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es Uso correcto del aparato

B} Uso correcto del aparato

Leer con atencion las siguientes
instrucciones. Conservar las instrucciones de
uso y montaje, asi como la tarjeta del aparato
para un uso posterior o para futuros
compradores.

Comprobar el aparato al sacarlo de su
embalaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido danos durante el
transporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser
conectados exclusivamente por técnicos
especialistas autorizados. Los dafos
provocados por una conexion incorrecta no
estan cubiertos por la garantia.

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para uso doméstico. Utilizar el aparato
unicamente para preparar alimentos y
bebidas. Debe vigilarse el proceso de
coccion. Si el proceso de coccion es breve,
debe vigilarse ininterrumpidamente. El aparato
solo debe utilizarse en espacios interiores.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a
una altura maxima de 2.000 metros sobre el
nivel del mar.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 aios y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas, o
que carezcan de experiencia y conocimientos,
siempre y cuando sea bajo la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
que le haya instruido en el uso correcto del
aparato siendo consciente de los dafos que
se pudieran ocasionar.

No dejar que los niflos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los nifios
a menos que sean mayores de 15 afos vy lo
hagan bajo supervision.

Mantener a los ninos menores de 8 anos
alejados del aparato y del cable de conexion.

ENindicaciones de seguridad
importantes

/\ Advertencia - jPeligro de incendio!

= El aceite caliente y la grasa se inflaman con
facilidad. Estar siempre pendiente del
aceite caliente y de la grasa. No apagar
nunca con agua un fuego. Apagar la zona
de coccion. Sofocar con cuidado las llamas
con una tapa, una tapa extintora u otro
medio similar.

= Las zonas de coccion se calientan mucho.
No colocar objetos inflamables sobre la
placa de coccion. No almacenar objetos
sobre la placa de coccion.

= El aparato se calienta mucho. No guardar
objetos inflamables o aerosoles en los
cajones directamente debajo de la placa de
coccion.

= La placa de coccion se desconecta de
forma automatica y no se puede seguir
utilizando. Se puede conectar
posteriormente de forma involuntaria.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

= No esta permitido utilizar ninguna cubierta
para la placa de coccion.Pueden provocar
accidentes, p. €j., debido al
sobrecalentamiento, ignicion o
desprendimiento de fragmentos de
materiales.

/\ Advertencia — jPeligro de quemaduras!

= Las zonas de coccion y adyacentes, en
especial el marco de la placa de coccion
(si lo hay), se calientan mucho. No tocar
nunca las superficies calientes. No dejar
que los nifos que acerquen.

= La zona de coccidn calienta, pero el
indicador no funciona. Desconectar el
fusible de la caja de fusibles. Avisar al
Servicio de Asistencia Técnica.

= Solo esta permitido utilizar dispositivos de
proteccion, como por ejemplo protecciones
para ninos, autorizados por nosotros. Los
dispositivos de proteccion o las
protecciones para nifos inapropiados
pueden provocar accidentes.



/\ Advertencia — iPeligro de descarga

eléctrica!

= Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas. Las reparaciones y la
sustitucion de cables de conexion
defectuosos solo pueden ser efectuadas
por personal del Servicio de Asistencia
Técnica debidamente instruido. Si el
aparato esta averiado, desenchufarlo de la
red o desconectar el interruptor automatico
del cuadro eléctrico. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

s La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni
limpiadores de alta presion ni por chorro de
vapor.

= Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

= Las fisuras o roturas en la vitroceramica
conllevan riesgo de electrocucion.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

/\ Advertencia — jPeligro de lesiones!

Las ollas pueden saltar hacia arriba de forma
repentina por la presencia de liquido entre la
base del recipiente y la zona de coccion.
Mantener siempre secas la zona de coccion y
la base del recipiente.

B Causas de los dafios

jAtencion!

m Las bases rugosas de recipientes rayan la
vitroceramica.

m No dejar recipientes vacios al fuego. Pueden
provocar danos.

m No colocar recipientes calientes sobre el panel de
mando, la zona de indicadores o el marco. Pueden
provocar danos.

m La caida de objetos duros o puntiagudos sobre la
placa de coccién puede originar danos.

m El papel de aluminio y los recipientes de plastico se
derriten sobre las zonas de coccion calientes. No se
recomienda el uso de laminas protectoras en la
placa de coccion.

Causas de los dafnos es

Vista general

En la siguiente tabla se presentan los dafnos mas
frecuentes:

Danos Causa Medida
Manchas Alimentos derra-  Eliminar inmediatamente los ali-
mados mentos que se derramen con

un rascador para vidrio.

Productos de lim-  Utilizar dnicamente productos
piezainadecua-  de limpieza adecuados para

dos vitroceramica.
Rayaduras Sal, aztcary No utilizar la placa de coccion
arena como bandeja o encimera.

Las basesrugo-  Gomprobar los recipientes.
sas de recipien-

tesrayan la

vitroceramica

Decoloraciones  Productos de lim-  Utilizar unicamente productos
piezainadecua-  de limpieza adecuados para
dos vitroceramica.

Desgaste por Levantar las ollas y sartenes
roce (p. ej., alumi- para cambiarlas de lugar.

nio)
Desconchadu-  Azdcar, sustan-  Eliminar inmediatamente los ali-
ras ciasconunalto  mentos que se derramen con
contenido de azu- un rascador para vidrio.
car

EJ Proteccion del medio
ambiente

Este capitulo ofrece informacion sobre ahorro de
energia y la eliminacion del aparato.

Consejos para ahorrar energia

m Utilizar siempre la tapa correspondiente para cada
olla. Cuando se cocina sin tapa, se necesita
bastante mas energia. Utilizar una tapa de cristal
para poder tener visibilidad sin necesidad de
levantarla.

m Utilizar recipientes con bases planas. Las bases que
no son planas necesitan un consumo mayor de
energia.

m El diametro de la base de los recipientes debe
corresponderse con el tamafio de la zona de
coccion. Un diametro demasiado pequefio en
relacion con la zona de coccidn puede producir un
derroche de energia. Atencion: los fabricantes de
recipientes suelen indicar el diametro superior del
recipiente, que por lo general es mayor que el
diametro de la base del recipiente.

m Utilizar un recipiente pequeno para cantidades
pequefnas. Un recipiente grande y poco lleno
requiere mucha energia.

m Al cocer, utilizar poca agua. De este modo se ahorra
energia y se conservan todas las vitaminas y
minerales de las verduras.



es Presentacion del aparato

m Cubra siempre la superficie mas amplia posible de

la zona de coccidn con la olla.

Volver a una posicion de coccion inferior.

Seleccionar un nivel de coccién lenta adecuado.

Con uno demasiado alto, se desperdicia energia.

m Utilizar el calor residual de la placa de coccion.
Cuando se utilice la placa para tiempos de coccidn
prolongados, apagar la zona de coccion 5-10
minutos antes del final de la coccion.

Presentacion del aparato

Estas instrucciones de uso pueden aplicarse a
diferentes placas de coccion. Las medidas
correspondientes para las placas de coccion se
encuentran en el resumen de los modelos. — Pdgina 2

El panel de mando

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
electrénicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unidon Europea
para la retirada y la reutilizacién de los residuos
de los aparatos eléctricos y electrénicos.
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Indicado-
res
-9 Niveles de potencia
H/h Calor residual
b Funcion PowerBoost
L Funcion para conservar caliente
a8 Reloj temporizador

Sensores de se-

leccion

O) Interruptor principal

b Funcion PowerBoost

Seleccion de la zona de coccion
N Seguro a prueba de ninos

Proteccion para limpieza

»

Sensores de se-
leccion

4 Funcion freir

O Zona de programacion

© Encender zona de coccion doble
co Activacion de la zona de asado
L5t Funcion para conservar caliente
® Reloj temporizador

O Funcion de crondmetro

Notas

m Dependiendo de las condiciones de funcionamiento
de la placa de cocciodn, se iluminan intensa o
suavemente las superficies de control que se
pueden seleccionar. Si se tocan, la funcién
respectiva se ejecutara.

m Las superficies de control para aquellas funciones
gue no son seleccionables no se iluminaran.



m Los ajustes de de las zonas de coccién
seleccionadas se iluminan intensamente.

m  Mantener las superficies de mando siempre secas.
La humedad puede afectar al funcionamiento.

m No colocar ningun recipiente cerca de los
indicadores y sensores. El sistema electronico
puede sobrecalentarse.

Las zonas de coccion

Zona de coccion

O Zonade coccion sim-
ple

© Zonade coccion
doble

co Zonade asado Pulsar el simbolo co

Activacion de la zona de coccion: se enciende el indicador correspon-
diente

Activacion y desactivacion

Pulsar el simbolo ©

Notas

m Las areas oscuras en el patron de luz de la zona de
coccion se deben a razones técnicas y no tienen
ningun efecto sobre el funcionamiento de la zona de
coccion.

m La zona de coccidn se regula mediante la conexion
y desconexion de la resistencia. La resistencia se
puede conectar y desconectar incluso con el nivel
de potencia maxima.

De esta forma se consigue, p. €j..

— evitar que se calienten excesivamente las piezas
delicadas

— evitar que el aparato sufra una sobrecarga
eléctrica

— mejorar los resultados de coccidén

m En caso de zonas de coccidn con quemadores de
varios circuitos, puede suceder que las resistencias
de los circuitos de calentamiento interiores y la
resistencia de las conexiones se activen y
desactiven en diferentes momentos.

Indicador del calor residual

La placa de coccion presenta un indicador de calor
residual de dos fases en cada zona de coccion.

Cuando el indicador muestra una H significa que la
zona de coccidn todavia esta caliente. Puede mantener
caliente un plato pequeno o derretir la cobertura de
chocolate. Cuando la zona de coccidn se enfria, el
indicador cambia a +. El indicador se apaga cuando la
zona de coccion se ha enfriado lo suficiente.

Manejo del aparato es

E¥Manejo del aparato

En este capitulo se ofrece informacién sobre como
programar las zonas de coccion. En la tabla se
especifican las posiciones y los tiempos de coccidn
para diferentes platos.

Encender y apagar la placa de coccién

La placa de coccion se enciende y se apaga con el
interruptor principal.

Activacion

Pulsar el simbolo (D. Suena una sefial acustica. La
lampara situada sobre el interruptor principal se
enciende. Los indicadores de las superficies de mando
y de los niveles de coccién & se iluminan. La placa de
coccion esta lista para el funcionamiento.

Las dos zonas de coccion delanteras se seleccionan
automaticamente. Los indicadores de los niveles de
coccién & se iluminan intensamente.

Desactivacion

Pulsar el simbolo (D hasta que la ldmpara indicadora
situada sobre el interruptor principal y los indicadores
se apaguen. Todas las zonas de coccion estan
apagadas. El indicador del calor residual continuara
iluminado hasta que las zonas de coccion se enfrien
suficientemente.

Notas

m La placa de coccidon se apaga de forma automatica
cuando todas las zonas de coccién permanecen un
tiempo (10-60 segundos) apagadas.

m Los ajustes permanecen memorizados durante los
primeros 4 segundos después de la desconexion. Si
se vuelve a encender la placa de coccidn en este
periodo de tiempo, se aplican los ajustes anteriores.

Programar la zona de coccioén

La posicion de coccidon deseada se ajusta en la zona
de programacion.

Posicion de coccidon 1 = potencia mas baja

Posicion de coccion 9 = potencia mas alta

Cada posicidon de coccion dispone de un ajuste

intermedio. Esta aparece en el indicador, por ej. como

4.5.

Ajustar la posicion de coccion

La placa de coccion debe estar encendida.

1. Pulsar el indicador de la posicion de coccidn & para
seleccionar la zona de coccion.

En el indicador de la posicion de coccion se ilumina
I intensamente



es Manejo del aparato

2. Ajustar la posicién de coccion deseada en la zona
de programacion.

3

L

La zona de coccion esta encendida.

Modificar la posicion de coccion:
Seleccionar la zona de cocciodn y ajustar la posicion de
coccion deseada en la zona de programacion.

Apagar la zona de coccidn

Seleccionar la zona de coccidén. Seleccionar 0 en la
zona de programacion. Al cabo de unos 10 segundos
se muestra el indicador de calor residual.

Nota: La Ultima zona de coccidn seleccionada
permanece activada. Puede programar la zona de
coccion sin necesidad de volverla a seleccionar.

Tabla de coccion

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

El tiempo de coccidn y las posiciones de coccion
dependen del tipo, peso y calidad de los alimentos. Por
este motivo pueden producirse variaciones.

Utilizar la posicion de coccidn 9 para el inicio rapido de
la coccion.

Remover de vez en cuando los platos espesos.

Los alimentos que se asan a fuego fuerte o que sueltan
mucho liquido es preferible cocinarlos en varias
porciones peguenas.

Hallara consejos para ahorrar energia al cocinar en el
capitulo Proteccién el medio ambiente.— Pdgina 5

Posicion de  Duracion de la
coccion lenta coccion lenta

en minutos
Derretir
Chocolate, coberturade chocolate  1-1.5
Mantequilla, miel, gelatina 1-2

Calentar y mantener caliente

Guiso (p. €., lentejas) 1-2

Leche™™ 1525

Calentar salchichas en agua™* 3-4

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 2.5-3.5 10-20 min.

*

Coccion lenta sin tapa
**Sin tapa

*** Dar la vuelta con frecuencia

Duracion de la
coccion lenta

Posicion de
coccion lenta
Gulasch congelado 2.5-3.5
Cocer a fuego lento, hervir a
fuego lento
Albondigas, albondigas de patata  4.5-5.5*
Pescado 4-5*

Salsas blancas, p. €]., salsa becha- 1-2
mel

Salsas batidas, p. €j. salsa ber- 34
nesa, salsa holandesa

Hervir, cocer al vapor, rehogar

Arroz (con doble cantidad de 2-3
agua)

Arroz con leche 1525
Patatas hervidas sin pelar 4-5
Patatas peladas con sal 4-5
Pastas 6-7*
Cocido, sopas 3.54.5
Verduras 2.5-3.5
Verduras congeladas 3.54.5
Cocer en olla exprés 4-5
Estofar

Rollitos de carne 4-5
Estofado 4-5
Gulasch 2.5-3.5
Freir con poco aceite**

Escalope, al natural 0 empanado ~ 6-7
Escalope congelado 6-7
Chuleta, al natural o empanada™* 6-7
Bistec (3 cm de grosor) 7-8

Hamburguesa, filetes rusos (3 cm  4.5-5.5
de grosor)***

Pechuga de ave (2 cm de gro- 5-6
sor)***

Pechuga de ave, congelada™* 56

Pescado y filetes de pescado, al 56
natural

Pescado y filetes de pescado, 6-7
empanados

Pescado y filetes de pescado, 6-7
empanados y congelados, p. €j.,

varitas de pescado

Camarones y gambas 7-8

Salteado de verduras y setas fres-  7-8
cas
* Coccion lenta sin tapa
** Sintapa

*** Dar la vuelta con frecuencia

en minutos
20-30 min.

20-30 min.
10-15 min.
3-6 min.

8-12 min.

15-30 min.

35-45 min.
25-30 min.
15-25 min.
6-10 min.

15-60 min.
10-20 min.
10-20 min.

50-60 min.
60-100 min.
50-60 min.

6-10 min.
8-12 min.
8-12 min.
8-12 min.
30-40 min.

10-20 min.

10-30 min.
8-20 min.

8-20 min.

8-12 min.

4-10 min.
10-20 min.




Posicion de  Duracion de la

coccion lenta coccidn lenta

en minutos

Verduras y carne en tiras al estilo 7.5-8.5 15-20 min.
asiatico

Platos de sartén, congelados 6-7 6-10 min.
Crepes 6-7 a fuego lento
Tortilla 3.5-4.5 afuego lento
Huevos fritos 56 3-6 min.

Freir (freir 150-200 g por racién
a fuego lento en 1-2 | de acei-
te**)

Productos congelados, p. €j., pata- 8-9
tas fritas, nuggets de pollo

Croguetas, congeladas 7-8
Carne, p. ej., piezas de pollo 6-7
Pescado empanado o en masade 5-6
cerveza

Verduras, setas, empanadasoen 56
masa de cerveza, tempura

Reposteria, p. €j. buiiuelos, fruta ~ 4-5
en masa de cerveza

*

Coccion lenta sin tapa
“* Sin tapa

*** Dar la vuelta con frecuencia

EJ Funcion Freir

La zona de coccién doble marcada con el simbolo 8,—
tiene una funcion de sensor de fritura. Cuando se activa
la zona de coccidn con el sensor de fritura, un sensor

regulara la temperatura de la sartén.

Ventajas a la hora de freir:

m La zona de coccidn calienta sélo cuando es
necesario. De este modo se ahorra energia.
m El aceite y la manteca no se calientan en exceso.

Notas

m No calentar manteca sin vigilancia.

m Situar la sartén en el centro de la zona de coccién.
Asegurarse de usar una sartén con el diametro
adecuado.

m No cubrir la sartén con tapa. De lo contrario, el
regulador no funcionara. Para que el regulador
funcione, se puede usar una tapa colador.

m Usar solo manteca que sea adecuada para freir.
Para la mantequilla, la margarina, el aceite de oliva
virgen extra o la manteca de cerdo, seleccionar el
nivel de potencia 1 o 2.

Funcion Freir es

Sartenes para el sensor de fritura

Seleccionar el tipo de sartén correcto para el
funcionamiento con el sensor de fritura.

Sartenes del sistema como accesorios especiales

Puede adquirir una sartén apta para el asado con
técnica de sensores para asar en una tienda de
electrodomésticos o en www.siemens-eshop.com:
HZ390230

La disponibilidad asi como la posibilidad de realizar
pedidos online es distinta en funcion del pais.

Los niveles de potencia indicados mas adelante estan
adaptados a las sartenes del sistema.

Nota: El sistema de sensores para asar también puede
funcionar con las sartenes normales. Probar las
sartenes primero con un nivel de potencia bajo y
modificarlo si fuera necesario. La sartén puede
sobrecalentarse a un nivel de potencia elevado.

Niveles de potencia

Nivel de Temperatura Apropiado para
potencia

1 muy bajo p.ej., preparary reducir salsas, renogar
verduras sin adicion de agua y con adi-
cion de manteca, freir alimentos con
aceite de oliva virgen extra, mantequilla o
margarina

p.ej., tortillas, fritura de alimentos con
aceite de oliva virgen extra, mantequilla o
margarina

3 baja-media p.ej., frituras de pescado, frituras gruesas
como filetes rusos y salchichas

p. ej., frituras de filetes medio o bien
hechos, productos ultracongelados empa-
nados, frituras finas como escalopes,
carne guisada y verduras

p. €j,, fritura de filetes (poco hechos), fri-
tura de patatas ralladas y patatas saltea-
das

2 bajo

4 medio - alto

5 alto

Ajustar el sensor de fritura

Seleccionar el nivel de potencia adecuado de la tabla.
Colocar la sartén en la zona de coccidn.

La placa de coccion debe estar encendida.

1. Pulsar el simbolo 8. En la indicacion visual de la
zona de coccion se ilumina 4 y aparece el simbolo
—_r.
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potencia deseado. El sensor de fritura esta activado. potencia a partir del tono de
La zona de coccion doble grande se enciende aviso
automaticamente.
Albongidas de carne (2cmde 3 10-20 min
grosor)*
Ragu, gyros 4 7-12 min
3 © Carrlwe picada 4 6-10 min
= Tocino veteado 2 5-8 min
4— o] | 4 Pescado
Pescado frito, p. €j., trucha 3 10-20 min
Filete de pescado, al naturalo ~ 3/4 10-20 min
empanado
El simbolo «— parpadea hasta que se alcanza la Gambas, langostinos 4 4-8 min
temperatura de fritura. Entonces suena una sefal. El
simbolo «— se enciende. Platos elaborados con huevo
3. Afadir grasa en la sartén y, a continuacion, afadir Crepes 4 freir a fuego lento
los alimentos. Tortillas 2 3-6 min (por racion)
Dar la vuelta a los alimentos como es habitual para Huevo frito 2/4 2.6 min
evitar que se quemen. ,
Huevos revueltos 2 4-9 min
. . Kaiserschmarrn (crepes dulces 3 10-15 min
Desactivar el sensor de fritura con pasas) (orep
Pulsar el simbolod—. Torrijas/tostadas francesas 3 4-8 min (por racion)
Patatas

Tabla de frituras

Salteado de patatas hervidas 5 6-12 min
La tabla muestra el nivel de potencia apropiado para sin pelar
cada plato. El tiempo de fritura depende del tipo, peso, Salteado de patatas sin hervir 3 1595 min
grosor vy la calidad de los alimentos. . , —

_ . . Delicias de patata 5 2,5-3,5 min (por racion)

Los niveles de potencia indicados estan adaptados al : :
set de sartenes. Si se usa otro tipo de sartén, el nivel Tortitas de patata 2 40-45 min
de potencia variara. Patatas glaseadas 4 10-15 min
En primer lugar, calentar la sartén vacia. Solo cuando Verd
se oye un tono de aviso, afiadir el alimento con la erduras
manteca en la sartén. Rehogar los ajos/cebollas 1/2 2-10 min

hasta que tengan un aspecto

Nivel de  Tiempo total de fritura vidrioso
potencia a partir del tono de Goolaa 3 T
aviso

Calabacin, berenjena 3 4-12 min
Carne Pimiento, esparragos verdes 3 4-15min
Escalopes, al natural 0 empana- 4 6-10 min Rehogado de verduras con adi- 1 10-20 min
dos cién de manteca y sin adicion
Solomillo 4 6-10 min de agua, p. gj.,, calabacines,
Chuletas® 3 10-17 min pimigntos verdes |
Cordon bleu* 3 1520 min Setas 4 LRl
Bistec poco hecho (3cmde 5 6-8 min Verduras glaseadas 4 610 min
groser) Productos congelados
Bistec medio hecho o muy 4 8-12 min G
hecho (3 cm de grosor) Escalope 4 1520 m?n
Pechuga (2 cm de grosor)* 3 10-20 min Daom sal - E 10-30 m?n
Salchichas cocidas o frescas® 3 8-20 min Pechuga de ave . 2 1030 m?n
Hamburguesas (1,5 cm de gro- 3 6-30 min hLggeis e ol 0 20
sor) Gyros, kebab 4 10-15 min

* Dar la vuelta con frecuencia * Dar la vuelta con frecuencia

** Poner en la sartén fria ** Poner en la sartén fria
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Nivel de  Tiempo total defritura
potencia a partir del tono de

aviso

Filete de pescado, al naturalo 3 10-20 min
empanado

Varitas de pescado 4 8-12 min
Patatas fritas 4/5 4-6 min
Frituras/verduras a la sartén 4 8-15 min
Rollitos de primavera 3 10-30 min
Camembert/queso 3 10-15 min
Salsas

Salsas de tomate con verduras 1 25-35 min
Salsa bechamel 1 10-20 min
Salsa de queso, p. €j., salsa gor- 1 10-20 min
gonzola

Reduccion de salsas, p. €j., 1 25-35 min
salsa bolofesa, salsa de tomate

Salsas dulces, p. €j., salsade 1 15-25 min
naranja

Otros

Camembert/queso 3 7-10 min
Platos preparados secosalos 2 4-6 min
que se les debe anadir agua, p.

ej., pasta a la sartén*

Picatostes 3 6-10 min
Tostar almendras/frutos secos/ 2 3-7 min

pifones™*
* Dar la vuelta con frecuencia

**Poner en la sartén fria

5 Funcion PowerBoost

La funcion Powerboost permite calentar grandes
cantidades de agua aun mas rapido que con la
posicion de coccidn 9.

La funcion Powerboost solo esta disponible en zonas
de coccidon marcadas con el simbolo boost.

Para la funcién Powerboost en la zona de coccidn
doble es necesario encender el segundo circulo de
calentamiento.

Encender la funcion PowerBoost

1. Seleccionar la zona de coccidn.
2. Tocar el simbolo b. Se enciende el indicador &.
Entonces la funcién Powerboost esta activa.

Apagar la funcién PowerBoost

1. Seleccionar una zona de coccion.

2. Programar la posicion de coccion lenta deseada. El
indicador & se apaga.

La funcion Powerboost esta desactivada.

Funcion PowerBoost es

Notas

m Sino se apaga la funcién Powerboost, esta se
apaga automaticamente después de un tiempo
determinado. La zona de coccidn se regula
automaticamente volviendo al nivel de potencia 9.

m Tener en cuenta que el aceite y la manteca se
calientan rapidamente con la funcién Powerboost.
Nunca dejar el proceso de coccidn sin vigilancia. El
aceite y la manteca excesivamente calientes se
inflaman rapidamente, consultar el capitulo
Indicaciones de seguridad importantes.— Pdgina 4

I Seguro para nifios

El seguro para nifios evita que los nifos enciendan la
placa de coccion.

Activar y desactivar el seguro para ninos

La placa de coccion debe estar apagada.

Activar: encender la placa de coccidn con el interruptor
principal . Volver a pulsar el simbolo ) durante

4 segundos. El indicador <0 se ilumina durante 10
segundos. La placa de coccién queda blogueada.

Desactivar: encender la placa de coccidn con el
interruptor principal (D. Volver a pulsar el simbolo [
durante 4 segundos. El bloqueo esta desactivado.

Seguro para nifios automatico

Con esta funcion, el seguro para nifios se activa
siempre automaticamente al apagar la placa de
coccion.

Activar y desactivar

Encontrara informacidn relativa a la conexion del
seguro automatico para nifios en el capitulo Ajustes
basicos.— Pdgina 14

Funciones de
programacion del tiempo

Hay 3 funciones de tiempo distintas:

m Apagar automaticamente una zona de coccion
m Reloj temporizador de cocina
m Crondmetro

La zona de coccidn se apaga
automaticamente

Introducir una duracion del ciclo de coccidn para la
zona de coccion deseada. La zona de coccion se

apaga automaticamente una vez finalizado el ciclo de
coccion.
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es Funciones de programacion del tiempo

Ajuste de la duracion
La zona de coccién debe estar encendida.

1. Tocar 2 veces el simbolo By a continuacion
seleccionar la zona de coccidn. Se enciende el
indicador 1=21. En el indicador del reloj temporizador

se enciende i min.

-
I_| min

oflf [EETErtrr @& O

2X

2. Pulsar el ajuste previo deseado en la zona de
programacion. El ajuste previo posible es de
izquierda a derecha 1, 2, 3..... hasta 9 minutos. En
los 10 segundos siguientes, deslizar el dedo por la
zona de programacion todas las veces que sea
necesario hasta alcanzar la duracion deseada.

C
3
=

H' -—
i J

N

ol [l LTI & @

Se inicia el transcurso de la duracion programada. Si
se ha programado una duracion del ciclo de coccion
para varias zonas de coccion, en el indicador
aparecera siempre la duracion mas corta.

Sensor de fritura

Cuando se cocina con el sensor de fritura, el tiempo de
coccion programado empieza a contar una vez se ha
alcanzado la temperatura en la zona seleccionada.

Programacion automatica

Si se pulsa en la zona de programacion el ajuste previo
de 1 a 5, la duracién del ciclo de coccidn se retrasa
automaticamente a un minuto.

Si se pulsa en la zona de programacion el ajuste previo
de 6 a 9, la duracion del ciclo cocciéon se adelanta
automaticamente a 99 minutos.

Una vez transcurrido el tiempo

Una vez transcurrida la duracion del ciclo de coccion,
la zona de coccidn se apaga. Se escucha una sefial y
en el indicador parpadea i durante 10 segundos. El
indicador 1=l parpadea. Pulsar cualquier simbolo. Los
indicadores se apagan y el tono de aviso deja de
sonar.
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Corregir o borrar la duracion del ciclo de coccion

Tocar 2 veces el simbolo ® y a continuacion
seleccionar la zona de coccion. Modificar la duracion
del ciclo de coccién o programarla a £ desde la zona
de programacion.

Notas

m Se puede programar una duracion de hasta
99 minutos.

m Cuando expira el dltimo minuto de una duracion, el
indicador del reloj temporizador cambia de minutos
a segundos.

Reloj temporizador automatico

Con esta funcién se puede seleccionar una duracion
del ciclo de coccidén para todas las zonas de coccion.
El tiempo seleccionado empieza a transcurrir tras
encender una zona de coccidn. La zona de coccion se
apagara automaticamente una vez finalizado el ciclo de
coccion.

Encontrara informacidn relativa al reloj temporizador
automatico en el capitulo Ajustes
basicos.— Pdgina 14

Nota: Se puede modificar la duracién del ciclo de
cocciodn de una zona o desactivar el reloj temporizador
automatico:

Tocar 2 veces el simbolo ® y a continuacion
seleccionar la zona de coccidn. Modificar la duracién
del ciclo de coccién o programarla a /i desde la zona
de programacion.

Reloj temporizador de cocina

El reloj temporizador de cocina permite programar un
tiempo de hasta 99 minutos. Este ajuste es
independiente del resto de ajustes. La placa de coccidn
debe estar conectada para activarla.

Programar el reloj temporizador de cocina

1. Tocar el simbolo (B, se enciende el indicador £\. En
el indicador del reloj temporizador se enciende i3
min.

2. Programar el tiempo deseado en la zona de
programacion.

El tiempo comienza a transcurrir al cabo de unos

segundos.

Una vez transcurrido el tiempo

Una vez transcurrido el tiempo suena una sefal y en el
indicador parpadea 4L durante 10 segundos. El
indicador £\ parpadea. Pulsar cualquier simbolo. Los
indicadores se apagan y el tono de aviso deja de

sonar.

Corregir el tiempo

Seleccionar el reloj temporizador de cocina con el
simbolo ® y volver a programar.



Funcion de cronédmetro

La funcidn de crondmetro muestra el tiempo que ha
transcurrido desde la activacion.

Ahora la funcién de crondmetro funciona solo cuando
la placa de coccidn esta activada. Cuando se apaga la
placa de coccion, también se apaga la funcion de
crondmetro.

La funcién de cronémetro se enciende tocando el
simbolo (. En el indicador del reloj temporizador
aparece Ll y empieza el cronometraje. Durante el
primer minuto se muestran los segundos, y después
los minutos.

La funcion de cronémetro se apaga tocando de nuevo
el simbolo {J. El indicador del reloj temporizador se
apaga.

Nota: Si se ajusta otra funcion de temporizacién
adicional en la funcion de crondmetro, el ajuste
aparece durante 10 segundos en el indicador del reloj
temporizador. A continuacién se muestra de nuevo la
funcion de crondmetro.

[B) Desconexion automatica
de seguridad

La limitacion de tiempo automatica se activa cuando
una zona de coccion permanece encendida durante un
tiempo prolongado sin haberse modificado la
programacion.

El calentamiento de la zona de coccidn se interrumpe.
En el indicador de la zona de coccion parpadean de
forma alterna F & y el indicador de calor residual H/h.

El indicador se apaga al pulsar cualquier superficie de
mando. Ahora se puede volver a programar.

La limitacidon de tiempo se activa en el correspondiente
nivel de coccidén programado (entre 1y 10 horas).

& Funcion Mantener caliente

Esta funcidon es apropiada para derretir chocolate o
mantequilla y para conservar calientes alimentos y
recipientes.

Activar la funcion para conservar caliente

1. Tocar el simbolo

2. Seleccionar la zona de coccidn. En el indicador de
la posicion de coccidn se muestra L. .

La funcién para conservar caliente esta activada.

Desconexion automatica de seguridad es

Desactivar la funcion para conservar
caliente

1. Pulsar el simbolo{st.

2. Seleccionar la zona de coccién. En el indicador de
la posicidon de coccidn se muestra L.

La funcidn para conservar caliente esta desactivada.

[€]Bloqueo del control para
limpieza

Si se limpia el panel de mando mientras la placa de
coccion esta encendida, los ajustes se pueden
modificar.

A fin de evitar esto, la placa de coccién dispone de una
funcion de proteccion para limpieza. Pulsar el simbolo
(Y. Suena una sefal. El simbolo W se ilumina
intensamente. El panel de mando queda bloqueado
durante 30 segundos. De este modo se puede limpiar
el panel de mando sin riesgo de modificar los ajustes.

Nota: La funcion de proteccién para limpieza no incluye
el interruptor principal. La placa de coccién se puede
desconectar en cualquier momento.

BY Visualizar el consumo de
energia

Con esta funcidon se muestra el consumo total de
energia entre el encendido y el apagado de la placa de
coccion.

Tras apagar la placa de coccion se muestra durante
10 segundos el consumo en kilovatios/hora, p. €j.
1,87 kWh.

La precision del indicador depende, entre otras cosas,
de la calidad de tensién de la red eléctrica.

El indicador no esta activado. En el capitulo Ajustes
basicos se explica como activar el
indicador.— Pdgina 14
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es Ajustes basicos

B Ajustes basicos

Este aparato presenta distintos ajustes basicos. Estos
ajustes pueden adaptarse a las necesidades propias
del usuario.

Indica-  Funcion

dor
ci Seguro automatico para nifos
] Desactivada.*
{ Activada.
c Seguros manual y automatico para nifos desactivados.
cc Tono de aviso
g Sefal de confirmacion y sefial de error desconectadas (la
sefal del interruptor principal esta siempre conectada).
| Solo sefial de error conectada.
c Solo sefal de confirmacion conectada.
3 Sefial de confirmacion y sefal de error conectadas.”
c3 Indicador de consumo de energia (consultar la ten-
sion de red con el proveedor de electricidad)
g Indicador de consumo de energia apagado.*
| Indicador de consumo de energia con tension de red de
230V,
c Indicador de consumo de energia con tension de red de
400 V.
3 Indicador de consumo de energia con tension de red de
220 V.
Y Indicador de consumo de energia con tension de red de
240V,
cS Reloj temporizador automatico
oo Desactivada.*
O 195 Duracion tras la cual se apagan las zonas de coccion.
ch Duracion de la seial de finalizacion del reloj tempori-
zador
{ 10 segundos.*
c 30 segundos.
3 1 minuto.
c Conexion de las resistencias
g Desactivada.
| Activada.
c Ultimo ajuste antes de apagar la zona de coccion.*
O Restablecimiento del ajuste basico
Desactivada.”

-~ Can

Activada.

*Ajuste basico
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Modificacion de los ajustes basicos
La placa de coccion debe estar apagada.

1. Encender la placa de coccion.
2. Enlos 10 segundos siguientes, mantener pulsado el
simbolo ® durante 4 segundos.

m
U
c |

oflFHErErereey - ®

Aparece c {y en el indicador de la zona de coccion se
: : [x]
ilumina .

3. Pulsar repetidamente el simbolo (® hasta que en la
pantalla se muestre el indicador deseado.

4. Programar el valor deseado en la zona de
programacion.

3 O
cS

R )

5. Volver a pulsar el simbolo (® durante 4 segundos.
El ajuste esta activado.

Apagar

Para salir del ajuste basico, apagar la placa de coccion
con el interruptor principal y programarla de nuevo.

| Limpieza

Los productos de cuidado y limpieza se pueden
adquirir a través del Servicio de Asistencia Técnica o en
nuestra tienda online.

Vitroceramica

Limpiar la placa de coccion siempre después de
cocinar. De este modo se evita que los restos de
comida se peguen.

Limpiar la placa de coccion solo cuando esté lo
suficientemente fria.

Utilizar productos de limpieza adecuados para la
vitroceramica. Tener en cuenta las indicaciones de
limpieza que figuran en el embalaje.

No utilizar nunca:



Lavavajillas sin diluir

Detergente para lavavajillas

Productos abrasivos

Productos corrosivos como spray para hornos o
quitamanchas

Esponjas que rayen

m Limpiadores de alta presion o maquinas de limpieza
a vapor

La mejor manera de eliminar la suciedad resistente es
utilizando un rascador para vidrio. Observar las
indicaciones del fabricante.

Se puede adquirir rascadores adecuados para vidrio a
través del Servicio de Asistencia Técnica o en nuestra
tienda online.

¢ Qué hacer en caso de averia? es

Con las esponjas especiales para la limpieza de
vitroceramica se consiguen excelentes resultados de
limpieza.

Marco de la placa de coccion

A fin de evitar danos en el marco de la placa de
coccion deben seguirse las siguientes indicaciones:

m Utilizar unicamente agua caliente con un poco de
jabon.

m Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

m No utilizar productos de limpieza abrasivos o
COrrosivos.

m No utilizar el rascador para vidrio.

B ; 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 el Servicio de Asistencia Técnica
deben tenerse en cuenta las indicaciones de la tabla.

El sistema electrénico de la placa de coccidn se
encuentra debajo del panel de mando. En esta zona, la

Indicador Averia
Ninguna El suministro de corriente eléctrica se ha inte-
rrumpido.

Todos los indicadores  La superficie de mando esta himeda o tiene un
parpadean objeto encima.

FZ Varias zonas de coccién han utilizado una
potencia alta durante mucho tiempo al cocinar.
La zona de coccion se ha apagado para prote-
ger el sistema electronico.

A pesar de la desconexion con = 2 el sistema
electrdnico ha seguido calentandose. Por ello,
se han desconectado todas las zonas de coc-
cion.

F Sy laposicion de coc- Advertencia: Hay un recipiente caliente en la
cion parpadean alterna-  zona del panel de mando. Es muy probable que
damente. Se oye un se sobrecaliente el sistema electronico.

tono de aviso

F Sy tono de aviso Hay un recipiente caliente en la zona del panel
de mando. La zona de coccion se ha apagado
para proteger el sistema electronico.

[== La zona de coccion ha estado demasiado
tiempo en funcionamiento y se ha apagado.

o Laszonas de coc-  El modo Demo esté activado
cion no se calientan

]
g

temperatura puede aumentar considerablemente por
diversas causas.

Para que el sistema electrénico no sufra un
sobrecalentamiento, las zonas de coccidon se apagan
automaticamente cuando es necesario. El indicador
FZ2, F4Y o F5 se enciende alternadamente con el
indicador de calor residual H o ~.

Medida

Comprobar el fusible del aparato en el cuadro eléctrico de la vivienda.
Comprobar mediante otros aparatos electronicos si se trata de un corte en
el suministro eléctrico.

Secar la superficie de mando o retirar el objeto.

Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de mando. Cuando se
apaga F 2, significa que el sistema electronico se ha enfriado lo sufi-
ciente. Ya se puede seguir cocinando.

Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de mando. Cuando se apa-
gue F 4 se puede sequir cocinando.

Retirar dicho recipiente. El indicador de averia se apaga poco después. Ya
Se puede seguir cocinando.

Retirar dicho recipiente. Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de
mando. Cuando se apague ~ 5, se puede seguir cocinando.
La zona de coccion puede volverse a encender inmediatamente.

Desactivar el modo Demo: desconectar el aparato durante 30 segundos
de lared eléctrica (desconectar el fusible general o el interruptor de pro-
teccion de la caja de fusibles). Pulsar cualquier superficie de mano en un
plazo de 3 minutos. El modo Demo se desactiva.
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es Servicio de Asistencia Técnica

Mensaje E en los indicadores

Si en los indicadores aparece un mensaje de error que
empieza por "E", p. ej. EO111, apague el aparato y
vuelva a encenderlo.

Si se trataba de una averia puntual, la indicacion
desaparece. Si aparece de nuevo el mensaje de error,
avisar al Servicio de Asistencia Técnica e indicar el
mensaje de error exacto.

VA Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato. Siempre encontramos la solucion
adecuada, incluso para evitar que el personal del
Servicio de Asistencia Técnica deba desplazarse
innecesariamente.

Numero de producto (E) y numero de
fabricacion (FD)

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de
Asistencia Técnica se debe facilitar el nimero de
producto (E) y el nimero de fabricacion (FD) del
aparato. La etiqueta de caracteristicas con los
correspondientes nimeros se encuentra en la tarjeta
del aparato.

BNComidas normalizadas

Esta tabla ha sido elaborada para institutos de pruebas

con el fin de facilitar los controles de nuestros aparatos.

Los datos de la tabla hacen referencia a nuestros
recipientes accesorios de Schulte-Ufer (bateria de
cocina de 4 piezas para placa de induccion

HZ 390042) con las siguientes dimensiones:

Comidas normalizadas
Nivel de inicio

rapido de coc-
cion

Calentamientol/inicio rapido de coccion
Duracion (min:s) Tapa

Recuerde que, en caso de manejo incorrecto, la
asistencia del personal del Servicio de Asistencia
Técnica no es gratuita, incluso si todavia esta dentro
del periodo de garantia.

Las sefas de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de
averias
E 902 11 88 21

Confie en la profesionalidad de su distribuidor. De este
modo se garantiza que la reparacion sea realizada por
personal técnico especializado y debidamente instruido
que, ademas, dispone de los repuestos originales del
fabricante para su aparato doméstico.

m Cazo @ 16 cm, 1,2 |, para zonas de coccidon simple
de @ 14,5 cm

m Olla@ 16 cm, 1,7 |, para zonas de coccién simple
de @ 14,5 cm

m Olla@d 22 cm, 4,2 |, para zonas de coccion de @ 18
o017 cm

m Sartén J 24 cm, para zonas de coccion de @ 18 o
17 cm

Coccion lenta

Posicion de coc-  Tapa
cion lenta

Derretir chocolate
Recipiente: cazo

Cobertura de chocolate (p.ej., marca Dr. Oetker
amargo, 150 g) sobre zona de coccion de @
14,5¢cm

Calentar y mantener caliente potaje de lentejas
Recipiente: olla

Guiso de lentejas segun DIN 44550
Temperatura inicial 20 °C

Cantidad 450 g para la zona de coccion de @ 9
14,5¢cm

Cantidad: 800 g para la zona de coccion de 9
P180@ 17 cm
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Comidas normalizadas es

Comidas normalizadas Calentamiento/inicio rapido de coccion Coccion lenta

Nivel de inicio Duracion (min:s) Tapa  Posicion de coc-  Tapa
rapido de coc- cion lenta
cion

Guiso de lentejas en lata
p. €j., bote de lentejas con salchichas de Erasco:

Temperatura inicial 20 °C

Cantidad 500 g para la zona de coccion de @ 9 2:00 aprox. Si 1. Si
14,5¢cm (remover tras 1:30 aprox.)
Cantidad: 1000 g para la zona de coccion de 9 2:30 aprox. Si 1. Si
#1800 17 cm (remover tras 1:30 aprox.)

Hervir a fuego lento salsa bechamel
Recipiente: cazo
Temperatura de la leche: 7° C

Receta: 40 g de mantequilla, 40 g de harina, g2 5:20 aprox. No 113 No
0,51de leche (entera) y una pizca de sal para
la zona de coccion de @ 14,5 cm

! Derretir la mantequilla, mez-
clar laharinay la sal y frefr todo
durante 3 minutos

2 Afiadir la leche y llevar la salsa a ebullicion
sin dejar de remover

3 Cuando la salsa bechamel
rompa a hervir, mantenerla
otros 2 minutos en el nivel 1 sin
dejar de remover

Cocer arroz con leche - Coccion lenta con tapa
Recipiente: olla
Temperatura de la leche: 7° C

Receta: 190 g de arroz de grano redondo, 90 9 6:45 aprox. No 2 Si
g de azicar, 750 ml de leche (entera) y 1 g Calentar la leche hasta que empiece
de sal para la zona de coccion de @ 14,5 cm a subir. Cambiar al nivel de coccion
lenta y agregar el arroz, el azlcar y
lasalalaleche

Duracion total (incluido el inicio
rapido de coccion) 45 minutos

aprox.

Transcurridos 10 minutos,

remover el arroz con leche
Receta: 250 g de arroz de grano redondo, 9 7:20 aprox. No 2 Si
120 g de azdcar, 1 1de leche (entera)y 1,5 g Calentar la leche hasta que empiece
de sal para la zona de coccion de @ 18 cm o a subir. Cambiar al nivel de coccion
@17cm lenta y agregar el arroz, el azicar y

lasalalaleche

Duracion total (incluido el inicio
rapido de coccion) 45 minutos
aprox.

Transcurridos 10 minutos,
remover el arroz con leche
Cocer arroz con leche - Coccion lenta sin tapa
Recipiente: olla
Temperatura de la leche: 7° C
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es Comidas normalizadas

Comidas normalizadas Calentamientol/inicio rapido de coccion Coccion lenta
Nivel de inicio Duracion (min:s) Tapa  Posicion de coc-  Tapa
rapido de coc- cion lenta
cion
Receta: 190 g de arroz de grano redondo, 90 9 7:30 aprox. No 2 No
g de aziicar, 750 mi de leche (entera) y 1g Agregar el arroz, el aztcar y la sal a
de sal para la zona de coccion de @ 14,5 cm la leche y calentar removiendo con-

tinuamente. A una temperatura de
laleche de 90°C cambiar al nivel de
coccion lenta.

Dejar hervir a fuego lento durante
aprox. 50 minutos

Receta: 250 g de arroz de grano redondo, 9 8:00 aprox. No 2 No
120 g de azucar, 11de leche (entera)y 1,59 Agregar el arroz, el aztcar y la sal a

de sal para la zona de coccion de @ 18 cm o la leche y calentar removiendo con-

@17 cm tinuamente. A una temperatura de

laleche de 90°C cambiar al nivel de
coccion lenta.

Dejar hervir a fuego lento durante
aprox. 50 minutos
Cocer arroz
Recipiente: olla
Temperatura del agua: 20 °C
Receta segun DIN 44550:

125 g de arroz de grano largo, 300 g de 9 2:48 aprox. Si 2 Si
aguay una pizca de sal para la zona de coc-
cionde @ 14,5cm

Receta segun DIN 44550:

250 g de arroz de grano largo, 600 g de 9 3:15 aprox. Si 2. Si
aguay una pizca de sal para la zona de coc-
cionde @180@ 17 cm

Asar solomillo de cerdo
Recipiente: sartén

Temperatura inicial del solomillo: 7 °C

Cantidad: 3 filetes de solomillo (peso total 9 2:40 aprox. No 7 No
aprox. 300 g, 1 cm de grosor) y 15 g de

aceite de girasol para la zona de coccion de

#1808 17 cm

Cocinar crepes
Recipiente: sartén
Receta segun DIN EN 60350-2

Cantidad: 55 ml de masa por cada crep para 9 2:40 aprox. No 6 06.segunel No
lazona de coccion de @ 18 0 @ 17 cm grado de dorado

Freir patatas congeladas
Recipiente: olla

Cantidad: 1,8 kg de aceite de girasol, por 9 Hasta que la temperatura del aceite No 9 No
cada porcion: 200 g de patatas fritas conge- alcance los 180 °C

ladas (p. ej., McCain 123 Frites Original) para

lazona de coccion de @ 18 0 @ 17 cm

Si las pruebas se realizan con una zona de coccién de
@ 18 cmy 1500 W de potencia nominal, el tiempo de
inicio rapido de coccion se prolonga aprox. un 20 % vy
el nivel de coccidn lenta aumenta un nivel.
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pt Utilizacdo adequada

Utilizacao adequada

Leia atentamente o presente manual. Guarde
as instrucdes de utilizacdo e de montagem
bem como o cartdo de identificacdo do
aparelho para futura consulta ou para um
proprietario posterior.

Examine o aparelho depois de o desembalar.
Se forem detectados danos de transporte, ndo
ligue o aparelho.

Apenas 0s técnicos licenciados estao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligacdo incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a
uso privado e domeéstico. Use o aparelho
apenas para a preparacao de refeicdes e
bebidas. O processo de cozedura tem de ser
vigiado. Um processo de cozedura curto tem
de ser vigiado ininterruptamente. Utilize o
aparelho apenas em espacos fechados.

O aparelho foi concebido para ser utilizado
até a uma altitude de 2000 metros acima do
nivel do mar, no maximo.

Este aparelho pode ser usado por criangas
com mais de 8 anos € por pessoas com
limitagdes fisicas, sensoriais ou mentais ou
com pouca experiéncia ou conhecimentos, se
estiverem sob vigilancia de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca ou tiverem
sido instruidas acerca da utilizacdo segura do
aparelho e tiverem compreendido 0s perigos
decorrentes da sua utilizagéo.

As criangas nao devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutencao
por parte do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criancgas, a nao ser que
tenham mais de 15 anos e estejam sob
vigilancia.

As criancas menores de 8 anos devem
manter-se afastadas do aparelho e do cabo
de ligacéo.

20

ENinstrucoes de seguranca
importantes

/\Aviso — Perigo de incéndio!

s O dOleo e a gordura quentes incendeiam-se
rapidamente. Nunca deixe 6leo ou gordura
quentes sem vigilancia. Nunca apague fogo
com agua. Desligue a zona de cozinhar.
Abafe as chamas com uma tampa, manta
de amianto ou um objecto equivalente.

m As zonas de cozinhar ficam muito quentes.
Nunca cologue objectos inflamaveis sobre
a placa de cozinhar. N&do guarde objectos
sobre a placa de cozinhar.

= O aparelho atinge temperaturas altas. Nao
guarde objectos inflamaveis ou latas de
spray em gavetas directamente por baixo
da placa de cozinhar.

= A placa de cozinhar desliga-se
automaticamente e nao é possivel utiliza-la.
Pode, mais tarde, voltar a ligar-se
inadvertidamente. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servico de
assisténcia técnica.

s N&o podem ser usadas tampas para a
placa de cozinhar.Podem provocar
acidentes, p. ex., devido ao
sobreaquecimento, a inflamacao ou ao
rebentamento dos materiais.

/\ Aviso - Perigo de queimaduras!

= As zonas de cozinhar € as suas
imediacdes, nomeadamente uma estrutura
da placa de cozinhar, eventualmente
existente, ficam muito quentes. Nunca
toque nas superficies quentes. Mantenha
as criancas afastadas.

= A zona de cozinhar aguece, mas a
indicacdo n&o esta a funcionar. Desligue o
disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o
servico de assisténcia técnica.

s SO podem ser usados dispositivos de
protecdo como p. ex. grelhas de protecéao
para criangas por nos autorizados.
Dispositivos de protecdo ou grelhas de
protecao para criangas inadequados
podem provocar acidentes.



/\ Aviso - Perigo de choque eléctrico!

= As reparacdes indevidas sao perigosas. As
reparacdes e substituicdes de cabos
danificados s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do Servico de
Assisténcia Técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.

= A humidade que se infiltra no aparelho
pode dar origem a um choque eléctrico.
Nao utilize aparelhos de limpeza a alta
pressdo ou de limpeza a vapor.

= Um aparelho avariado pode causar
choques eléctricos. Nunca ligue um
aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada
ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

= Se a vitroceramica estiver estalada ou
apresentar falhas pode dar origem a
choques eléctricos. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servigo de
assisténcia técnica.

/\ Aviso - Perigo de ferimentos!

Os recipientes de cozinhar podem saltar
repentinamente devido a liquidos entre a base
do recipiente e a zona de cozinhar. Mantenha
a zona de cozinhar e a base do recipiente
sempre secas.

B Causas de danos

Atencao!

m  As bases asperas dos recipientes riscam a placa de
vitroceramica.

m FEvite ligar zonas de cozinhar com tachos vazios
sobre as mesmas, pois pode danifica-los.

m Na&o cologue frigideiras e tachos quentes sobre o
painel de comandos, a zona indicadora ou o friso da
placa, pois pode danifica-los.

m A gqueda de objectos duros ou pontiagudos sobre a
placa de cozinhar pode provocar danos.

m Se colocar folha de aluminio ou recipientes de
plastico sobre as zonas de cozinhar quentes, estes
derretem e agarram-se a placa. A utilizacao de
pelicula de proteccéo para fogdes ndo ¢ indicada
para a sua placa de cozinhar.

Causas de danos pt

Panoramica geral

Na tabela seguinte pode encontrar os danos que
ocorrem com maior frequéncia:

Danos Causa Medida
Nodoas Alimentos derra- Remova imediatamente os ali-
mados mentos derramados com um
raspador de vidros.

Produtos de lim-  Utilize apenas produtos de lim-
pezainadequa-  peza adequados a vitroceré-

dos mica.
Riscos Sal, acucar e N&o utilize a placa de cozinhar
areia como bancada ou superficie de
trabalho.
Asbases dspe-  Verifique a sua loica.
ras de tachos e
frigideiras riscam
a vitroceramica

Descoloracdes  Produtos de lim-  Utilize apenas produtos de lim-
pezainadequa-  peza adequados a vitrocera-
dos mica.

Friccdo das pane- Levante os tachos e as frigidei-
las (por ex., alumf- ras ao deslocé-os.

nio)
Lascas Aclcar, alimen-  Remova imediatamente os ali-
tos com elevado  mentos derramados com um

teor de acutcar raspador de vidros.

Y Proteccao do meio
ambiente

Neste capitulo, obtera informacbes sobre como
poupar energia e eliminar o aparelho.

Dicas para poupar energia

m Tape sempre os tachos com uma tampa adequada.
Ao cozinhar sem tampa, necessita de bastante mais
energia. Uma tampa de vidro permite olhar para
dentro do tacho sem ter de levantar a tampa.

m Utilize tachos e frigideiras com fundos planos. O
consumo de energia aumenta se os fundos néo
forem planos.

m O didmetro do fundo do tacho e da frigideira deve
corresponder ao tamanho da zona de cozinhar.
Sobretudo a utilizagdo de tachos demasiado
pequenos para a zona de cozinhar provoca perdas
de energia. Tenha em atencéo o seguinte: muitos
fabricantes de loica indicam o didmetro superior do
tacho, que, na maioria das vezes, é superior ao
diametro do fundo.

m Para pequenas porg¢des, utilize um tacho pequeno.
Um tacho grande pouco cheio necessita de muita
energia.

m Cozinhe com pouca agua. Assim poupa energia e
0s legumes nao perdem as vitaminas nem 0s
minerais.
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pt Conhecer o aparelho

m Cubra tanto quanto possivel uma area grande da
zona de cozinhar com o tacho.

m Reduza atempadamente a poténcia de cozedura
para um nivel mais baixo.

m Selecione uma poténcia de continuacéo de

cozedura adequada. Com uma poténcia de

continuac&o de cozedura demasiado elevada,

desperdica energia.

Aproveite o calor residual da placa de cozinhar. No

caso de tempos de cozedura mais longos, desligue

a zona de cozinhar 5 a 10 minutos antes do fim do

tempo de cozedura.

S Conhecer o aparelho

As instrucdes de servico sdo validas para diversas
placas de cozinhar. Pode consultar as dimensdes das
respetivas placas na visdo geral dos modelos.

— Pdgina 2

O painel de comandos

Eliminacao ecoldgica
Elimine a embalagem de forma ecoldgica.
E\ Este aparelho esta marcado em conformidade

com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e

mmmm clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criacao
de um sistema de recolha e valorizacdo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.
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In~dica-
coes
-9 Poténcias de cozedura
H/h Calor residual
=) Funcéo Powerboost
L Funcdo Manter quente
[t Temporizador
Zonas de co-
mandos
©O) Interruptor principal
b Fungdo Powerboost
Selecdo da zona de cozinhar
N Fecho de segurancga para criangas
Protecdo de anulagéo acidental
34— Sistema de sensores de fritura
O Zona de regulacao

Zonas de co-
mandos
© Ativacdo da zona de cozinhar de duplo circuito
co Ativacéo da zona oval
558 Funcdo Manter quente
® Temporizador
O] Funcdo de cronometro
Conselhos

m Em funcéo do estado de funcionamento da placa de
cozinhar, as zonas de comandos disponiveis para
selecdo no momento acendem-se com uma luz
ténue ou brilhante. Ao tocar nestas zonas, &
executada a respetiva funcao.

m As zonas de comandos para fungdes nao
disponiveis no momento ndo se acendem.

m As regulagdes das zonas de cozinhar selecionadas
no momento acendem-se com luz brilhante.

m Mantenha as zonas de comando sempre secas. A
humidade prejudica o seu funcionamento.




m Nao aproxime os tachos das indicacdes e dos
sensores. O sistema eletrénico pode sobreaquecer.

As zonas de cozinhar

Zona de cozinhar  Ativar e desativar

O Zonade cozinhar de

um circuito

© Zonade cozinhar de  Toque no ©
duplo circuito

co Zonaoval Toque no co

Ativar a zona de cozinhar: a indicacao correspondente acende-se

Conselhos

m As areas escuras na apresentacao de
incandescéncia da zona de cozinhar devem-se a
questdes técnicas. Nao tém qualquer influéncia
sobre o funcionamento da zona de cozinhar.

m A zona de cozinhar é regulada através da ativagéo e
desativacdo do aguecimento.Mesmo com a
poténcia maxima, o aguecimento pode ser ligado e
desligado.

Desta forma, p. ex.:

— S&o protegidos componentes sensiveis contra
sobreaguecimento

— O aparelho é protegido contra sobrecarga
elétrica

— S&o0 obtidos melhores cozinhados

m No caso de zonas de cozinhar de circuito multiplo,
0s aquecimentos dos circuitos de aguecimento
interiores e 0 aquecimento das ativacées podem
ligar e desligar em momentos diferentes.

Indicacao de calor residual

A placa de cozinhar dispde de uma indicacao de calor
residual com dois niveis para cada zona de cozinhar. .

Se surgir um H na indicacéo, a zona de cozinhar ainda
esta quente. Pode, por ex., manter quente uma
peqguena refeigdo ou derreter uma cobertura. Se a zona
de cozinhar continuar a arrefecer, a indicacdo muda
para f. A indicagdo apaga-se, quando a zona de
cozinhar ja estiver suficientemente arrefecida.

EY Utilizar o aparelho

Neste capitulo ira aprender a regular as zonas de
cozinhar. Na tabela podera encontrar as poténcias e os
tempos de cozedura para diversos pratos.

Ligar e desligar a placa de cozinhar

A placa de cozinhar é ligada e desligada através do
interruptor principal.

Utilizar o aparelho pt

Ligar

Toque no simbolo (. Ouve-se um sinal. A lampada
indicadora por cima do interruptor principal acende-se.
As indicagbes das zonas de comandos e da poténcia
de cozedura i acendem-se. A placa de cozinhar esta
pronta a entrar em funcionamento.

As duas zonas de cozinhar dianteiras sdo
automaticamente selecionadas . As indicacdes da
poténcia de cozedura (i acendem-se com luz brilhante.

Desligar

Toqgue no simbolo D até a lampada indicadora por
cima do interruptor principal e as indicacdes se
apagarem. Todas as zonas de cozinhar estao
desligadas. A indicacao de calor residual continua
acesa até as zonas de cozinhar estarem
suficientemente arrefecidas.

Conselhos

m A placa de cozinhar desliga-se automaticamente se
todas as zonas de cozinhar estiverem desligadas ha
algum tempo (10-60 segundos).

m Depois de desligar a placa de cozinhar, as
regulacdes permanecem memorizadas durante os
primeiros 4 segundos. Se, durante este tempo, ligar
novamente, a placa de cozinhar entra em
funcionamento com as regulacdes anteriores.

Regular uma zona de cozinhar

Na zona de regulacao, regule a poténcia de cozedura
desejada.

Poténcia de cozedura 1 = poténcia mais baixa
Poténcia de cozedura 9 = poténcia mais elevada

Cada poténcia de cozedura tem um nivel intermédio.
Este nivel aparece na indicagdo como 4.5, por
exemplo.

Regular a poténcia de cozedura
A placa de cozinhar tem de estar ligada.

1. Toque no campo de indicacdo da poténcia de
cozedura & para selecionar a zona de cozinhar.
No campo de indicacdo da poténcia de cozedura, o
simbolo i acende-se com luz brilhante

2. Regule a poténcia de cozedura desejada na zona
de regulacéo.

Hs

W 1

A zona de cozinhar esta ligada.

Alterar a poténcia de cozedura:
Selecione a zona de cozinhar e regule a poténcia de
cozedura desejada na zona de regulacao.
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pt Utilizar o aparelho

Desligar a zona de cozinhar

Selecione a zona de cozinhar. Regule para 0 na zona
de regulacdo. Passados cerca de 10 segundos,
aparece a indicacéo de calor residual.

Conselho: A zona de cozinhar regulada pela ultima vez
permanece ativada. Pode regular a zona de cozinhar,
sem ter de selecioné-la de novo.

Tabela com tempos e poténcias de cozedura

A tabela que se segue contém alguns exemplos.

Os tempos e as poténcias de cozedura dependem do
tipo, do peso e da qualidade dos alimentos. Por essa
razdo, é possivel que haja diferencas.

Para iniciar a cozedura, utilize a poténcia de cozedura
9.

Mexa os alimentos liquidos espessos de vez em
quando.

Os alimentos muito alourados ou que libertam muito
liquido ao alourar, devem ser alourados em varias
doses peguenas.

Consulte as nossas dicas para cozinhar poupando
energia no capitulo «Protecdo ambiental».— Pdgina 21

Poténciade = Tempo de con-
continuacao tinuacgéo de
de cozedura cozeduraem
minutos
Derreter
Chaocolate, cobertura 1-1.5
Manteiga, mel, gelatina 1-2

Aquecer e manter quente
Guisado (p. ex., guisado de lenti- ~ 1-2

Ihas)

Leite** 1.5-2.5

Aquecer salsichas em agua™ 3-4

Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongelados 2.5-3.5 10-20 min.
Carne de vaca estufada ultracon-  2.5-3.5 20-30 min.
gelada

Escaldar, cozer em lume brando

Bolinhos de batata escalfados, 4.5-5.5% 20-30 min.
bolinhos de batata

Peixe 4-5* 10-15 min.
Molhos brancos, p. ex., molho 1-2 3-6 min.
Béchamel

Molhos batidos, p. ex., molho béar- 3-4 8-12 min.

naise, molho holandés
Cozedura continua sem tampa
“* Sem tampa

*

“** \firar varias vezes
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Cozer, cozinhar a vapor, estufar

Arroz (com o dobro da quantidade
de dgua)

Arroz doce

Batatas cozidas, com pele
Batatas cozidas

Massas alimenticias, massa
Guisado, sopas

Legumes

Legumes, ultracongelados
Cozinhar em panela de pressao

Estufar

Rolinhos de carne
Carne para estufar
Carne de vaca estufada

Assar com pouco 6leo**
Escalopes, simples ou panados
Escalopes, ultracongelados

Costeletas, simples ou pana-
das***

Bife (3 cm de espessura)

Hamburgueres, alméndegas (3
cm de espessura)

Peito de aves (2 cm de espes-
sura)***

Peito de aves, ultracongelado
Peixe e filete de peixe, simples
Peixe e filete de peixe, panado

Peixe e filete de peixe, panado e
ultracongelado, p. ex., barrinhas
de peixe

Gambas e camardo

Saltear legumes, cogumelos fres-
Cos

Legumes, carne em tiras a oriental

Refeicoes de tabuleiro, ultracon-
geladas

Crepes
Omeleta
Ovos estrelados

*

* kK

Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa

“** \lirar varias vezes

Poténcia de
continuacao

de cozedura

2.535

6-7
6-7

7-8
4.5-5.5

56

56
56
6-7
6-7

7-8
7-8

7585
6-7

6-7
3.54.5
56

Tempo de con-
tinuacao de
cozedura em
minutos

15-30 min.

35-45 min.
25-30 min.
15-25 min.
6-10 min.

15-60 min.
10-20 min.
10-20 min.

50-60 min.
60-100 min.
50-60 min.

6-10 min.
8-12 min.
8-12 min.

8-12 min.
30-40 min.

10-20 min.

10-30 min.
8-20 min.
8-20 min.
8-12 min.

4-10 min.
10-20 min.

15-20 min.
6-10 min.

continuo
continuo
3-6 min.




Poténciade  Tempo de con-

continuacdo tinuacéo de

de cozedura cozeduraem
minutos

Fritar (fritar continuamente 150-

200 g por dose, em 1-2 | de
6leo**)

Produtos ultracongelados, p. ex,,  8-9
batatas fritas, nuggets de frango
Croquetes, ultracongelados 7-8
Carne, p. ex., frango em pedagos ~ 6-7

Peixe, panado ou em massa de 56
cerveja

Legumes, cogumelos, panadosou  5-6
em massa de cerveja, tempura

Bolos pequenos, p. ex., bolasde ~ 4-5
Berlim, fruta em massa de cerveja

*

Cozedura continua sem tampa
**Sem tampa

*** Vlirar varias vezes

BJ Sistema de sensores de
fritura

A zona de cozinhar de duplo circuito identificada com
o simbolo 4~ tem um sistema de sensores de fritura.
Quando utiliza a zona de cozinhar com o sistema de
sensores de fritura, um sensor regula a temperatura da
frigideira.

Vantagens ao fritar;

m A zona de cozinhar aquece apenas quando
necessario. Assim poupa energia.
m O 6leo ou a gordura ndo sobreaquecem.

Conselhos

m Nunca aquecga gordura sem vigilancia.

m Coloque a frigideira no centro da zona de cozinhar.
Certifique-se de que a base da frigideira tem o
didmetro adequado.

m Nao tape a frigideira. Caso contrario, 0 sensor néao
funcionara. Pode, no entanto, utilizar uma rede anti-
salpicos, o funcionamento do sensor ndo sera
afetado.

m Utilize exclusivamente gordura adequada para fritar.
Para manteiga, margarina, azeite virgem extra ou
banha de porco, selecione a poténcia de fritura 1 ou
2.

Frigideira propria para o sistema de
sensores de fritura

Selecione a frigideira adequada para cozinhar com o
sistema de sensores de fritura.

Sistema de sensores de fritura pt

Frigideira especial como acessorio original

Também é possivel adquirir uma frigideira ideal para
fritar com o sistema de sensores de fritura numa loja de
electrodomésticos ou em www.siemens-eshop.com:
HZ390230

A disponibilidade e a possibilidade de encomenda on-
line diferem de pais para pais.

As poténcias de fritura indicadas a seguir aplicam-se a
frigideira especial.

Conselho: O sistema de sensores de fritura funciona
também com outras frigideiras. Comece por testar as
frigideiras com poténcias de fritura baixas e altere a
poténcia, se necessario. Poténcias de fritura mais
elevadas podem fazer com que a frigideira
sobreaqueca.

As poténcias de fritura

Poténcia Temperatura adequada para
de fritura

1 muito baixa

p. ex., preparar e reduzir molhos, estufar
legumes sem adicao de dgua e com adi-
¢do de gordura, fritar alimentos com
azeite extra virgem, manteiga ou marga-
rina

p. ex., omeletes, fritar alimentos com
azeite extra virgem, manteiga ou marga-
rina

3 baixa- média p. ex., fritar peixe, pecas para fritar espes-
sas, tais como almondegas e salsichas

4 média-ele-  p. ex., fritar bifes no ponto ou bem passa-
vada dos, produtos ultracongelados panados,
pecas para fritar finas, tais como escalo-
pes, carne as tiras e legumes

p. ex., fritar bifes (mal passados), bolos de
batata e batatas salteadas

2 baixa

5 elevada

Regular o sistema de sensores de fritura

Selecione na tabela a poténcia de fritura adequada.
Cologue a frigideira na zona de cozinhar.

A placa de cozinhar tem de estar ligada.
1. Togue no simbolo 8—. No campo de indicagdo das

zonas de cozinhar, {J acende-se e aparece o
simbolo wr—.

C3
©
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pt Sistema de sensores de fritura

2. Selecione a poténcia de fritura desejada na zona de
regulacdo. O sistema de sensores de fritura esta
ativado. A grande zona de cozinhar de duplo circuito
liga-se automaticamente.

©

uJ

O simbolo «— pisca até a temperatura de fritura ser
atingida. De seguida, ouve-se um sinal sonoro. O
simbolo «— acende-se.

3. Introduza na frigideira a gordura para fritar e, a
seguir, os alimentos.

Vire os alimentos, como de costume, para que nao

figuem queimados.

Desligar o sistema de sensores de fritura

Toque no simbolo 8.

Tabela de frituras

A tabela indica a poténcia de fritura adequada para
cada prato. O tempo de fritura pode depender do tipo,
do peso, da espessura e da qualidade dos alimentos.

As poténcias de fritura indicadas aplicam-se a frigideira
especial. Se utilizar outras frigideiras, as poténcias de
fritura poderao variar.

Em primeiro lugar, aquecer a frigideira vazia. Cologue
os alimentos com a gordura para fritar na frigideira
apenas apds ouvir o sinal sonoro.

Poténcia Tempo total de fritura
de fritura apds o sinal sonoro

Carne

Escalopes, simples ou panados 4 6-10 min.
Filetes 4 6-10 min.
Costeleta* 3 10-17 min.
Cordon bleu* 3 15-20 min.
Bifes mal passados (3cmde 5 6-8 min.
espessura)

Bifes no ponto ou bem passa- 4 8-12 min.
dos (3 cm de espessura)

Peito de aves (2 cm de espes- 3 10-20 min.
sura)*

Salsichas cozidas ou cruas* 3 8-20 min.
Hamburguer (1,5 cm de espes- 3 6-30 min.

sura)
*Virar varias vezes

** Introduzir na frigideira fria
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Alméndegas (2 cm de espes-
sura)*

Carne as tiras, "Gyros"
Carne picada
Toucinho

Peixe
Peixe assado, p. ex., truta

Filetes de peixe simples ou
panados

Gambas, camardo

Pratos de ovos
Crepes
Omeletes

Ovo estrelado
Ovos mexidos
Panquecas
Rabanadas

Batatas

Saltear batatas cozidas com
pele

Saltear batatas cruas
Croquetes de batata
Batatas salteadas
Batatas glaceadas

Legumes

Refogar ligeiramente alho/
cebolas

Cebola frita
Curgetes, beringelas
Pimentos, espargos verdes

Estufar legumes com adigéo de
gordura e sem adicao de agua,

p. ex., curgete, pimento verde
Cogumelos
Legumes caramelizados

Produtos ultracongelados
Escalopes

Cordon bleu

Peito de aves *

Nuggets de frango*

"Gyros", "Kebab"

Filetes de peixe, simples ou
panados

Barrinhas de peixe
Batatas fritas
*Virar varias vezes

** Introduzir na frigideira fria

Poténcia

de fritura

3/4

S D o w

Tempo total de fritura
apos o sinal sonoro

10-20 min.

7-12 min.
6-10 min.
5-8 min.

10-20 min.
10-20 min.

4-8 min.

fritura continua
3-6 min. (por dose)
2-6 min.

4-9 min,

10-15 min.

4-8 min. (por dose)

6-12 min.

15-25 min.
2,5-3,5 min. (por dose)
40-45 min.
10-15 min.

2-10 min.

5-10 min.
4-12 min,
4-15 min.
10-20 min.

10-15 min.
6-10 min.

15-20 min.
10-30 min.
10-30 min.
10-20 min.
10-15 min.
10-20 min.

8-12 min.
4-6 min.




Poténcia Tempo total de fritura
de fritura apos o sinal sonoro

Pratos/legumes na frigideira 4 8-15 min.
Crepes primavera 3 10-30 min.
Camembert/queijo 3 10-15 min.
Molhos

Molho de tomate com legumes 1 25-35 min.
Molho Béchamel 1 10-20 min.
Molho de queijo, p. ex., molho 1 10-20 min.
de Gorgonzola

Reduzir molhos, p. ex,, molho 1 25-35 min.
de bolonhesa, molho de tomate

Molhos doces, p. ex., molho de 1 15-25 min.
laranja

Outros

Camembert/queijo 3 7-10 min.
Refeicoes prontas desidrata- 2 4-6 min.
das com adicéo de dgua, p. ex.,

massa pré-preparada*

CroCtons 3 6-10 min.
Tostar améndoas/nozes/ 2 3-7 min.
pinhoes™™

*Virar vdrias vezes

** Introduzir na frigideira fria

Funcao PowerBoost

A funcao Powerboost permite-lhe aguecer maiores
quantidades de agua mais rapidamente do que usando
a poténcia de cozedura 9.

A funcdo Powerboost sé esta disponivel em zonas de
cozinhar identificadas com o simbolo boost.

Em zonas de cozinhar de duplo circuito, € necessario
ligar o segundo circuito de aquecimento para poder
usufruir da funcdo Powerboost.

Ligar a funcao Powerboost

1. Selecione a zona de cozinhar.
2. Toque no simbolo b. A indicagdo & acende-se.
A funcao Powerboost esté ligada.

Desligar a funcao Powerboost

1. Selecione a zona de cozinhar.

2. Regule uma poténcia de continuacao de cozedura a
escolha. A indicagéo & apaga-se.

A funcao Powerboost esta desligada.

Conselhos

m Se ndo desligar a funcdo Powerboost, esta sera
automaticamente desligada apds um determinado
periodo de tempo. A zona de cozinhar regressa a
poténcia de cobertura 9.

Fungédo PowerBoost pt

m Tenha em consideracédo que o 6leo e a gordura
aguecem rapidamente com a funcdo Powerboost.
Nunca deixe os alimentos a cozinhar sem vigilancia.
O dleo e a gordura sobreaquecidos inflamam-se
rapidamente, ver o capitulo "Indicacbes de
seguranca importantes".— Pdgina 20

YFecho de seguranca para
criancas

Com o fecho de seguranca para criangas evita que
criancas liguem a placa de cozinhar.

Ligar e desligar o fecho de seguranca para
criancas

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

Ligar: ligue a placa de cozinhar com o interruptor
principal . Toque no simbolo (Y durante 4 segundos.
A indicacdo <0 acende-se durante 10 segundos. A
placa de cozinhar esta blogueada.

Desligar: ligue a placa de cozinhar com o interruptor
principal D. Toque no simbolo Y durante 4 segundos.
O blogueio esta desativado.

Seguranca automatica para criancas

Com esta funcéo, a seguranca para criangas é sempre
activada automaticamente quando a placa de cozinhar
é desligada.

Ligar e desligar

O procedimento para ativacdo do fecho de seguranca
automatico para criancgas € descrito no capitulo
Regulacdes base.— Pdgina 30

Funcoes de tempo

Ha 3 funcdes de tempo diferentes.

m Uma zona de cozinhar deve desligar-se
automaticamente

m Alarme de cozinha

m Cronémetro

Desligar automaticamente uma zona de
cozinhar

Introduza um tempo de duragcao para a zona de
cozinhar que deseja utilizar. A zona de cozinhar
desliga-se automaticamente quando o tempo de
duragao chegar ao fim.

Regular o tempo de duracao

A zona de cozinhar tem de estar ligada.
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pt Funcdes de tempo

1. Toque 2 vezes no simbolo e, em seguida,
seleciona a zona de cozinhar. A indicacéo =1
acende-se. No campo de indicagdo do temporizador
acende-se {J{J min.

rr
il ! L min

R e N )

2X

2. Toque na pré-regulacao desejada na zona de
regulacdo. Da esquerda para a direita, a pré-
regulacédo possivel é 1, 2, 3..... a 9 minutos. Nos 10
segundos seguintes, passe varias vezes com o
dedo sobre a zona de regulacédo, até obter o tempo
de duracéo desejado.

—3
=]
=]

T

oflf LHTL L ® O

O tempo de duracao entra em contagem decrescente.
Se tiver regulado um tempo de duracédo para varias
zonas de cozinhar, é indicado sempre o tempo de
duragdo mais curto.

Sistema de sensores de fritura

Se cozinhar com o sistema de sensores de fritura, o
tempo de duracao regulado sd inicia a contagem
decrescente quando a temperatura selecionada é
atingida.

Regulacao automatica

Se tocar durante mais tempo na pré-regulacédo 1 a 5,
gue se encontra na zona de regulacao, o tempo de
duracao recua automaticamente para um minuto.

Se tocar durante mais tempo na pré-regulacédo 6 a 9,

gue se encontra na zona de regulacao, o tempo de
duracao avanca automaticamente para 99 minutos.

Terminado o tempo

Terminado o tempo, a zona de cozinhar desliga-se.
Ouve-se um sinal e na indicacdo pisca /i durante 10
segundos. A indicagéo I pisca. Toque num simbolo a
escolha. As indicacdes apagam-se e 0 sinal sonoro
desliga-se.

Corrigir ou anular o tempo de duracao

Toque 2 vezes no simbolo © e, em seguida, seleciona
a zona de cozinhar. Na zona de regulacao, altere o
tempo de duragdo ou cologue-o em L.

28

Conselhos

m Pode regular um tempo de duracao até 99 minutos.

m Assim que passa o ultimo minuto do tempo de
duracao, o campo de indicagcédo do temporizador
muda de minutos para segundos.

Temporizador automatico

Esta funcdo permite-lhe selecionar um tempo de
duracgao para todas as zonas de cozinhar. Sempre que
ligar uma zona de cozinhar, comeca a decorrer 0
tempo de duracéao pré-selecionado. A zona de cozinhar
desliga-se automaticamente depois de o tempo de
duracao terminar.

No capitulo "Regulacdes base" podera obter
informacdes sobre como ativar o temporizador
automatico.— Pdgina 30

Conselho: Pode alterar o tempo de duracdo para uma
zona de cozinhar ou desligar o temporizador
automatico para a zona de cozinhar:

Toque 2 vezes no simbolo ®© e, em seguida, seleciona
a zona de cozinhar. Na zona de regulacéo, altere o

tempo de duracdo ou cologue-o em L.

Alarme de cozinha

O alarme de cozinha permite-lhe regular um tempo
maximo de 99 minutos. O alarme é independente de
todas as outras regulacdes. Para ativar esta funcao, a
placa de cozinhar tem de estar ligada.

Ajustar o alarme de cozinha

1. Toque no simbolo (O, a indicagéo £ acende-se. No
campo de indicacdo do temporizador acende-se L/
min.

2. Regule o tempo desejado na zona de regulagéo.

Passados alguns segundos, comeca a contagem

decrescente do tempo.

Terminado o tempo

Terminado o tempo, ouve-se um sinal e na indicacéo
pisca L&/ durante 10 segundos. A indicagcdo £ pisca.
Togue num simbolo a escolha. As indicacdes apagam-
se e o sinal sonoro desliga-se.

Corrigir o tempo

Selecione e reajuste o alarme de cozinha com o
simbolo .

Funcao de crondmetro

A funcao de crondmetro indica o tempo decorrido
desde a ativacdo da funcéo.

A funcéo de crondmetro apenas funciona com a placa
de cozinhar ligada. Quando a placa de cozinhar se
desliga, a funcdo de crondmetro também é desligada.

A funcao de crondmetro liga-se com um toque no
simbolo {¥. No campo de indicacdo do temporizador
surge L] e o registo dos tempos inicia-se. No primeiro
minuto sdo exibidos segundos €, em seguida, minutos.



A funcéo de crondmetro desliga-se tocando novamente
no simbolo {J. O campo de indicacdo do temporizador
apaga-se.

Conselho: Se ligar outra funcao de temporizagao para
além da funcao de cronémetro, a regulacéo aparece
durante 10 segundos no campo de indicacao do
temporizador. Depois, volta a ser indicada a funcéo de
crondmetro.

[B) Corte automatico de
seguranca

Se uma zona de cozinhar estiver demasiado tempo
ligada sem que a regulacao seja alterada, a limitacao
de tempo automatica ¢é ativada.

O aquecimento da zona de cozinhar é interrompido. No
campo de indicagao das zonas de cozinhar piscam
alternadamente £ & e a indicagdo de calor residual H/
h.

Se tocar numa zona de comandos a escolha, a
indicac&o apaga-se. Pode regular novamente.

O momento em que é ativada a limitacdo de tempo
depende da poténcia de cozedura regulada (1 a 10
horas).

& Funcao Manter quente

A funcdo Manter quente pode ser utilizada para
derreter chocolate ou manteiga e manter quente
refeicdes e recipientes.

Ligar a fungcao Manter quente

1. Tocar no simbolo

2. Selecione a zona de cozinhar. No campo de
indicacdo das poténcias de cozedura acende-se L .

A funcdo Manter quente esta ligada.

Desligar a funcao Manter quente

1. Toque no simbolo 5.

2. Selecione a zona de cozinhar. No campo de _
indicacdo das poténcias de cozedura acende-se LJ.

A funcdo Manter quente esta desligada.

Corte automatico de seguranca pt

[GlProtecao contra anulacao
acidental

Se limpar o painel de comandos enquanto a placa de
cozinhar estiver ligada, as regulacdes podem alterar-se.

Para evitar que isso aconteca, a sua placa de cozinhar
dispde de uma funcéo de protecao contra anulacao
acidental. Togue no simbolo (Y. Ouve-se um sinal. O
simbolo W acende com luz brilhante. O painel de
comandos fica blogueado durante 30 segundos. Pode
limpar o painel de comandos sem alterar as
regulacoes.

Conselho: O interruptor principal esta excluido da
funcéo de protecdo contra anulagdo acidental. Pode
desligar a placa de cozinhar a qualquer momento.

BYIndicacdo do consumo de
energia

Esta funcao permite-lhe ver o consumo de energia
total desde a ligacao a desligacdo da placa de
cozinhar.

Depois de desligar, é indicado durante 10 segundos o
consumo em quilowatt-hora, por exemplo, 1,87 kWh.

A precisdo da indicacdo depende da qualidade de
tensdo da corrente elétrica, entre outros.

A indicagdo nao esta ativada. Para ativar a indicagéo,
consulte o capitulo Regulagdes base.— Pdgina 30
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pt Regulacdes base

Regulacdes base

O seu aparelho possui diversas regulagdes base. Pode
adaptar estas regulacdes aos seus habitos.

Indica-  Funcéo

¢éo
c Fecho de seguranca para crian¢as automatico
i Desligado.*
| Ligado.
c Fecho de seguranca para criancas manual e automatico
desligado.
cc Sinal sonoro
0 Sinal de confirmacao e sinal de utilizacéo inadequada
desativados (o sinal do interruptor principal permanece
sempre).
{ Apenas sinal de utilizagao inadequada ativado.
c Apenas sinal de confirmagéo ativado.
3 Sinal de confirmagéo e sinal de utilizacao inadequada ati-
vados.”
c3 Indicacdo do consumo de energia (Obtenha informa-
¢coes acerca da tensdo junto do seu fornecedor de
eletricidade)
i Indicacdo de consumo desligada.”
| Indicacao de consumo com tensdo de 230 V.
c Indicacdo de consumo com tensdo de 400 V.
3 Indicacdo de consumo com tensdo de 220 V.
Y Indicacao de consumo com tensao de 240 V.
c§ Temporizador automatico
oo Desligado.*
O -89  Tempo de duragdo apos o qual as zonas de cozinhar se
desligam.
ch Tempo de duracéo do sinal de fim do temporizador
| 10 segundos.*
c 30 segundos.
3 1 minuto.
c Ativacdo dos elementos de aquecimento
I Desligada.
| Ligado.
c Ultima regulacéo antes de a zona de cozinhar ser desli-
gada.”
cl Reposicéo para a regulacéo base
o Desligado.*
/ Ligado.

*Regulagdo base
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Alterar as regulacoes base
A placa de cozinhar tem de estar desligada.

1. Ligue a placa de cozinhar.
2. Nos 10 segundos seguintes, toque no simbolo ®
durante 4 segundos.

n
u

c |
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C { aparece e no campo de indicacdo das zonas de
cozinhar acende-se LJ.

3. Toque no simbolo (® as vezes necessdrias até a
indicac&o desejada aparecer.
4. Regule o valor desejado na zona de regulacao.

3 O
cS
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5. Toque no simbolo ® durante 4 segundos.
A regulacéao esta ativada.

Desligar

Para sair da regulacao base, desligue a placa de
cozinhar com o interruptor principal e regule
novamente.

Limpeza

Podera adquirir produtos de limpeza e manutencéo
adequados através da Assisténcia Técnica ou na nossa
loja eletronica.

Vitroceramica

Limpe sempre a placa depois de cozinhar, de modo a
evitar que os restos de comida se agarrem a placa de
cozinhar.

Aguarde que a placa arrefeca para a limpar.

Utilize apenas produtos de limpeza adequados a
vitroceramica. Tenha em atencéo as indicagdes de
limpeza que se encontram na embalagem.



Nunca utilize:

Detergente de loiga manual, ndo diluido;
Detergente para maquinas de lavar loica;
Detergentes abrasivos;

Produtos de limpeza agressivos, tais como sprays
limpa-fornos ou tira-nddoas;

Esponjas com face abrasiva;

m Aparelhos de limpeza a alta pressao ou com jato de
vapor.

E possivel remover a sujidade mais resistente com um
raspador para vidros, disponivel no comércio da
especialidade. Respeite as indicacdes do fabricante.

Pode igualmente adquirir um raspador para vidros
adequado através do servigo de assisténcia técnica ou
na nossa loja on-line.

) Defeito: O que fazer?

As anomalias sao, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de contactar o Servigo de Assisténcia Técnica,
tenha em atencéo as indicagdes da tabela.

O sistema eletrénico da sua placa de cozinhar esta
situado por baixo do painel de comandos. Diferentes
causas podem originar uma forte subida da
temperatura nesta area.

Erro
Existe uma interrupcéo da corrente elétrica.

Indicacéo
Nenhuma

Todas as indicagdes A zona de comandos esta himida ou encontra-

piscam Se um objeto sobre a mesma.

[=p Em varias zonas de cozinhar, cozinhou-se com
elevada poténcia durante um periodo de tempo
prolongado. Para proteger o sistema ele-
tronico, a zona de cozinhar foi desligada.

Fy Apesar da desativago através de < 2, o sis-

tema eletronico continuou a aquecer. Por isso,
todas as zonas de cozinhar foram desligadas.

F 5 eapoténcia de Aviso: um tacho quente encontra-se na drea do
cozedura piscam alter-  painel de comandos. O sistema eletronico
nadamente. Ouve-seum ameaga sobreaquecer.

sinal sonoro

F Se sinal sonoro Um tacho quente encontra-se na drea do painel
de comandos. Para proteger o sistema ele-

tronico, a zona de cozinhar foi desligada.

A zona de cozinhar esteve demasiado tempo
em funcionamento e desligou-se.

Esta ligado o modo demo

FE

dE As zonas de cozi
nhar ndo aquecem

Mensagem E nas indicacoes

Se, nas indicacbes, aparecer uma mensagem de erro
com “E”, p. ex. EO111, desligue e volte a ligar o
aparelho.

Defeito: O que fazer? pt

Obtera bons resultados de limpeza com esponjas
especiais para a limpeza de vitroceramica.

Friso da placa

Para evitar danos no friso da placa, respeite as
seguintes indicacoes:

m Utilize apenas solucdes quentes a base de
detergente.

m Lave bem os panos esponja novos antes da
utilizagéo.

m Nao utilize produtos afiados ou abrasivos.

= N3&o use o raspador.

Para que o sistema eletrénico nao sobreaqueca, as
zonas de cozinhar sdo desligadas automaticamente,
quando necessario. A indicacdo F2, F4, ou F5 surge
alternadamente com a indicagédo de calor residual H ou
h.

Medida

Verifique o disjuntor do aparelho no quadro elétrico. Verifique noutros apa-
relhos eletronicos se existe um corte da corrente elétrica.

Seque a zona de comandos ou retire o objeto.

Aguarde algum tempo. Togue numa zona de comandos qualquer. Quando
' se apaga, o sistema eletronico esta suficientemente arrefecido. Pode
continuar a cozinhar.

Aguarde algum tempo. Togue numa zona de comandos qualquer. Quando
4 se apaga, pode continuar a cozinhar.

Remova o tacho. Pouco tempo depois, a indicagéo de falha apaga-se.
Pode continuar a cozinhar.

Remova o tacho. Aguarde algum tempo. Togue numa zona de comandos
qualquer. Quando ~ 5 se apaga, pode continuar a cozinhar.

Pode voltar a ligar a zona de cozinhar imediatamente.

Desligar o modo demo: desligue o aparelho da corrente elétrica durante
30 segundos (desligue o disjuntor no quadro elétrico ou o interruptor de
seguranca na caixa de fusiveis). Toque numa zona de comandos qualquer
nos proximos 3 minutos. O modo demo € desligado.

Caso se trate de uma anomalia pontual, a indicacéo
apaga-se. Se a indicacdo de anomalia surgir
novamente, contacte o Servico de Assisténcia Técnica
€ comunique a mensagem de erro exata.
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pt Servicos Técnicos

VA Servicos Técnicos

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, 0 NOSSO
Servigo de Assisténcia Técnica esta a sua disposicao.
Nds encontramos sempre uma solugdo adequada,
também para evitar deslocacodes inuteis de funcionarios
da assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Sempre que entrar em contacto com 0 nosso Servico
de Assisténcia Técnica, é favor indicar as referéncias E
e FD do aparelho. A placa de caracteristicas com os
numeros encontra-se no cartdo de identificacado do
aparelho.

Refeicoes de teste

Esta tabela foi elaborada para institutos de ensaio, de
forma a facilitar a realizacdo de testes aos nossos
aparelhos.

Os dados constantes da tabela referem-se ao nosso
conjunto de acessodrios da Schulte-Ufer (trem de
cozinha de indugc&o composto por 4 pecgas,

HZ 390042) com as seguintes dimensoes:

Refeicoes de teste

Poténcia de
cozedura ini-
cial

Derreter chocolate
Recipiente: tacho com cabo

Cobertura de chocolate (p. ex., chocolate
amargo da marca Dr. Oetker, 150 g) sobre a
zona de cozinhar com 14,5 cm @

Aquecer e manter quente um guisado de lentilhas

Recipiente: panela

Guisado de lentilhas de acordo com a
norma DIN 44550

Temperatura inicial 20 ° C

Quantidade: 450 g para zona de cozinhar 9
com14,5¢cm @
Quantidade: 800 g para zona de cozinhar 9

com18cm@oul7cm@d

Guisado de lentilhas em conserva
por ex., terrina de lentilhas com salsichas da marca Erasco:

Temperatura inicial 20 ° C

Quantidade: 500 g para zona de cozinhar 9
com14,5cm @
Quantidade: 1000 g para zona de cozinhar 9

com18cm@oul17cm@d
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Aquecimento inicial/cozedura inicial
Tempo de duracgéo (min:seg)

Tenha em atencdo que a deslocacao do técnico da
assisténcia ndo é gratuita em caso de utilizacao
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias
PT 214250720

Confie na competéncia do fabricante. Assim, podera ter
a certeza de que a reparacao € executada por técnicos
especializados com a devida formacao e com as pecas
de reparacéo originais para o seu aparelho.

m Tacho com cabo, @ 16 cm, 1,2 |, para zona de
cozinhar de um circuito com 14,5 cm &

m Panela, @ 16 cm, 1,7 |, para zona de cozinhar de
um circuito com 14,5cm @

m Panela, @ 22 cm, 4,2 |, para zona de cozinhar com
18cmdoul7cmd

m Frigideira, @ 24 cm, para zona de cozinhar com 18
cmdoul7cmd@

Continuacgéo da cozedura

Tampa Poténcia de conti- Tampa
nuacao de coze-
dura

- 1 nao
aprox. 2:00 sem mexer sim 1, sim
aprox. 2:00 sem mexer sim 1. sim

aprox. 2:00 sim 1, sim
(mexer apos aprox. 1:30)
aprox. 2:30 sim 1. sim

(mexer apos aprox. 1:30)



Refeicdes de teste pt

Aquecimento inicial/cozedura inicial Continuacao da cozedura

Tampa

Refeicoes de teste
Poténcia de

Tempo de duragéo (min:seg)

Tampa Poténcia de conti-

cozedura ini-

cial

Cozer molho béchamel em lume brando
Recipiente: tacho com cabo

Temperatura do leite: 7 ° C

Receita: 40 g de manteiga, 40 g de farinha, 92
0,51deleite (3,5% de teor de gordura) € uma

pitada de sal para zona de cozinhar com

145¢cm@

Cozer arroz doce - Continuacéo de cozedura com tampa
Recipiente: panela

Temperatura do leite: 7 ° C

Receita: 190 g de arroz carolino, 90 g de 9
acucar, 750 ml de leite (3,5% de teor de gor-

dura) e 1 g de sal para zona de cozinhar com

145cm @

Receita: 250 g de arroz carolino, 120 g de 9
acucar, 11 de leite (3,5% de teor de gordura)

e 1,5 g de sal para zona de cozinhar com 18
cm@doul7cm@

Cozer arroz doce - Continuacédo de cozedura sem tampa
Recipiente: panela

Temperatura do leite: 7 ° C

Receita: 190 g de arroz carolino, 90 g de 9
acucar, 750 ml de leite (3,5% de teor de gor-
dura) e 1 g de sal para zona de cozinhar com
145¢cm@

aprox. 5:20

2 Adicione o leite & mistura e leve-a ao lume,
mexendo sempre

aprox. 6:45

Aqgueca o leite até este comecar a
subir. Selecione a poténcia de conti-
nuacao de cozedura e junte o arroz,

o0 acgucar e 0 sal ao leite

Tempo total de duracdo (incluindo
cozedura inicial): aprox. 45 minutos

aprox. 7:20

Agueca o leite até este comecar a
subir. Selecione a poténcia de conti-
nuacao de cozedura e junte 0 arroz,

o acucar e 0 sal ao leite

Tempo total de duragdo (incluindo
cozedura inicial): aprox. 45 minutos

aprox. 7:30

Adicione arroz, acucar e sal ao leite
e aqueca, mexendo sempre. Sele-
cione a poténcia de continuacgao de
cozedura quando a temperatura do
leite atingir aprox. 90 °C.

Deixar cozer em lume brando
durante aprox. 50 minutos

nuacao de coze-
dura

! Derreta a manteiga, adicione
afarinha e o sal e deixe a mis-
tura repousar durante 3 minu-
tos

3 Depois de 0 molho béchamel
estar cozido, mantenha-o
durante mais 2 minutos na
poténcia 1, mexendo sempre

2 sim

Apos 10 minutos, mexa o arroz
doce

2 sim

Apos 10 minutos, mexa 0 arroz
doce
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pt Refeicdes de teste

Refeicoes de teste Aquecimento inicial/cozedura inicial Continuacgéo da cozedura
Poténcia de Tempo de duracdo (min:seg)  Tampa Poténcia de conti- Tampa
cozedura ini- nuacao de coze-
cial dura

Receita: 250 g de arroz carolino, 120gde 9 aprox. 8:00 nao 2 nao

actcar, 11de leite (3,5% de teor de gordura) Adicione arroz, acticar e sal ao leite

e 1,5 g de sal para zona de cozinhar com 18 e aqueca, mexendo sempre. Sele-

cm@oul7cm@ cione a poténcia de continuacdo de

cozedura quando a temperatura do
leite atingir aprox. 90 °C.

Deixar cozer em lume brando
durante aprox. 50 minutos
Cozer arroz
Recipiente: panela
Temperatura da agua: 20 ° C
Receita de acordo com a norma DIN 44550:

125 g de arroz agulha, 300 g de &gua e uma 9 aprox. 2:48 sim 2 sim
pitada de sal para zona de cozinhar com
145cm@
Receita de acordo com a norma DIN 44550:
250 g de arroz agulha, 600 g de dgua e uma 9 aprox. 3:15 sim 2. sim

pitada de sal para zona de cozinhar com 18
cm@oul7cmy

Fritar bifes de lombo de porco
Recipiente: frigideira
Temperatura inicial dos bifes do lombo: 7 °C

Quantidade: 3 bifes do lombo (peso total 9 aprox. 2:40 nao 7 nao
aprox. de 300 g, aprox. 1 cm de espessura),

15 g de ¢leo de girassol para zona de cozi-

nhar com 18 cm @ ou 17 cm @

Fazer panquecas
Recipiente: frigideira
Receita de acordo com a norma DIN EN 60350-

2
Quantidade: 55 ml de massa por cada pan- 9 aprox. 2:40 ndo  6oub., consoante o nao
queca para zona de cozinhar com 18 cm @ grau de dourado
oul7cm@ pretendido

Fritar batatas fritas ultracongeladas
Recipiente: panela

Quantidade: 1,8 kg de dleo de girassol, por 9 Até a temperatura do 6leo atingir nao 9 nao
dose: 200 g de batatas fritas ultracongeladas 180 °C

(p. ex., McCain 123 Frites Original) para zona

de cozinhar com 18 cm@ou 17 cm @

Se as experiéncias forem efetuadas numa zona de
cozinhar com 18 cm @ e 1500 W de poténcia nominal,
0 tempo de cozedura prolonga-se em aprox. 20% e a
poténcia de continuacido de cozedura é aumentada em
um nivel de poténcia.
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tr Amacina uygun kullanim

EY Amacina uygun kullanim

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Kullanim
kilavuzu, montaj kilavuzu ve cihazin belgeleri
sonraki bir kullanim veya sonraki kullanicilar
icin muhafaza edilmelidir.

Ambalaji acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda, cihaz baglantisi yapiimamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlanin baglantisini yapabilir. Yanhs baglanti
nedeniyle hasar ortaya ¢cikmasi durumunda
cihaz garanti kapsami disinda kalir.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullaniimak icin tasarlanmistir. Cihazi sadece
yiyecek ve igecek hazirlamak igin kullaniniz.
Pisirme islemi izlenmelidir. Kisa sureli bir
pisirme islemi surekli olarak izlenmelidir.
Cihazi yalnizca kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre yukseklikte kullaniimak Uzere
tasarlanmistir.

Bu cihaz 8 yasindan kucuk ¢ocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip
Kisiler ve eksik tecrlbe veya bilgi sahibi kisiler
tarafindan ancak sorumlu bir Kisinin denetimi
altinda olmalari veya kendilerine cihazin
guvenli kullanimi ve ortaya g¢ikabilecek
tehlikeler hakkinda bilgi verilmis olmasi
durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi cocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 15 asindan buyuk cocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kuc¢uk cocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

I\ Onemli glivenlik uyarilari

AUyarl - Yangin tehlikesi!

= Sicak sivi yaglar ve kati yaglar kolay alev
alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla
gbzetimsiz sekilde birakilmamalidir. Atesi
asla su ile séndirmeye calismayiniz. Ocagi
kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir kapak,
yangin battaniyesi veya benzeri bir malzeme
ile éldurdndz.

s Ocaklar ¢cok sicak olur. Pisirme bolumunin
Uzerine asla yanici cisimler koymayiniz.
Pisirme bélumandn Gzerine higbir cisim
koymayiniz.

36

= Cihaz sicak olur. Yanici cisimleri veya sprey
tUpleri dogrudan pisirme bolimundn
altindaki cekmecelerde muhafaza etmeyiniz.

= Pisirme bolUmu otomatik olarak devre disi
kalir ve kullanima kapali duruma gelir. Daha
sonra istenmeyen sekilde devreye girme
s6z konusu olabilir. Sigorta kutusundaki
sigortayl kapatiniz. Masteri hizmetlerini
arayiniz.

= Ocak kapaklarn kullaniimamahdir.Asiri
Isinma, Kivilcim olusmasina veya
malzemelerin etrafa saciimasi gibi kazalara
neden olabilir.

/\ Uyari — Yanma tehlikesi!

= Pisirme g&zleri ve bunlarin gevresi, dzellikle
mevcut olmasl halinde ocak ¢ergevesi, cok
isinmaktadir. Sicak bolgelere
dokunulmamalidir. Gocuklar uzak
tutulmahdir.

= Ocak isitiyor, ama gosterge calismiyor.
Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.
Mdusteri hizmetlerini arayiniz.

= Sadece tarafimizdan onaylanmis olan
ornegin ¢ocuk guvenlik bariyerleri gibi
koruma cihazlari kullanilabilir. Uygun
olmayan koruma cihazlari veya ¢ocuk
guvenlik bariyerleri kazalara neden olabilir.

/\ Uyari — Elektrik carpma tehlikesi!

= Usullne aykiri onarimlar tehlike teskil eder.
Onarnimlar ve hasarli elektrik kablolarinin
degistiriimesi, sadece tarafimizdan egitilmis
bir musteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapiimalidir. Cihaz arizaliysa elektrik fisini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortay
kapatiniz. Masteri hizmetlerini arayiniz.

= Igeri sizan su elektrik ¢carpmasina neden
olabilir. Yuksek basingl veya buharli
temizleyici kullaniimamalidir.

= Arizall bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizall bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini ¢ekiniz veya sigorta
kutusundan sigortay! kapatiniz. Musteri
hizmetlerini arayiniz.

= Seramik camda bulunan acikliklar veya
kiriklar elektrik carpmasina neden olabilir.
Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.
Mdusteri hizmetlerini arayiniz.

/\ Uyari — Yaralanma tehlikesi!

Pisirme tencereleri, tencere tabani ile ocak

arasindaki sivi nedeniyle aniden sicrayabilir.
Ocak ve tencere tabani her zaman kuru bir
sekilde tutulmalidir.



Hasar nedenleri tr

B Hasar nedenleri EYCevre koruma

Dikkat! Bu bolimde enerji tasarrufu ve cihazin imhasi
m Pulr0zlU tencere ve tava tabanlari cam seramigini konularinda bilgiler edineceksiniz.
Gizer.

m Tencereleri ici bos durumda atese koymaktan
kacininiz. Hasar olusabilir.

m Asla sicak tencere ve tavalarl kumanda boélimuntn,
goOsterge alaninin veya ¢ercevenin lzerine
koymayiniz. Hasar olusabilir.

m Sert veya sivri cisimler pisirme bolimdnin Gzerine
dUstigu takdirde hasar olusabilir.

m  Aliminyum folyo veya plastik kaplar, sicak ocaklarin
Uzerinde erir. Koruyucu ocak folyosu bu pisirme
bolimu igin uygun degildir.

Eneriji tasarrufu icin oneriler

m Tencereleri daima uygun bir kapak ile kapatiniz.
Kapak kullaniimadan yapilan pisirme islemlerinde
oldukga fazla enerji harcanir. Cam kapak, kapagd!
kaldirmadan kabin icinin goériimesini saglar.

m D0z tabanli tencere ve tavalar kullaniniz. Diz
olmayan tabanlar enerji tiketimini arttirir.

m Tencere ve tava tabaninin ¢api, ocak boyuna uygun
olmalidir. Ocak Uzerindeki gok klgulk tencereler
enerji kaybina yol acar. Dikkat ediniz: Tencere
Ureticileri genellikle tencerenin Ust capini
belirtmektedir. Bu boélgede cap, genellikle tencere
tabanindan daha buyuktir.

Genel bakis

Asagidaki tabloda sik gérllen hasarlar bulabilirsiniz:

Hasar Sebep Onlem

Lekeler Tasan yemekler — Tasan yemekleri hemen bir
cam kaziyicisi ile temizleyiniz.

Uygun olmayan  Sadece cam seramigine uygun

temizleyiciler temizlik malzemeleri kullaniniz.
Gizikler Tuz, seker ve Ocagi calisma tezgahi olarak
kum kullanmayiniz, Uzerine esya

birakmayiniz.

Plrizlt tencere  Kabinizi kontrol ediniz.
ve tava tabanlari

cam seramigini

cizer

Renk degisimleri Uygun olmayan  Sadece cam seramigine uygun
temizleyiciler temizlik malzemeleri kullaniniz.

Tencereninasin-  Tencere ve tavalari kaydirirken
masi (6rn. alimin- kaldiriniz,
yum)

Konkoidal catlak Seker, seker
orani ytksek
yemekler

Tasan yemekleri hemen bir
cam kaziyicisi ile temizleyiniz.

m Az miktardaki yemekler icin klicUk tencere kullaniniz.
BlUyUk ve az doldurulmus tencereler daha fazla
enerjiye ihtiyag duyar.

m Yemekleri az su ile pisiriniz. Bu sayede eneriji
tasarrufu saglanir. Bu sekilde, sebzelerdeki vitamin
ve mineralleri koruyabilirsiniz.

m Tencerenizle ocagin Uzerinde mimkin oldugunca
blyudk bir alani kaplayiniz.

m Dogru zamanda bir alt pisirme kademesine geginiz.

= Uygun bir pisirmeye devam kademesinin seciniz.
YUlksek bir pisirmeye devam kademesi ile enerjiyi
bosa harcarsiniz.

m Ocakta kalan isiyr kullaniniz. Uzun sirede pisen
yemeklerde, yemek pismeden 5-10 dakika 6nce
ocag! kapatiniz.

AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin
Elden Cikariimasi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu Urin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanhgi
E tarafindan yayimlanan “Atik Elektrikli ve
Elektronik Esyalarin Kontroli Yonetmeligi”’nde
mmmm Delirtilen zararl ve yasakli maddeleri igermez.
AEEE yonetmeligine uygundur.
Bu drun, geri dénustmll ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki yiksek kaliteli parca ve
malzemelerden dretilmistir. Bu nedenle, trina,
hizmet dmrinin sonunda evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin. Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri déndsumu icin bir toplama
noktasina géturin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yénetime sorun. Kullaniimis
drtnleri geri kazanima vererek ¢evrenin ve
dogal kaynaklarn korunmasina yardimci olun.
UrlinlU atmadan 6nce ¢ocuklarin giavenligi icin
elektrik fisini kesin ve kilit mekanizmasini
kirarak ¢alismaz duruma getirin.
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tr Cihazi taniyiniz

3 Cihazi taniyiniz

Kullanma kilavuzu farkli ocaklar igin gecerlidir.
Ocaklara yonelik élcu bilgilerini tiplere genel bakis
altinda bulabilirsiniz. — Sayfa 2

Kumanda paneli
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Goster-
geler

-9 Pisirme kademeleri
HiR Kalan isi
fa) Powerboost fonksiyonu
L Sicak tutma fonksiyonu

o tad Zamanlayici

Kumanda alan-

lari
O Ana salter
b Powerboost fonksiyonu
Ocak secimi
N Cocuk emniyeti
Temizlik korumasi
4 Kizartma sensorleri
QU Avyar alani
© Iki halkall ocagjin devreye sokulmasi
(@) Kizartma bolumUnU devreye sokma
55 Sicak tutma fonksiyonu
® Zamanlayici
O Durdurma saati fonksiyonu
Bilgiler

m  Ocagin calisma durumuna bagl olarak glincel
olarak secilebilen kumanda alanlari yar parlak veya
parlak bir sekilde yanar. Bunlara dokundugunuzda,
ilgili fonksiyon uygulanir.

Guncel olarak secilemeyen fonksiyonlar igin
kumanda alanlari yanmaz.

Guncel olarak secilen ocaklarin ayarlari parlak
sekilde yanar.

m  Kumanda alanlarini daima kuru tutunuz. Nem
fonksiyonlari olumsuz yonde etkiler.

m Gostergelerin ve sensoérlerin yakinina tencere
cekmeyiniz. Elektronik parcalar asiri isinabilir.

Ocaklar
Ocak gozii Devreye alinmasi ve devreden cikaril-
masi
(O Tek halkali ocak
© ki halkali ocak © semboliine dokununuz

co Kizartma bolimu Co semboliine dokununuz

Ocagin devreye sokulmast: llgili gésterge yanar

Bilgiler

m Ocagin yanma gorintisinde koyu alanlarin nedeni
tekniktir. Bunlar ocagin fonksiyonunu etkilemez.

m Isitma acilarak veya kapatilarak ocak ayarlanir.Ayrica
en yuksek glicte bile i1sitma acilabilir ve kapatilabilir.
Boylece 6rnegin:

- Hassas parcalar asir Isinmaya kars! korunur

— Cihaz elekiriksel olarak asiri yiklenmeye karsi
korunur

— Daha iyi pisirme sonuclari elde edilir

m  Cok halkal ocaklarda i¢ isitma halkalarinin isitmalari
ve devreye alma isitmalari farkli zamanlarda acilabilir
ve kapanabilir.

Kalan i1s1 gostergesi

Pisirme béliminde her ocak igin iki kademeli kalan isi
gdstergesi bulunur.

Gostergede H gdriiniyorsa, ocak hala sicak demektir.
Bu durumda &rn. kicuk bir yemedi sicak tutabilir veya
kuvertUr eritebilirsiniz. Ocak biraz daha sogudugunda,
gosterge 7 moduna gecer. Ocak yeteri kadar
sogudugunda ise gosterge soner.




E¥Cihazin kullaniimasi

Bu bolimde, ocagi nasil ayarlayacaginizi
dgreneceksiniz. Tabloda cesitli yemekler icin pigsirme
kademelerini ve pisme sUrelerini bulabilirsiniz.

Ocagin acilmasi ve kapatiimasi
Ana salter ile ocadi acip kapatabilirsiniz.

Acilmasi

(D Semboliine dokununuz. Bir sinyal duyulur. Ana
salterin Gzerindeki gosterge lambasi yanar. Kumanda
alani gostergeleri ve pisirme kademesi gostergeleri L/
yanar. Ocak calismaya hazirdir.

iki 6n ocak, otomatik olarak secilmistir Pisirme
kademesi gdstergeleri & parlak bir sekilde yanar.

Kapatiimasi

(D semboliine, ana salterin zerindeki gdsterge lambasi
ve gostergeler sonunceye kadar dokununuz. Tim
ocaklar kapanir. Kalan 1si géstergesi, ocaklar yeterince
soguyana kadar yanmaya devam eder.

Bilgiler

m TUm ocaklar uzun bir stire (10-60 saniye) kapali
kaldiginda ocak otomatik olarak kapanir.

m Ayarlar, cihaz kapatildiktan sonraki ilk 4 saniye
hafizada kalir. Bu stire icinde tekrar acarsaniz, ocak
bir dnceki ayarlarla calismaya baslar.

Ocagin ayarlanmasi

Ayar alaninda istediginiz pisirme kademesini ayarlayiniz.

Pisirme kademesi 1 = En disUk glc¢
Pisirme kademesi 9 = En yUksek glc¢

Her pisirme kademesinin bir ara kademesi vardir.
Gostergede érn Y olarak gosterilir.5.

Pisirme kademesinin ayarlanmasi
Ocak acik olmalidr.

1. Ocagi secmek icin pisirme kademesi géstergesine &
dokununuz.
Pisirme kademesi gostergesinde ! parlak bir sekilde
yanar

2. Ayar alaninda istediginiz pisirme kademesini
ayarlayiniz.
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Ocak aclk.

Cihazin kullaniimasi tr

Pisirme kademesinin degistiriimesi:

Ocagi seciniz ve ayar alaninda dilediginiz pisirme
kademesini ayarlayiniz.

Ocagin kapatiimasi

Ocagi seciniz. Ayar alaninda 0 ayarlayiniz. Yaklasik 10
saniye sonra kalan i1sI géstergesi gorundr.

Bilgi: En son ayarlanan ocak aktif kalir. Yeni bir segim
yapmadan ocag! ayarlayabilirsiniz.

Pisirme tablosu

Asagidaki tabloda birkac¢ érnek bulacaksiniz.

Pisirme sureleri ve pisirme kademeleri besinlerin tlrdne,
agirligina ve kalitesine baghdir. Bu nedenle, tablodaki
degerler gercek degerlerden farkli olabilir.

Kaynatma islemi icin pisirme kademesi 9'u kullaniniz.
Koyu kivamli yemekleri arada bir karistiriniz.

Aci bir sekilde kizartilan veya kizartma esnasinda ¢ok
fazla sivinin ¢iktigr yiyeceklerin birden fazla ktgik
porsiyon halinde kizartiimasi dnerilir.

Enerji tasarruflu pisirme ile ilgili yararh bilgileri Cevreyi
koruma boélimdande bulabilirsiniz.— Sayfa 37

Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-

vam etme sii-
resi

Entmek

Gikolata, Kuvertirler 1-15

Tereyad), Bal, Jelatin 1-2

Isitmak ve sicak tutmak

Sebze yemegi (6rnegin mercimek  1-2

thrlisa)

St 1.52.5

Sosisleri suda isitiniz** 3-4

Buz ¢6zme ve Isitma

Dondurulmus ispanak 2535 10-20 dak.
Dondurulmus gulas 2.5-35 20-30 dak.
Haslama, kisik ateste pisirme

Hamur patates koftesi 4.555" 20-30 dak.
Balik 4-5* 10-15 dak.
Beyaz soslar, 6rnedin besamel 1-2 3-6 dak.
sosu

Cirpilmis soslar, érnedin Bernaise  3-4 8-12 dak.
sosu, Hollandaise sosu

Pisirme, buharda pisirme, sote-

leme

Piring (iki kati su ile) 2-3 15-30 dak.

*

Kapagini kapatmadan pisirme-
ye devam ediniz

** Kapaksiz
“** Sk sk geviriniz
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tr Kizartma sensorleri

Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-

vam etme si-
resi
Sitlag 1525 35-45 dak.
Kabugu ile haslanmis patates 4-5 25-30 dak.
Soyulmus tuzlu haslanmis patates  4-5 15-25 dak.
Hamur isleri, makarna 6-7* 6-10 dak.
Sebze yemedgi, corbalar 3.54.5 15-60 dak.
Sebze 2.5-3.5 10-20 dak.
Sebze, donduruimus 3.54.5 10-20 dak.
DuduKId tencerede pisirme 4-5
Bugulama
Sarma 4-5 50-60 dak.
Bugulanip kizartilan et 4-5 60-100 dak.
Gulas 2.5-35 50-60 dak.
Az miktarda yag ile kizartiniz**
Snitzel, sade veya panelenmis 6-7 6-10 dak.
Snitzel, dondurulmus 6-7 8-12 dak.
Pirzola, sade veya panelenmis™*  6-7 8-12 dak.
Biftek (3 cm kalinlikta) 7-8 8-12 dak.
Hamburger, Kofte (3 cm kalinl- ~ 4.5-5.5 30-40 dak.
ginda)***
La*vuk g0gst (2 cm kalinliginda) ~ 5-6 10-20 dak.
Tavuk gogst, dondurulmus™** 56 10-30 dak.
Balik ve sade balik filetosu 56 8-20 dak.
Balik ve panelenmis balik filetosu  6-7 8-20 dak.
Balik ve balik filetosu, panelenmis  6-7 8-12 dak.
ve dondurulmus, 6rnegin paneli
balik cubuklari
Karides ve buyuk karides 7-8 4-10 dak.
Taze sebzeleri mantarlari sote- 7-8 10-20 dak.
leme
Asya tipi seritler halinde sebze, et  7.5-8.5 15-20 dak.
Tava yemekleri, dondurulmus 6-7 6-10 dak.
Krep 6-7 Araliksiz
Omlet 3.54.5 Araliksiz
Sahanda yumurta 56 3-6 dak.

Fritézde kizartma (Her porsiyon
icin 150-200 g, araliksiz olarak 1-
2 litre yag icinde kizartiniz**)

Dondurulmus Grnler, 6rnegin 89
patates kizartmasl, tavuk nugget

Kroket, dondurulmus 7-8
Et, drnedin kiyma kofteler 6-7

*  Kapagini kapatmadan pisirme-
ye devam ediniz

** Kapaksiz
“** Sk sk geviriniz
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Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-

vam etme sii-
resi

Balik, panelenmis veya mayall 56
hamurda

Sebze, panelenmis mantar veya 56
mayall hamurda, tempura
Kurabiyeler, 6rnegin Krapfen/Ber-  4-5
liner, mayall hamurda meyve
* Kapagini kapatmadan pisirme-

ye devam ediniz

** Kapaksiz
*** SIk sk geviriniz

Kizartma sensorleri

4 — semboll ile isaretlenmis olan iki halkal ocakta bir
kizartma sensoéri fonksiyonu mevcuttur. Eger ocagi
sensorll kizartma sistemi ile calistirirsaniz tavanin
sicaklik sensérl de ona gére dizenlenir.

Kizartma esnasinda avantajiniz:

m Ocak sadece eder gerekli ise isitir. Bu sayede enerji
tasarrufu saglanir.
m  Sivi ve katl yaglar fazla isitiimaz.

Bilgiler

m  Katli yagdi asla gdzetimsiz isitmayiniz.

m Tavayi ortalayarak ocagin Uzerine yerlestiriniz. Tava
tabanin ocak icin dogru capta olmasina dikkat
ediniz.

m Tavayl kapakla kapatmayiniz. Bu durumda regulator
calismaz. Stzgecli sicratma korumasi kullanirsaniz,
regulator calisir.

m  Kizartma icin sadece uygun kati yag kullaniniz.
Tereyagdi, margarin, saf sizma zeytin yagi veya
domuz eritme yagdi igin kizartma kademesi 1 veya
2'yi seginiz.

Kizartma sensori icin tava

Kizartma sensori ile calisma icin dogru tavay seginiz.

Ozel aksesuar olarak sistem tavasi

Sensodrli kizartma sistemi ile kizartmaya optimal
derecede uygun olan tavayi yetkili saticidan veya
www.siemens-eshop.com'dan satin alabilirsiniz:
HZ390230

Mevcut olma durumu ve Online siparis olanagi
uluslararasi dizeyde farklilik gésterir.

Baglantida verilmis kizartma kademeleri, sistem
tavasina gore uyarlanmistir.

Bilgi: SensorlU kizartma mevcut olan tavalarla da ¢aligir.
Tavalari ilk 6nce dusuk kizartma kademesinde
deneyiniz ve eder gerekirse kizartma kademesini
degistiriniz. YUksek kizartma kademesinde tava asiri
Isiabilir.



Kizartma kademeleri

Kizart-  Sicaklik
ma kade-
mesi

1 cok diisik

Sunun i¢in uygundur

orn. soslari hazirlama ve koyulastirma, su
ve kati yag eklemeden sebzeleri sote-
leme, saf sizma zeytin yag, tereyagi veya
margarin ile yiyecekleri kizartma

orn. omletler, saf sizma zeytin yag, tere-
yagi veya margarin ile yiyecekleri kizartma

orn. balik, kofte ve sosis gibi kalin pisirile-
cek yiyecekleri kizartma

orn. orta veya pismis olacak sekilde bif-
tek, panelenmis derin dondurulmusg Grtin-
ler snitzel gibi ince pisirilecek yiyecekler,
kusbasi ve sebze kizartma

orn. az pismis biftek, rendelenmis patates
kizartmasi, patates kizartmasi kizartma

2 distk
3 disuk orta

4 orta yiksek

5 yiksek

Kizartma sensoériiniin ayarlanmasi

Tablodan uygun kizartma kademesini seginiz. Tavay!
ocagin Uzerine yerlestiriniz.

Ocak aclk olmalidir.

1. &~ semboliine dokununuz. Ocak gdstergesinde i
yanar ve «— semboll gosterilir.

n|o

A— 0

2. Ayar alaninda istediginiz kizartma kademesini
seciniz. Kizartma sensoru aktif durumdadir. BlyUk
cift halkall ocak otomatik olarak acgilmistir.

[N

©

Kizartma sicaklidina ulasana dek «— semboli yanip
séner. Daha sonra bir sinyal sesi duyulur. «— semboll
yanar.

3. Kizartma yagini ardindan yiyecegi tavaya koyunuz.
Yanmamasi igin bildiginiz sekilde ¢eviriniz.
Kizartma sensorini kapatiniz

4— sembolline dokununuz.

Kizartma sensorleri tr

Kizartma tablosu

Tablo, hangi yemek icin hangi kizartma kademesinin
uygun oldugunu gosterir. Kizartma sUresi, gidanin tird,
agirhigi, kalinligr ve kalitesine gore farklilik gosterebilir.

Verilmis kizartma kademesi, sistem tavasina goére
ayarlanmalidir. Diger tavalarda kizartma kademeleri
farkh olabilir.

Once bos tavayi isitiniz. Sinyal sesi verildiginde,
yiyecekleri kizartma yag ile birlikte tavaya koyunuz.

Kizartma Sinyal sesinden son-
kademesi ra toplam kizartma

siiresi

Et

Snitzel, sade veya panelenmis 4 6-10 dk.

Bonfile 4 6-10 dk.

Pirzola* 3 10-17 dk.

Cordon bleu* 3 15-20 dk.

Az pismis biftek (3 cm kalin) 5 6-8 dk.

Orta veya ¢ok pismis biftek 4 8-12 dk.

(3 cm kalinliginda)

Tavuk gogst (2 cm kalinlr- 3 10-20 dk.

ginda)*

Haslanmis veya ¢ig sosis™ 3 8-20 dk.

Hamburger (1,5 cm kalinli- 3 6-30 dk.

ginda)

Kofte (2 cm kalinhginda)* 3 10-20 dk.

Kusbasl, Gyros 4 7-12 dk.

Kiyma 4 6-10 dk.

Pastirma 2 58 dk.

Balik

Kizartiimis balik, 6rnegdin alaba- 3 10-20 dk.

lik

Balik filetosu, dogal veya pane-  3/4 10-20 dk.

lenmis

Karides, deniz tekesi 4 4-8 dk.

Yumurtal yemekler

Krep 4 pisene kadar bekleyiniz

Omletler 2 3-6 dk. (her porsiyon
icin)

Sahanda yumurta 2/4 2-6 dk.

Girpilmis yumurta 2 4-9 dk.

Hamur tatlisi 3 10-15 dk.

Yumurtali ekmek / Fransiz tostu 3 4-8 dk. (her porsiyon
icin)

Patates

Elma dilim patates kizartma § 6-12 dk.

Patates kizartma 15-25 dk.

Patates koftesi § 2,5-3,5 dk. (her porsi-
yonicin)

* SIk sik geviriniz

** Soguk tavaya koyunuz
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tr PowerBoost fonksiyonu

Kizartma Sinyal sesinden son-
kademesi ra toplam kizartma

PowerBoost fonksiyonu

siresi

Powerboost fonksiyonuyla daha biyuk su miktarlarini,

el [pUts deikliss 2 WD pisirme kademesi 9 ile oldugundan daha hizli
Patates sote 4 10-15 dk. isitabilirsiniz.
Sebze Powerboost fonksiyonu sadece boost semboli ile
S i/ sodan! o 1o 210 dk isaretlenmis olan ocaklarda kullanilabilir.
arimsagi / sogan arl*se atle: _ ' iki halkali ocaklarda Powerboost fonksiyonu ile ¢alisma
sana kadar soteleme S R .
B icin ikinci 1sitma devresi devreye alinmis olmahdir.
Kavurma sogan 3 5-10 dk.
Kabak, patlican 3 4-12 dk. .
4D, P Powerboost fonksiyonunu acma
Biber, yesil kuskonmaz 3 4-15 dk.
Katr yag ekleyerek ve su ekle- 1 10-20 dak. 1. Ocadi seginiz. 3
meyerek sebzeleri soteleme, 2. b semboline dokununuz. GOStel’ge ll:l yanar.
6rn. kabak, yesil biber Powerboost fonksiyonu devreye sokulmustur.
Mantar 4 10-15 dk.
Karamelli sebze 4 6-10 dk. Powerboost fonksiyonunu kapatma
Dondurulmus riinler ; PTC%QL_SQ@B?Z' . d Kad -
: . Istediginiz bir pisirmeye devam kademesini
onitzel 4 1520 dk. ayarlayiniz. & gdstergesi soner.
Cordon bleu 3 10-30 dk. Powerboost fonksiyonu devre disi birakilmistir.
Tavuk nugget™ 4 10-20 dak. m Powerboost fonksiyonunu kapatmazsaniz, bu
Déner, kebap 4 10-15 dk. fonksiyon belirli bir strenin ardindan otomatik olarak
: 5 kapatilir. Ocak, 9 pisirme kademesine geri déner.
Balik filetosu, dogal veya pane- 3 10-20 dk. m Powerboost fonksiyonu ile sivi ve kati yaglarin hizli
lenmis bir sekilde isindigini dikkate aliniz. "Pisirme islemini
Paneli balik gubuklari 4 8-12 dk. asla gdzetimsiz birakmayiniz. Gok fazla isinan sivi ve
Patates kizartmasi 4/5 46 dk kati yaglar hizli bir sekilde tutusur, bkz. Onemli
: glvenlik uyarilar bélimi.— Sayfa 36
Kizartmalar / Sebze tava 4 8-15 dk.
Gin boredi 3 10-30 dak.
Kamembert krem peyniri/ pey- 3 10-15 dak.
nir k : t
OCUK emniyetl
Soslar
Sebzeli domates sosu 1 2535 dak. Cocuklarin ocagr agmasini, gocuk emniyeti ile
onleyebilirsiniz.
Besamel sosu 1 10-20 dak. yebiirsiniz
Peynirli sos, drnedin gorgonzola 1 10-20 dak. . . .
Sogu onaery Cocuk emniyetinin aciimasi ve kapanmasi
Soslari koyulastirma, 6rn. bolo- 1 25-35 dak. Ocak kapali olmahdir.
nez sosu, domates Sosu Acma: Ana salter D ile ocagdi acabilirsiniz. (W
Tath soslar, ornegin portakal 1 15-25 dak. semboliine 4 saniye boyunca basiniz. <0 gdstergesi
Sosu 10 saniye streyle yanar. Ocak Kkilitli.
Diger Kapatma: Ana salter D ile ocagi kapatabilirsiniz. (W)
line 4 i . Kilit kaldirilir.
[T e 710 dk. semboline 4 saniye boyunca basiniz. Kilit kaldirilir
nir
Tavada su eklenen hazir kuru 2 4-6 dk. Otomatik cocuk emniyeti
yemekler ornegin Makarna® Pisirme bolimiini kapatirsaniz, bu fonksiyon ile cocuk
Kruton 3 6-10 dk. emniyeti daima otomatik olarak aktif hale gecer.
Badem / fistik / cam fistig 2 3-7 dk.
kavurma** Acilmasi ve kapatilmasi

* Sk sk ¢eviriniz

** Soguk tavaya koyunuz
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Temel Ayarlar b6limUinde, otomatik cocuk emniyetini
naslil ayarlayacaginizi 6greneceksiniz.— Sayfa 44



[€ Zaman fonksiyonlari

3 farkh zaman fonksiyonu bulunmaktadir:

m Bir ocak otomatik olarak kapanmalidir
m  Mutfak saati
m Durdurma saati

Bir ocagin otomatik olarak kapanmasi icin
istenen ocak icin bir siire giriniz. Bu siire doldugunda
ocak otomatik olarak kapanacaktir.

Siirenin ayarlanmasi

Ocak acik olmalidir.

1. ® 2 kere semboliine dokununuz ve ardindan ocagi

seciniz. Gosterge 1=l yanar. Zamanlayici
gostergesindel/ dk. yanar.

3
3
=3

B i

R N C N G

2X

2. Ayar alaninda istenilen 6n ayara dokununuz.
MUmkln olan 6n ayarlar soldan saga 1, 2, 3..... 9
dakikaya kadardir. Sonraki 10 saniye icerisinde
istenen siireye ulasincaya kadar ayar alanina
dokununuz.

H' -—,
[ 0
i 4 Ll min

=1

G O
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Sire basladi. Birden fazla ocak icin tek bir sire
ayarladiysaniz daima en kisa stre goruntilenir.

Kizartma sensorleri

Kizartma sensorU ile pisirme yapmaniz durumunda,
ayarlanan sire ancak segili alan isisina ulasildigi zaman
baslatilir.

Otomatik ayar

On ayara, ayar alaninda 1'den 5'e kadar uzun sireli
dokununuz, stire otomatik olarak bir dakika geriye
sayacaktir.

On ayara, ayar alaninda 6'dan 9'a kadar uzun sireli
dokununuz, slre otomatik olarak 99 dakika ileri
sayacaktir.

Zaman fonksiyonlari tr

Siire doldugunda

Sire dolmussa ocak devreden cikar. Bir sinyal sesi
duyarsiniz ve 10 saniye slresince L gostergesi yanip
soner. |-l gdstergesi yanip séner. Herhangi bir sembole
dokununuz. Gostergeler silinir ve sinyal sesi kesilir.

Siirenin diizeltilmesi veya silinmesi

(® 2 kere semboliine dokununuz ve ardindan ocagi
seciniz. Ayar alaninda stireyi degistiriniz veya &0

degerine ayarlayiniz.

Bilgiler

m Sireyi en fazla 99 dakika olarak ayarlayabilirsiniz.

m Bir slrenin son dakikasl sona ererken zamanlayici
gOstergesi dakika biriminden saniye birimine degisir.

Otomatik zamanlayici

Bu fonksiyon ile btlin ocaklar icin bir sire
secebilirsiniz. Ocagin her birinin acilmasindan sonra
secilen sure islemeye baslar. Bu sire doldugunda ocak
otomatik olarak kapanacaktir.

Temel Ayarlar b6limUnde, otomatik zamanlayiciy! nasil
ayarlayacaginizi 6greneceksiniz.— Sayfa 44

Bilgi: Bir ocak igin sureyi degistirebilir veya ocak i¢in
otomatik zamanlayiclyl kapatabilirsiniz:

(® 2 kere semboliine dokununuz ve ardindan ocagi
seciniz. Ayar alaninda streyi degistiriniz veya &0
degerine ayarlayiniz.

Mutfak saati

Mutfak saati ile 99 dakikaya kadar bir slre
ayarlayabilirsiniz. Bu tim diger ayarlardan farkhdir.
Etkinlestirmek i¢in ocak a¢ik olmaldir.

Mutfak saatinin ayarlanmasi

1. ® semboliine dokununuz, L) géstergesi yanar.
Zamanlayici gostergesinde L4 dk. yanar.
2. Ayar alaninda istenen zamani ayarlayiniz.

Birkac saniye sonra sire gortnir bicimde azalir.

Siire doldugunda

Slre sona erdikten sonra bir sinyal sesi duyarsiniz ve
gdstergede 10 saniye slresince i yanip séner. £\
gostergesi yanip soner. Herhangi bir sembole

dokununuz. Gdstergeler silinir ve sinyal sesi kesilir.

Zamanin duzeltilmesi

(®© sembolii ile mutfak saatini seciniz ve yeniden
ayarlayiniz.

Durdurma saati fonksiyonu

Durdurma saati fonksiyonu, fonksiyon etkinlestirildikten
sonra gegen slreyi gosterir.

Durdurma saati fonksiyonu sadece ocak acik
oldugunda calisir. Ocak kapandidinda, durdurma saati
fonksiyonu da ocakla birlikte kapanir.
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Durdurma saati fonksiyonu {3 semboliine dokunarak
acilir. Zamanlayici gdstergesinde L4 gériinir ve sire
baslar. Birinci dakika esnasinda saniyeler ve ardindan

dakikalar gosterilir.

Durdurma saati fonksiyonu {3 semboliine tekrar
dokunarak kapatilir. Zamanlayici gostergesi séner.

Bilgi: Durdurma saati fonksiyonuna ilave olarak baska
bir zaman fonksiyonu acilirsa, ayar 10 saniyeligine
zamanlayicl géstergesinde gosterilir. Ardindan tekrar
durdurma saati fonksiyonu gosterilir.

[3) Otomatik kapama sistemi

Bir ocak uzun slre ayarlarinda herhangi bir degisiklik
olmaksizin acgik kalirsa otomatik zaman sinirlamasi
devreye girer.

Ocagin 1sitma sistemi kapatilir. Ocak gdstergesinde ~
£ ve kalan isi gdstergesi H/hR dénistimli olarak yanip
soner.

Eger herhangi bir kumanda alanina dokunursaniz
gosterge soner. Yeni ayar yapabilirsiniz.

Zaman sinirlamasinin ne zaman devreye girecedi,
ayarlanmis olan pisirme kademesine (1 - 10 saat)
baghdir.

[€] Temizlik korumasi

Kumanda boliminin Gzerini silerken ocak
acllabilecedi icin ayarlar degistirmeniz s6z konusu
olabilir.

Bunu énlemek icin ocaginizda bir silme koruma
fonksiyonu vardir. (3 semboliine dokununuz. Bir sinyal
duyulur. (N sembolii parlak bir sekilde yanar. Kumanda
bolima 30 saniye boyunca kilitlenir. Ayarlari
degistirmeden kumanda boliminu silebilirsiniz.

Bilgi: Ana salter, temizlik koruma fonksiyonundan ayri
tutulmaktadir. Ocagi her zaman kapatabilirsiniz.

E§ Eneriji tiiketim gostergesi

Bu fonksiyon ile ocagin acilmasi ve kapatiimasi
arasindaki tim eneriji tlketimini goéruntileyebilirsiniz.

Kapatma isleminden sonra 10 saniye siresince kilowatt
saat cinsinde tlketim, érn. 1,87kWh, gdrlntilenir.

Gostergenin hassasiyeti baska unsurlarin yani sira
sebekenin akim kalitesine baghdir.

& Sicak tutma fonksiyonu

Sicak tutma fonksiyonu gikolata ve tereyaginin
eritiimesi ile yemeklerin ve kaplarin sicak tutulmasi igin
uygundur.

Sicak tutma fonksiyonunun devreye
sokulmasi

1. semboliine dokununuz

2. Ocag! seciniz. Pisirme kademesi gostergesinde L.
yanar.

Sicak tutma fonksiyonu devreye sokulmus.

Sicak tutma fonksiyonunun devre disi
birakiimasi

1. semboliine dokununuz.

2. Ocad seciniz. Pisirme kademesi gdstergesinde i
yanar.

Sicak tutma fonksiyonu devre digi birakilmistir.
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Gosterge devreye girmemis. Temel Ayarlar béliminde,
gOstergeyi nasil etkinlestirecegdinizi
o6greneceksiniz.— Sayfa 44

B Temel ayarlar

Cihaziniz cesitli temel ayarlara sahiptir. Bu ayarlari
kendi aliskanliklariniza uygun hale getirebilirsiniz.

Gosterge Fonksiyon

ci Otomatik cocuk emniyeti
I Kapall.*
| Acild.
c Manuel ve otomatik gocuk emniyeti kapall.
cc Sinyal sesi
O Onay sinyali ve hatali kullanim sinyali devre disi birakilmis

(ana salter sinyali her zaman kalir).
H Sadece hatall kullanim sinyali devreye sokulmus.
“Temel ayar



Gosterge Fonksiyon

J Sadece onay sinyali agik.

'

I
3 Onay sinyali ve hatali kullanim sinyali devreye sokulmus.*
c3 Enerji tiiketim g6stergesi (Elektrik tedarikcinize sebe-
ke gerilimini sorunuz)
I Tlketim gostergesi kapall.*
/ 230V'lik sebeke geriliminde tliketim gostergesi.
c 400V'lik sebeke geriliminde tliketim gdstergesi.
3 220V'lik sebeke geriliminde tliketim gostergesi.
Y 240V'lik sebeke geriliminde tliketim gostergesi.
c5 Otomatik zamanlayici
) Kapall.*
O 1599  Gecmesinden sonra ocaklarin devre disi birakilacag sire.
ch Zamanlayiciyi sona erdirme sinyal siiresi
/ 10 saniye.*
c 30 saniye
3 1 dakika.
c Isitici parcalarin devreye sokulmasi
H Devre digi birakilmis.
! Acild.
c Ocagin devre disi birakilmasindan dnceki son ayar.”
cl Temel ayarlara geri déniilmesi
i Kapall.*
/ Agildi.

*Temel ayar

Temel ayarlarin degistirilmesi
Ocak kapali olmalidir.

1. Ocagi acginiz.
2. Bundan sonraki 10 saniyede (® semboliine
4 saniye boyunca dokununuz.

m
u
c |

oflf e @

c { gosterilir ve ocak gdstergesinde & yanar.

3. Istediginiz gdsterge goriintiilenene kadar tekrar
tekrar (©® semboliine dokununuz.
4. Ayar alaninda istenilen degeri ayarlayiniz.

Temizleme tr

cS

offl tHtreetin - &

5. (® semboliine 4 saniye boyunca basiniz.
Ayar aktif durumdadir.

Kapatiimasi

Temel ayardan ¢cikmak icin pisirme bdlimuni ana
salterden kapatiniz ve tekrar ayarlayiniz.

) Temizleme

Uygun temizleme ve bakim araglarini Misteri
Hizmetleri'nden veya e-Magazamizdan temin
edebilirsiniz.

Cam seramik

Pisirme boélimini yemek pisirdikten sonra, gereken
siklikta temizleyiniz. Bu sayede yemek artiklari yanarak
iyice yapismayacakitir.

Yeterince soguduktan sonra ilk olarak pisirme
bolimunun temizlik islemi yapilmalidir.

Sadece cam seramigine uygun temizlik malzemeleri
kullaniniz. Ambalajdaki temizlik bilgilerini dikkate aliniz.

Asla sunlari kullanmayiniz:

inceltilmemis bulasik deterjani

Bulasik makinesi icin temizleyici

Asindirici maddeler

Firin spreyi veya leke sékicu gibi agresif
temizleyiciler

Cizen singerler

m YUksek basingl temizleyici veya buhar puskirtme
makinesi

Guglu kiri en iyi sekilde piyasada bulunan bir cam
kaziyici ile giderebilirsiniz. Ureticiye iliskin uyarilara
dikkat ediniz.

Uygun bir cam kaziyiclyl musteri hizmetlerinden veya e-
Magazamizdan da temin edebilirsiniz.

Muikemmel sonu¢ elde etmek icin cam seramigini 6zel
stingerler ile temizleyiniz.

Pisirme bolimu cercevesi

Pisirme bolimU ¢ergevesinde hasar olusumunu
onlemek icin lutfen asagidaki uyarilara uyunuz:

Sadece deterjanli su kullaniniz.

Kullanmadan &nce yeni singerinizi iyice yikayiniz.
Keskin veya asindirici malzeme kullanmayiniz.
Cam kaziyici kullanmayiniz.
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E) Ariza halinde ne yapmal?

Olusan arizalarin gogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Misteri hizmetlerini cagirmadan
once lutfen tablodaki uyarilar dikkate aliniz.

Ocaginizin elektronigi kumanda bdlimundn altindadir.
Farkli sebeplerden dolayl bu alandaki sicaklik guclu bir
artis gosterebilir.

Hata

Elektrik beslemesi kesildi.

Gosterge
Yok

Kumanda alani 1slak veya (izerinde bir cisim
var.

Tim gostergelerin
yanip sonmesi

Fe Bircok ocakta daha uzun siirede ve daha yiik-
sek performansla pisirilir. Elektronidin korun-
masl igin ocak kapatilir.

FH F £ lizerinden kapatiimaya ragmen elektronik
yine 1sind1. Bu nedenle biitlin ocaklar kapatildi.

F Sve pisirme kade- Uyari: Kumanda boliimU alaninda sicak bir ten-

mesi donustimlti olarak — cere duruyor. Elektronik isinma tehlikesi
yanip séner. Bir sinyal  altinda.
sesi duyulur

F Sve sinyal sesi Kumanda boliimi alaninda sicak bir tencere
duruyor. Elektronigin korunmasi icin ocak kapa-

tilir.

Ocak ¢ok uzun bir stre calismistir ve kendi ken-
dini kapatmistir.

Demo modu agik

FE

o€ Ocaklar isitmiyor

Gostergelerde E-mesaj

Gostergelerde basinda "E" olan bir hata mesaiji
goruntilenirse, 6rn. EO111, cihazi kapatip tekrar aginiz.

Yetkili servisin cagriimasi

Cihazinizin onarilmasi gerekiyorsa, misteri hizmetleri
daima hizmetinizdedir. Gereksiz yere teknisyen ziyaretini
onlemek igin, daima size uygun bir ¢ézim buluyoruz.

E numarasi ve FD numarasi

Musteri hizmetlerini cagirdiginiz zaman, cihazinizin E
numarasini ve FD numarasini bildiriniz. Numaralarin yer
aldigi tip levhasini cihaz kimligi Gzerinde bulabilirsiniz.

Yanlis kullanma durumunda musteri hizmetleri teknikeri
ziyaretinin garanti sUresi dahilinde de Ucretsiz
olmadigina dikkat ediniz.

Kullanim émrii :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma
siresi)
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Ocak, elektronigin asiri Isinmamasi icin gerekirse
otomatik olarak kapatilir. 2, F4, veya F5 gostergesi
déniisimli olarak kalan isi géstergesi H veya h ile
goérintulenir.

Onlem

Cihazin sigortasini kontrol ediniz. Diger elektronik cihazlarin yardimi ile
elektrik kesintisi olup olmadigini kontrol ediniz.

Kumanda alanini kurulayiniz veya cismi kaldiriniz.

Bir siire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina dokununuz. = & séndi-
gunde, elektronik yeteri kadar sogutulmus olur. Pisirmeye devam edebilir-
siniz.

Bir sire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina dokununuz. ~

glinde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tencereyi kaldiriniz. Hata gostergesi kisa sire sonra kapanir. Pisirmeye
devam edebilirsiniz.

Y sondu-

Tencereyi kaldiriniz. Bir siire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina

dokununuz. ~ 5 séndigiinde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Ocagi hemen tekrar acabilirsiniz.

Demo modunun kapatiimasi: Cihazi 30 saniye stresince elektrik sebeke-
sinden ayiriniz (ev sigortasini veya sigorta kutusundaki koruma salterini
kapatiniz). Sonraki 3 dakika icerisinde herhangi bir kumanda alanina
dokununuz. Demo modu kapatilir.

Bir defalik bir ariza ise gosterge séner. Hata mesaji
yeniden gorunirse, misteri hizmetlerini arayiniz ve bu
sirada hata mesaji kesin olarak belirtiniz.

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 6688
Cagn merkezini sabit hatlardan aramanin
bedeli sehir ici tcretlendirme, Cep
telefonlarindan ise kullanilan tarifeye gore
degiskenlik gdstermektedir.

Ureticinin yetkisine giiveniniz. Bdylelikle gerekli onarim
calismalarinin, cihazinizin orijinal yedek parcalarina
sahip, egitilmis servis teknisyenleri tarafindan
yaplldigindan emin olabilirsiniz.



Garanti Sartlarn

=  Malin ayiph oldugunun anlasiimasi durumda tiketici,
6502 sayili Tuketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- S6zlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

m Tuketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini
secmesi durumunda satici; iscilik masrafi,
degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad
altinda hicbir Gcret talep etmeksizin malin onarmini
yapmak veya yaptirmakla yukimltdur. TUketici
Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatciya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalat¢i tiketicinin

bu hakkini kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

m TUketicinin, licretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;
- Garanti sUresi icinde tekrar arizalanmasi,
- Tamiri icin gereken azami slrenin asiimasi,
- Tamirinin mUmkudn olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici veya ithalatci tarafindan bir
raporla belirlenmesi durumlarinda;
tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile

BNTest yemekleri

Bu tablo, cihazlarmizin test edilmesini kolaylastirmasi
icin test enstitllerine yénelik olarak olusturulmustur.

Tablodaki degerler Schulte-Ufer (4 parcall indiksiyon
tencere seti HZ 390042) aksesuar kaplarla ilgilidir ve
Olclleri asagidaki gibidir:

m Derintava @ 16 cm, 1,2 L, 14,5 cm c¢apl tek halkali
ocak icin

Test yemekleri

Kaynatma
kademesi

Cikolatanin eritilmesi

Kap: Derin tava

Gikolata kaplamasi (6rn. Dr. Oetker bitter iko-

lata, 150g) 14,5 cm capli ocak tizerinde

Mercimek yemeginin isitiimasi ve sicak tutulmasi

Kap: Tencere

DIN 44550've gbére mercimek tiirliisi
Baslangig sicakligi 20° C

Miktar 450 g, 14,5 cm ¢apli ocak igin 9
Miktar: 800 g, 18 cm veya 17 cm capli ocak 9
icin

Test yemekleri tr

degistirilmesini saticindan talep edilir. Satici,
tuketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine
getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatcl
muteselsilen sorumludur.

= Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti
kapsami disindadir.

m TUketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile
ilgili olarak c¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim
yerinin bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici
Mahkemesine basvurabilir.

ithalatci Firma : BSH Ev Aletleri ve Sanayi Ticaret A.S.
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad.
No:51
Umraniye-Istanbul-TUurkiye
Tel : 0216 528 90 00 Fax : 0216 528
99 99
Uretici Firma :  BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery StraBe 34
81739 Minchen, Germany
www.siemens-home.bsh-group.com
Phone : 00 49 89 4590-01

m Tencere @ 16 cm, 1,7 L, 14,5 cm capl tek halkall

ocak icin

m Tencere @22 cm, 4,2L, 18 cm veya 17 cm capli
ocak icin

m Kizartma tavasi @ 24 cm, 18 cm veya 17 cm c¢apli
ocak igin

Isitma /kaynatma
Siire (Dak:San)

Pisirmeye devam etme

Kapak Kapak

Pisirmeye devam
kademesi

1. Hayr
Karistirmadan yakl. 2;00 dak. Evet 1. Evet
Karistirmadan yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet
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Test yemekleri Isitma /kaynatma Pisirmeye devam etme

Kaynatma Siire (Dak:San) Kapak Pisirmeye devam Kapak
kademesi kademesi

Konserve olarak mercimek tirliisii
Orn. Erasco sosisli mercimek tirlisi:

Baslangic sicakligi 20° C

Miktar 500 g, 14,5 cm ¢apli ocak igin 9 Yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet
(Yakl. 1:30 dak. sonra karistir)

Miktar: 1000 g, 18 cm veya 17 cm ¢apli ocak 9 Yakl. 2:30 dak. Evet 1. Evet

icin (Yakl. 1:30 dak. sonra karistir)

Besamel sosun hazirlanmasi
Kap: Derin tava
St sicakligr: 7° C

Tarif: 40 g tereyagi 40 g un, 0,5 | siit (%3,5 92 Yakl. 5:20 dak. Hayir 113 Hayir
yag orani) ve bir tutam tuz, 14,5 cm ¢apli
ocakicin

1 Tereyagini eritiniz, unu ve tuzu
karistiriniz ve beyaz sosu 3
dakika sireyle bekletiniz

2 St beyaz sosa ekleyiniz ve bunlari surekli
karistirarak pisiriniz

3 Besamel sos kaynadiktan
sonra bunu 2 dakika daha 1.
kademede tutunuz, bu sirada
strekli olarak karistiriniz

Siitlag pisirme - Kapak ile pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
St sicakhg: 7° C

Tarif: 190 g yuvarlak taneli piring, 90 g seker, 9 Yakl. 6:45 Hayir 2 Evet
750 mi siit (%3,5 yag orani) ve 1 g tuz, 14,5 Kaynayincaya kadar siitii isitiniz.
cm capli ocak icin Pisirmeye devam kademesine ayar-
layiniz ve pirinci, sekeri ve tuzu site
ekleyiniz

Toplam sire (kaynatmaislemi dahil)
yakl. 45 dakika

10 dakika sonra s(tlaci karistir-

niz
Tarif: 250 g yuvarlak taneli piring, 120 g 9 Yakl. 7:20 dak. Hayir 2 Evet
seker, 11sit (%3,5 yag orani) ve 135 gtuz, Kaynayincaya kadar sut 1sitiniz.
18cm capli veya 17 cm ¢apl ocak igin Pisirmeye devam kademesine ayar-
layiniz ve pirinci, sekeri ve tuzu stite
ekleyiniz

Toplam sire (kaynatma islemi dahil)
yakl. 45 dakika

10 dakika sonra s(tlaci karistir-
niz
Siitlag pisirme - Kapaksiz pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
Stt sicaklgi: 7° C
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Kaynatma
kademesi

Tarif: 190 g yuvarlak taneli piring, 90 g seker, 9
750 ml st (%3,5 yag orani) ve 1 g tuz, 14,5
cm ¢apli ocak icin

Tarif: 250 g yuvarlak taneli piring, 120 g 9
seker, 11 st (%3,5 yag orani) ve 1,5 gtuz,
18cm ¢apli veya 17 cm capli ocak igin

Pilav pisirme
Kap: Tencere
Su sicaklg 20° C

Tarif DIN 44550'ye gére:
125 g uzun piring, 300 g su ve bir tutam tuz, 9
14,5 cm ¢apli ocak igin

Tarif DIN 44550'ye gére:
250 g uzun piring, 600 g su ve bir tutam tuz, 9

18 veya 17 cm ¢apli ocak icin

Domuz bonfilesinin kizartiimasi
Kap: Kizartma tavasi
Bonfile baslangic sicakligi: 7 °C
Miktar: 3 parca bonfile (toplam agirhgi yakla- 9
stk 300 g, yaklasik 1 cm kalinlikta), 18 cm
veya 17 cm capli ocak igin 15 g aycigek yagi
Krep pisirme
Kap: Kizartma tavasi
Tarif DIN EN 60350-2'ye gore

Miktar: Her krep igin 55 ml hamur, 18 cm 9
veya 17 cm gapli ocak igin

Dondurulmus patateslerin kizartiimasi

Kap: Tencere

Miktar: 1,8 kg aycicek yad, porsiyon basina: 9
200 g dondurulmus kizartmalik patates (orn.

McCain 123 Frites Original), 18 cm veya 17

cm gapli ocak igin

Denemeler 18 cm capli ocakta 1500 W ile yapilirsa
kaynama suresi yaklasik %20 oraninda uzar ve

Test yemekleri tr

Isitma /kaynatma Pisirmeye devam etme
Siire (Dak:San) Kapak Pisirmeye devam  Kapak
kademesi

Yakl. 7:30 dak. Hayir 2 Hayir

Piring, seker ve tuzu stte ekleyiniz

ve ve strekli karistirarak pisiriniz.

Yakl. 90°C siit sicakhginda pisir-

meye devam kademesine ayarlayi-

niz.

Yakl. 50 dakika boyunca hafif ateste

kaynatiniz

Yakl. 8:00 dak. Hayir 2 Hayir

Piring, seker ve tuzu stte ekleyiniz

ve ve strekli karistirarak pisiriniz.

Yakl. 90°C siit sicakhginda pisir-

meye devam kademesine ayarlayi-

niz.

Yakl. 50 dakika boyunca hafif ateste

kaynatiniz
Yakl. 2:48 dak. Evet 2 Evet
Yakl. 3:15 dak. Evet 2. Evet
Yakl. 2:40 dak. Hayir 7 Hayir
Yakl. 2:40 dak. Hayir 6 veya kizartma Hayir

derecesine gore 6.
Yag sicakligr 180 °C'ye ulagincaya  Hayir 9 Hayir

kadar

pisirmeye devam kademesi bir kademe yukari ¢ikarilir.
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B Xpnon clpdpwva pe 1o
OKOTTO TTIPOOPIGHOU

AlBAOTE TTPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyiecg.
@uAacTe TIC 0OnYyiec XpNnong Kail
OUVOPUOAOYNONG KABWE ETIONG KOI TNV KAPTO
OUOKEUNC VIO HIG apyoTePN Xpnon n yia Tov
eMOpeVo I0I0KTATN.

MeTd TNV adaipeon oo TN CUOKEUOOIQ,
eAeyETe TN OUOKeUN. 2 TEPITTWOon (NUIGC KAT&
N pETOPOPG PNV TNV OUVOEOETE.

Movo evac adelouxog EYKATOOTAOTNC
ETTPETIETOI VO OUVOEDEI TIC OUOKEUEC XWPIC
di1c. 2e mepinTwon NUIWV TTou odeilovTal oe
AaBoc ouvdeaon, dev £XeTe KavEVO OIKQIWUO
eyyunong.

AUTN n ouokeun MPEoopPICETAl HOVO VIO TNV
OIKIOKM XPron Kal TO OIKIGKO TIEPIBAANOV.
XpNOoIUOTIOIEITE TN OUOKEUN PHOVO VIO TV
TAPOOKEUN GaynNTwV Kail moTwv. H diadikaoia
TTOPOOKEUNC TIPETIEI VO emTnpeiTal. Mia
ouvToun dIadIKaOIo TTAPOOKEUNG TTPETIEI VO
emPBAETETAI XWPIC OIOKOTIN. XpNOIYOTIOIEITE TN
OUOKEUN PJOVO 0€ KAEIOTOUC XWPOUG.

AUTI n OUOKeun TTPOOPICETAI VIO XProN HEXPI
eva peyloto uyoc 2.000 peTpwy Mavw ommo TV
emdpaveia TNG OGAA000GC.

AUTI N CUOKEUNN EMTPETIETAI VO XPNOIPOTIOINOEI
armo moudid oo 8 €TwV KAl TTAVKW Kol oo
ATOHO PE PEIWPEVEC PUOIKEC, AIoONTNPIES N
TIVEUHOTIKEC IKOAVOTNTEC I HE QVETIOPKN
EUTIEINION ) YVWON, OTOV EMTNEOUVTAI OTIO EVQ
GTOPO TIOU €ival uTIEUBUVO yIa TNV 0O0PAAEIG
TOUC I €XOUV AGBel OXETIKEC 0dnyiec arm’ auTo
yia TNV aodoAn Xprion TNG CUOKEUNC KOl €XOUV
KOTOVONOEl TOUC KIVOUVOUC TTOU UTTOPE! VO
TTOOKUWOUV.

Ta moudia dev emTpEMETAI VO TTAICOUV e TN
ouokeun.O KabapIoPOC Kol N ouvThpnon oo
TO XpHoTtn Ogv EMTPETETAI VO
paypoToroIiNBouy armod MadId, EKTOC €AV Eival
15 eTWV Kal Gvw Kal EMTNPOUVTAI.

KpoTare Ta TaidIa TToU €ival KOTW TV 8 TV
HOKPIG OO Tn OUOKEUN Kol TO KOAWDIO
ouvdeong.

Xpnon oupdwva Je TO OKOTIO TTPOOPIOHOU el

INZnuovTIKEG UTTOBEIEEIC
XOPRAEING

/A\Npogidomoinon — Kivduvog mupkayiac!

= 10 KOUTO AGdI Kol AiTTo¢ avadAeyovTal
ypnyopo.Mnv adnvete moTe KauTo AGdI KAl
ANITTIOC Xwpic mapakoAoudnon. Mn of3nvete
TTOTE PIG WTIG Ye vepO. ATTEVEPYOTIOINOTE
TNV €0TIOl HOYEIPEPOTOC. 2BNOTE TIC GAOYEC
TTPOOEKTIKO PE EVO KATIAKI, IO KOUBEPTO
TUpPOORBEeoNC N KATI TTOPOUOIO.

s O1 eoTieg payeipeparoc (eOTAIVOVTAI TTAPO
MOAU. MnNVv OKOUPTIATE TTIOTE EUPAEKTOL
QVTIKEIPEVO TTAVW 0TN Baon €oTiwv. Mnv
TOTTOOETEITE AVTIKEIPUEVD TTOVW OTN BGoNn
EOTIRV.

= H ouokeun CeoTaiveTal TOAU. Mnv
amoOnKeUeTe eUGAEKTO AVTIKEIPEVD I KOUTIN
OTIPEl O€ OUPTAPIO OTeUBEIaC KATW OO TN
Bdon €0TIWV.

s H Bdaon eoTiwv amevepyomoleiTal amo povn
TNG KOI O XEIPIOPOC TNG Oev eival TTAEOV
duvoTOC. ApyOoTEPO UTTOPE! VOl
evepyoroinbei abeAnta. KateBaoTe Tnv
a0dOAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KoAeoTe TNV UTNPECIa TEXVIKNG
eumnPETNONG TTEAGTWV.

m eV EMTPETETOI VO XPNOILOTIOIEITAI KAVEVD
KOAUPHO BAoNG e0TIOV.AUTG PTTOPET VO
odnNynoouv 0g OTUXNUOTA, TT.X. OTTO
urmepBeppavon, avadAeén n Bpauon UAIK®V.

/\ Npoeidomoinon — Kivéuvog eykauparoc!

s Ol e0Tieg payelpePaToC Kol To TIEPIBAAOV
Toug, I0IaiTEPO Eval TTAGiOIO Tou Tediou
HOVEIDEUOTOC TTOU EVOEXOUEVWC UTTAPXE!,
eoTaivovTal Tapa MOAU. Mnv akouputnoeTe
TTOTE TIC KOUTEC emdavelec. KpaTdte Ta
madId HOKPIA.

= H eoTia payeipepaToc Beppuaivel, oAMG N
evoelEn de Aeitoupyei. KateBdoTe TNV
aoPaAeIn 0TO KIBWTIO TWV AOPOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINEEOIa TEXVIKNG
efumnpeTNOoNCG TIEAGTWV.

s EmTPEMETAI VO XONOIUOTIOIOUVTAI JOVO Ol
EYKEKPIUEVEC OTTO EPAC OIOTALEIC
TTPOOTOOIAC, OTIWC TTPOOTATEUTIKA TIAEYHOTO
maudiwyv. O1 akaTAMnAeg diaTaéelc
TTPOOTAOIAC N TA AKOTAAMNAX
TTPOOTATEUTIKG TIASYHOTO TTAIBIWV UTTOPET v
odnyrnoouv 0g OTUXNUOTA.
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el AITieg Twv CNUIWV

/\Npogidomoinon — Kivduvog

n)\SKTpon)\nEw(q'

Ol O(KO(TO()\N])\SC SHIOKSUSC eival smKlvéuvsc
MOVO evac TEXVIKOC TNG UTINPEOIAC
efumnPETNONC TTEAGTWY, EKTTAIOEUPEVOC OTTO
EUAC, ETITPETIETOI VO EKTEAEOEI TIC ETTIOKEUEC
KO VO OVTIKOTOIOTNOE! TO XOAGOHEVD
KoAwdIa ouvdeoncg. Eav n ouokeur) €xel
BAGBN, ToaRNETE TO dIc amd TNV TPIda N
KoTeB&oTe TNV AoPOAEIC OTO KIBWTIO TWV
aodaieinv. KaheoTe TNV UNPeoia
eutnPETNONG TTEAGTWV.

= Mia eloxwpnon uypaoiac Pmopei va
TTPOKOAEOE! pIa NAekTPOoTANEIa.Mn
XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC KaBaplopou
UWNANC TTieong ) CUOKEUEC ekTOEeuoNnC
aTpOoU.

s Mo EAOTTWUATIKI OUCKEU UTopei va
TTPOKaAEoE! piat NAekTpOoTANEia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIO XOAQIOUEVN OUOKEUN.
TpaBn&te TO Pic amd TNV Mpida ) KaTeRaoTe
TNV GoPOAEIa OTO KIBWTIO TWV GOPOAAEIWV.
KaAeoTe TNV utinpeoia eEutmpeTnong
TTEAOTWV.

= [0 OTIOCIYOTO N TG PAYIOPOTO OTNV
UOAOKEQOHIKI TIAGKO UTTOPOUV VO
TPoKoAEoouv nAekTpomAnéia. KatepBaoTe
TNV G0POAEIR OTO KIBWTIO TWV GOPOAAEIWV.
KoAeoTe TNV UtNPEOIO TEXVIKNC
efurnPETNONG TEAGTWV.

A\ Npoeidomoinon — Kivduvog
TPXUHXTIOHOU!

O1 KOTOGPOAEC PTTOPEI VO TTETOXTOUV EQPVIKG
WNAQ, OTavV UTTAPXEl UYPO LETAEU TOU TIATOU
TNC KOTOOPOAOC KOI TNG €0TIOC HUOVEIPEUOTOC.
KpoTdTe TNV €0Tiol HOYEIPEPATOC KAI TOV TTATO
TNG KOTOGPOAQC TIAVTOTE OTEYVA.

EAAitieg TV Inpiov

Mpocoxn!

m  OI Tpoxeic TATOI KATOOPOAWV KOl TNYOVIRV dnuioupyouv
VOOTOOUVIEC OTO UCAOKEQOLIKO UAIKO.

m  ArnodelyeTe TO Poyeipepa HEXP! VO adEIGO0UV EVTEAWC
Ol KOToOPOAeC. MmopoUv va TTPoKUWouUV CnUIEC.

m  Mnv TOTTOOETEITE TTOTE KAUTA TNYAVIO KOl KATOXPOAEG
MAvw oTo Tedio XelpIopou, oTny Tieploxr evdeifewv N
oTo TAaiolo. Mmopouv va TTpoKUWouv CnNUIEC.

m  Ed&v mEoouv OKANPG 1N aIXpnpe& ovTIKEIPHEVO TTAVW OTN
Bdion eoTiwv, Umopouv va dnuioupyndouv {nUIEC.

m  TO OAOULIVOXOPTO KOl TO TIAGOTIKG oxeia Aovouv v
OTIC KOUTEC €0TieC payelpePaToC. H pepBpdvn
TTPOOTOOIOG TWV €0TIWV OeV eival KATAAMNAN via TN Bdon
E0TIWV.
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Emokornon

>ToVv akOAouBo Tivaka Ba BpeiTe TIC ouxvoTepeC (NUIEC:

Znpigg Armiax MéTpa avTigeTOMONG
Nekedec YmepyeINopEvor AnopaKpUVETE TOr UTTEPXEINIOLEVOL
doynTa doyNTO APEOWE PE Piot EVOTPN

VUCAIOU.
AxomaMnAo UMK Xpnoipomoleite Iovo UAIKG KoBor-
KoBapiopoU pIopOU, TIOU eival KomAAANAGL IO
UOAOKEPOIIKO UNIKO.

[ pOTOOUVIEC ANom, Coxopn Koi — Mn xpnaipomoleite 1o medio poyel-
Qupoc PELOTOC KC EMPAVEID EVOODe-
0ne N WC EMAAVEIR EPYOOIOC.
Q1 Tpoyeic momol EAEVETE TO LayEIPIKO 00 OKEVOC.
KOTOOPOAGY KOl
TNyaVIQV dnuIoup-
YOUV YPOTOOUVIEC
0TO UCAOKEQOLIKO
UAIKO
AnoxpwaelC AxoTOMNAC UNKG  XpnoILIOTOIEITE POVO UAIKG KOBo-

KoBapiopoU pIopOU, TIOU eival KomAAANAGL IO
UOAOKEPOIIKO UNIKO.
DOOPA KOTOOPO-  2NKWVETE TIC KOTOOPOAEC Kall Tal

AOC (M. GAOUpIVIO)  TNYOVIO: OTOV TOI IETOTOTTICETON.
Anpioupyio "ol Zoxopn, GoynTope  ATIOUOKPUVETE T UTTEPXEINOHEVO!
BOOWV" HeYOAN TEPIEKTIKO-  GoyNTA AUECWE PeE Piot EU0TPO
nTor o€ COX0PN yuaAioU.

MpooTacio MEPIBXAAOVTOC

2e auTo TO KepAhaio Ba Bpeite MAnpodopieg yia TV
e€0IKOVOUNON eVEPYEIOC KAl VIO TNV amdoupon Twv
OUOKEUWV.

ZUMPBOUAEG VIX TRV EEOIKOVOHNGCN EVEPYEING

m  KAelveTe TIC KATOOPOAEC TIAVTOTE U’ eval KATAAMNAO
KOTIOKI. 2TO HOYEIPEUO XWPIC KOTIGKI XpeldleoTe
ONUAVTIKA TIeploodTEPN evepyela. Eva YUGAIVO KOTTGKI
STITPETEI TOV EAEYXO XWPIC VO XPeIAZETAI VO ONKWOETE
TO KOTAKI.

m  Xpnolgoroleite KaToapOAeC Kl TNyAvia e emnedouc
naToug. Or averimedol TTATO! AUEAVOUV TNV KATAVAAWON
SVEPYEINC.

m H diGpeTpog Tou MATOU TNC KOTOOPOAGC KOl TOU
TNyowvIoU TIPETTEl VO TOUTICETON e TO YEyeboC TNC €0TIOG
HoyeIpeUOTOq. EIBIKG oI TTOAU PIKPEG KATGOPOAEG OTNV
£OTIO HOYEIDEUATOC €XOUV WC OMOTEAEOLO TNV OTIWAEI
evepyelag. Mpooette: O KOTOOKEUAOTES TWV HOYEIQIKWV
OKEUWV aVODEPOUV OUXVA TNV €AV OIGUETPO TNG
KOTOOPOAGG. AUTR €ival ouvnOwe peyoAuTepn omod TN
OIGPETPO TOU TTATOU TNC KOTOXPOAGG.

m  XPNOILOTIOIEITE VIO PIKPEC TTOCOTNTEC HIO HIKEN
KOTOOPOAG. Mia peydAn, HOVO Aiyo YEPATN KOTOOPOAX
XPEIAZETOI TTOAU evepyelal.

m  Mayeipeuete pe Aiyo vepd. AuTo e€olkovopei evepyela.
>Ta AaXavIKa S1oTnPoUVTOl Ol BITAHIVEG Kal Ol
avOPYOVEC OUOIEC.

m  KoAUTITETE e TNV KOTOOPOAO TIAVTOTE PO KOTA TO
OUVOTO peYOAN emMdPAVEIR TNG EOTIO LOYEIPEUATOC.

m PuBpioTte gykaipa pio xapnAdTepn Bobuida
HOYEIDEUOTOC.



m  EmAegTe pia kataANAn Babpuida cuvexiong Tou
goyelpepoTog. Me pia oAU uywnAr Babpida cuvexiong
TOU LOVEIDEPOTOC OTIOTOAATE EVEPYEICI.

m  EkpeTtaMeuTeite TNV umdAoimn BepudTnTa TG BAong
E0TIOV. 2& povyeipepa peyoAuTeEPNC OIGPKEIOG KAEioTE
TNV eoTial payelpgpoTog NdN 5-10 Aentd piv TN Anén
TOU XPOVOU.

B rvwpiote Tn cuockeun

O1 0dnyiec xpnong toxuouyv via diddopec BACEIC EOTIRWV.
Ta oToIxeia TWV OI0OTACEWY VIO TIG BAOEIC 0TIV Ba Ta
BpeiTe oTNV emoKOMNoN TwV TUTIWV. — ZeAida 2

To mredio xeipiocpou

['VwpIioTe TN OUOKeUn el

Amocupon CUUPWVX ME TOUG KAVOVEG
TIPOCTAOING TOU TTEPIBXAAOVTOG

ATOOUPETE TNV OUCKEUOOIOt OULPWVD HE TOUC KOVOVEC
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBGANOVTOG.

AUTI N CUOKEUN €ival XOPOKTNPIOHEVN CUPPLVA
E Ue Tnv eupwraikn odnyia 2012/19/EE nepi
]

NAEKTPIKWV KOl NAEKTPOVIKWV TTOAIQV CUOKEUWV
(waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

H odnyia autn kabopilel Ta MAaicIa yia ThV
ardoupon Kail a&lotroinon Twv TTAAWY CUOKEUWV Pe
I0XU og OAn Tnv EE.
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-5 BoBuidec payeipguomoc

H/k YrnoAoimm BeppotnTa

b Nerroupyio Powerboost

L Nerroupyio diomrpnanc e Bepuokpaciog

558 XpovoSIoKOTTNG

opou

O) KevTpIKOG DIGKOMTNG

b Nerroupyio Powerboost

EmAoyr| Tne eoTiac poyeipepaToc

\ Aodaieionyiomoudio
MpooTooio oKOUMOPATOC

- Aibragn c1oOnTPWY YnoiloTog

Ol Mepioyr pubuiogwv

© Mp6obsTn svepyomoinan TNC E0TIOC LOYEIPEPATOC
dmANC {wvng

Emoaveieg xeipi-
opou

co Mpo6obetn evepyomoinon e oROA e0TiaC
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Nerroupyia diompnonc TNE BeppoKPOCIoC

® XPOVODIOKOTNG

O] Neiroupyia xpovopeTpou

Ymodeigeig

m  Avdloya pe Tnv KoTdoTaon Aeitoupyiog Tng Baong

0TIV avaBouv ol emMdAvVEIEC XEIPIOUOU, TTOU PTITOPOUV
Vo EMAEYOUV QUTH TN OTIVUNA, NUI-Cwned ) dwnpd. Otav
KOWVEIC TIC ayYiEel, EKTEAEITOI N EKAOTOTE ASITOUPYIO.

O1 emdaveleg Xelplopou yia TIC AeIToupyieg, TTou dev
PTTopoUV va emmAeyoUV auTn TN OTIyun, dev avaBouy.
O1 pubUIoEIC TWV TPEXOUOWY ETTIASYHEVWV EOTIQV
poyelpepoTog avaBouv {wnpead.

Kpatare TIc emdAveleC XeIpIopoU TavToTe OTeyveG. H
uypooia ernpeddel TN AsIToupyia.

Mnv TOTIOBETEITE KATOXPOAEC KOVTA OTIC eVOEIEEIC KAl
TOUC aloONTNPEC. To NAEKTPOVIKO OUOTNHO PTTOPET Vo
utrepBeppavOel.
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el Xelplopodg TNG OUOKEUNC

O1 €0TiEQ HAYEIPEPATOCG

EoTia payeipéparog MpoadeTn evepyomoinan Kol amevepyo-

moinon

O Eotia payeipéuorog

pioG Cwvng

© Eoria paysipéuorog Avyigre 10 oUpBoro ©
dmANC Cwvng

co OB\ eorior Ayyi€re 10 0UpBOA0 CO

Mpo6obeTn svepyomoinan e aTioe poyelipéparoc: H avriotoixn evoeien
avoBel

Ymodei&eig
m  OI oKOUpPEC TIEPIOXEC TNG €O0TIOG POVEIPEUATOC
odeilovTal 0g TEXVIKOUC AOYoUG. Aev €XOUV KOOIk
eMPEEON TAVW OTN AeIToupyia TNG €0TIOG PAYEIPEUATOC.
m H eoTia payeipepoaTog pubuideTal pe evepyotoinon Kol
armevepyoroinon TG B€ppavonG.AKOLO Kol OTN UEYIOTN
I0xU pTTOpEl va evepyoTtioinBei Kai va amevepyotoinbei n
Beppavon.
ETol m.x.:
— TpooTaTevovTal Ta euaicONTa EXPTHUOTO OO
uTIePBEPUOIVON
— [pooToTelUeTal N OUOKEUN OO NAEKTPIKN
utrepdOPTWON
—  EmrtuyxdvovTol KoOAUTEPO OTTOTEAEOUOTA
HOYEIPELOTOC
B 2TIC €0TIEC YAYEIPEUOTOC TIEQICCOTEQPWY (WVWV UTTOPEI
0l BEPUAVOEIC TWV E0WTEPIKWY KUKAWUATWY BEpUOvVonG
KOl N B€puavon TWV TTPOOBETWV EVEPYOTIOINOEWY VO
EVEPYOTTOIOUVTOI KOl VO GTTEVEPYOTIOIOUVTOI 08
O10dopETIKOUC XPOVOUG.

'EvOeIEn umoAoIting OepHoTNTAG

H Baon eoTiwv EXel yiot KOBE €0TIO UAYEIPEUOTOC UICK
evdeln umoAoimng BepudTnTOC dUOo Babuidwy.

Edv epdavitetan otnv vdeiEn éva H, TOTE sivail n eoTio
HoyelpEUaToC akoua CeoTr. Mmopeite 1m.X. va dlaTnpenoeTe
eva PIkpO GaynTd CeoTo 1) va NlwoeTe kouBepToupa. OTav
KQUWOEI TIEPIOCOTEPO N E0TION HAYVEIPEUOTOC, GAGCE! N
evdeIEn oTo A H EveIEn ofBAvel, OTAV KPUMOE! OPKETA N
£0TIO HOYEIPEPATOC.

E¥ Xe1pIGOC TG GUGKEUNC

>e auTo TO KEDGATIO pabaiveTe, TWC Vo puBpIdeTe TIC
€0TIEC POYEIPEUOTOC. 2TOV TTivoKa Ba Bpeite Babuideg
HOYEIPELOTOC KOl XPOVOUG LOYEIPEUATOC VIo dIddopa
daynTa.

Evepyoroinon Kol Qrrevepyoroinon Tng
Baong eoTiwV

Me Tov KevTpIKO OIOKOTITN EVEPYOTIOIEITE KOl
QTTEVEPYOTIOIEITE TN BAON E0TIRWV.
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Evepyormoinon

Ayyi&Te To oUppRoro . Eva ofjua nxei. H evdeikTIkr Auxvia
AV ommo Tov KevTpikd dlakomnTn avapel.O1 evdeielg Twv
emdaveliwV XeIpIoPoU Kail ol evoeielc Twv Babpuidwv
payelpEuaToc 4 avédBouv. H Bdon eoTikv BpiokeTal oe
eTOINOTNTO ASITOUPYIOGC.

O1 U0 PTTIPOOTIVEG €0TIEC POVEIPEUATOG ETTIAEYOVTOI
autopoTa. O evdeifeic Twv BoBUISWY PayeIpeUaToC L
avapouv.lwnpd.

Armevepyoroinon

Ayvigte 10 olpporo D, Uéxp! Vo OPRNOOUY N EVOEIKTIKA
Auxvio Tovw armd Tov KeEVTPIKO BIaKOTTN Kol ol evdeiEelc.
OAeC ol €0TiEC PHOYEIPEPOTOC €ival amevepyotmolinueveg. H
evoelEn NG umdAoITNG BEPUOTNTOC TTOPOLEVEI QVOUUEVN,
HEXP! VO KOUWOOUV CPKETA Ol £0TIEC HOYEIPEUOTOC.

Ymodei&eig

m H Bdon eoTi®V OTIEVEPYOTIOIEITOI AUTOUCTC, OTOV OAEC Ol
€0TIEC UOYEIDEUOTOC EIVOI OTTEVEPYOTIOINUEVES VIO AiyO
XPOvo (10-60 deuTepOAeTTO).

m  O1 pubpioeic TTOPAPEVOUV OTTOBNKEUPEVES TO TIDWTO
45eUTePOAETITO UETG TNV aTTevepyorroinon. OTav
EVEPYOTTOINOETE EavAl HEOO 08 QUTO TO XPOVO, TIBETOI N
B&on €0TIWV Og AeiToupyio Pe TIC TTPONYOULIEVES
puBpioelc.

PUOuIon TG €0TIOG HAYEIPEUATOC

>tV rrs‘,ploxrj puBpioewv pubpiCete TNV emOuuNTr BoBpida
LAYEIPEUDTOC.

Babpida payeipéuaroc 1 = eAdxiotn 10xU¢

Babuida payeipéuatog 9 = peyiotn 1oxug

Kd&be Bobpida poyelpeuaTog exel pia evdidiueon Badpida.
AuTH epdaviteTal otnv evdeiEn we H.5.

PUBuIoN TNG BAOUISAG HAYEIPEUATOG

H B&on eoTiov TPETEL val Eival evepyoTioinuevn.

1. Ayyi&te TNV €vSeiEn L Twv BoBUISWY HOVEIPEUATOC, VIO
Vo EMAEEETE TNV E0TION LOYEIPEPATOC.
>Tnv evoeiln Twv Babpidwyv payeipepaToc avapel (wnpd
TO OUHPOAO LJ.

2. PuBpioTte oTnv meploxr pubpioswy TNV emoupnTn
BaBpida payeIpEUATOC.

1] H
Hs

[ A | 1

I

H eoTia payelpePaToc £xel evepyoroindel.

AMay TG BoOuidaC poyelpEPaTog:
EmMAEETE TNV €0TION HOYEIPEUOTOC KOl pUBUIOTE OTNV TTEPIOXN
pubpioewv TNV emOuUPNTr BaOUIOO HOYEIPEUOTOC.



Amnevepyorioinon TNG €0TING HAYEIPEHATOG

EmAECTE TNV €0Tion HOyEIPEUOTOC. 2TNV TTepIoxn pubuicewy
pubpiote oto 0. MeTd amd mepimou 10 deutepdAeTITO
eudaviceTal n evoeiEn TnC ummdAoImnc BepudTNTAC.

Yodeign: H TeAeuTaio pubuioyévn oTia HAYEIPEUOTOC
TTAPaPEVEl evepyotoinuevn. Mmopeite va pubpioete TNV
€0TIO HOYEIPEPATOC XWPIC VO TNV EMAEEETE €K VEOU.

MNivakag HARYEIPEPNATOCG
>Tov akOAoubo Tivoka Ba BpeiTe pepIKG TapadeiyuaTa.

O1 XpOVOI PJOYEIPEUOTOC KOl Ol BaOUIdEC POVEIPEUATOC
eCapTWVTOl 0o TO €id0¢, TO BAPOC Kol TNV TIOIOTNTO TWV
daynTwyv. Mo autd To AOYO eVOEXETAI VO UTTAPXOUV
OTTIOKAIOEIC.

XpNOIUOTIOIEITE VIO TO OPXIKO payeipepa TN Bodpida
gayeipepoTog 9.

AVOKOTEUETE KATTOU-KATTOU TG TTAXUPPEUOTO haynTA.

Ta TPOPIUA, TG OTToi0t COTAPOVTAI OUVATA 1) OTO OTTOIO KOITXK
TN SIGPKEIC TOU OOTAPIOUOTOC EEPXETAI TTOAU UYPO,
KOAUTEPO VOL COTAPOVTOI OE TTIEPIOOOTEPEC PIKPEC PePIDEC.
SUPBOUAEC VIO TO poyeipepa pe e€0Ikovounon eVEPYEINg
0o Bpeite oTo Kepdhaio "MpooTaoia Tou
epIBodAovTog".— SeAida 52

BaOpida ouvé- AlGipkeio Guve-
XIONG TOU Hoi-  XI0NG TOU HOt-

YEIPEPATOC YEIPEPATOC O

AeniTé
Aicoipio
Y0KOAOTO, KOUBEPTOUPO 1-15
Boutupo, péNI, Cerarivoar 12

ZéoTapa Kol diatrpnon Oeppo-

KPOgiag

Flovi (Y. PoyeIpeUeves GoKEe) 12
ahor 1525
ZE0TOLO AOUKAVIKGV OTO VEPO™ ™ 34

ZEMAYWHA Kol (EOTOHO

STIOVOKI KOTEWUYLEVO 2.5-35 10-20 Aermax
KOUAOIC KOTEWUYHEVO 2.5-3.5 20-30 Aermox
Ziyavo payeipepa, olyavo Bpdal-

1)

[1ouBPAGKID, KedTEDEC 4.555* 20-30 Aerr&x
Yapl 4-5* 10-15 Aemmmat
Aompec 0OATOEC, TLY. 00ATOO pmeoo- 1-2 3-6 Aerx
EN

XTumnTéc ooAToeC, Y. 00N 34 8-12 hermai
Toor pmeaipved (Bearnaise), ooAToo
oMowteC (Hollandaise)

Mayeipepa, payeipepa pe aTpo,
COTAPIOHO
PUQ (ue dimAdolomooaTnTa vepoy)  2-3 15-30 Aermax

* JUVEXION LoyeIPEPATOC XWPIC Ko
TIOKI

** XQPIC KooK
*** Tupiote MOMEC DopEC

XelplopdC TNG OUOKEUNC

PuCoyaho

Bpaotec momorec e dAouda
BpaoTéc momomee xwpic GAoldo
ZUHOPIKG, LOKOPOVOKIO

[oyvi, ooumec

NOYOVIKG

NOYOVIKG, KOTEWUYLEVQ
Motyeipspa aToV ToUBPOTAPO

Mayeipepa oe kAe10TO OKeUOG
PoAd KpéomoC

Wnroc Komopoe

KoUAOG

Wnoipo pe Aiyo Aadi**
Svitaeh, GUOIKO 1) TTave
JVITOEA, KATEYUYLEVO
KoToAETO, GUOIKN 1 TOVE™ ™™
MmpiCoAa (3 cm méoc)

Xopmoupykep, kedTedakio (3 cm
moxog)***

>100¢ MOUAEPIKOU (2 cm TIoKOC
>TB0C MOUAEIKOU, KATEWUYLEVO
Waipr kan GINETO Wapiow, GUOIKO
Wapi Kot GIAETO Waipiol Towe

Waipr Kol GIAETO Woiplol, Trave Kol
KOTEWUYLEVO TT.Y. GETOKIO Yaiplol
Towe

KapoBidec ko yopidee

2OTOPIOHO AOXOVIKWV, DPETKWY HOVI-
TOPIWY

AaYOVIK®, KpEag 0e Awpidec Kamd
QI0I0MIKO TPOTIO

TnyovnTo GoynTor, KOTEYUYLEVDL
Kpémec

Opeéta

ABy& pamior

)***

* %k

Tnyaviopa otn ¢ppitela (Tnydivi-
opa otn dpiTéla 150-200 yp. v
pepida auveyopeva oe 1-2 Aitpa
AGdI**)

Kameyuypevo TpoiovTa, .Y, TNyown-
TEC TIOTOTEC, VAYKETC KOTOTOUAOU
KPOKETEC, KOTEWUYHEVEC

Kpéo, Y. KOPLAmIor KoTamouAou
Yaipr mave f og (N pe poyion pmipac

* JUVEXION HOYEIPELATOC XWPIC KO-
TIOKI

** XPIC KooK
*** Tupiote moMeC Gopéc

el

BaBpida ouvé- AlGpKeIo GUVE-
XIong Tou poi-
YEIPEPATOC OE

XIONG ToU pai-

VEIPEPATOC

1.5-2.5
4-5

4-5
6-7*
3545
257315
3.54.5
4-5

4-5
4-5
2535

6-7
6-7
6-7
7-8
4555

56
56
56
6-7
6-7

78
78

7.58.5

6-7
6-7
3.54.5
56

89

78
6-7
56

AenTé
35-45 hermmox
25-30 Aermox
1525 Aermai
6-10 Aermmax
15-60 Aermai
10-20 Aemmrdx
10-20 Aermat

50-60 Aerr&x
60-100 Aerdx
50-60 Aerrx

6-10 Aerax
8-12 hermax
8-12 hermdx
8-12 hermay
30-40 Aermox

10-20 Aermdx
10-30 Aermai
8-20 Aerdx
8-20 Aermai
8-12 hermax

4-10 \ermdy
10-20 Aerax

15-20 Aemmax

6-10 Aerax
ouvexopeva
ouvexopeva
3-6 Aermmai
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el AloONTNPEC YNOILOTOC

BaOpida ouvé- AiGpKelo Guvé-
XIONG TOU HO-  XIONG TOU HOi-

VEIPEPATOC VEIPEPQATOC OF

AenTa

NOXOVIKG, povITOpIaTave 1 oe (uun-— 56
e poyidt pmipoic, Tepmoupa
MiKpO TOPOIOKEUGOMOTA, TLY. TNyOVi-  4-5
Tec/Aoukoupadec BepoAivou,
dpouTar 0g CUPN pe poyIG pmipoc
¥ JUVEXION HOYEIPEHOTOC XWPIC KO

TIOKI

** XoPIC KOMOKI
“** [upioTe TOMEC HOPEC

BJAicOnTiipec YynoipaToq

H xapakTnpiopévn pe 1o oupBoio 8,— eo0Tial payEIPEUATOC
OIMANG dwvng €xel piat AeiToupyio alodnThpwy WYnoipoToC.
Edv AeiIToupynoeTe TNV €0TION HOYEIPEPATOC Pe T dIaTaén
TWV AICONTAPWY WPNOILOTOC, EVag aiodNTNPac pubpider T
Beppokpaoia Tou Tnyoaviou.

To MAEOVEKTNUG OO KOTG TO WHOIUO:

m H eoTia paveipepoaTog Oeppaivel povo, OTav XpeldleTal.
AuTO e€oikovopel evepyela.
= To AadI Kol To Aiog dev utrepBepuaivovTal.

Ymodei&eig

m  Mn CeoTaiveTe TOTE NITTOC XWPIC €MITHAENON.

m TomobeTeiTe TO TNYAVI OTO KEVTPO TNG E0TIOG
payelpepaToc. [MpooexeTe TN 0woTH OIGUETOO TOU TIATOU
TOU Tnyaviou.

m  Mnv TOTTOOETEITE KATIGKI TIAVW OTO TNyaAvi. AIodopeTIKA
0 pubuioTng O¢ AeiToupyei. Mmopeite va
XPNOIUOTIOINOETE IOk ONTA TTPOOTAOIOG OO T
TMTOINIOPOTA, O PUBUIOTAC AsITOUpPVEI.

m  Xpnolyormolgite povo AIog, KATGAMNAO yia TNYAVICLIO.
Mo BouTupo, papyapivn, eETpa TTAPOEVO EAQIOACDO N
X0IpIVO Aimoc emAe€Te Tn Baduida wnoipatoc 1 17 2.

Tny&vi yix Tn SIGTAEN TWV xXIoONTHPWV
YNoCiHXTOG

EmA&ETE yia TN AeiToupyia e Toug alodnThpec YnoiuoTog
TO 0WOTO TNYAVI.

Tny&vi CUGTANOTOG WG EIGIKO EEXPTNUX

Eva Tnyavi TTou givail KaTGANAO I00VIKG VIO TO WHOILO
daynTou pe Tn SIATAEN Twv AoONTHPWY YPNOILOTOC,
UTIOPEITE VO TO OlyOPAOETE £MMiong OTA EI0IKA KATOOTUOTO
NAEKTPIKWV OKEUWV I online oTo www.siemens-eshop.com:
HZ390230

H dioBeoipotnTa, KOBWES Kail N duvaToTnTa TTapayyeAog
online eivail omd xwpa oe XxWwea dIodOPETIKN.

O1 avadepopevec oTo TEAOC Babuidec wynoiyoToc eival
TTPOCOPUOOUEVEC OTO TNYAVI OUOTAUOTOC.
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Ymodeign: H diataén Twv aiodntipwy YnolpaTog umopel
VO ASITOUPYNOE! ETTIONG KO JE TO UTIPXOVTO TNYAVIAL.
AOKIUGOTE TTPWTA TO TNYAVIO Pe XAUNAEG BaBpidec
WYNOILOTOC KOl OMAETE evdexouEVWE TN Baduida
WYNOoIUOTOC. 2TIC UYNAOTEPEC BaBUIdEC YNOIUOTOC PTToPEi
Vo uttepBeppavOei To TYAVI.

O1 BxOHideEC YNoipaTOG

BaBpida Oeppokpacia KardAAnAn yia

ynoipa-
TOG

1 TOAU XaIpNAr

TL.Y. TOPOIOKEUT Kol OE0IL0 OOATOWY, 0OTOPI-
OHON A OVIKGV XWPIC TTPOOBINKN vepoU Kal s
TPo0BNKN Aimouc, YNRoiuo TPodiwY pe EETpa
nopBevo eAaioAado, BoUTUPO 1 Hapyopiv

T.X. OpeAeTEC, YNaIpo TPODIWY pE EETpa
mop6EVO eACIOAGDO, BOUTUPO ) LOPYORIVY

3 XOUNANR PETPIOC LY. WNOILO WapIow, XOVTRA daynTé Onwe
KEQTEDEC KOl AOUKAVIKO!

4 PETPIONUYNAY,  TLY. WNOILO HIOOWNHEVWVY I KOAOYNUEVWV
UMPICOAWY, KOTEWUYLEVO TTROIOVTOI TIOVE,
AETITOL hayNTA OMIWC OVITaEA, YUPOC Kot Ao O
VIKO

T.X. YNaIpo UMPICoAGV OO WUEC (rare),
TNYQVITEC OMO TPILHEVEC TIOTOTEC KO TNYOWN-
TEC TIOTOTEC 08 DETEC

2 XapnAn

5 uypnAn

PuUOuion Tng dIXTAENG TWV XIGONTRAPWV
TNYXVICHXTOG

EmA&ETe TNV KATGANAN BoOpida TnyaviopoToc amd Tov
mivaka. TomoBeThoTe TO TNYAVI TIAVW OTNV €0Tial
HOYEIDEUOTOC.

H B&on eoTiov TTPETEL val EiVal evepYOTIoINUEVN.

1. Ayyi&te TO cUpPPBoAO .L—.Z_Tnv evdeltn Tng eoTiog

LOYEIDEUOTOC OVABE! TO L Kal epdavideTal To oUUBOAO
—_r.




AloOnTpec YnoipoTog el

2. >mnv ]Tsp|oxr'] p‘ueuioswv em)\'éae ™mv emeuunm BaBpidar  SUVOAIKOC XpOvoC -
Bobuida TnyaviopaTog. H didragn Twv a1oOnTpwv Tyavi-  YQVIOPATOC PETA TO
TNyoviopoTog €xel evepyomnoindei.H peyaAn eoTia OHATOC  NXNTIKO OAHG

' ANG Ca ' el
gg%fgfg TOG OITANG GuvnG Exel evepyotroindel Kpeac koupévo o€ Aetmée Awpl- 4 7-12 hemmmdx
0gg, Yupog
Kipoe 4 6-10 Aermar
_ Noipdi 2 5-8 hermmdt
:L_ © Wapi
Waipl, nTo, LY. TECTPOGO 3 10-20 Aermar
4 o] | 4 OINETO WapIoU, GUOIKO N Towe 3/4 10-20 Aermai
FopIdOKIO, Yopides 4 4-8 hermma
DaynTd pe auyd

To oUpBoAO —0ovaBooBrivel, HEXP! var emTeuxDei N Kpéneg 4 Tnyavicovron ouveyopeva

OepHokpaoia TNyovioloTog. Metd nxei éva onua. To Ouehéreg 2 36 hemmd (awox pepido)

oupporo — avael. Auyd péma 2/4 2-6 hermmat

3. BGATE Twpa TO AITTOC VIO TO TNYAVIOUO KOI OTN CUVEXEID XTUTnTG oy o 2 4-9 \ermmcx
TO GOyNTO OTO TNYAVI. Kpénec AuoTpioc 3 10-15 Aerdy

[upioTe TO PaynTd OMWC OUVNBWE, VIO VO NV KOAANOEL.

Wnpévo ToOT e KpoUaTal amo 3 4-8 \ermai (ovor Jepidar)
. ' Yo, YOAa Kai Caxopn / YOAIKO
Armrevepyorroinon Tng d1IXTAENG TWV T00T
acONTHPWV YNoIHATO
n flpl ynoipy q ——
Ayyigre 10 oupBoro B—. TnyoviTec moTomec amo Bpootée 5 6-12 Aermmdx
' ' TnyavITEC TOTOTEC OO WUEC Tome- 3 15-25 Aermay
MivoKag ThYXVIGHXTOG TEQ
O mivakac Seixvel, Tolo Baduida TNyaviopoToc eival Tnyaviteg amo TpIpHEVEC aTOTeG 5 2,5-3,5 hermat (ava
KATAMNAN yia kaBe doaynTd. O XpOVOC ThYAVIOUOTOG Hepioo)
egapTaTal omo To €id0G, TO BAPOC, TO MAXOG KOI TNV Mamarec TyavnTeg EABETIOG 2 40-45 ety
TOIOTATA TOU TROGILOU. Moromec yAoog 4 10-15 Aermdy
O1 avadepopevec Babpideg TNYAVIOUOTOC €ival
TTPOCGPUOOUEVEC OTO TNYAVI OUCTAUGTOG. 2TO MG Aayavika
TNYAQvIa PTtopouv va diadepouy ol Babuidec TNyAViouaToC. SOTAIOLO EAGDPA OKOPDWY / 1/2 210 AermTdl
Mpwta CeotaveTe To Gdelo TNyavi. Adou TTPWTA NXNOeEl TO KOEUHUDIV
NxNTIKO onuo BAATE T TPODIUG padi e To Aimog ThVaVATA KOELUDIO 3 0N
TNYOVIOUOTOC OTO TNYAVL. : : :
KoAokuBokio, peNTCave 3 4-12 \ermm@
Badpida  ZuvoAikdg XPOVZ‘? L"I' MimepI£C, MPAGIVOL OTTAPAYYIO 3 4-15 Aermor
Tyawvi- QVIOPOTOG HETK T
i\ \f{IXﬂT"tlé Oﬁzg JOTOPIOHO AOXAVIKWY [IE TTPO- 1 10-20 Aermmar
06r\Kn Aimoug Kol Xwpic poabriKn
Kpsag vspoU,‘ TT.X. KOAOKUBAIKIOL, TROI0IVEC
epIé
JviTaeA, GUOIKO 1) TTave 4 6-10 Aermax 1,:/||n J : ¢ i e
DIkTO 4 6-10 hemrd \ DT o ) 510t
¢ - T
KoTohéTar” 3 10-17 At R
Cordon bleu* 3 1520 Aermmai Kareyuypéva mpoiovra
MmpiCoAec, LEoa WPEC (3 cm 5 6-8 Aermai Jvitoeh 4 15-20 Aermai
mo¥oc) Cordon bleu 3 10-30 Aermrax
an!COAs%woownué:vsc Nkoho- 4 812 hema 270G MOUNEPIKOU™ 2 10-30 Aemmx
gvec (3 cmTéyo
lIJﬂ‘U veG " X 2 , - NOYKETC KOTOMOUAOU™ 4 10-20 Aemmay
>1n6oc moukepikou (2 cmmoxog)* 3 10-20 Aermar , — : :
: o : ['UpOC (X0IPIVO KPEDE), YUPOC 4 10-15 Aermar
NOUKGVIKO BpOICpEVD I) WHO™ 3 8-20 Aerma (BodIvO KpEac)
Xapmoupykep (1,5 cmmaxoc)” 3 6-30 Aerma ®IAETO WopioU, GUOIKO I Tiavé 3 10-20 Aty
Kedredakia (2 cm moxog)* 3 10-20 Aerrrax DETOKIO YapIOl Tavé 4 812 hermdi

“TupioTe TOMEG GOpEQ * TupioTe TOMEC POPEC

** BOATE TO TPOGN O GTO KEUO TNYOVI ** BT To TpOGNG OTO KoUO THaVI
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el Aeitoupyia PowerBoost

BaOpida  XuvoAikog xpovog Tn-

TNyQvi-  yavioOPaTog YET& TO
OHOTOC  NXNTIKO Ofpa
TnyavnTec moToTec 4/5 4-6 Aemmat
TnyovnTo GoynTo / TRyovnTO: 4 8-15 Aermai
AoavIKG
AVOIEIATIKO POAG 3 10-30 ey
Kapopmép / Tupi 10-15 Aermai
ZAaATOEC
YOATOO VTOLOTOC e AoavIKG 1 25-35 ey
YOATOO IMECOEN 1 10-20 Aermma
YOATOO TUPIOU, TI.Y. OOATOOYKOP- 1 10-20 Aermdy
YKOVTCOAOH
A&0II0 0OATOWV, TY. OOATOO pmo- 1 25-35 ey
Aovéde, aOATOO VTOPATOC
FAUKEC oOAToeC, Y. OGATOO op- 1 15-25 hermai
TOKOI
AMa
Kapopmep / Tupi 7-10 Aermdy
2TeYVO ETOIHO GayNTAl e TIPO- 4-6 Aemmat
08rKn vepou m.y. CULOPIKG 0TO
TNyovI*
Kpoutov 3 6-10 Aermmdx
Aptydoa / GOuVTOUKIO / KOUKOU- 2 3-7 hermx

vOipIo, KaBoupvTiopa™™
* [upioTe MOMEC dopéc

“* BOTe T TPOGN PO OTO KEUO TNy OV

& \eiToupyia PowerBoost

Me tn Aeitoupyia Powerboost pmopeite va {eoTtdveTte
HeYOAUTEPEC TTOOOTNTEG VEPOU GKOLIO yonyopoTEPD O’ O,TI
pe Tn Bobuida payelipepoTog 9.

H Aerroupyia Powerboost eivail diab€oipun povo oTIC e0TieC
HOYEIPELOTOC, TTOU XOpoKTNEiovTal Ye To cuuBoAo boost.
>TIC e0Tieg payeipepaToc dIMANC {wvng TIPETTE! VIO TN
AeiToupyia Powerboost va €xel evepyoroinBei mpoobeTa To
OelTePO KUKAWUO BEpuavong.

Evepyomoinon Tng Aeiroupyiag Powerboost

1. EmA&ETe TnV eoTian payelpEUaTOC.
2. Ayyi&te 10 oUpBolo b. H évdeiEn & avaBel.
H Aeitoupyia Powerboost eivail evepyomoinuevn.

Amnevepyoroinon Tng Aeitoupyiog Powerboost
1. EmA&ETe TNV eoTian poyelpEUOTOC.
2. PuBuiote pia omoiadnmoTe Babpuida cuvexiong Tou

HOYVEIPEUOTOC. H €vdeIEn & oBnvel.
H Aeiroupyio Powerboost eival amevepyormomuévn.
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Ymodei&eig

m Eav dev amevepyoroioeTte Tn Aeitoupyia Powerboost,
TOTE QUTH QMEVEPYOTTOIEITAI QUTOLIOTO ETG OTTO VOV
opIopEVo XpOvo.H eoTia payeipepaToc emoTpedel Eava
oTtn Baduida payelpeparog 9.

m [1pooetTe, 0TI TO AGDI KAl TO AiTTo¢ BepuaivovTail
yPNyopa e Tn Aeitoupyia Powerboost. Mnv adrivete
ToTE XWpic emTApnon TN O10dIKOoIa JaYEIPEPOTOC. TO
utiepBeppaiopevo AAdI Kail AITOC avadAEYOVTaI YPNyopPa,
BAETTE 0TO KEPAAAIO ">NUOVTIKEC UTTODEIEEIC
aodpaleiog".— ZeAida 51

B Acpareia moudimov

Me Tnv aoddAeia TTaIdIwV UTTOPEITE Vo euTTodioeTE T
moidId, VO EVEPYOTIOINOOUV TN BAON €0TIRV.

Evepyormoinon Ko Xrmevepyoroincn Tng
XOPAAEING TTXIOINV

H B&on eoTiov TTPETEN VO EIVAI OTTEVEQYOTIOINUEVN.
Evepyomoinon: Me Tov kevtpikd diakontn (D evepyormoifoTe
Tn Béion eoTiov. AyyiEte To oupBoro W via 4
OeuTtepoienta. H evdeltn < avaBel via 10 deuTepOAeTTA.
H Bdaon eoTiwv eivail KASIdWPEVN.

Amevepyormoinon: Me Tov kevtpikd diakortn O
evepyoroioTe TN Béon eoTiov. AyyiEte To oUpBoro Y yvia
4 deutepohenta. To KASIOWUO €xel aKUPWOEI.

AuTOHOTN XOPXAEIX TTIXIOIWV

Me auTtn Tn AeiToupyia evepyotoleiTal N aoPaAeia TaidiwV
TTAVTOTE QUTOUATA, OTOV OTIEVEQYOTIOIEITOI N BA&ON €0TIRV.

Evepyormoinon Kou Ximevepyoroinon

Tov TPOTIO e TOV OTI0I0 EVEPYOTIOIEITE TNV AUTOUOTN
aodaiela Taudiwv, Ba Tov Bpeite 0To KEGOAQIO "BOCIKEG
pubpioeic".— ZeAida 60

[€ AciToupyieg xpovou

Ymnapxouv 3 SIapopPETIKEC AeiToupyieC XpoOvou:

m  Mio eoTio payeIpEPOTOC TIPETIEI VO OTTEVEPYOTIOINOEI
QUTOHOTO

= PoAOI ouvayeppou Koudivag

m  XPOVOUETPO

Mix €0Tix HOYEIPENATOC TIPETTEI VX
KTITEVEPYOTTOINOEI AUTOUATX

PuBuioTe yia TNV emOUPNTH €0TIO HOYEIPEPATOC I
XPOVIKN OIGpKeIa. H e0Tia HAVEIPEUATOC QTTEVEQYOTTOIEITAI
auTOPOTO PETA TN ANEN TNG XPOVIKNC JIGPKEIOGC.

PuUBuion TNG JIXPKEING

H eoTia HayEIPEUATOC TIPETIEI VO EIVAI EVEPYOTIOINUEVN.



1. Ayyi€te To oUpBoro O 2 dopEC Kal OTn OUVEXEID
emAEETE TNV €oTia YoyelpeuaTog. H evdeiEn =1 avaBel.
STV &vOeIEnN TOU XPOVOSIOKOTTN avaBel Liimin.

8 =:==:=mln
offf trrreermf - & O

2X

2. Ayyi&te otnv meploxr pubuicewv TNV emoOuunT
poppuOuion. H duvaTtr mpoppubuion eival omd
aploTepd MPOC Ta Oelia 1, 2, 3..... pexp! 9 Aerra.
[MepdoTe peoa ota emopeva 10 deuTepOAETITOl TOOEC
dopec MAvw armd TNV TIEPIOXN PUBUIoEWY, UEXPI VO
emTeuxOei n emoOupnTr) XPOVIKN OINPKEIQL.

Hl -—,
- 101
[ Il min

=1

G O

O | THTLAALTTEETTTI

H xpovikn didpkela Tpexel. EGv exeTe pubpioel pion XpoviIKn
OIAPKEIN VIO TIEPIOOOTEPEC EOTIEC LOYEIPEUATOC,
eudavideTal MAVTOTE N PIKPOTEPN XPOVIKH JIGPKEID.

AIGTAEN XIGONTHPWV YNOINATOG

Edv payelipetete pe Tn SiaTa&n Twv aiodbnThpwv YnoigaToc,
N pubuiopévn xpovikn diIdpKela EekIvey, OTav emTEUXBEI N
OepUoKPOGIa VIO TNV EMAEYUEVN TTEQIOXN.

AuToOpaTn PUOUICNH

Edv akouprhoeTe oTnVv mepioxn pubuioewy TNV
TpoppuOuIon 1 péxpl 5 yia TIEPICOOTEPO XPOVO, TPEXE! N
XPOVIKI OIGPKEIN TIPOC TO KOTW GUTOUOTO OTO €Val AETTTO.

Edv akouprmhoeTe oTnVv mepioxn pubuioewy Tnv
TTpoppPUOuIoN 6 PEXP! 9 yia TIEPICOOTEPO XPOVO, TPEXE! N
XPOVIKN OIGPKEIO TIPOC TO TTAVW GUTOUOTO OTa 99 AemTa.

MeT& Tn AR§n Tou Xpovou

OTav N XpovIKn dIdpKeIa exel AN&el, armevepyoTToleiTal n
€0TIO LOYEIPEUOTOG. AKOUTE €val ONUa KOl OTNV €VOEIEN
avoBooBnvel To Ll yia 10 deutepoiera. H evdeign 1=
avaBoofrvel. AkouunnoTe éva omolodnmoTe cupBoAo. Ol
evoeifelc of3fivouv Kol To NXNTIKO ONua OTOUOTA.

A16pOwon i oBACIHO TNG JIKPKEING

Ayyicte 10 oupBoro (B 2 dopéc Kol 0Tn cuvExelD eMAEETE
TNV eoTia payelpepaTog. ANMGETE oTnv TIepioxr pubuioswv
TN XOOVIKT) DIGPKEIX 1) BECTE TNV OTO LiLJ.

Ymodei&eig

m  Mrmopeite va puBpioeTe pia Xpovikr dIdpKeIa ewc 99
AeTITO.

m  Otav TpEXel To TeAeuTaio AeTITO I SIGPKEIOS, OAMGLE!
n evoel&n Tou XPovodIoKOTTN Ao ASTITG og
OeuTepOAeTITAL.

AelToupyiec xpovou el

AUTOUXTOG XPOVOSIXKOTITNG

Me auTn Tn AeIToupyia PTTOPEITE VO TTPOETIAEEETE HIK
OIdPKeIn yIot OAEC TIC €0TiEC payelpepaToC. MeTd ammo K&Be
EVEPYOTTOINGON HIOG EOTIOG PAYEIPEUATOC TPEXE! N
mpoemAeypevn didpkela. H eoTia payelpepoTog
OTIEVEQYOTIOISITOI QUTOUOTON HETA TN ANEN TNC XPOVIKNC
OIAPKEING.

Tov TPOTO evepyoToinoNG TOU GUTOLIOTOU XPOVODIOKOTTN
Oa Tov Bpeite 010 KEPAAQIO "BOOIKEC
puBpioelg".— ZeAida 60

Ymode1gn: Mmopeite va aMAEeTe T XpoVIKA SIGPKEIR YIa
HIO EOTIO HOYEIPEUATOC N VO ATTEVEPYOTIOINOETE TOV
QUTOUOTO XPOVOBIGKOTITN VIO TNV €0TION HOYEIPEUOTOC:
AvyyiTe 10 oupBoro (B 2 dopéc Kol 0Tn CuVEXEID eMAEETE
TNV eoTia payelipepatog. ANMGETe oTnv Tiepioxn pubuioewv
N XOOVIK DIGPKEIX 1) BE0TE TNV OTO LiLJ.

PoAoI1 ouvayeppou Koulivag

Me 1o poAOI cuvayeppoU TNG KOUdiVOC UTTOPEITE VO
pubuioeTe eva XpOVo £we 99 Aetttdi. AeiToupyei aveEdpTnTa
arm’ OAeg TIC GAAeG pubuicelg. TNa Tnv evepyotoinon n Baon
E0TIQV TIPETIEI VO EIVOI EVEPYOTTOINUEVN.

PuBpion Tou poAoyiou cuvayeppoU Koulivog

1. Ayyicte 10 oupporo O®, n evdeiEn L) avdpel. STnv
EVOEIEN TOU XPOVODIOKOTTN avaBel (i min.

2. PuBuioTe otnv meploxn pubuicewyv Tov emMOUUNTO XPOVO.

MeTd amd pePIKG OSUTEPOASTITO O XPOVOC ApXiCel va TPEXEL.

MeT& Tn AR§n Tou Xpovou

MeTd Tn AN&n Tou Xpdvou aKoUTE Eva OO KAl OTNV
gvdelEn avoPBooBrvel To L via 10 deutepoenTa. H
evdelEn L) avoPBoophvel. AKOUUTIHOTE Vol OTIOIOSATIOTE

oupBoAo. O1 evdeielg oprvouv Kal To NXNTIKO oo
OTOUOTA.

A16pOwon Tou Xpovou

Me 10 oUpporo (B emAeEte TO POAdI ouvVayEPHOU TNG
Koulivag Kol pubpioTe ek vEou.

AgIToupyix XpOVOUETPOU

H AeiToupyia xpovopetpou deixvel To XpOVOo, TToU TIEPOOE
HETQ TNV evepyorioinon TnNG AeiToupyiag.

H AelToupyia XpoVOUETPOU epyaleTal HOvo, OTav N BAon
€0TIOV eival evepyoroinuévn. OTav n Baon eoTiwv
arevepyoroleiTal, TOTe amevepyoroleital padi emong Kail n
AEITOUPYIO XPOVOUETPOU.

H AeiToupyia XpOVOUETOOU EVEPYOTIOIEITOI OlyYiCOVTOC TO
oUPRoAo TJ.5TnV &vDeIEn Tou XPOVODIOKATTN eUhavICETO!
L Kol apxiZel n XpovopETPNoN. STO TIPWTO AMTO
eudaviCovtal SeUTEPOAETITAL, ETIEITO AETITA.

H AeiToupyia XpOVOUETPOU amrevepyoTToleiTal ayyiCovTag
Eovdr To oUpPRoro (3. H évdei&n Tou XxpovodIoKOTTn ofRnvel.

Yrodeign: Edv oTn AeiToupyia XpOVOUETPOU EVEPYOTIOIEITA
POoBeTa pIa GAAN AeiToupyia xpovou, eudavideTal n
pubuion yvia 10 deutepoAental oTnV £voelEn Tou
XPovoOIoKOTTN. MeTa epdavideTal Eavd n Aeitoupyia
XPOVOUETPOU.
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el AuTOpOTN amevepyoroinon i Adyoucg aodaAeiog

B AuTtoparn
XTTIEVEPYOTTOINGON YIX
Aoyouc axopaAeixg

Edv pio eoTia payeipepaTog eival evepyoroinuevn yia
HEYOAO XpOVO XwpIic vor aMGEel n pubpuion, TOTE
EVEPYOTTOIEITAl O AUTOUATOC TIEPIOPIOUOC XPOVOU.

H B¢puavon TnG 0Tiog payeIPEUATOC OIOKOTITETAI. 2TNV
EVOEIEN TWV EOTIWV HOVEIDEUATOC OVOBOORAVOUY EVOMAE F
£ koi n &vdeiEn unmohomnc BeppoTnTac H/h.
OT0ov oKOUPTAOTE pIa ottoladhmoTe eMOAVEIR XEIPIOUOU,
oBnver n évdei&n. Mnopeite va pubpuioceTe ek VEOU.
To moTe O evepyoroinbei o TeEPIoPICPOC XPOVOU,
eCapTdTal ammd TN pubpiouevn Babpuida payelpeuaTod (1
ewe 10 wpeg).

& AciToupyia SIXTAPNGNC TNS
OEPHOKPACIG

H Aeitoupyia dlatrpnong NG 6epUoKPacIiag gival
KOTOMNAN VIa AIOOIUO COKOAGTOC 1 BOUTUPOU KAl yIo TN
SloThpNon Tou GaynToU Kol TOU POYEIPIKOU OKEUOUC
CeoToU

Evepyomoinon Tng Asiroupyixg SiIxTRPnong
TNG OEPHOKPAOING

1. AyyiTe TOo oUpBOAO

2. EmA&ETe TNV €0TiON HOyEIPEUOTOG. TNV evdeliEn Twv
BoBUIdWY PayelpEPaToc avaRel To oUUBOAO L .

H Aeitoupyia diatrpnong NG OepUoKPacIiog gival

EVEPYOTTIOINUEVN.

Arntevepyorroinon Tng Asitoupyiag dixTipnong
NG OEPUOKPACIG

1. Ayyi&Te To oUuBoAo 5.

2. EmAeETe TNV €0TiO pOyEIpEUATOC. 2TNV €vOEIEN TWV
BOBUIBWY PayEIPEUOTOC avAPel To SUPROAO L.

H Aeiroupyia diatnpnong TN OepUOKPACIAC

QTTevePyoTToINONKe.

[BlNpoocTacia okounicparog

Edv okourioeTe v armd To 11edio XEIPIOHUOU KOTA TN
OIGPKEIO TTOU N BAON €0TIWV EIVOI EVEQYOTIOINUEVN,
grmopouv va aAGEouv ol pubpioeic.

Mo va To amoduyeTe, OI0BETEI N BAON EOTIWV IOt ASITOUPYI
TIPOOTOOIOG GKOUTHOPOTOC. AKOUNTIAGTE TO olpRoio (W),
Eva onpa nxel. To oUpBoro N avéBel Twnpd, To medio
Xelplopou eivail kKAeidwpevo yia 30 deutepodAenTa. Mmopeite
Vo oKouTtTioeTe TTAvw omd To 1edio XeIPIoPoU XwPIc va
aMaEouyv ol pubpioeig.
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Ymodeign: EEaipeon amd Tn AsIToupyia TPOOTACIOG
OKOUTTIOPOTOC OTOTEAEI 0 KEVTPIKOCG OIoKOTITNG. MmopeiTe
VOl OTEVEPYOTTOINOETE OTTOTEDNTIOTE TN BAGCN €0TIWV.

BY'EvociEn KATAVAAWONC TNG
EVEPYEING

Me auTn Tn AeIToupyia PUTTOPEITE VO eUPavIoeTe TN
OUVOAIKN KOTAVAAWON evepyelag PeTa&U evepyorioinong Kal
arrevepyoroinonc TG B&oNG €o0TIWV.

MeT& TnVv omevepyotmoinon eudavideTal yia 10
OeuTEPOAETITO N KATAVAAWON O KIAoBaTwpeg, m.X. 1,87
kWh.

H akpiBeia TnG €voeiEng eEapTaTal EKTOC TWV GAWY OO
TNV mMoIOTNTA TNC TAONC Tou OIKTUOU TOU PEUPATOC.

H &vdei&n dev eival evepyomoinuévn. Tov TPOTIO
evepyoroinong Tng evdeliEng 6a Tov Bpeite oTo KePGAaIo
"Baoikeg pubpioeic".— ZeAida 60

BaGIKEC pUBHICEIC

H ouokeur) ooc £xel ditidopec BaoikeS pubpioelc. AUTEC
TIC PUBIOEIC UTTOPEITE VO TIC TTPOOGPUOOETE OTIC OUVNOEIEC
(ofo (e

‘Evdeidn  Aeimoupyia

! AuTopaTn aodpaAeio ToIdIOV

c

i Angvepyomoinpévog.*
H Evepyomoinuévn.

c

XelpoKivnTn Ko auTtopatn aohahelo moudiv amevepyomoln-
pévn.

cc HynTiké onpa

i To onuo empBeBaiwanc Kol 1o 0Npo EGPOALEVOU XeIPIOHOU
€lvoil OmevepYOoToINPEVOL (TO GG TOU KEVTPIKOU DIOKOTITN
TIOPOEVE! TIAVTOTE).

Evepyomoinpévo povo To oo e0daAUEVOU XEIPIOHOU.
Evepyomoinpévo povo To onpo empBefoinonc.

UL W

YNuoempBeRaiwaNng Kol oruo e0QaAIEVOU XEIPIOLOU EVEPYO-
ToINuevo.*

* Booikr| pu6pion



‘Evdeiln  Aeimoupyia

c3 ‘Evdeiln katavalwong evépyeiag (Pwtote yia Tnv
TGON Tou SIKTUOU TNV EMIXEIPNON TTOPOXIG NAEKPIKNG
evepyelag)
{0 EvoeIEn KaTavaAwonc amevepyomoinpévn.*
/ Evdeitn karovohwonc otnv Taon diktuou 230 V.
c EvoeiEn karavahwonc otny Téion oiktuou 400 V.
3 Evdeitn karavaAwonc otnv Téon diktuou 220 V.
Y Evdeign karavohwonc oty Téon BikTuou 240 V.
5 AUTOHOTOC XPOVODIOKOTTNG
i Anmevepyoroinpévoc.*

0089 Ndpkeia JeTd oo TNV oTolor omevepyoroIoUvVTal 01 £0TIEC

LIOYEIPEUOTOC.
ch AiGpkelo Tou ofjpaTog AENG Tou XPOVOBIaKOTTTN
/ 10 deuTepOAETTOL*
c 30 deutepoherTa
3 1 Aermmo.
c Mp60oBeTn evepyormoinon TWV OEPPAVTIKWV CWPATWV
g Anevepyomoinpévn.
{ Evepyoroinuévn.
c Teheutoio pUBHION TIPIV TNV OIMEVEPYOTIOINON TNC E0TIOC YL
pépaToc.”
cd Enavagopd otn Booiki pudpion
) Anevepyomoinuevoc.
{ Evepyoroinuévn.

* Bowolkn pubpion

AMayn TWV BACIKWV puBHicEWV
H B&on eoTiv TIPETE! VA iVl QTTEVEQYOTIOINUEVN.

1. Evepyomomote Tn BA&on €oTIwV.
2. Méoa ota emopeva 10 deutepodAenTa ayyiéte TO
oupBoro O yia 4 SeuTepdAETTO.

Kabopiopdg el

cS

offl tHtreetin - &

mn
o
c |

offf ey @

Eudaviteton To £ 1 Ko oTnVv €vOEIEnN TV €0TIGV
ayeipeuaToc ovapRel L.

3. Ayyifte 1o oUpRoro O TooEC PopECS, UEXP! Vo
eudavioTei n emOupnTr) EvOeIEn.
4. PuBuioTte oTnv Teploxr pubpioewv TNV emoluunTn TIUN.

5. Ayyicte 10 oupBoro O via 4 deutepdAenTo.
H puBuion exel evepyotoinOei.

Amnevepyomoinon

Mo TNV eyKoTdAeiyn TS Baoikhg pubuiong
QTEVEPYOTTIOINOTE TN BAON €0TIWV LE TOV KEVTPIKO JIOKOTITN
KOl pubpioTe ek veou.

KxOapiopog

KaraANAa UNKG KaBapIiopoU Kol OuvThPnong PMmopeiTe va
TTpounBeuTeiTE HEOW TNC UTINPEOIOG TEXVIKNG €EUTTNPETNONG
TTEAOTWYV 1 0TO BIKO PoG €Shop (NAEKTPOVIKO KOTGOTNHO).

YXAOKEPAUIKO UAIKO

KabopileTe Tn Baon eoTiwv K&Oe Gopd, TTou EXETE
gayelpewel pe auTh. ETol dev KOMOUV TO KAPEVD
ummoAsippaTa daynTov.

KabopileTte Tn Baon €0TIWV, adoU TTPWTA KPUWOEI BPKETA.

Xpnoiyoroleite povo UNKG KaBaplopou, Tou eival
KOTOMNAC Y1t UOGAOKEPOUIKO UANIKO. MpooetTe TIC
umtodeifelc KaBapIopoU TIAVW OTn CUCKEUOOIO.

Mn XxpnolgoTioIgiTE TIOTE:

HN CPAIWUEVO OTTIOPPUTTOVTIKG THIATWY
KOOOPIOTIKA VIO TO TTAUVTIPIO TWV TATWYV

UANIKGL TRIWIPOTOG

IOXUPG OTTOPPUTTIAVTIKA, OTIWC OTIPEI NAEKTPIKOU
doUpVvoU 1 UNKG OITOPGKPUVONG AeKEDSWY

OKkANp& odouyydpia

OUOKEUECG KABapIopoU UWnANG meong 1 CUOKEUEC
ekTOEEUONC OTHOU

H peyaAn pumavon amouokpUveTal KOAUTEQS He pIa EUOTPO
yuoAioU Tou epmopiou. MNpoog&Tte TIc urtodeiéelc Tou
KOTOOKEUOOTN.

Mia KaTGAMNAN EUOTPO YUOAIOU UTTOPEITE VO TTpouNnOeuTeiTe
emonc HEOW TNG UTINPECIAC TEXVIKAC eEutnpeTnoNg
TTEAOTWY 1 0TO BIKO PG e-Shop (NAEKTPOVIKO KATAOTNUO).
Me 101K odouyydpIa VIO TOV KABAPIOHO UOAOKEPOUIKOU
UNIKOU TIETUXOIVETE KOAX OMOTEAEOUOTO KOIOOIPIOUOU.
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el KaBapiopode

MAcicio Tou MEdiou HAYEIPEUATOG

Mo va armodpuyeTte {nuiec oTo TAaiolo Tou Trediou
HOYEIPELOTOC, OKOAOUONOTE TTAPOKOA® TIC OIKOAOUOEC
urrodeitelc:

m  Xpnolporoleite povo eoTd SIGAUUC QTTOPPUTTAVTIKOU
MATWV.

m [piv TN xpnon MAUVETE KOAG T KaIvoUpyId
odouyyopOTTaVA.

m  Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVA 1I0XUPO KABOPIOTIKO N UAIKO
TPIYIPOTOC.

m  Mn xpnolporoleite TNV EUCTPC YUOAIOU.
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BA&PBEG, TI MTTOPEI VX YiVEL;

Ed&v mapouoiaoTei kamola BAGRN, O onuaivel MWE ival
KAOTI TO 0oBapd, ouxva n aitia eival aohuovTn. Mpiv
KOAEOETE TNV UTINPECIA TEXVIKNC €EUTTNPETNONG TTEAGTWY,
TTPOOEETE TIAPOKOA® TIC UTTODEIEEIC OTOV TIIVOKAL.

To nAekTPOVIKO oUoTNUO TNC BAONC €0TIWV BPIOKETOI KOTW
amd 10 TEedio xelpiopou. Mo diddopec aITieg pmopei N
OeppoKpaoia o' auTr TNV TIEPIOXN vVa au&nBdei apa TTOAU.
ZopaApa

H moipoxr) Tou peupaToc Exel dIoKomel,

‘Evdein
Kapio

H emdaveio xeIpiopoU eivol uypr 1 EVo avTIKeipevo
BPIOKETOI TTAVW O OUTAV.

Y€ TIePI00OTEPEC £0TIEC LOYEIPEUOTOC EABE XWPOK
poyelpepo yion JeyaAUTEPO XPOVIKO DIGOTNLIO e
uynA 10xU. T1oi TNV mPoOTaI0l TOU NAEKTPOVIKOU

OAec o1 evdeiteic avoBo-
oprvouv
Fc

OUOTNUOTOC OMEVEPYOTOINBNKE N €aTiOr JOVEIPEHO-

T0C.
FY MapdAn TV amevepyomoinan He 10 = 2, 1o nhe-
KTPOVIKO oUOTNH0 BeppOvOnKe aKopa ieploos-
7e00. 1" QUTO OmevepyomoINBnKav OAEC 01 €0TieC
LIOYEIPELOTOC.
ToF 5 koinBoBuida  Mposidomoinon: Mia KauTh KoToapOAa BpiokeTol
HOVEIPENOTOC OVOBOORr-  OTNV TIEPIOXT TOU TIEDIOU XEIPIOUOU. T NAEKTPOVIKO
vouv eVOMOE. AkoUyetar  0UOTNHOKIVOUVEUE! Vo uTepBepUavOei.
V0l NYNTIKO onpa

F S ko nynmiké onpa Miot KauT) KaToOPOAa BPIOKETOIN aTNV TTEPIOKT TOU

iediou XelpIopou. Mo TNV TPOOTOI0 TOU NAEKTPOVI-

KOU QUOTMOTOC OMEVERYOTOINBNKE N E0TION LOyEl-
PELOTOC.

H e0Tial poyeInepomoc BRIoKOTOV yio oAU XpOvo oe
AeIToupyior Ko omevepyomoinenke amo povn Tne.

£ O1eoriec payeipgpor  H Asimoupyia emideigng sivan evepyomoinpévn
T0¢ 08 BeppaivovTal

FE

Mnvupa "E" oTig evdeieig

Ortav oTI¢ evdeitelc epdavideTal eva priivupa opGALOTOC pe
"E", m.x. EO111, amevepyomolrjoTe TN OUOKEUN KOl
gvepyoroinoTte TNV Eava.

Edv n BAGBN NTav via pia povo dopd, ofrvel n evoeign. >e
TIEPITITWON TTOU ePdavieTal TO purvupa odGApoToC Eava,
KOAEOTE TNV UTTNPECIO TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAGTQV KOl
OWOTE TO GKPIBEC PAVULO OPOAUATOG.

BA&Bec, TI pymtopei va vivel; el

Mo va unv utiepBeppuaviel To NAEKTPOVIKO oUOTNUG,
QTTEVEPYOTTOIOUVTOI, €AV XPEINOTEl, AUTOUGTO Ol E0TIEC
uayelpéparoc. H évdeitn F2, Y, 0 F5 epdaviteTa
EVOMOGE pe TNV &vdeIEn umdAomnge BeppdTnToc H M F.

MéTpa avTIpeETOMIONG
EAEYETE TNV 00DOAEIC TNC GUOKEUNC OTOV NAEKTPIKO THVOKO TNC KOTOIKIOG. EAEY-
&re, e0v umipxel Wiot BIOKOMT) PEUMOTOC OTIC GAEC NAEKTPIKEC OUOKEUEC.

2TEYVWOTE TNV EMAOVEID XEIPIONOU 1 IOHOKPUVETE TO OVTIKEILIEVO.

Mepipevere Aiyo. AKOUUMMOTE pior orioladnTioTe emdaveia xeipiopou. Otov opr-
0170~ 2, TOTE T0 NAEKTPOVIKO 0UOTNHG £XEl KPUWOE! BiPKeTA. MropelTe va
OuVexioeTe TO Hoyeipepa.

MepiueveTe Aiyo. Akoupmmate pia omolodrmoTe emavela xelpiopou. Otov opn-
0€170 F H, LmopeiTe vor auveioeTe To Hoyelpepo.

AnmopokpuveTe TNV KaroopoAa. H évoeitn odoAuaToc oprvel petd amo Aiyo. Mmo-
peiTe Vo oUVEYioETe TO payeipepo.

ATopoKpUVETE TNV KOTOOPOAQ. TepipeveTe Aiyo. AKOUWTIOTE Hic OTIoIodNToTE
emddveia xeipiopov. Otov opAoel To & 5, mopeire va ouveyioeTe To payeipepo.

MmopeiTe vor eVepYOTOINOETE QUEOWE EOVE TNV EOTION LIOYEIPEUOTOC.

Anevepyomoinon TN Aemoupyioc emdeiénc: Amoouvdsare Trn ouakeun yia 30
deuTepOAETTO OMmO TO NAEKTPIKO DIKTUO (KameBaioTe/EeBIBWATE TV AVTIOTOIXN
a0(AAEINt TNC KOTOIKIOE ) KAEIOTE TO BIOKOTT TPOATO0IOE OTO KIBWTIO 00dO-
AEIQV). 2TONEMOUEVQl 3 AETITO OIKOULITITOTE JIo OTTOIGONTIOTE EMAPOVEIN XEIPIOLOU.
H Aeitoupyior emidsIEnC amevepyomoleiTol,
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el Ymnpeoia e€unmnpeTnong meEAATV

VA Yrinpeoia eEUTTNPETNGNC TEAXTROV

E&v n ouoKkeun oog TTPETEl VO ETTIOKEUNIOTE], N UTINPEOIA
TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TWV TIEAXTWV TNG ETAIPEING LOG
BpiokeTal otn didBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PIot
KOTAANAN AUON, €mmionc Kal yia TNV armopuyr TV TTEQITTWV
ETMOKEWYEWY TOU TIPOOWTTIKOU TNC UTTNPECIOC TEXVIKNGC
euNPETNONG TTEAOTWV.

Ap16pog E kou api®pog FD

Edv {nthoeTe Tn SIKr Jog uttnpeoia TexvikNe eEutinpeTnong
eAoTWY, OWOTE TTAPAKOAW TOV apIBuod E kail Tov apiBuo FD
TNC OUOKeunc. Tnv mvokida TUTTOU Pe Toug aplBuoulc Ba
TNV Bpeite Mvw oTNV KAPTA OUOKEUNG.

BNdaynT& dokipmv

AUTOC O TTiVOKAC dnUIoUPYNONKE VIOl T EPYOOTHPIO
OOKIPWY, VIO Vo OIeUKOAUVE! TN OOKIPN TWV OIKWV HOIC
OUOKEUWV.

To oTOIXEIO OTOV TTIVOKO QVAPEPOVTOI OTO BIKA LOGC
hovelpik& okeun Schulte-Ufer (emoywylkd OET HOYEIQIKWV
oKeuwv 4 Tepoxiwv HZ 390042) e TIc akoAoubeg
OI00TAOEIG:

OaynTé& SoKIpHV

BaBpida apyi-
KoU payelpepa-
TOG

O¢ppavan /ApxIKO payeipepa
Aiapkela (Aemra:AsutepoAenTa)

MpoogkTe, OTI N €MOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUMHOTOC
efutNPETNONG TEAATWY OTNV TIEPITITWON eVOC E0POALEVOU
XEIpIopoU Bev gival dwpedv, OKOUO Kol KOTG Tn SIGPKEIX
TOU XPOVOU TNG eyyunongc.

To oToIxeio EMKOIVWVIOG OAWV TWV XWwPWV Oa Ta Bpeite
OTOV TTVOKG YTINPEOoIieC TEXVIKNC eEUTINPETNONG TTEAGTWV
mou TapadideTal padi.

EvTOAR EMOKEUNG KO CUUPBOUAEG O€ TIEPITITWON
BAapng
GR 18 182

XPEWON KANONC TIPOC¢ €OVIKG OIKTUO

EumoTeubBeite TNV eumelpio Tou KoTookeuaoTr. ETol
eEaoPaAiCeTe, OTI N ETTOKEUN VIVETOI OTTO EKTTAIOEULEVOUC
TEXVIKOUC TOU O€PPIC, TTOU eival eEOTTAIOPEVOI PE TOL YWNOIO
QVTOAOKTIKA VIO TN OUCKEUN OOC.

m  KatoopoAa pe Ao & 16 cm, 1,2 Aitpa, via 14,5 cm &
eoTia payelpepaTog piog wvng

m KoToopoha @ 16 cm, 1,7 AiTpa, yia 14,5 cm @ “eoTia
gayelpepoTog piag ¢wvng

m Katoopoha @ 22 cm, 4,2 Nitpa, yia 18 cm @ 1 17 cm
@ €0TIO HOVEIPEUATOC

B Tnyavid 24 cm,yic 18 cm @ 1 17 cm @ eoTia
HOYEIPELOTOC

ZUVEXION HAYEIPEUNOTOC

Kamaki  BaBpida cuvéxiong  Kamdki

TOU HOYEIPEPATOC

MNiGoIHO GOKOAGTOG

Mayelpiko oKeuoc: Koroopoa pe Aopn

KouBeptoupa ookoAdToC (m.y. Dr. Oetker eAadpac
mkpn, 150 yp.) mavw otV eoTio LayeIpEUOTOC e @
14,5¢cm

ZéaTapa Ko diaripnon {eoTLV TWV oKWV GoUTx
MotyelpIko aKeuog: KaroopoAa

®dakég oouTTa oUNPWVA LE TO TTPOTUTTO
DIN 44550

Apxikn Beppokpaaia: 20 °C

MooodTnTo: 450 yp. o £0Tion HoyEIpELOTOC e @ 9
14,5¢cm

MooodTnTo: 800 yp. yio E0TIO LOYEIPEUOTOC LiE @ 9
18cmn @17 cm

®dakég oouTTa wg TPOIdV KouTIoU
M.x. Tepivar pe GaKEC Kot AoUKAvIKa TNE Erasco:

Apyikn Beppokpooia: 20 °C

MooomnTo: 500 yp. yia eaTior poyelpepaToc e @ 9
14,5¢cm

MoaodtnTo: 1.000 yp. yio eaTior OYEIPEPOTOC e 9
@18cmn @17 cm
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1 Oxi
mepimou 2:00 XwpIC OVOKATEHO! Noi 1, Noi
miepimou 2:00 XwPIC OVOKATELO! Nou 1. Noi

mepimou 2:00 Nou 1. Nai
(ovoomepor petamepimou 1:30)
mepimou 2:30 Nou 1. Nai

(ovokamepor petamepimou 1:30)



Daynté SokIpHv

KoU poyelpépa-

BaOpida apyl-

DaynTa OOKIPWV el

O¢ppavon /ApXIKO payeipepa ZuvEXIon HOYEIPEUNTOC

Aigpkeia (Aenréi:Aeutepodenta)  Kamdki  Bapida ouvéxione  Kaméki
TOU HOYEIPEHATOC

Ziyavo Bpaoigo GAATONG PTEGAHEN
Mayelpiko okeuoc: KomoopOAa pe Aapn
Oeppokpooio yahakToC: 7 °C

Yuvtayn: 40 yp. Boutupo, 40 yp. aAetpr, 0,5
AiTpat yohar (3,5% 1oo00To AimoUC) Kai o mpeda
oG yioreaTior payelpeparoc e @ 14,5 cm

Mapaokeun puloyaAou - ZuvéXION TOU HOYEIPEPATOC HE KATTAKI

Moyelpikd oketog: Katoopoha
Oeppokpooio yahakToc: 7 °C

Juvroyn): 190 yp. atpoyyurdomeppo pudi, 90 yp.
Caxapn, 750 mlyahor (3,5% mooooTd Aimouc) Kol
1 yp. oA yior €0TiOr payeipepoToc pe @ 14,5 cm

Juvtayn: 250 yp. aTpoyyuloomeppo pudl, 120
vp. Coxapn, 1 Aitpo yaihat (3,5% moooaTo Aimouc)
Ko 1,5 yp. oG yia eoTior payeipeporoc e @ 18
cmi @17 cm

mepimou 5:20 Oyl 11,3 Oxi

T Niare To BouTupo, avaameyTe
£ TO OASUPI KOt TO OAGITI KOl
adrjaTe 10 (e0TO peiyO oAeUpIoU
yioe 3 Aeror

2 MpoaBEaTe T0 yohal 0T0 (eaTO pelypia GAEUPIOY

KOl ovaBPOOTE TO EYHO OVOKOTEUOVTAC TO OUVE-

Xwe
3 AdoU avoBdoE! N OGATOO pe-
OOPEN, KON OTE TNV VIOH KOO 2
Aeréx ot BaBpida 1, avorkarslo-
VTOC TNV OUVEXKC

mepimou 6:45 Oxi 2 Nou

Z60TOVETE TO YODL, PEXPI VOr aipxidel var
douokwvel.PubpioTe xapnAdTepo aTN
BoBuida OUVEXIONG TOU LIOYEIREPATOC
Kol TIpooBEaTe T0 U, T Cayopn Kol

T0 OAGTI OTO YOO

YUVOAIKI DIGiPKEID (Ll e TO OipXIKO

Bpdioipo) mepimou 45 Aemmon

MeToomo 10 AETTar avaKoTeyTe
70 pUCOYaAO

nepimou 7:20 Oxi 2 Na

Z60TOVETE TO YODL, PEXOI VOr aipyidel vat
HouoKaVvel.PuBpioTe YopnAOTEQD OTN
BoBpidar OUVEIONC TOU LIOYEIPEPATOC
Kol TTpooBEaTe T0 PUCI, TN aYopn Kol

T0 OAGTI OTO YOO

YUVOAIKI DIGiPKEID (LAl e TO OipXIKO

Bpdioipo) mepimou 45 Aemmon

Meté amd 10 AeTmér avaKoTEYTe
70 pUCOyaAo

Mapaokeun puloyaAou - ZuVEXION TOU HAYEIPEPATOC XWPIC KATTAKI

Mayelpikd oketoc: Katoopoha
Oeppokpooio yahakToc: 7 °C

>uvtayn: 190 yp. arpoyyuloomeppo pudl, 90 yp. 9
Cayopn, 750 ml yoa (3,5% moo00oTo Aimouc) Kol
1 yp. oAGTI yIor €0TION JayeIpepoToC pe @ 14,5 cm

nepimou 7:30 Oxi 2 Oxi
Mpoob&oTe T0 U, TN CaYoPN Kol T

OO 0TO YOaL KOu (EOTAVETE TO, VO

KOTEUOVTOIC OUVEXWC. 2T BEPLIOKO-

oior yohokToc mepimou 90 °C puBpiote

XopnAoTepOr aTn BaBidar auvexione

TOU HOYEIPELOTOC.

Adnote 10 Vo Bpaiogl mepimou yiot 50

ey
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el OaynT& OOKIJWV

Oaynté doKIpwv O¢ppavon /ApXIKO Hayeipepa ZUVEXIoN HAYEIPEUNTOC
BaOpida apyi-  Aidpkeia (Aenrdi:AeutepodenTa)  Komdki  BaBpida ouvéxione  Kamdki
KoU payelpépa- TOU POyEIPEHATOC
TOC

Juvtoyn: 250 yp. oTpoyyuhoomeppo pud, 120 9 nepimou 8:00 Oxl 2 Oyl

vp. Caxopn, 1 I)\iTpo v('x)\q (3,5% npooon') Aimouc) MpooBéate To PUTI, T {OXAPN KOl TO

Kol 1,5 yp. oAGm yiore0Tior ayelpeparog He @ 18 oGl OTO YOO Kail CEOTAVETE TO, GVO-

cmn@17.cm KOTEUOVTOIC GUVEXWC. 27N BEPHOKPO-

oo yaihokTog mepimou 90 °C puBpiote
XopunAoTepa oTn BoBpida ouvEXIONC
TOU LIOYEIPELOTOC,

Adnore 1o Vo Bpdioel mepimou yio 50
\ermai

Mayeipepa puiot
Moyelpikd aketoc: Karoopoha
Oeppokpaoio vepou: 20 °C
Juvroyr oupdwva pe To mpoTumo DIN 44550:

125 yp. puQ yiamAGdI, 300 yp. vepo Kail pio 9 mepinou 2:48 Noi 2 Noi
mPECOr OAGTI VIor eoTion JayelpepioToc pe @ 14,5
cm

Yuvtoyr oupdwva pe To mpoTumo DIN 44550:
250 yp. puCr yioemAGdr, 600 yp. vepd Ko pio 9 nepimou 3:15 Na 2. Nou
TIPECOr OAGITI Vio €0TiON payeIpepoToc pe @ 18 cm
N@17cm
Whaoipo xoipivaav GIAETWY
Mayelpiko aKeuoc: Tnyavi
Apyikr Beppokpooio pIAeTwV: 7 °C
MoodTnTo: 3 GAéTor (0UVOAIKO BAPOC Tiepimou 9 mepimou 2:40 Oxl 7 Oxl
300 yp., mepimou 1 cm xovrpd), 15 yp. nhigAaio
yio £0Tion poyelpépomoc pe @ 18 cm @ 17 cm
Wi oIpo KPETWV
MotyelpIko aKeuoc: Tnyavi
Juvroyr oupdwva e To mpdTumo DIN EN 60350-2

MoodTnTo: 55 ml CUpn ovG KEETOL VIO €TI0 9 mepimou 2:40 Ox 611 6. avéhoyor e T Oxl
poyelpeporoc pe @ 18 cmn @ 17 cm BoBPO podiopaToc

Tnydviopa otn $pITEIA KATEYUYPEVWV THYAVNTOV TTOXTATWOV
Mayelpikod oKeuog: KaroopoAa

MooodTnTor: 1,8 KIAG nAiEAao, kaBe pepida: 200 9 Meyp! va emTeuxBei n Beppokpaciot Oxl 9 Oxl
V0. KOTEWUYLEVEC TNYOVNTEC TIOTATEC (LY. Aadiov Twv 180 °C

McCain 123 Frites Original) yia €oTiar poyelpe-

poToc pe @ 18cmn @17 cm

Edv o1 SOKIUEC TTOAYUATOTIOIOUVTAI GE HIO EOTIOH
doyelpepoTog e @ 18 cm pe 1.500 W ovouaoTIKn 10XU,
TOTE PEYOAWVEI O XPOVOC OPXIKOU UAVEIPELOTOC TIEPITTIOU
KoT& 20% Kol n BaBuida cUVEXIONG TOU HOYEIPELOTOC
aufaveTal KaTa pia Babpida.
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