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Ihr neues Ger&t wurde auf dem Weg zu lhnen durch

Hinweise zur die Verpackung geschiitzt. 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 umwelt-
gerechte Entsorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

1 Bevor Sie das Altgerét entsorgen, machen Sie es un-

! brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-

| kleber “Achtung Schrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhandler oder bei lhrer Gemeinde-
verwaltung. -

T

Vor _dem Anschluss des neuen
Gerates

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

O Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Wenn Sie das Gerét weitergeben,
legen Sie bitte die Gebrauchs- und Montagean-
weisung bei.

Q0 Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb, wenn Sie
einen Transportschaden festgestelit haben.




{1 Lassen Sie die Montage und den Anschluss des
Geréates nur nach beiliegender Anweisung und
dem Anschlussbild von einem konzessionierten
Fachmann vornehmen. Wird das Gerét falsch
angeschlossen, entféllt bei einem Schaden der
Garantieanspruch,

QO Dieses Gerat entspricht den Sicherheitsbestim-
mungen flr Elektrogerate. Reparaturen diirfen nur
von Kundendienst-Technikern durchgefinrt wer-
den, die vom Hersteller geschult sind. Bei unsach-
gemél durchgeflihrten Reparaturen kénnen flr
Sie erhebliche Gefahren entstehen.

O Die Oberflaichen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heif3. Halten Sie Kinder fern.
Verbrennungsgefahr!

U Bleiben Sie in der Nihe, wenn Sie Fett oder Ol
erhitzen. Uberhitztes Ol kann sich entziinden.
Gieflen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder
Ol. Verbrennungsgefahr!

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

Q Anschlusskabel von Elektrogeraten dirfen die
heiBen Kochstellen nicht berlihren. Die Isolierung
konnte beschadigt werden.

Kurzschiuss, Stromschlag!

Q st das Gerat defekt, schalten Sie die Herdsiche-
rungen im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

{ Benutzen Sie das Gerat nur fir das Zubereiten von
Speisen.
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er Schaltasten

Diese Gebrauchsanweisung gift flir verschiedene
Schaltkasten.

Kochstellenschalter versenkbar
mit Anzeigelampen.

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

Schalter

(=100

versenkbar.

Kochstellenschalter nicht

Anzeigelampe

Mit den Schaltemn stelien Sie die Heizleistung

der Kochstellen ein.

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

1 = niedrigste Leistung
9 = héichste Leistung
A = Ankcch-Elektronik wird aktiviert

Am Ende des Einstellbereiches ist ein Anschlag.
Drehen Sie nicht dar(ber hinaus.




Automatische
Sicherheitsab-
schaltung

_ochen

Ankoch-Elektronik

Ist eine Kochstelle lange Zeit ununterbrochen in Be-
trieb, schaltet sie sich automatisch ab. In der An-
zeige blinkt eine §. Wann die Kochstelle abschaltet,
richtet sich nach der eingestellten Kochstufe

{1 bis 10 Stunden). Die & in der Anzeige erlischt, wenn
Sie den Kochstellen-Schalter ausschalten.

Der Schaltkasten hat fOr 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 gewiunschte Stufe zum Fortkochen
ain.

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

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

Fortkochstufe 1 bis 5. 2 bis 12 Minuten Ankochzeit

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

*  Ausnahme: Kochfeld mit Induktions-Kochstellen
und Kochfelder mit Sensorautomatik. Sehen Sie
bitte in der Gebrauchsanweisung flr das Kochfeld
nach.




ohne Ankoch-Elektronik

mit Ankoch-Elektronik

So stellen Sie ein:

Beispiel: 750 g Pellkartoffeln (mittlere GroBe),
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 bis 6 Minuten kocht das Wasser.

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

Kochstellen-Schalter rechits herum kurz Uber Stufe 9
hinaus auf Symbaol # drehen und sofort auf die Fort-
kochstufe 4. zurlickschalten.

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

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

e emeesrrewenam  F(r welche Gerichte die Ankoch-Elektronik geeignet

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

Die kleinere angegebene Menge bezieht sich auf die
kleineren Kochstellen, die griBere Menge auf die
gréBeren Kochstellen. Die angegebenen Werte sind
Richtwerie.

Gerichte mit Ankoch-Elektronik Menge Kochstufe Dauer, Minuten

Erwarmen

Dosengemise 400 g-800 g A 1.2 5-10.

Briihe 500 ml-1 Hr, A 78 4-7

Gebundene Suppe 500 mi-1 Itr. R 2.3 3-6

Milch 200 m-400ml A 1.-2. 4-7

Erwiirmen und Warmhalten

Eintopl, z. B. Linseneintopf 400g-800g R 12 5-10

Auftauen und Erwérmen

Spinat tiefgekdihlt 300g-600g R 2.-3 B-15

Gulasch tiefgekdhit 500 g-1 kg R 2.3 20-30



Gerichte mit Ankoch-Elektronik Menge Kochstufe Dauer, Minuten i
Garziehen '
Fisch 3000-600¢g A 56 20-25

Kochen

Reis (mit doppelter Menge Wasser) 125¢-250¢ R 1.3 20-35
Pellkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750g-1,5kg R 45 30-40
Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-1,5 kg R 45 20-30

Frisches Gemiise mit 1-3 Tassen Wasser 500 ¢g-1 kg R 2.3 10-20
Schmoren

Routaden 4 Stilck A 4.5, 50-60
Schmorbraten 1 kg A 45 80-100

Braten

Fischstahchen A 67 8-11
Pfannkuchen (Fladle) AR 67 forflaufend braten
Schnitzel, paniert R 7-8 7-10

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

Schokolade, Butter, Honig 100 g - 1-2

Gelatine 1 Pek. 1-2

Erwirmen und

Warmhalten

Milch Vo Itr.-1 Hr, 34 1.-2. 8-12 Min.
(arziehen

Knodel (2-3 itr. Wasser) 4-8 Stilck 8-15 4,-5, 30-40 Min.
Kochen

Nudeln (1-2 Itr. Wasser) 200 g-400¢ 8-12 5-6 10-15 Min.

Braten

Steaks 2-4 Stiick 3-4 7.-8. 5-10 Min.
Frittieren (in 1-2 Itr. Ol)

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




Ti' o
Ankoch-Elektronik
Die Speise kommt mit der

Ankoch-Elektronik nicht
zum Kochen.

Milch oder Ahnliches kocht
dber.

Die Milch brennt an.

Beim Braten klebt das
Gericht in der Pfanne fest.

Die Ankoch-Elektronik ist fiir das nahrwentschonende,
wasserarme Garen ausgelegt. Geben Sie bei den
grofien 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
Flissigkeit. SchlieBen Sie den Topf mit einem Deckel.
Fur Speisen, die in viel Wasser gegart werden miissen
(z. B. Nudeln} ist die Ankoch-Elektronik nicht geeignet.

Verwenden Sie bei stark schdumenden Speisen einen
hohen Topf.

Splilen Sie den Topf vor dern Flllen kalt aus.

Geben Sie die Speise in die ausreichend erhitzie
Pfanne (das Fett lauft in Schlieren Uber den
schraggehaltenen Pfannenboden). Wenden Sie nicht
zu friih - Fleisch oder Kartoffelpuffer I16sen sich nach
einiger Zeit fast von selbst.

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




Pflege und Reinigung

Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

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

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

Gerate mit Aluminium-Front

Benutzen Sie ein mildes Fenster-Reinigungsmitte! 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 Schwémme oder groben Reinigungs-
tlicher,

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

10




Eine St(‘irug, was tun?

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

Der Schaltkasten lasst sich nicht einschalten:
O Prifen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

O Sehen Sie im Sicherungskasten nach, ob die
Sicherung flr das Gerét in Ordnung ist.

Reparaturen diirfen Sie nur von geschulten Kun-
dendienst-Technikem durchfiihren lassen. Wird thr
Gerat unsachgemal repariert, kdnnen fir Sie erheb-
liche Gefahren entstehen.

undendiest

Muss Ihr Gerat repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fir Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der nachstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebensn Kunden-
dienstzentren nennen Ihnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nahe.,

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

Das Typenschild mit den Nummermn finden Sie auf der
Rickseite dieser Gebrauchsanweisung.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten, nutzen
Sie unsere Info-Nummer:

Family Line
01805/2223

Siemens-Hausgerite

11
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Remarques
concernant la mise
au rebut

Protection de I’environnement

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

Les appareils usagés ne sont pas des déchets dé-
nués de valeur. Une mise au rebut respectueuse de
I'environnement permet d'en récupérer de précieuses
matiéres premiéres. .

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

Paur obtenir les coordonnées du centre de recyclage
ou rapponrter I'ancien appareil et 'emballage, veuillez
consulter votre revendeur ou 'administration de votre
municipalité,

Avant le branchement du nouvel

“appareil

Avant d'utiliser votre nouvel appareil, veuillez lire
attentivement la présente notice d'utilisation. Elle
contient des remarques importantes concernant
I'utilisation et 'entretien de 'appareil.

0 Conservez avec soin la notice de montage et
d'utilisation. Si vous remettez 'appareil 4 un tiers,
veuillez-y joindre sa notice de montage et
d'utilisation.

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

13




Consignes

de sécurité
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Remarques importantes

d Ne confiez le montage et le raccordement de votre

" les instructions ci-jointes et le schéma de branche-

appareil qu'a un installateur agréé qui respectera

ment. Si'appareil n'a pas été correctement
branché, vous perdez vos droits de garantie en
cas de dégats.

O Cet apparelt est conforme aux dispositions

" peuvent éngendrer des risques considérables

de sécurité applicables aux appareils électriques.
Seuls les techniciens du service apres-vente
formés par le fabricant sont habilités a effectuer
des réparations. Des réparations inexpertes

pour I'utilisateur.

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

Risques de brlures!

Restez a proximité lorsque vous faites chauffer

de la graisse ou de I'huile car I'huile brilante peut
s'enflammer. Ne versez jamais d'eau sur de la
graisse ou de I'huile enflammée.

Risques de brllures! .
Appliquez un couvercle sur le récipient pour étouffer
le feu. Eteignez le foyer.

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!

Si 'appareil est défectueux, éteignez ce dernier
par les fusibles/disjoncteurs du four situés dans
le boitier a fusibles/disjoncteurs. .
Appelez le service aprés-vente.

Utilisez "appareil uniqguement pour préparer des
aliments.




bo’u‘tier commande

Ces instructions d'utilisation sont valables pour
différents boitiers de commande.

HO 440..

Interrupteurs de foyer
gscamotables avec voyant lumineux

L.es manettes sont escamotables en
position Arrét. Pour les faire rentrer
et sortir, appuyez sur la manette,

Interrupteurs de foyer non
escamotables.

Voyant lumineux

R EREEEER | ag sélecteurs permettent de régler la puissance de
Interrupteurs chauffe des foyers.

des foyers Chaque position de chauffe posséde une position
FroTTTTT T T T T intermédiaire. Elle est marquée par un point.

1 = plus faible puissance
9 = plus forte puissance
R = le préchauffage booster est activé

La plage de réglage est limitée par une butée. Ne
toumnez jamais le sélecteur plus loin.




Coupure
automatique
de sécurité

réchauffage
booster
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Si un foyer est resté longtemps allumé sans interrup-
tion, il 5'éteint automatiguement. Un & clignote a I'in-
dicateur. Le délai au bout duguel le foyer s'éteint de-
pend du niveau de chaleur choisi {entre 1 et 10
heures). Le £ a lindicateur s'éteint une fois que vous
avez ramené le bouton du foyer en position éteinte.

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

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

Le foyer chauffe 4 la puissance maximum puis revient
automatiquement sur la position de chauffe que vous
avez reglée.

La durée de chauffe du foyer est déterminée par la
position de mijotage réglée.

Position de mijotage 1 a 5.
2 4 12 minutes maximum de chauffage rapide

Position de mijotage 6 & 8.
pendant 3 minutes, de sorte que la graisse ne
surchauffe pas pendant fe rétissage.*

*  Exception: table de cuisson avec foyers induction
et sondes thermiques a infrarouges.
Veuillez consulter la notice d'utilisation de la table
de cuisson.




sans préchauffage booster

avec préchauffage booster

Remarque

Ieaux

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 dernigre
sut le foyer de 14,5 cm.

1. Amenez l'interrupteur du foyer sur le niveau 9.
L'eau boue 4 a 6 minutes plus tard.

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

Tournez I'interrupteur du foyer sur la droite au-dela
du niveau 9 pour I'amener un court instant sur le
symbole R puis ramenez-le immédiatement sur la
position de mijotage 4..

Au bout de 30 4 40 minutes, les pommes de terre
sont prétes. Coupez I'interrupteur de foyer.

Si les temps de cuisson sont assez longs, vous
pouvez éteindre le foyer 5 a 10 minutes avant la
fin de fa durée de cuisson.

Pour connaitre les plats appropriés ou non au

préchauffage booster, reporiez-vous aux tableaux
suivants.
La petite quantité indiquée convient aux petits foyers
et la plus importante aux grands. Les valeurs sont
indicatives.

Plats avec prechauffage booster Quantité Position Durée, minutes

de chauffe

Réchauffer

Légumes en conserve 400 ¢g- 800 g g 1.-2 5-10

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

Soupe lie 500ml-1t f 2.-3 3-8

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

Réchauffer et maintenir au chaud

Ragoit (par ex. rago{it aux lentilles) 4009 -8004¢g A 1-2 5-10

17




Piats avec préchauffage booster Quantité Position Durée, minutes

de chauffe

Décongeler et réchauffer
Epinards surgelés 300¢g-600g A 2.-3. 8-15
Plat de viande surgelé 500g-1 kg R 2-3 20-30
Etuver
Poisson 300g-600¢ f 5-6 20-25
Cuire
Riz {guantité d'eau = 2 fois la quantité de riz) 125g-250¢g R 1.-3 20-35
Pommes de terre en robe de chambre 750g-15kg R 4-5 30-40
(plus 1 - 3 tasses d'eau)
Pommes de terre gros sel 790g-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
Braiser
Paupiettes 4 pisces R 4.-5. 50 - 60
Réti a braiser 1 kg R 4-5 80-100
Poéler
Poisson pané R 6-7 8-1
Crépes épaisses (galettes) R 6-7 Cuissons

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

minutes

Faire fondre
Chocolat, beurre, miel 100 g - 1-2
Gélatine 1 paquet - 1-2-
Réchauffer et maintenir
au chaud
Lait ¥el-1] 3-4 1.-2. 8- 12 min.
Etuver
Quenelles (233 1d'eau) 4 -8 pigces 8-15 4.-5. 30 - 40 min.
Cuisson
Pates (14 2 | d'eau) 200g-400¢g g-12 5-6 10 - 15 min.

18




Plats sans Quantité Position Positionde Temps de cuisson
préchauffage chauffage mijotage  total, en minutes
booster rapide 9 en

minutes
Poéler
Steaks 2 - 4 poulets 3-4 7.-8. 5-10 min,
Friture
(dans 12 2 | d’huile)
Produits surgelés 400 g par friture 10- 15 8-9 Fritures répétitives
Divers 400 g par friture 10-15 4-5 Fritures répétitives

Conseils
I'utilisation du
préchauffage
booster

Avec le préchauffage
booster, le mets ne cuit
pas.

Le lait ou aliment similaire
déborde.

Le {ait briile.

Pendant la cuisson, le plat
adhére a {a poéle.

Table de cuisson

Le préchauffage booster est congu pour une cuisson
gui necessite 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 foyets et
2 tasses a ceux cuits sur les petits. Faites cuire de
préférence le riz dans deux fois son volume de liquide.
Couvrez la casserole. Le préchauffage booster n'est
pas recornmandé pour lgs 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 & I'eau froide.

Placez les mets dans une peéle suffisamment chaude
{la graisse fait des stries sur le fond de la poéle lorsque
vous inclinez cette derniére). Ne les toumnez 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 infermations concernant
I'entretien et le nettoyage.

19




Entretien et nettoyage

Table de cuisson

20

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

Essuyez 'appareil avec un chiffon humide suffit.

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

N'utilisez 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

aleau.
Appareils 4 facade en aluminium

Veuillez utiliser un détergent doux pour fenétre et un
chiffon doux pour fenétre, ou un chiffon en microfibres
ne peluchant pas. Essuyez 4 I’horizontale et sans
appuyer sur la surface.

N’utilisez aucun détergent agressif, ni éponge
a dos récurant, ni sempilliére. 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.




Incidents et dépannage

Il se peut qu'une petite panne géne le bon
fonctionnement de votre appareil. Avant d'appeler le
service aprés-vente, veuillez respecter les consignes
suivantes:

| Le boitier de commande ne peut pas étre
enclenché:

O Contrdlez 'il y a une panne de courant.

| Qa Vérifiez dans le coffret a fusibles, si le fusible pour
I'appareil est en bon état.

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.

Service aprées-vente

Si votre appareil a besocin d'étre réparé, notre service
aprés-vente se tient a votre disposition.

Vous trouverez I'adresse et le numero de téléphone
du SAV le plus proche dans I'annuaire téléphonigque.
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 (numéro du
produit) et FD (numéro de fabrication) de i'appareil.
La plaque signalétique comportant ces numéros
figure au dos de la présente notice.
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Difesa dell’ambiente

| = L'imballaggio ha protetto il Vostro nuovo apparecchio
Avvertenze per lo nel trasporto fino a Vol, Tutti i materiali utilizzati sono
smaltimento compatibili con {'ambiente e riciclabili. Siete pregati di

collaborare, smaltendo I'imballaggic in modo
ecologicamente corretto.

Gli apparecchi dismessi non sono rifivti senza valore.
Attraverso uno smaltimento ecologico corretto si pos-
sONO recuperare materie prime pregiate.

Prirma di rottamare i'apparecchio dismesso, renderlo
inservibile ocppure contrassegnarlo 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
' NUOVO

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

e la manutenzione dell’'apparecchio.

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

O Non mettete I'apparecchio in funzione, se avete
constatato un danno di trasporto.




Q Fate eseguire il montaggio & I'allacciamento

dell'apparecchio 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
dell'apparecchio.

Raccomandazioni

Istruzioni
di sicurezza
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J 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 considerevoli.

Le superfici degli apparecchi destinati alla cottura
0 al riscaldamento si surriscaldano durante il
furzionamento. Tenere lontanc | bambini.
Pericolo di scottature!

Sorvegliare sempre I'olic o | grassi durante
il riscaldamento. L'olio surriscaldato pud
infiammarsi. Mai versare acqua nel grasso
o nell'olio in fiamme. Pericolo di scottaturel
Coprire il contenitore per soffocare il fuoco.
Spegnere la zona di cottura.

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

Se I'apparecchio ¢ difettoso, disinserire
V'interruttors principale.
Rivolgersi all’assistenza tecnica.

Utilizzate 'apparecchic solo per la preparazione di
alimenti.




‘ Cassetta di comando

Le presenti istruzioni per I'uso sono valide per
differenti tipi di cassette di comando.

HO 440..

s - +

Selettore della zona di cottura
a scomparsa con lampada spia

Le manopole degli interruttori possono
essere abbassate in modo da portare i
relativi interruttori in posizione di
disattivazione. Per I'innesto ed il
disinnesto & sufficiente premere la
manopofa.

HO 241

Selettore della zona di cottura
non a scomparsa.

Lampada spia
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Selettore della zona
di cottura

Spegnimento
automatico di
sicurezza
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Gli interruttori consentono di regolare la potenza di
riscaldamento delle zone di cottura.

Ogni grado di cottura ha un grads intermedio indicato
COoN un punto.

1 = potenza minima
9 = potenza massima

A =il dispositivo elettronici di prima cottura rapida

;  viene attivato

A fine corsa del campo di regolazione vi € un arresto.
Non oltrepassare questo punto.

Se una zona di cottura resta in funzione continua-
mente per un lungo periodo, si spegne automatica-
mente. Nel Display lampeggia uno &. Il momento di
esclusione della zona di cottura dipende dal grado di
cottura impostato (da 1 a 10 ¢re). Lo § nel display si
spegne escludenda il selettore della zona di cottura.




Dspsitivo elettro-
nico di prima cot-

" turarapida

Senza dispositivo
elettronico di prima
cottura rapida

Regolazione:

La cassetta di comando dispone di un dispositivo
elettronico di prima cottura rapida per tutte le quattro
zone di cottura {(escluso sistema sensori a raggi
infrarossi).

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

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

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

Posizione per cotturalentada 1 a 5.
Da 2 a 12 minuti di riscaldamento rapido.

Posizione per cottura lenta da 6 a 8.
3 minuti, per non surnscaldare i grags) dell'arrosto

*

Eccezione: piane 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 iesse con buccia
(grandezza media),
250 ml di acqua, sale.

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

1. Ruotare I'interruttore della zona di cottura sul
grado 9,
Dopo 4 - 6 minuti '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 l'interruttore della zona di cottura.

Con i tempi di cottura pid lunghi si pud spegnere
la zona di cottura gia da 5 a 10 minuti prima della
fine del tempo di cottura,

Dalle seguenti tabelie risulta per quali pietanze il dis-
positivo elettronico di prima cottura rapida & adatto.

La quantita minore indicata si riferisce alle zone di
cottura pil piccole, la quantith maggiore afle zone

di cottura pit grandi. | valori indicati sono valori

otientativi.
Di_spositivo elettrqnico di Quantita Grado di Durata, minuti
prima cottura rapida cottura
Riscaldamento
verdura in barattolo 400g-800g A 1.-2 5-10
brodo 500ml-1L R 7-8 4-7
minestra 500ml-11t R 2.-3 3-6
[atte 200ml-400ml R t.-2. 4.7
Riscaldare ¢ tenere in caldo
piatto unico (per es. piatto unico di lenticchie) 4009 - 800 g a1-2 5-10
Scongelare e riscaldare
Spinaci, surgelati 300g-600¢g A 2.-3 8-15
Gulash, surgelato 5009-1kg AR 2.-3 20-30
Cuocere a hassa temperatura
pesce 3009-600g R 5-6 20-25
Guocere
rise (con doppia quantith d’acqua) 125¢9-250¢ A 1.-3 20-35
patate lesse con buccia 750g-15ky R 4-5 30-40
con 1 - 3 tasse d'acqua
patate lesse con 1 - 3 tasse d'acqua 750g-15ky A 4-5 20-30
verdura fresca con 1 - 3 tasse d'acqua 500g-1kg R 2-3 10-20
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Dispositivo elettronico di Quantita Grado di Durata, minuti

prima cottura rapida cottura

Brasare

involtini 4 pezz R 4.-5, 50 - 60

stufato 1Kg A 4-5 80-100

Arrostire

bastoncini di pesce R 6-7 8-1

omelette R 6-7 arrostire in

ciclo continug

cotoletta, impanata R 7-8 7-10

Pietanze senza Quantita _Grado di Gradodi  Tempo di cottura

dispositivo riscaldamento  cottura totale in

elettronico di prima rapido 9in a fuoco minuti

cottura rapida minuti lento

Fondere

cioccolata, burro, miele 100 g 1-2 -

gelating 1 pacchetto - 1-2 -

Riscaldare e tenere in

caldo

latie Velt. - 11 3-4 1.-2 8 - 12 min.

Stufare

canederli 4 - 8 pezzi 8-15 4,-5. 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

{in 1-2 It. di olio)

prodotti surgelati 400 g ogni dose  10- 15 8-9 cicle continuo di
frittura

altro 400 g ognidose 10 - 15 4-5 ciclo continuo di
frittura
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Consigli per il dis-
positivo elettronico
di prima cotturara-
pida

Con il dispositivo
elettronico 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 carne 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 all'alimento solo ca. 3 tazze di acqua,

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

Il riso cuoce meglio nella quantita doppia di liquido.
Coprire la pentola con un coperchio. Il dispositivo
elettronico di prima cottura rapida non & adatto per
alimenti che devono essere boliiti 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
riempirla.

Introdurre I'alimento nel tegame sufficientemente
riscaldato. Non girare troppo presto —lacamme o le
frittelle di patate dopo un poco si staccano quasi da
sole.

Al piano di cottura & accluso un libretto d’istruzioni per
i"'uso. In questo trovate ulteriori istruzioni per 'uso ed
informazioni per la cura e la pulizia.




Manutenzmne e pulizia

Piano cottura

Evitare assolutamente V'uso di idropulitrict ad alta
pressione o di pulitrici a getto di vapore!

E sufficiente strofinare I'apparecchio con un panno
umido. Se & molto sporco, aggiungere alf’acqua
gualche goccia di detersivo per stoviglie. Asciugare
poi 'apparecchio con un panno asciutto.

Non usare detergenti corrosivi ¢ abrasivi, altrimenti si
formano zone opache. Se per errore uno di questi
prodotti dovesse venire a contatto can l'apparecchio,
puliflo subito con unc panno umido.

Apparecchi con fronte in alluminio

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

Non usate pulitori corrosivi e spugne dure oppure
panni per pulizie ruvidi. Pulite la superﬁme in alluminio
€OoN un panno asciutto.

Trovate le avvertenze per la manutenzione nelle
istruzioni per {'uso del piano cottura.
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Cosa fare in caso di guasto?

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

E’ impossibile attivare la cassetta di comando:

O Verificare se ¢i sia urn'interruzione di energia
elettrica.

Q Accertarsi ¢he, nella valvoliera, il dispositivo di
protezione per 'apparecchio sia in perfette
condizioni.

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

Assistenza tecnica
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Se il vostro apparecchio deve essere riparato,
rivolgetevi all'assistenza tecnica. Trovate nel’elenco
allegato al prodotto 'indirizzo ed il numero telafonico
del pil vicino centro di assistenza tecnica.

Se chiedste I'intervento del servizio assistenza clienti
siete pregati d'indicare la sigla del prodotto (E-Nr.) ed
il numero di fabbricazione (FD-Nr.) dell'apparecchio.
La targhetta d'identificazione con queste sigle si trova
a tergo di questo libretto d'istruzioni per I'uso.
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Eliminacion del
embalaje del
aparato nuevo
y desguace del
aparato usado
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La proteccién del medio

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

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

Los aparatos usados incorporan materiales valiosos
que se pueaden recuperar al final de su uso, entre-
gando el aparato a dicho efecte en un centro oficial
de recogida o recuperacion de materiaies reciclables.
Antes de deshacerse de su aparato usado y sustituirlo
por una unidad nueva, debera inutiizarlo y caracteri-
zarlo con un adhesivo: «jAtencién! Aparato defec-
tuoso»,

Su Distribuidor o Administracion local le informara
gustosamente sobre las vias y posibilidades mas
eficaces y actuales para la eliminacion respetuosa
con el medio ambiente de estos materiales.




Antes de conectar el nuevo
aparato a la red eléctrica

-Antes de emplear el aparato nuevo debera leer
detenidamente las instrucciones de uso del
mismo. En ellas se facilitan informaciones y
consejos importantes para su seguridad
personal, asi como para el correcto manejo y
cuidado del aparato.

d

Q

Guarde las instrucciones de uso y de montaje para
un posible propietario posterior,

No poner en funcionamiento el aparato en caso de
comprobar dafios o desperfectos debidos at
transporte.

El montaje y conexion del aparato a la red eléctrica
soOlo debera ser efectuado por un técnico
autorizado, cumpliendo las correspondientes
instrucciones y segun el esguema de conexion,

El fabricante no se responsabiliza en absoluto de
eventuales danos y perjuicios gue pudieran
producirse en caso de efectuarse un acoplamiento
erréneo del aparato.
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Puntos a tener en cuenta

U Nuestros aparatos cumplen las normas de

seguridad especificas del ramo para aparatos
eléctricos. Las reparaciones gue fueran necesario
efectuar sélo podran ser gjecutadas por técnicos
debidamente instruidos del Servicio de Asistencia
Técnica Oficial. Las reparaciones efectuadas de
rmodo errdéneo ¢ incorrecto pueden implicar sertos
peligros para el usuario.

Las superficies de los dispositivos de calenta-
miento y de los recipientes de coccién suelen
calentarse fuertemente durante su funciona-
miento. Mantenga por ello siempre algjados a los
nifos del aparato. jPeligro de qguemadural

Permanezca siempre en las inmediaciones de

la cocina &l preparar platos o alimentos con grasa
0 aceite. La grasa o €l aceite excesivamente
calentados pueden inflamarse. No verter nunca
agua sobre el aceite o la grasa inflamados.
iPeligro de quemadural

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

Los cables de conexién de los aparatos eléctricos
no deben entrar en contacto en ningun momento
con las zonas de coccidn que estuvieran calientes
o incandescentes. El aislamiento de los cables
podria resultar seriamente danado. jPeligro de
cortocirclito 0 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 sdlo para preparar alimentos.




La caja de mandos

Estas instrucciones de uso son validas para diferentes
cajas de mandos.

HO 440..

Mandos selectores de las zonas
de coccidn escamoteables
con piloto de aviso

Los mandes son escamoteables en
posicion de desconectado. Para
introducirlo o extraerlo, se presiona
el mando. :

Mandos selectores de las zonas
de coccion no escamoteables.

Lampara indicadora
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Mandos selectores
de las zonas de
coccion

Descone_xmn
automaticade
seguridad
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Con los mandos se gradda la potencia de
calentamiento de las zonas de coccién.
Cada posicion de coccion tiene una posicién
intermedia. Esta sefialada con un punto.

1 = potencia minima
9 = potencia méxima

A = se activa la funcion electrénica de inicio de
coccién rapida

Al final del margen de graduacion hay un tope. Nolo
sobrepase al girar.

En caso de encontrarse una zona de coccion en fun-
cionamientc ininterrumpide durante un periodo pro-
longado, el sistema desconecta automatica- mente
dicha zona de coccién. En la pantalla de visualizacion
comienza a destellar un §. El periodo que hace actuar
la desconexion de seguridad depende del escaldn de
coccién seleccionado (1 a 10 horas). EIS de la pan-
talla de visualizacion se apaga al colocar el mando
selector de la zona de coccion en &l punto de desco-
nexion.




Funcion electronica
de inicio rapido
de coccion

El médulo de mandos dispone de una funcién
electronica de inicio rapido de coccion para las cuatro
zonhas de coccion (excepto para las zonas de coccion
con sensores infrarrojos).

Vd. ya no tiene gue conectar la placa de coccion

y aguardar cerca de la misma, para ir reduciendo la
potencia ajustada en funcién de! grado de coccidn
del alimento o plato que esta preparando. Con la
funcidn electrénica de inicio rapido de coccion, vd.
ajusta desde el principio el escalén deseado para la
coccion lenta.

La zona de coccidn inicia su funcionamiento con
la maxima potencia, conmutando mas adelante
automaticamente al escalén de potencia
preseleccionado con anterioridad.

La duracién dst ciclo de calentamiento de una zona
de coccicn depende del escaldn de coccidn lenta
preseleccionado.

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

Escaldén de coccidén lenta 6 a 8.
3 minutos, a fin de no sobrecalentar el aceite

"0 la grasa al freir .

*

Excepcion: Las encimeras con zonas de cocacion
de induccion y sensores infrarrojos. Consulte

a este respecto las instrucciones de uso de la
placa de coccion.

e
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Manera de efectuar
los ajustes:

Sin la funcién electrénica
de inicio rapido de coccién

Conla fungi()n electronica
de inicio rapido de coccion

Advertencia

Tablas de coccidn
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Ejemplo practico: 750 gramos de patatas cocidas
con piel {piezas de mediano tamafio),
250 ml de agua, sal.

Poner las patatas, el agua y la sal en una clla
apropiada; colocar la olla sobre la zona de coccion
de 14,5cm.

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

2. Reducir la potencia al escalén 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 escalén 9, hasta el simbolo A;
colocar el mando inmediatamente en el escalén 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 coccion 5 6 10 minutos
antes de transcurrir ¢l tiempo de coccion previsto,

En las siguientes tabtas de coccidn se muestran los
platos y alimentos para cuya preparacion se aconseja
usar la funcién electrénica de inicio rapido de
coccion, asi como aguellos otros para cuya cocacion
no se aconseja utilizar dicha funcion.

Las cantidades mas pequefas resefadas se refieren
siempre a las zonas de coccidn mas pequenas, en
tanto que las cantidades mayores se refieren a las
Zonas de coccién de mayores dimensiones. Los
valores resefados siempre se han de entender como
valores orientativos y no absolutos.




Platos que se preparan con la Cantidades Escalén Duracidn,

funcion electronica de inicio de coccion  en minutos

rapido de coccion

Calentar

Verdura en lata 4009-800¢g R 1.-2. 5-10

Caldo 500mi-1lito A 7-8 4-7

Sopas espesas 500mi-1litro A 2.-3. 3-6

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

Calentar y conservar caliente

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

(por ejemplo potaje de lentejas)

Descongelar y calentar

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

Estofado de carne (por ejemplo goulash) 5009 -1 kg a 2.-3 20-30

congelado

Cacer a fuego lento

Pescado 300g-600¢ AR 5-6 20-25

Cocinar

Arroz (con doble cantidad de agua) 1259-250¢g A 1.-3 20-35

Patatas cocidas, con 1 - 3 tazas de agua 750g-1,5kg R 4-5 30-40

Patatas hervidas, con 1 - 3 tazas de agua 750g-15ky A 4-5

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

Brasear

Filetes rellenos enrollados 4 piezas R 4.-5. 50 - 60

Came de vaca o buey adobada 1 kg R 4-5 80-100

Freir

Barritas de pescado AR 6-7 8- 11

Bufiuelos, crépes R 6-7 freir de modo
continuo

Escalopes, filetes empanados A 7-8 7-10
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Platos que se preparan  Cantidades Escalénde  Escalonde Tiempo

sin la funcion electronica - iniciorapido  coccion  de coccion total,

de inicio rapido de de coccion 9 lenta en minutos

coccion en minutos

Derretir

Chocolate, mantequiila, miel 100 g - -2 -

Gelatina 1 paguete - -2 -

Calentar y conservar caliente

Leche Yalitro-1litra 3-4 1.-2. 8-12 min.

Cocer a fuego lento c

Albdndigas 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 ultracongelados 400 g porfanda 10-15 8-9 freir de modo
confinug

Otros 400 g por tanda 10 -15 4-5 freir de modo
continue
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“Laplaca de coccién

Consejos practicos
para el uso de la
funcidn electrénica
de inicio rapido de
CoCGioN

El alimento no llega a cocer
o hervir con la funcion
electrénica de inicio rapido
de coccién.

La leche {0 un liquido
semejante) ha rebosado.

La leche se ha pegado al
fondo del recipiente.

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

La funcidn electronica de inicio rapido de coccion ha
sido concebida como una opcidn para preparar

y cocer l0s alimentos de modo cuidadoso y con poca
agua, conservando su valor nutritivo. Agregar por ello
s0lo unas 3 tazas de agua a los alimentos preparados
en una de las zonas de coccidn grandes. Para las
zonas de coccidn mas pequefas, 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 coccion reguiera una gran cantidad de
agua (por ejemplo macarrones) Nno aconsejamos
emplear esta opcion,

Para calentar o hervir aimentos que tiendan a formar
espuma, deberdn emplearse recipientes profundos,

Enjuagar el recipiente con agua fria antes de llenario
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 carne o las
tortillas 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
informaciodn adicional relativa al manejo y cuidado
de la encimera.
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Cuidado y limpieza

La placa de coccién
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iNo limpiar el aparato nunca con limpiadoras de alta
presion o de vapor!

Es suficiente con frotar el aparato con un pafio
himedo. En caso de presentar un fuerte grado de
suciedad, se agregaran unas gotas de un lavavgjillas
manual al agua. Secar el aparato con un pano.

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

En casc de producirse el contacto fortuito de aigunos
de estos productos con el aparato, limpiarlo
inmediatamente con agua.

Aparatos con frontal de aluminio

Utilice un limpiacristales y un paio suaves para
limpieza de cristales o de microfibras, libre de
pelusas. Pasar el paio horizontalmente por el frontal,
sin hacer presion.

No utilizar agentes de limpieza agresivos ni esponjas
© panos bastos o abrasivos.

En las instruccioneas de uso de la placa de coccion se
facilita una informacién detallada sobre el cuidado y fa
limpieza de la misma,




; Qué hacer en caso de averia?

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

La caja de mandos 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.

Las reparaciones deben ser efectuadas
solamente por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruidos. La
reparacion inadecuada del aparato puede implicar
serios riesgos para el usuario.
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Servicio de Asistencia Técnica
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En caso de ho 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
proxima a su zona de residencia. La direccién y el
nimero de teléfono del Servicio de Asistencia Técnica
mas proximo a su domicilio, figura en la guia
telefénica de su localidad. Asimismo le podran facilitar
dicha direccion tos 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 fabricacion (FD-Nr.) de su
unidad. Ambos numeros se encuentran en la placa
de caracteristicas del aparato al dorso de estas
instrucciones de uso.
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Indicagbes sobre
reciclagem

48

rotecgéo do Meio ambiente

Até chegar a suia casa, 0 seu novo aparelho esteve
protegido pela embalagem. Todos os materiais nela
utilizados sdo compativeis com o meio ambiente e
reutilizaveis. Por favor colabore e proceda a
reciclagem ecolégica da embalagem.

Os aparelhos antigos n&o $80 lixo sem qualquer valor.
Através de uma reciclagem compativel com 0 meio
ambiente, & 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 indicagio «Atengao: O aparelho esta
avaniado». :

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

ntes de |iar 0 novo aparelho

Antes de utilizar o novo aparelho, leia cuidadosa-
mente estas instrugdes de servigo. Delas
constam indicagbes importantes sobre o usc e a
manutengio do aparelho.

A Guarde em local segurc as instrugdes de servigo e
de montagem. Se o aparelho passar para um novo
dono, as respectivas instrugbes de servigo e de
montagem devem ser-lhe também entregues.

3 Nao ponha o aparelho a funcionar, se verificar
qualguer dano devido ao transporte.




Q Amontagem e a ligagao do apareiho sé devem
ser efectuadas por um técnico concessionado,
de acordo com as instrugSes anexas e com o
respectivo esguema de ligagdes. Se aligago do
aparelho nZo estiver correcta, a garantia nao tem
qualquer validade, em caso de anomalia.

e Este aparelho esta em conformidade com as
Indic coes determinagdes de segurancga para aparelhos
de seguranca eléctricos. As reparagtes s6 devermn ser
efectuadas por técnicos da Assisténcia Técnica,
devidamente formados pelo fabricante.
Reparagdes indevidamente efectuadas podem
provocar danos consideraveis ao utilizador.

- Q As superficies de aparelhos de aguecimento
e de cozinhar ficam quentes, quando em
funcionamento. Manter as criangas afastadas.
Perigo de queimaduras!

U Mantenha-se nas proximidades, enquanto
a gordura ou 6leo aquecem. O dleo
sobreaquecido pode incendiar-se. Nunca despeje
agua sobre déleo ou gordura a arder. Perigo
de queimaduras!
Tape o recipiente, para que © fogo se apague.
Desligue o disco.

O Os cabos de ligagdo de aparelhos eléctricos nao
devem tocar em zenas quentes. Isto podera
danificar ¢ isclamento dos cabos.

Curto-circuito, choque eléctrico!

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

O O aparelho so devera ser utilizado para cozinhar
alimentos.
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Caixa de comandos

Estas instrugdes de servigo servem para diversas
caixas de comandos.

HO 440..

Selector do disco rebaixavel com |Ampada
indicadora

Quando os selectores estdo desligados, 0s manipulos
podem ser rebaixados. Para rebaixar e soltar os
selectores basta exercer pressao sobre os manipulos.

HO 241..

Selector do disco n#o rebaixdvel. |Lidmpada indicadora

Os selectores permitern regular a poténcia de
aguecimento dos discos.

Cada fase de cozedura possui uma fase intermédia.
que se encentra assinalada com um ponto,

1 = poténcia mais baixa

9 = poténcia mais alta

A = A electronica de inicio forte de cozedura é
accionada

No final da zona de regulagao, o selector fica preso.
N&o tente rodar o selector além deste ponto.
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Corte automatico
de seguranca

Electronica
de inicio forte
de cozedura

Se um disco estiver a funcionar ininterruptamente,
durante um longo periodo, ele desliga automatica-
mente. Na indicagdo fica a piscar §. O momento, em
gue ¢ disco vai desligar depende da fase de cozedura
seleccionada (1 até 10 horas}. O § na indicagio
apaga-se, logo que for desligado o interruptor do
disco.

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

Ja nao necessita de ligar, esperar que 0 cozinhado
figue pronto e, depois, desligar. Agora, basta regular
logo de inicio a fase de continuagdo de cozedura
pretendida.

O disco aquece com a poténcia maxima
e comuta automaticaments para a poténcia
por si seleccionada.

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

Fase de continuagao de cozedura 1 a b
2 a 12 minutos de inicio forte de cozedura.

Fase de continuagao de cozedura 6 a 8
3 minutos, para que, durante o assado a gordura
nao sobreaquega.”

*

Excepcéao: Placa de cozinhar com discos de
indugao e sensores de cozedura por
infravermelhos. Consultar as instruges de servigo
da placa.
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Comoregular:

sem electrénica de
inicio forte de cozedura

com electrénica de
inicio forte de cozedura

Nota

abelas

Exemplo: 750 g de batatas com pele
(tamanho médio), 250 ml de agua, sal.

Junte batatas, agua e sal num tacho apropriado
e coloque este sobre o disce de 14,5 cm.,

1. Rodar o selector do disco para a fase 9.
Passados 4 a 6 minutos, a 4gua estd 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 alem
da fase 9, até ao simbolo A e retroceder, de imediato,
para a fase 4. de continuagio de cozedura.

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

No caso de tempos de cozedura mais longos,
podera desligar o disco 5 a 10 minutos antes do
tempoe terminar.

Nas tabelas seguintes encontrara indicagio sobre
os alimentos, para 0s quais € ou ndo adequada
a electrénica de inicio forte de cozedura.

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

Cozinhados com electronica
de inicio forte de cozedura

Quantidade Fase Duragéo,
de cozedura  Minutos

Aquecer

Legumes em lata 400g-800¢g A 1.-2 5-10
Caldo 500ml-1 It R 7-8 4-7
Sopas grossas 500ml-1 It R 2-3 3-6
Leite 200ml-400m R 1.-2 4-7
Aguecer e manter quente

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

Espinafres ultracongel. 300g¢-600g A 2.-3 8-15
Gulasch ultracongal, 5009-1kg R 2.-3 20- 30
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Cozinhados com electrénica Quantidade Fase Duragio,

de inicio forte de cozedura de cozedura  Minutos

Cozer lentamente

Peixe 3009-600g R 5-6 20-25

Cozer

Aoz {com o dobro da quantidade de dgua) 125¢9-250g AR 1.-3 20-35

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

com 1 a 3 chdveas de agua

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

com 1 a 3 chavenas de agua

Legumes frescos, 500 g-1kg A 2.-3 10- 20

com 1 a 3 chavenas de agua

Estufar .

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

Carne estufada 1 kg R 4-5 80-100

Assar

Panadinhos de peixe R &-7 8-11

Crepes R 6-7 continuar a assar

Escalopes, panados R 7-8 7-10

Cozinhados sem Quantidade Fase deinicio Fasede Tempo total

electrénica de inicio forte de continuagdo de cozedura

forte de cozedura cozedura 9 de cozedura  em minutos
em Minutos

Derreter

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

Gelatina 1 embal. - 1-2 -

Aquecer e manter quente

Leite Yelt. -1 1t 3-4. 1.-2. 8- 12 min.

Cozer lentamente

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

Cozer

Massas {1 - 2 It. de agua) 2009-400g 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 Fasedeinicio Fasede Temgpo total

electronica de inicio forte de continuagéio  de cozedura
forte de cozedura cozedura 9 de cozedura em minutos
em Minutos

Fritar em 1 - 2 It. de 6leo)

Produtos ultracongelados 400 g porcarga 10-15 §-9 fritar
continuamente

Qutros 400gporcarga  10-15 4.5 fritar
continuamente

Conselhos sobre
a electronica

de inicio forte

de cozedura

O cozinhado ndo comega
a ferver com a electrénica
de inicio forte de cozedura.

Leite ou produtos similares
vém por fora.

O leite gueima-se.

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

protegendo ¢ 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
peguenocs. Coza o arroz, de preferéngia, com o dobro
da guantidade de agua. Tape o tacho. Para alimentos,
gue tenham que ser cozinhados com muita 4gua

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

de cozedura n&o é aconselhada,

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

Passe ¢ tacho por agua fria, antes de introduzir 0s
alimentos.

Introduza os alimentos na frigideira suficientemente
aquecida (a gordura comega a fazer estrias no fundo
da frigideira). Ndo vire demasiado cedo - a carne ou
os bolos de batata quase se soltam
automaticamente, passado algum tempo.




Placa de cozinhar

A placa de cozinhar é acompanhada por instrugdes
de servigo proprias. Al encontrard outras indicagdes

sobre utilizag8o e, ainda, informagdes sobre limpeza

€ manutengao

Limpeza e anutengéo

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

Basta limpar ¢ aparetho com um pano himido. Se
estiver muito sujo, junte algumas gotas de detergente
da loiga a agua da lavagem. Depois, limpe bem

0 aparelho com um pano Seco.

Nao utilize detergentes agressivos ou abrasivos, ¢aso
contrario pode haver formagao de manchas. Se
gualquer produto deste tipo entrar em contacto com
o aparelho, o0 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 nao liberte
fios. Limpar horizontalmente com o pano, sem fazer
pressac sobre a superficie.

Néo utilizar produtos agressivos, esfregdes que
provoquem riscos nem panos de limpeza asperos.
Limpar as superficies de aluminio com um pano seco.

Nas instrugbes de servigo da placa de cozinhar
encontrara indicagdes sobre impeza.
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Uma anomalia, que fazer?

Se ocorrer uma avaria, é muito provavel que nao seja
nada de grave. Antes de recorrer a Assisténcia
Técnica, siga as indicagbes seguintes:

A caixa de comandos nao liga:
Q Verifigue se ndo ocorreu uma falha de corrente.

O Verifique na caixa de fusiveis se o fusivel
correspondente ac aparelho esta em boas
condigdes.

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

- Assisténcia Técnica
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Se 0 seu aparelho tiver que ser reparado, entao os
nossos Servicos Técnicos estdo ao seu dispor. Na
lista telefénica encontrara © enderego e o numero
de telefone do Posto de Assisténcia mais proximo.
Os Centros de Assisténcia Técnica também Ihe
podem indicar o Posto de Assisténcia Técnica mais
proximo da sua area de residéncia.

Sempre que recorrer aos Nossos Servigos Tecnicos,
indique por favor o Numero E e o Numero FD do seu
aparelho.

Na contracapa destas instrugdes de servigo
encontrara a chapa de caracteristicas, donde
constam estes nimeros.
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ITQSIESIQ
amoouponc

npoom Tou nePIBAAOVTOG

H ouokeuaoia npootarelsl TV kavoUupyla oag
cuokeur katd mm petagopd péxpL To omit gag,
‘OAa 1a ¥pnoworowupeva UAIKA guckeuacias eival
afAaph yia To niepidihov kal pnopolv va
Eavaypnoiponomboly, {TapakaAoUie va OUVIEAEOETE
Kl £0elq omv npooracia Tou NePIBAAOVTOG Kal

v' anocupete T} gugkeuaoia pe tpono afiafn via
10 MEPBEAOY,

Ot maMdgq ouokeues dsv anaTeAouv dxpriota

anoppiypara. Me myv andoupon) Toug alupwva

ME Toug kavoviopoUg yia Tnv mpootagia Tou
TEPIBANMOVTOG propolv va enavanoktnéouv
TOAUTILEG TIPWTEG UAEG.

Mpotod anoolpete v Nald cag cuokeur, MPEnet
va TV QYPNJTEPETE 1] va EMIKOMNACETE ETIKETA e
10 Sakpmkd "Mpoooyn: H cuokeurt eival
¥ahaopgvn!”.

Ma Toug emikapous TPOTOUG andoupans
napaxareiote va {nmjoete nAnpogopieg and To
eldikd kardomua, amd 1o onolo ayopaodrs
guokeur 1 and v Anuonikr 1 Kowatik Apyr mg
neployig oag.

flpiv T ouvdeon Tng kaivoupyiag

OUOKEUNC
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Mpotou XpnowomoIfOETE TV Kaivolpyla OUOKeur,
napaxaleiofe va S10PGOETE MPOTEKTIKG AUTEG TIG
odnyieg xpriong. Autég TEPIEXOUV ONUAVTIKES
unoBeikew yio T Xphon kol TNV nepnoinon g
QUOKEUNC.

0O PurdEre kaAd Tig odnyieg xpriong Kau
TonoBEMOoNG. Ze MEPMTHION TOU TIAPAXWPI0ETE
m ouokeur og Tpite, napakaieicBe va Swoete
pali kat Tig odnyieg Xpriong Kai TonelEmang.




Mn Béoete ™ ouokeur] 02 Astoupyia, av
Samotwoets, 6T aut £nade Inud kard m
HETapopd.

Napaxaholus va XOAEOETE yia TNV TONOOETOM
Kal guvdeon NG CUOKEUNS KAMOoIov EIBIKG,

0 OTOIoG MPENEL va aKoAoudrioer TOTA TIQ
ETILOUVOMTOHEVEG 0dNYiEq xal To oxEdio ouvdeamg,
Av Jev ouvdedel cwatd ny guokeu, Talet va
wxUel n afiwon ya napoyy Swpedv eyyinong

oe nepinmwon PAGPNS.

TTPOCEXETE

H ouokeurj aut| avranokplverar oToug
KavovioLoUg ad@aisias yia NASKTOIKES CUOKEUEC,
Eruoxeuéq erutpgénetal va extedolv pévov edikol
mg ummpeoiag TeEXVIKNG ekunnpémong neiary,
ol orolol exnadeUTnKaY AnMd TOV KATaoKeuaom).
‘Orav dev yivovTdl owotd ol emokeEVés, pnopel va
pokUPouy kivduvot yia gac.

O erugpdveleg ouokewwv BEPUaVONG Kat
pavelpnig kaive, otav Aewwoupyoulv. IV autd
kpardre Ta madld pakptd ané TETOIEC CUOKEUEG,
Kivduvog eykaupdrwv!

Mévers xovtd, dtav eTolGleTe QaynTd Je Mnog
i AG3L. Otav unepbepuavlei To Add1, unopsl va
napel pwnid. Mn xUvete nOTE vepé ge Almog

f| M@ oy kaiyetal. Kivduvog eykaupdrov!
KAgiveTe TO OKeEUOG |E TO KQMAKI TOU, Yid va
ofnoel N Qund. OETeTe MV £OTia €KTOC
Asrtoupyiag.

Ta TPoPOBOTIKG KAADBIA NAEKTPIKWY TUTKEUGKV
Bev eruTpéneTal va akoupmolv otig (eoTég EOTIES,
diom Ba pnopoloe va ¢Bapel n pdvwon Toug.
Bpayukikhwpa, niektporiantial

Av £yel dBel BAGBN n ouokeun kKatepdoTe TIC
QoPAAsIEg yiIa TNV NASKTEKY kouliva oTtov nivaka
Tou amumoy. KaA£ote v unnpeoia TEXVIKAS
eEunnpémaong neAatav.

Xpriowonoleire TN OUOKeLr| Hovo yia paysipepa.
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H KovoOAa TwV SIaKOTTWV

AuTéc ol odnyieg xpriong wxuouv yia Sidgopes
KOVOOAEG DIOKOTILY.

HO 440..

Axénng eoriog puBldyevoc yua tov olpvo

O hapéc twv duakorav om BEom O eival
fudwduevec. Mg mv svepyomoinan kai
QnevepyoToinan Tatiote m Aapri Tou
Ouakdrm.

HO 241..

Maxdmmg eotiog pn Bubifduevos. Evdewuki Auyvia

= " % Me Toug Siak6TTe PUBMIETE TN BepuavTike OXU
AlGKOTITNG EOTIAG  Twv uayeipikdy eoTGv.
KdBe Paduida payepéuarog £xel pia evdidpeon
Badpida. Autr xapakmpifetal pe pa Koukkida.

1 = n xaunhoétepn wx04
n uynAdTepn 1ox0g
0 NAEKTPOVIKGG Bpacude evepyonoleital

Zto TEAOC NG Meploxrig PUBKIONG undpye! £vag
avactohdac, Mn otpéete To Slakomn mépa ané
TOV aQvaoToAEq.

o ©
||




Ze negpimTwomn nou kanowa eotia Bpioketat ya
Au‘répQTn 0to Heydho ypovikd Sidommua adidkena oe Aettoupyiaq,
4 auT TifeTal QuUTOpATA eKTAG ABITOUpYIQG,

SKTOQ, ASITOUPYKIQ Zmyv évdelEn avapoofrivel éva §. To ndte Ba Tebel

yia AOVQUQ n eovia ekT6g Aerroupyiag, sEaptdtar and

GO(POASIOQ puBpopévn Babuida payeipéuarog (1 éwg 10 wpee).
To [ omv évdelEn ofnvel, érav ofrjoete Tov
Sdlakémm me sotiag.

avel’papa

To wouti dlaxkorov gival epodlaopévo kal yia Tig

HASKTpOVlKOQ TEQUEPIC ECTIEC Pe nAskTpovikd Bpagud (extde and
quopéq To 0UOTNHA QUTGHATWY aEBNMpPWY pe UNépuBen
aktivoBohia).

Aev mpénel mMAdov va avdyere v eotia, va
TIEPLUEVETE MEXOL VO KOYAQTE! TO PAYNTS KAl KATEMY
va puBuicete oe Yaunhdtepn pabuida. Pubpifete and
mv apx?) omyv embupnm Baduida yia ™ ouvéxion
TOU PQYEPEPTTOG,

H eotia Gepuaivel pe m peyailrepn wxu Kal TiBeral
katéruy autépara om xaunAdétepn Baduida
Layelpéuarog mou erALEaTE e0E(S.

MNa néco xpdvo Beppaivel 1y eotia, eEapraral ané
™ publopévn Babuida ouvéxong payelpéuarod.

Bafuida guvéxtong payepéuarog 1 éwg 5.
2 éwg 12 AemTd ¥pOvog YA TO TIPOKATAPKTIKG
Bpdoylo kau Mydavioua.

Babpida ouvéywong payepguarog 6 dwg 8.
3 Aemmd, odTweg WOTE OTO MyAVIoUA va uny
unepBeppaviei To Aimog.*

*

EEaipeon: Bdom eomwv pe eMaywyikeég £0TES Kat
glommua autdparwy algBnmipwy e unépudpn
aktivofiodia. Napakahodpe va Beite gng odnyieg
XPHONS Yia T PAOT) £OTIWV.
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= =2 Napadeiypa: 750 g Ppactég matdreq
ETol puBpileTe: He ™ @Aolda (uecaio péyeBog),
250 ml vepd, aidm.

Bé\te T1¢ nardreg, To vepd kal TO gAdm oTo
KaQTaAAnAo okelog mdvw oty eotia Twv 14,5 cm.

Xwpig Tov , . 1. lMupiote Tov dakérmn g eotiag g Pabpida 9.
NAEKTPOVIKO Bpaocpo MeTd and 4 wg 6 AeTTa KOXAGZEL TO vepod.
2. lNupiote npog 1A micw ot BaBuida
Bpaociuarog 4..

Agpriote TI mardreg va fpdcouv akdua yra
30 éwg 35 Asmrd.

ME TOV MuploTe tov Sakdmm me eoviag npog ta de84 Aiyo
NAEKTPOVIKG Bpacud népa and m PAbuda 9 oto oUMBOAD A KUl YUupioTe
auéowe om Babuida cuvéong HayelpéuaTog
4, mpog 10 MNigw.
Metd and 30 2weg 40 Aemrd o MATATEG sival ETOILES,
KigigTe Tov Sl1aKOMn N6 £0Tiac.

YnodeiEn: Te peyahUtepes DIApKEES UaYEIPELATOC Uropeite
va ofrfioete v ecTia RON 5 £wg 10 Aemrd mpw
™ A1jEn Tou ¥povou JayEIPEUaTog.

- ? [a mola eaynTd efvan kardAAnAog 1 dyt o
Miva KEG NAEKTPOVIKGS Ppagude, Befte otoug akdAouBoug
THVQKES.

H pukpétepn nogdmmra mou Sivetat oToug TivaKeg
QvapEPETAL OTIG KPOTEPES E0TIES, N MEYOAUTERN
negoTa OTIG pEYaAlTepeg egtieg. O avapepopeveg
TIHEG eivan EVOEIKTIKEG,

OoynTd g TOV NAEKTPOVIKO BpuoPd  nosdmra BaOpido AdpKein, AenT
payzipépaTos

Zeqmaua

Amyavikg  kovaéppag 400 ¢-800 g A 1.-2 5-10

Zwpodcg 500 m1 Alppo A 7-8 47

Zouma depewn 500 mH1 Alpo R 2-3. 3-6

ko 200 400 ml A 1-2 4-7

Zéotape K Gtamipnon Heppokpaciag

ogynid Kaoapohag (T X. QAKEC pE KPEQG) 400 ¢-800 ¢ A 122 5-10

Zenfyopa ko (gotepa

Kateyuypévo omavakl 300 g-600 g A 2-3. 8-15

Katspuypévo yioUAag 500 g-1 kg A 23 20-30
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®aynTd e TOv NAEKTpOvIXG Bpaod  Noodro Bubpisa Aldpketo, herrrd
poyeipéparog

Ziyopdmye

Pdpt 300 g-600 ¢ A 5-8 20-25

Bpaouyio

POT (pe ™ OdimAdola moadmta vepod) 125 g-250 ¢ A 13 20-35

Bpaotéc mardieg (we m ghovda} 750 g-1,5 kg A 4-5 3040

pe 1-3 pAr{dwa vepd

Bpaotéq nardreq (kabapiojEved) 750 g-1,5 kg " 45 20-30

ue 1-3 phufdvie vepd

tpéoxa Amyavikd pe 1-3 gl vepo 500 ¢-1 kg 1 2-3. 10-20

Ziyoppdoo 0f KhEWFd oKkedog

$érec kpéatog pord 4 koppdnia A 4-5. 50-60

Ynid me Kateapdrag 1 kg R 4-5 80100

Tnyawiopa

Wipl géta mave R 67 8-11

Kpéneg (miteg myaviol) A 67 myavilovial

ouveyopeva

Ivftoeh, mavé A 78 7-10

PaynTd xwpic MoodmnTn BaBpido Béppovong  BaBpida ouvoAIKdG xpdvog

Tov l].'.g:l(rpowl(d péym TV évapin suvExione paysipéparoc o

Bpaopd Bpoopou 9 of Aemd  poyeipéparos  Aemmd

Moo

ZokoAdta, Boltupo, pM 100 g - 1-2 -

Zeharivy 1 ouoK. - 1-2 -

Zéarapa kat Samjpnom

Beppokpaotag :

Tdha 1% M1po—1 Aitpo 3-4 1.-2. 8-12 hertd

ZiyoBpdowo

Mnrakéklo and natéra 4-8 Kopdma 815 4.-5. 30-40 Aemtd

(2-3 Aitpa vepd)

Bpaopo )

Zupapwd {1-2 hixpa 200 g-400 g 8-12 56 10-15 Aemtd

veEPQ)

Thydviopa

Toupvevid 2-4 koppudua 34 7.-8. 5-10 Aemtd
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daynrd Ywpig ) NogémTo BaByida 0éppovong  BoByida OUVOMIKGS Xpovee

TOV I]A.f:Krpn\lIKo peEX v EvopEn ouvexions HOYEIPEPUTOS aE

Bpoopo Bpoopoy 9 og ke payeipéparor  Aemd

TnyGwopa om gpreéln

{oe 1-2 Altpa hGdy)

Kateguypéva Tipoidvia 400 g m oopd 10-15 89 myavitovtat
ouwvexdpeva

Aomd payntd 400 g m gopd 10-15 4-5 myavifovial
ouvexdueva

uppom\e’q
OXETIKA HE TOV
NAEKTPOVIKO

Bpaopo

To qaynré dev Koxhalel

HE TOV NAEKTPOVIKO
Bpaopd.

To ydAa 1| napépoia
EexeiAifouv.

To yGAa kaiyerar gTov
NATo0 TOU OKEUOUS.

Kara to Tlmiwopa To
Paynré KoAAd oro
myavi.

Bdon eoniav
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QO niextpovikég Ppacudg eival katdAiniog yia 10
Jayeipepa pe Myo vepd yia 1 Swampnon Twv
OPETTIKWY CUOTATIKGY. ZTIS MEYAAES £0TIEG
MIPOCBETETE OTO PaynTo pévo mep. 3 eMTiAvia vepd
KOl OTIG HIKpES £0TIEQ TIEP. 2 pAT{awa vepd. Zag
guvgTolue va Bpdlete o pod pe T SimAd&oa
rocdTTa wypol. Khgivete TO OKelog pE Kamdkt,

Ma ta eayntd, Ta onoia TpEnel va PAYELPEUTOUY
oe oAU vepd (m.y. Jupapikd) Sev eivar karGhiniog
O NAEKTPOVIKGG Bpacuéc,.

© Ze qaynrd mou agpifouv MOAD, XpNOLIOTIOEITE Ymhd

OKEUOG,

ZenAévete To OKedog e xpuUo vepd, mpotol pikete
péoa oTo ydAa.

Bddete 10 @ayntd pfoq gTo EMAPKWKG
NpoBepUaopévo Tyavt (to Ailog kavel papdaoeig
oTov RATO TOU Tyawviol, OTav Kpardte Aok To
™yavy). Mn yupilete o payntd noAd vwpi§ - to
KpEag 1 01 TIOTATOKEQTESES EEKOAMIVE axedov and
Hdvol Toug Hetd and oplopévo Xpovo.

Tn BAom eoTiv ouvodedouy EexwpIoTEg odnyieg
xpriong. Ekei 8a Bpefte nepanépw unodeifel yia Tov
Xelpopd kAU Kal oTolXeia ywd v Mepmoinom kat
TOV KABapLouo.




‘Eto1 8a nepimoinoéeite Tnv
NAEKTPIKN oag Kouliva

Kat' apyfiv Hnv Xpnolponoleite ouoksués xabapiouol
Me UYMAN misom 1) ouoKeUEg eKTGEEUOTIC ATHOU.

Apkel va oxounilete ™ Ouckeur] e Bpeyuévo navi.
Ze TeplTiwon Nou 1 CUCKEUT) eival MEpOTGTERO
Aepwpévn, MpooBétete 0TO vepd kadapiopol HEPKES
oTaydveg anoppunavtikol MAugiparog mdrwy.
Karémv oxounifete T guokeur] pe OTeyvd Tavi.

Mn XPNOILOTOIETE NOTE WXUPQ AOpPUTTAVTIKG 1
aroppuURavTIKA nou Xapdafouv, S6TI alhuwe Oa
oynuanotolv Baund onpeia. Ze nepimmwan nou négel
kard AdBog TETolo pECD KaBapIouol emdvw o
CQUCKEUT, OKOUTIOTE TO QUECWG [E VEPG.

ZuoKeuég pE Tipdooyn aAoupiviou

Xpnowonoote éva MO anoppunaviikd T{apiwv
Kkl €va pahakéd navi kabaplopol t{ay 1 éva navi
and pkpoiveg mou dev yvoudialel. Ixounilete my
empdvela pe to navi opudvnia kaw xwpic nieon,

Mn xpnowomnolefte SappwTikd anoppUNAavIka Kt
ogouyyapla nou npokaholv auuxgg 1 tpaild mavid
kaBapiopol. Kabapilete v ahoupwvévia smpdavea
HE areyvd mavi.

ps = Ynodeifeg yia myv neputoinom 8a Bpeite omg
Baon soTmiwv odnyies Xpriong ya ™ Baom eonav.
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TI mpémel va KAVETE O
nepintwon BAGRNC;
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E4v napougaotei kénowa BAGRn, 3 onpaivel fweg
eival k4Tl To gofaps, ouxvd n amia eival aorjuavm.
MNpw koAéoete TV unnpeoia Texviaiq eEunnpémong
NeEAQTWY, NPOCEETE NMApaKaAW TIG AKSAOUBEG
unodetfeg:;

H kovodha Twv Siakonmmwyv dev pmopei va
gvepyorroindei:

O EréyEre, av undpxel pa dwaxkomi pedparoc.

O Korrdfre oto KIBATIO TWY AO@OALIDY, av 1|
ac@AAsla yla T OUCKEUT} eival EvTAgeL.

O1 eMOKEVEG EMITPENETOY VA EKTEAQUVTM povVO and
TOUG EKMaIBeupévoug TEXVIKOUG TOU TRMpATOR
efumnpérong meharwv. Edv n cuokeur] cag dev
emoxkeuqaTei owotd, pnope( va npokiyouv oofapoi
kivduvol yia oqg.




Yrnnpeoia TeEXVIKAG eEumnnpéTnong

MEAATWV

Zg Meplmwon mou N CUOKEUT oag XpeldleTat
emokeur), Ppioketal o ddbeor oag n urmpeoia
TEXVIKTG EEUTNPREMONG TV NEAQTWV |ag,

H 3igi8uvon kau To MASPWVO NG MANEoTEpNG
uTmpegiag TeXVIKNG sEUTMPEong NEAATWY
Bpiokovial otov AsQuwvIKG kardhoyo. Enlomg kal ta
kévrpa TeEXVIKNG eEurmpémong nehatdv nou gag
Sivoupe, Ba oag unodeEouv suxapioTwg ™V
urmpecia TeEXVIKAG £EUTMPETNONG TWV MEAQTGV Hag
oTovV TOTO KaTolKiag oag. -

Zg niepimrwon NMou KaAEgETE TV UTINPECS(a TEXVIKAG
eEunnpémmong Twv TeAaTwy pag, napakareiobe va
duoere Toug apilBuoug E kau FD mg ouokeurig oag.
Tnv muvakida Tinou pe toug apOucug Ba v Ppette
OTO OTHOBAPUAND auTuV TwY OdNywv Xprios.
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