1-2 Altpa 200 g-400 g 812 5-6 1015 hermd

vepd)

Try@nopa

Toupvevtd 2-4 xopudmia 3-4 7.-8. 5-10 Aentd
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®aynTd Xwpic MosémTa BoByidu Béppavons  BoBpiba OUVOAIKGS XPOVOS

TOV nkgntpowxo pEXpI TV EvapEn OUWVEXIOTS yoyeIpépatos 0%

Bpaopo Bpaoyoy 9 of AeMTA  poyelpépatos  Aema

Trydviopa om gpuaéla

{os 1-2 Aitpa Add)

Kateyuypéva Tpoidvia 400 g m oopd 10-15 8-9 myavilovial
OUVEYOLEVE

Aomd paynté 400 g ™ oopd 10-15 45 myavifovial
guveydpeva

ZupBOUAEG
OXETIKQ pE TOV
NAEKTPOVIKO

Bpacud

To gayntd dev koxhaler

HE TOV NAEKTPOVIKO
Bpaapo.

To ydio 1§ mapdpoia
Eexelhifouv.

To ydAa Kkaiyerar oTov
NATO TOU OKEUOUS.

Kara To dviopa To
paynro Km
nyavi.

4 oro

O nAskTpovikds Bpaguds eival Kar@Ghiniog yia 1o
payeipeua pe Aiye vepd yia m Siamjpnon twv
OPEMTIKWV OUOTATIKGY. ITIG Heyaheq eoTieg
TpocBETeTe aTo Payntéd pévo nep. 3 pAlavia vepd
Kal OTIC MKPEG £0TiEg nep. 2 gMt{dvia vepd. Zag
cuwiotolpe va Bpalete To pOQ pe m dinidoa
nooémTa uypou. KAeivers 10 okelog e Kamaki,

Ma ta eaynrd, Ta onola npénel va YAyEIpEUTOUY
g TOAD vepd (. Tuuapd) Sev elval katGAANnhog
O NAEKTPOVIKGS Bpaopodc.

Ze paynrd mou agpifouv MOAU, xpnowonoleite YPnid
oKkelog, )

SenAévete To okelog PE KpUO vepd, mpotol pigeTe
uéoa gro yala.

Bdlete To @aynré pECA OTO EMAPKNG
npoBepuaciéve mydawt {to Ainog kdvel pafdwoeig
oTovV TIITO Tou myaviod, dtav kpatdre Aokl To
myav). Mn yupilete Ta payntd nokd vwpic — To
Kpéag 1y Ol MaTaTokepTEdeq EeKoAAAvE oxeddv arnd
pévolL Toug HETA and opuouévo Ypovo.

Tn Baon sonwv guvodelouv Eexwplotég odnyieg
¥priiong. Exei 6a Bpefte neparrépw unodeiEelq ya tov
XEPIOUS KaBwE Kat gToxela ya v nepmoinon kat
TOV KaBaploud.
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Autéparn
arevepyoroinon
TWV HAYEIPIKWY
ECQTIWV

Aev oxlel yia nedia
HaYEPELOTOC HE
EMAYWYIKEG ETTIEQ

Mniopeite va a@figeTe Tig niow SUo HaYEPIKEG eoTiEg
va angvepyonoindolv autduara péow Tou
NAEKTPOVIKOU ROAGYLOU.

1. Béwete TI]TEIT[BUIJHTI’] 2. Apgowe petd 3. PuByiote pe Tov H dwdikagia tpgyel. H
€0T{a O£ Aeitoupyia. MAmoTe 0 MAKTpo-  TEpoTpeQdpevo Suaxdnm  wpa epgavifetar Eavd
udprelag 1 m Xpovikn idpkea. omy €vdelEn.

Aiopbwan

IpRocipo

Ynodeigeig:

82

Metd ™ ArjEn Tou Yxpdvou anevepyoroleital n eotia
Hayewpéuarog autduara. MNa 2 Aemd nxel éva ovjua

kat To Péhog avapoopPrivel. Mnopeite va opfgets to |
arfua mpdwpa He To MARKTPO Tou umnevlupoT)

¥xpdvou 2.

KAeigtre 1o Jlokommm mg eoTiag.

Mamcte To mAriktpo 8, To BéAog oPrvel

Mariote 0 TMAAKTRO ddpkelag FM kal AAAETE ™
SIApKEId pe Tov MEPIOTPEPO|IEVO DlOKST.

Marmiote To MAfktpo Sdpkewas HA. IrpeYte 1o
xpovo oto 0.00 kKal namote 1o TAkTpo "Xép” 9 H
wpa epeaviletal Eavd oty £vdeiEn.

Q Edav evdigueca Béhete va E€pete v undhou)
Xpovikr| SlGpkela, MamoTe To MAAKTpo Bidpkelag
1. Metd nepinou 3 SeutepOAemnTa epgavileTat n
wpa Eava.



‘ETo1 Ba npmomeel"re ™v

NAEKTPIK) oag koudiva

aon somiwv

Kar' apyfjiv unv Xxpnoonoleite cuokeués kabaplopol
pe uymhf nieon 1§ cuckeudg skrdEeuome aruov.

Apkel va okounilete ™ guokeur] pe Ppeyusvo mavi.
Zg MePUTTWOT TIOU 1) CUOKEUT elval Meploodtepo
Aepwpévn), MpooBétere oto vepd kadaplopol HEPIKES
oTaydveg anoppunavtikod MAUC(UATog mdTwy,
Karémv okounilete TN ouoxeur] pe oTeyvd mavi.

Mn xprowonolelte NOTE WOXUPA anoppunaviika 1
anoppunavtikd nou xapalouv, STt alusg Ba
onuanotolv Baund onueic. e neplMwon nou MEoEL
katd AdBog TéTolo péoo KaBaptopol endviy am
CUaKELM, OKOUTIIOTE TO QUECWC LE VvEPD.

Zuokevés pe mpdooyn aloupiviou

XpnowponoinoTe éva Mo anoppunavrikd Tiaptdy
kat éva yahakd navi kaBaployod a1 éva navi
anod pikpolveg mou Bev xvoudlaZel. Zkoumilete v
empdvela pe To navi opldvnia kan xwpic mieom.

Mn xpnowonoleite SiappwTikd anoppunavtikd kat
CPOUYYApLIa NOoU NPOKAAOUV ApUXEs 1) Tpaytd navid
kabapiopol. Kabapifete Tnv adoumvévia emgdvela
e areyvd navi.

Ynodeikeig yia mv nepnoinon Ba Ppeite ong
odnyieg xprione yia ™ BAon somv.
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Ti NMPEMEl VA KAVETE OF
nmepinTwon BAARNGS;
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Edv napouowadtel kanowa BAéPn, S onuaivel nwe
gival kTt To ooBapd, ouxva n amia eival aonuav.
Mpew KOALOETE TNV uNnNPEEoIa TEXVIKAG SEUMNPETNONG
TEAQTWY, TIPOCEETE MapakaMd TIg akdAouBeq
unodeifeig:

H ouoxeurj dev pmopei va evepyomomndei:
Q EAéyEre, av undpyet pa Sakom peldparog.

O Kordgre oto KiBWTIO TWV QOPAAEY, av 1
GoPAAELD VIO TN CUOKEWN £ival eviakel

To nAexTpoviké poldi dev pnopei va puBpioTei:

O Ta 1pla undevikd avafooPrivouv. PuBuiote mv
wpa and myv apyi.

O1 eEmoKeVéG emmpéneETQl va EKTEAOUVTON pdvo and
TOUG EXKMAISEUNEVOUG TEXVIKOUG TOU THRHATOS
eEurmpérnong neharwv. Edv i guokeun oag dev
eruonevagrei owotd, pnopet va npokdyouv cofapol
kivSuvol yia oac.



‘Yrinpeoia Txvu(liq eEumnpETnoNnG
mEAATWV

Xe neplmtwon nou 1 ouokeun gag Xpewaleral
emaxkeun, Bpiokerar om d1dBeor oag 1 unmpeaia
TEXVIKAG EEUMNEETNONG TWV TIEACTOV LAG.

H Sie0Buvan kal To TMASPWYo NG TANMESTEPNS
unnpeoiag TEXVIKNG eEUNNPEMOoNG NIehatwv
Belokovrat orov MAepwvikd katdhoyo. Eniong kav ta
KEVTPA TEXVIKIG €EUNNPETNONG NEAUTWY IOV 0ag
Sivoupe, Ba cag unodeifouv suyapioTweg ™y

urmpeoia Texvikig eEUMnpEmong Twy TIEAATGOV Hag
oTOV TOMO KaTowkiag gag.

Ze nepitTwaon Mou KAAEGETE TNV UNNEeoia TEXVIKNAG
eEUTINPEMONG Twv TIEATTWV pag, apaxaielobe va
SwaeTe Toug apBupedg E kat FD g guokeuric oag.
Tnv mvakida timou pe Toug aptBuouc 8a v Bpefte
oTO OTUCBAPUAND QUTWY TV odnyLwY XpPriang.
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