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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 domeéstico. 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 no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

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 danos que
se pudieran ocasionar.

No dejar que los ninos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a 10s nifos
a menos que sean mayores de 15 afos y lo
hagan bajo supervision.

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

Uso correcto del aparato es

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.

= 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 se acerquen.

= La zona de coccidn calienta, pero el
indicador no funciona. Desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

s 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 - jPeligro 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.



es Causas de los danos

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

s 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 el cristal conllevan
riesgo de electrocucion. Desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
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.

EJ Causas de los dafos

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 coccidon puede originar dafos.

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.

Vista general

En la siguiente tabla se presentan los dafios mas
frecuentes:

m Causa Medida

Manchas Alimentos derra-  Eliminar inmediatamente los ali-

mados mentos que se derramen con
un rascador para vidrio.

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

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

Las bases rugo-
sas de recipien-
tesrayan la
vitroceramica

Comprobar los recipientes.

Dafos Causa Medida

Decoloraciones  Productos de lim-  Utilizar inicamente 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-  Azucar, sustan-  Eliminar inmediatamente los ali-
ras ciasconunalto  mentos que se derramen con

contenido de azt- un rascador para vidrio.
car

EYProteccion del medio
ambiente

Este capitulo ofrece informacidn sobre ahorro de
energia y la eliminacién 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. Atencidn: 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 pequefno para cantidades
pequefias. 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.

m Cubra siempre la superficie mas amplia posible de

la zona de coccion con la olla.

Volver a una posicion de coccion inferior.

Seleccionar un nivel de coccion 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.



Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Presentacion del aparato

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

El panel de mando

Presentacion del aparato es

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

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacidon de los residuos
de los aparatos eléctricos y electrénicos.
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-9 Niveles de potencia
HiR Calor residual
A Sistema electronico de inicio rapido de coccion
Superficies de
mando
<0 Seguro para nirnos
© Activacion de la zona de coccion doble
co Activacion de la zona de asado
Notas

m Al pulsar un simbolo se activa la funcion
correspondiente.

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

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

Las zonas de coccion

Zona de coccion  Activacion y desactivacion
O Zonade coccion sim-

ple
© Zonade coccion Pulsar el simbolo ©

doble

co Zonade asado Pulsar el simbolo co

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

Encendido de la zona de coccion: se selecciona automaticamente el
Ultimo valor ajustado.

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.



es Manejo del aparato

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

De esta forma se consigue, p. €ej..

— evitar que se calienten excesivamente las piezas
delicadas

— evitar que el aparato sufra una sobrecarga
eléctrica

— mejorar los resultados de coccion

m En caso de zonas de coccién 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 pequefo o derretir la cobertura de
chocolate. Cuando la zona de coccion se enfria, el
indicador cambia a h. El indicador se apaga cuando la
zona de coccion se ha enfriado lo suficiente.

B Manejo del aparato

En este capitulo se ofrece informacién sobre cémo
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 coccidén

La placa de coccion se enciende y se apaga con los
conmutadores de las zonas de coccion.

Cuando la placa de coccion esta conectada, se ilumina
el indicador de la posicidon de coccion.

Programar la zona de coccion

Con los conmutadores de las zonas de coccion se
puede ajustar la potencia de calentamiento de las
zonas de coccion.

0 = zona de coccidn apagada
Posicion de coccidon 1 = potencia mas baja
Posicion de coccion 9 = potencia mas alta

Cada posicidn de coccidn tiene una posicion
intermedia. Esta marcado con un punto.

Tabla de coccion

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

El tiempo de coccidn y los niveles de potencia
dependen del tipo, el peso y la calidad de los
alimentos. Por este motivo pueden producirse
variaciones.

Utilizar el nivel de potencia 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 pequenas.

Hallara consejos para ahorrar energia al cocinar en el
capitulo Proteccidn el medio ambiente.— Pdgina 4

Nivel de coc- Duracidn de la

cion lenta coccion lenta
en minutos
Derretir
Chocolate, cobertura de choco- ~ 1-1.
late
Mantequilla, miel, gelatina 1-2

Calentar y conservar caliente

Guiso (p. €., lentejas) 12
Leche™* 1-2.
Calentar salchichas en agua™* 3-4

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 2.-3. 10-20 min.
Gulasch congelado 2-3. 20-30 min.
Cocer a fuego lento, hervir a

fuego lento

Albondigas, albondigas de patata 4.-5. 20-30 min.
Pescado 4-5* 10-15 min.
Salsas blancas, p. ], salsa 1-2 3-6 min.
bechamel

Salsas batidas, p. €j. salsaber- 34 8-12 min.
nesa, salsa holandesa

Hervir, cocer al vapor, rehogar

Arroz (con doble cantidad de 2-3 15-30 min.
agua)

Arroz con leche 1-2. 35-45 min.
Patatas hervidas sin pelar 4-5 25-30 min.
Patatas cocidas con sal 4-5 15-25 min.
Pastas 6-7* 6-10 min.
Guisos, sopas 3-4. 15-60 min.
Verduras 2-3. 10-20 min.
Verduras congeladas 3-4. 10-20 min.
Cocer en olla exprés 4-5

Estofar

Rollitos de carne 4-5 50-60 min.
Estofado 4-5 60-100 min.
Gulasch 2-3. 50-60 min.

* Coccion lenta sin tapa
** Sintapa

*** Dar la vuelta con frecuencia




Freir con poco aceite**
Escalope, al natural 0 empanado
Escalope congelado

Chuleta, al natural o empa-
nada™**

Bistec (3 cm de grosor)

Hamburguesa, filetes rusos (3 cm
de grosor)***

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

Pechuga de ave, congelada™*

Pescado y filetes de pescado, al
natural

Pescado y filetes de pescado,
empanados

Pescado y filetes de pescado,
empanados y congelados, p. €j.,
varitas de pescado

Camarones y gambas

Verduras y setas frescas
Verduras y carne en tiras al estilo
asiatico

Platos de sartén, congelados
Crepes

Tortilla

Huevos fritos

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

Productos congelados, p. €j.,
patatas fritas, nuggets de pollo

Croquetas
Carne, p. €j., piezas de pollo

Pescado empanado 0 en masa
de cerveza

Verduras, setas, empanadas o en
masa de cerveza, tempura

Reposteria, p. ej. bufiuelos, fruta
en masa de cerveza

“ Coccion lenta sin tapa
** Sin tapa

*** Dar la vuelta con frecuencia

Nivel de coc-
cion lenta

6-7
6-7
6-7

78
4-5.

56
56

6-7
6-7
3-4.
56

78
6-7
56

56

4-5

Duracion de la
coccion lenta
en minutos

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.

6-10 min.

a fuego lento
afuego lento
3-6 min.

Sistema electrénico de inicio rapido de coccidn es

[=] Sistema electrénico de
inicio rapido de coccion

El sistema electrdnico de inicio rapido de coccién
calienta la zona de coccidn con la potencia maximay la
reduce al nivel de coccidn lenta seleccionado por el
usuario.

El tiempo de calentamiento de la zona de coccidn se
ajusta en funcion del nivel de coccion lenta
programado.

Programar el sistema electrénico de inicio
rapido de coccion

El sistema electrénico de inicio rapido de coccion solo
puede activarse en los 30 segundos siguientes a la
conexion de la zona de coccion:

1. Ajustar el nivel de coccidn lenta deseado con el
conmutador de las zonas de coccion.

2. Pulsar el conmutador de las zonas de coccion.

El sistema electronico de inicio rapido de coccion esta

activado. En el indicador parpadean alternadamente A

y el nivel de cocciodn lenta.

Después del inicio rapido de coccion, en el indicador
solo permanece encendido el nivel de coccidn lenta.

Tabla de coccidn para el sistema electronico
de inicio rapido de coccién

Las siguientes tablas ofrecen informacién sobre los
platos compatibles con el sistema electrénico de inicio
rapido de coccion.

La cantidad mas pequefa indicada se refiere a la zona
de coccion mas pequena, mientras que la cantidad
mayor se refiere a la zona de coccion mas grande. Los
valores indicados deben entenderse como valores
orientativos.

Remover de vez en cuando los platos espesos.

Plato compatible conel Cantidad  Nivelde  Tiempo de

sistema electroénico de potencia  coccion to-

inicio rapido de coccion tal en minu-
tos

Calentar

Caldo 500m-11 A7-8 4-7 min.

Sopas espesas 500mi11  A2-3 3-6 min.

Leche™* 200-400ml A1-2 4-7 min.

Calentar y conservar ca-

liente

Guiso (p. €j., lentejas) 400-800g A1-2

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 300-600g A2-3. 10-20 min.

Gulasch congelado 500g-1kg AZ2-3. 20-30 min.

* Coccion lenta sin tapa
** Sin tapa



es Seguro para nifios

Plato compatible conel Cantidad Nivel de  Tiempo de
sistema electrénico de potencia  coccion to-
tal en minu-
tos

inicio rapido de coccion

Cocer a fuego lento

Pescado 300600g A4-5* 20-25 min.

Cocer

Arroz (con doble cantidad  125-250g A 2-3 20-25 min.

de agua)

Patatas hervidas sinpelar  750¢-1,5 A4-5 30-40 min.

con 1-3 tazas de agua kg

Patatas cocidas con sal 750015 A45H 20-30 min.

con 1-3 tazas de agua kg

Verduras con 1-3tazasde 500g-1kg A2-3. 15-20 min.

agua

Verduras congeladas con  500g-1kg A4-5. 15-20 min.

1-3 tazas de agua

Estofar

Rollitos de carne 4 unidades A4-5 50-60 min.

Estofado 1kg A4-5 80-100 min.

Asar**

Escalope, normal 0 empa-  1-2 unida- A 6-7 8-12 min.

nado des

Chuleta, al natural o empa-  1-2 unida- A 6-7 8-12 min.

nada des

Bistec (3 cm de grosor) 1-2 unida- A7-8 8-12 min.
des

Pescadoy filetes de pes-  1-2 unida- A 6-7 8-12 min.

cado, empanados des

Pescado y filetesde pes-  200-300g A6-7 8-12 min.
cado, empanados y conge-

lados, p. €j., varitas de

pescado

Crepes A6-7 asar a fuego
lento

*

Coccion lenta sin tapa

“* Sintapa

Consejos para el sistema electrénico de
inicio rapido de coccion

El sistema electrénico de inicio rapido de coccidn esta
concebido para conservar el valor nutritivo de los

alimentos y cocerlos con una cantidad de agua
reducida.

m En las zonas de coccidn grandes se deben anadir
tres tazas de agua vy, en las zonas de coccion
pequenas, dos tazas.

m Tapar el cazo.

m El sistema electrénico de inicio rapido de coccion
no es adecuado para alimentos que necesiten
cocerse en gran cantidad de agua (p. ej., pasta).

I Seguro para nifios

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

Activar y desactivar el seguro para nifios

La placa de coccion debe estar apagada.

Activar: pulsar el simbolo <@ durante aprox.

4 segundos. El sefalizador luminoso situado sobre el
simbolo < se enciende durante 10 segundos. La
placa de coccion esta blogueada.

Desactivar: pulsar el simbolo <& durante aprox.
4 segundos. El blogueo esta desactivado.

Placa de coccion bloqueada

Si se programa una zona de coccion con la placa de
coccidn blogueada sucede lo siguiente:

m En el indicador de la zona de coccidn parpadea & o
el indicador del calor residual parpadea
alternadamente con 3.

m El sefalizador luminoso situado sobre el simbolo <
se ilumina.

Apagar la zona de coccion. Desactivar el blogueo.

Seguro para nifos automatico

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

Activar y desactivar

Encontrara informacion relativa a la conexion del
seguro automatico para nifios en el capitulo Ajustes
basicos.— Pdgina 9

[ 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.

Apagar la zona de coccion.
La limitacion de tiempo se activa en el correspondiente
nivel de potencia programado (entre 1 y 10 horas).

Nota: La zona de coccién puede volver a encenderse
en cualquier momento.



B Ajustes basicos

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

Indica-  Funcion

dores
c Seguro automatico para nifios
I Desactivado.*
! Activado.
c Seguro automatico y manual para ninos desconectado.
c Conexion de las resistencias
i Desactivada.
/ Activada.
c Ultimo ajuste antes de apagar la zona de coccion. *
cl Restablecimiento del ajuste basico
T Desactivado.*
/ Activado.

*Ajuste basico
Modificar los ajustes basicos
La placa de coccidon debe estar apagada.

1. Encender la zona de coccidn delantera izquierda st
con el nivel de potencia 1.
2. Durante los siguientes 10 segundos pulsar el

simbolo < durante 4 segundos
/ I~ \
+ U

+ K/
&%) = °

En la pantalla inferior parpadean de forma alterna c y
!, en la superior se ilumina (.

3. Pulsar repetidamente el simbolo < hasta que en la
pantalla inferior aparezca el indicador deseado.

4. Pulsar repetidamente el simbolo © hasta que en la
pantalla superior aparezca el ajuste deseado.

-~ S

+
+ K/
()

<® O
.

Ajustes basicos es

5. Pulsar el simbolo <0 durante 4 segundos.
El ajuste esta activado.

6. Apagar la zona de coccion.

| 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 coccién solo cuando esté o
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.

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
COITOSIVOS.

m No utilizar el rascador para vidrio.



es ¢ Qué hacer en caso de averia?

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

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

Todos los indicadores  La superficie de mando estd himeda o tiene un

parpadean objeto encima.

L] parpadea al conec-  La zona de coccion esté bloqueada y el inte-

tarse rruptor de la zona de coccion esta conectado,
p. e]., después de desconectarse el reloj tempo-
rizador o tras un fallo de la red de suministro.

FO La conexién de datos entre el fogdn y la placa
de coccion esta averiada.

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

FH A incon F 2, el s

i pesar de la desconexion con i~ =, el sistema

electronico ha seguido calentandose. Por ello,
se han desconectado todas las zonas de coc-
cion.

Advertencia: Hay un recipiente caliente en la
zona del panel de mando. Es muy probable que
se sobrecaliente el sistema electronico.

F 5 yelnivel de poten-
cia parpadean alterna-
damente. Se oye un
tono de aviso

F 5 ytono de aviso Hay un recipiente caliente en la zona del panel
de mandos. La zona de coccion se ha apagado

para proteger el sistema electronico.

L.a zona de coccion ha estado demasiado
tiempo en funcionamiento y se ha apagado.

El modo Demo esta activado

FE

o £ Las zonas de coc-
cion no se calientan

Mensaje E en los indicadores

Si en los indicadores aparece un mensaje de error que
empieza por "E", p. €j. 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.
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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
FZ, FY o F5 se enciende alternadamente con el
indicador de calor residual H o A.

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.

Apagar el aparato. Volver a encender el aparato.

Desconectar el aparato del fusible o del interruptor de proteccion en la
caja de fusibles y volver a conectarlo después de 30 segundos. Ponerse
en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica en caso de que el indica-
dor vuelva a aparecer.

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

Esperar un tiempo.Pulsar cualquier superficie de mando. Cuando se apa-
gue F 1, se puede seguir cocinando.

Retirar dicho recipiente.El indicador de averia se apaga poco después. 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 volver a encenderse 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.

En los indicadores de las zonas de coccion
parpadea —

Si, tras conectarse el aparato a la red o después de un
corte en el suministro eléctrico, parpadea — en los
indicadores de las zonas de coccion, se ha producido
un fallo en el sistema electrénico. Cubrir brevemente la
superficie de mando con la mano para confirmar la
averia.



Servicio de Asistencia Técnica es

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 solucidn
adecuada, incluso para evitar que el personal del
Servicio de Asistencia Técnica deba desplazarse
innecesariamente.

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

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de
Asistencia Técnica se debe facilitar el nimero de
producto (E) y el numero 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

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 segtin 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
@180@ 17 cm

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

Temperatura inicial 20 °C

Cantidad 500 g para la zona de coccion de @ 9
14,5cm

Calentamientol/inicio rapido de coccion

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 senas 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 coccion simple
de @ 14,5 cm

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

m Olla@ 22 cm, 4,2 |, para zonas de coccién de @ 18
o 17 cm

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

Coccion lenta

Posicion de coc-
cion lenta

Duracion (min:s) Tapa Tapa

- 1 No

2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
2:00 aprox. Si 1. Si

(remover tras 1:30 aprox.)
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es Comidas normalizadas

Comidas normalizadas

rapido de coc-
cion

Nivel de inicio

Calentamientol/inicio rapido de coccion

Coccion lenta

Posicion de coc-  Tapa
cion lenta

Duracion (min:s)

Cantidad: 1000 g para la zona de coccion de
#1808 17 cm

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

Receta: 40 g de mantequilla, 40 g de harina,
0,51 de leche (entera) y una pizca de sal para
la zona de coccion de @ 14,5 cm

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
g de aztcar, 750 ml de leche (entera)y 1 g
de sal para la zona de coccion de @ 14,5 cm

Receta: 250 g de arroz de grano redondo,
120 g de azucar, 11de leche (entera)y 1,5 g
de sal para la zona de coccion de @ 18 cm o
@17 cm

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

Receta: 190 g de arroz de grano redondo, 90 9

g de aztcar, 750 ml de leche (entera)y 19
de sal para la zona de coccion de @ 14,5 cm

12
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2:30 aprox. Si 1, Si
(remover tras 1:30 aprox.)

5:20 aprox. No 11,3 No

1 Derretir la mantequilla, mez-
clar la harina y la sal y freir 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

6:45 aprox. No 2 Si

Calentar laleche hasta que empiece

a subir. Cambiar al nivel de coccion

lenta y agregar el arroz, el aztcar y
lasalalaleche

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

Transcurridos 10 minutos,
remover el arroz con leche

7:20 aprox. No 2 Si

Calentar laleche hasta que empiece

a subir. Cambiar al nivel de coccion

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

7:30 aprox. No 2 No
Agregar el arroz, el aztcar y la sal a

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



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
Receta: 250 g de arroz de grano redondo, 9 8:00 aprox. No 2 No
120 g de azdicar, 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 @ 14,5 cm

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

#180@17cm

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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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 os técnicos licenciados estéao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligacao incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a
uso privado e doméstico. 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 n&o foi previsto para ser
utilizado com um temporizador externo ou um
telecomando externo.

Este aparelho pode ser usado por criangas
com mais de 8 anos e 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 ndo devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutencéo
por parte do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criancgas, a ndo ser que
tenham mais de 15 anos e estejam sob
vigilancia.

As criangas menores de 8 anos devem
manter-se afastadas do aparelho e do cabo
de ligagao.

Utilizagdo adequada pt

ENinstrucoes de seguranca
importantes

/\Aviso — Perigo de incéndio!

= O dleo 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.

s 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.

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

/\ Aviso - Perigo de queimaduras!

= As zonas de cozinhar e 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 protecao
para criangas por nos autorizados.
Dispositivos de protecao ou grelhas de
protecao para criangas inadequados
podem provocar acidentes.

/\ Aviso - Perigo de choque eléctrico!

= As reparacgdes indevidas s&o perigosas. As
reparacoes e substituicOes de cabos
danificados s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do Servigco de
Assisténcia Técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

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

= 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 Servico 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 servico de
assisténcia técnica.

/\ Aviso - Perigo de ferimentos!

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

EJACausas de danos

Atencao!

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

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

m N&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 utilizacédo de
pelicula de proteccéo para fogdes nao é indicada
para a sua placa de cozinhar.

Panoramica geral

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

m 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 vitrocera-
dos mica.
Riscos Sal, aglcar e Nao utilize a placa de cozinhar
areia como bancada ou superficie de
trabalho.

As bases aspe-
ras de tachos e
frigideiras riscam
a vitroceramica

Verifique a sua loiga.
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Causa

Produtos de lim-
peza inadequa-
dos

Friccdo das pane-
las (por ex., alumf-
nio)

Aclcar, alimen-
tos com elevado
teor de acucar

Danos
Descoloragdes

Lascas

Medida

Utilize apenas produtos de lim-
peza adequados a vitrocera-
mica.

Levante os tachos e as frigidei-
ras ao desloca-los.

Remova imediatamente 0s ali-
mentos derramados com um
raspador de vidros.

EJProteccao do meio
ambiente

Neste capitulo, obtera informacdes 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 atenc&o o seguinte: muitos
fabricantes de loiga indicam o didametro superior do
tacho, que, na maioria das vezes, é superior ao
didmetro do fundo.

m Para pequenas porc¢oes, 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 os
minerais.

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
continuacéo de cozedura demasiado elevada,
desperdica energia.

m 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.



Eliminacao ecolégica
Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

S Conhecer o aparelho

As instrugdes de servigo séo validas para diversas
placas de cozinhar. Pode consultar as dimensdes das
respetivas placas na visdo geral dos modelos.

— Pdgina 2

O painel de comandos

Conhecer o aparelho pt

Este aparelho esta marcado em conformidade
com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e
electronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criagao
de um sistema de recolha e valorizacdo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.

By

el e O
[ [
o 1 O
L) e o LI
=< CO ©
Indica- As zonas de cozinhar
coes . : :
i o Zona de cozinhar  Ativar e desativar
g Poténcias de cozedura :
, , O Zonade cozinhar de
HiR Calor residual uineiene
A Sistema eletronico de inicio forte de cozedura © Zonade cozinharde Tocar no simbolo ©
duplo circuito
mandos Ativar a zona de cozinhar: a indicacdo correspondente acende-se
C) Fecho de seguranca para crian¢as Ligar a zona de cozinhar: 0 tamanho regulado pela Ultima vez é sele-
© Ativacdo da zona de cozinhar de duplo circuito cionado automaticamente.
co Ativacao da zona para assar Conselhos
m As areas escuras na apresentacao de
Conselhos incandescéncia da zona de cozinhar devem-se a

m Sempre que tocar num simbolo, a respetiva fungao
é ativada.

Mantenha as zonas de comando sempre secas,
pois a humidade prejudica o seu funcionamento.
N&o aproxime os tachos das indicacdes e dos
sensores. O sistema eletronico pode sobreaquecer.

questdes técnicas. Ndo tém qualquer influéncia
sobre o funcionamento da zona de cozinhar.
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pt Utilizar o aparelho

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

Desta forma, p. ex.:

- Séo protegidos componentes sensiveis contra
sobreaquecimento

— O aparelho é protegido contra sobrecarga
elétrica

- Sao obtidos melhores cozinhados

m No caso de zonas de cozinhar de circuito multiplo,
0Ss aquecimentos dos circuitos de aguecimento
interiores e 0 aguecimento das ativagcbes 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 indicagdo, a zona de cozinhar ainda
esta quente. Pode, por ex., manter quente uma
pequena refeicao ou derreter uma cobertura. Se a zona
de cozinhar continuar a arrefecer, a indicacdo muda
para h. A indicacdo apaga-se, quando a zona de
cozinhar ja estiver suficientemente arrefecida.

E¥ 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 com os
selectores das zonas de cozinhar.

Quando a placa de cozinhar ¢ ligada, a indicacao da
poténcia de cozedura acende-se.

Regular uma zona de cozinhar

Os selectores das zonas de cozinhar permitem regular
a poténcia de aquecimento das zonas de cozinhar.

0 = zona de cozinhar desligada
Poténcia de cozedura 1 = poténcia minima
Poténcia de cozedura 9 = poténcia maxima

Cada poténcia de cozedura tem um nivel intermédio.
Este esta assinalado com um ponto.

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
raz&o, é possivel que haja diferencas.

Para iniciar a cozedura, utilize a poténcia de cozedura
9.
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Mexa os alimentos liquidos espessos de vez em
quando.

Preparar os alimentos, que sao salteados a lume muito
alto ou que libertam muito liquido ao saltear, de
preferéncia em varias por¢des pequenas.

Pode encontrar dicas sobre como cozinhar com
economia de energia no capitulo Protegcdo do meio
ambiente.— Pdgina 16

Poténciade = Tempo de con-
continuacao  tinuacéo de co-
de cozedura  zeduraem
minutos
Derreter
Chocolate, cobertura 1-1.
Manteiga, mel, gelatina 1-2

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

Ihas)

Leite™* 1-2.

Aquecer salsichas em agua™ 34

Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongelados 2.-3. 10-20 min.
Carne de vaca estufada ultracon-  2.-3. 20-30 min.
gelada

Escaldar, cozer em lume bran-

do

Bolinhos de batata, aimondegas 4.-5.* 20-30 min.
Peixe 4-5* 10-15 min.
Molhos brancos, p. ex., molho 1-2 3-6 min.
bechamel

Molhos batidos, p. ex., molho ber- 3-4 8-12 min.
naise, molho holandés

Cozer, cozinhar a vapor, estu-

far

Arroz (com o dobro da quanti- 2-3 15-30 min.
dade de agua)

Arroz doce 1-2. 35-45 min.
Batatas cozidas, com pele 4-5 25-30 min.
Batatas cozidas 4-5 15-25 min.
Massas alimenticias, massa 6-7* 6-10 min.
Guisado, sopas 3-4. 15-60 min.
Legumes 2.-3. 10-20 min.
Legumes, ultracongelados 3-4. 10-20 min.
Cozinhar em panela de pressao  4-5

Estufar

Rolinhos de carne 4-5 50-60 min.

*  Cozedura continua sem tam-
pa

** Sem tampa
“** \firar varias vezes




Poténcia de
continuagao
de cozedura
Carne para estufar 4-5
Carne de vaca estufada 2.-3.

Assar com pouco 6leo**
Escalopes, simples ou panados 67

Escalopes, ultracongelados 6-7
Costeleta, simples ou panada***  6-7
Bife (3 cm de espessura) 7-8

Hamburgueres, alméndegas (3~ 4.-5.
cm de espessura)***

Peito de aves (2 cm de espes- 5-6
sura)*

Peito de aves, ultracongelado™*  5-6
Peixe e filete de peixe, simples ~ 5-6
Peixe e filete de peixe, panado 6-7

Peixe e filete de peixe, panadoe  6-7
ultracongelado, p. ex., douradi-
nhos

Lagostins e camardes 7-8
Legumes, cogumelos frescos
Legumes, carne em tiras @ moda
asidtica

Refeicoes de tabuleiro ultracon-  6-7
geladas

Crepes 6-7
Omeleta 3-4.
Ovos estrelados 56

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 7-8
Carne, p. ex., frango em pedacos 6-7
Peixe, panado ou em massade  5-6
cerveja

Legumes, cogumelos, panados  5-6
Ou em massa de cerveja, tempura

Bolos pequenos, p. ex., bolasde  4-5
Berlim, fruta em massa de cer-
veja
*  Cozedura continua sem tam-
pa

** Sem tampa
*** Vlirar varias vezes

Tempo de con-
tinuacao de co-

zedura em
minutos

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.

6-10 min.

continuo
continuo
3-6 min.

Sistema electronico de inicio forte de cozedura pt

[=] Sistema electrénico de
inicio forte de cozedura

O sistema eletrénico de inicio forte de cozedura
aquece a zona de cozinhar e depois reduz para a
poténcia de continuagédo de cozedura por Si
selecionada.

O tempo que a zona de cozinhar esta a aquecer
depende da poténcia de continuacdo de cozedura
regulada.

Regular o sistema eletrénico de inicio forte
de cozedura

O sistema eletrénico de inicio forte de cozedura sé
pode ser ativado nos primeiros 30 segundos apds a
zona de cozinhar ter sido ligada:

1. Com o seletor da zona de cozinhar, regule a
poténcia de continuagdo de cozedura desejada.

2. Prima o seletor da zona de cozinhar.

O sistema eletrénico de inicio forte de cozedura esta

ativado. No visor piscam alternadamente a poténcia de

continuacédo de cozedura e H.

Apods a cozedura inicial acende-se apenas a poténcia
de continuacao de cozedura no visor.

Tabela com tempos e poténcias de cozedura
para o sistema eletrénico de inicio forte de
cozedura

Na seguinte tabela podera ver os pratos para os quais
a utilizagdo do sistema eletronico de inicio forte de
cozedura é adequada.

As quantidades mais pequenas indicadas referem-se
as zonas de cozinhar mais pequenas, as quantidades
maiores as zonas de cozinhar maiores. Os valores
indicados sdo valores de referéncia.

Mexa os alimentos liquidos espessos de vez em
quando.

Prato com o sistema ele- Quantida- Poténcia Tempo to-

trénico de inicio forte de de de coze- tal de coze-

cozedura dura duraem
minutos

Aquecer

Caldo 500ml-11 A7-8 4-7 min.

Sopas grossas 500m-11 A2-3 3-6 min.

Leite** 200-400ml A1-2 4-7 min.

Aquecer e manter quente

Guisado (p. ex., guisado de  400-800g A1-2

lentilhas)

*

Cozedura continua sem tampa

“* Sem tampa
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pt Fecho de seguranca para criancas

Prato com o sistema ele- Quantida- Poténcia Tempo to-

tronico de inicio forte de de de coze- tal de coze-
cozedura dura duraem
minutos

Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongela-  300-600g A 2-3. 10-20 min.

dos

Carne de vaca estufada 500¢g-1kg A2-3. 20-30 min.

ultracongelada

Escaldar

Peixe 300600g A4-5* 20-25 min.

Cozer

Arroz (com o dobro da 1252509 A2-3 20-25 min.

quantidade de dgua)

Batatas cozidas com pele, 750¢-1,5 A4-H 30-40 min.

em 1-3 chdvenas de dgua kg

Batatas cozidas,em 1-3  750¢g-1,56 A45 20-30 min.

chavenas de agua kg

Legumes, em 1-3 chdve- 500g-1kg A2-3. 15-20 min.

nas de agua

Legumes ultracongelados, 500g-1kg A4.-5. 15-20 min.

em 1-3 chavenas de dgua

Estufar

Rolinhos de carne 4 unidades A4-5 50-60 min.

Carne para estufar 1 kg A4-5 80-100 min.

Assar**

Escalopes, simples ou 12 unida-  A6-7 8-12 min.

panados des

Costeleta, simples ou 12 unida-  A6-7 8-12 min.

panada des

Bife (3 cm de espessura)  1-2 unida- A 7-8 8-12 min.
des

Peixe ¢ filete de peixe 12 unida-  A6-7 8-12 min.

panado des

Peixe e filete de peixe, 200-300g A6-7 8-12 min.

panado e ultracongelado,

p. ex., douradinhos

Crepes A6-7 fritura contf-

nua

* (Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa
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Conselhos para o sistema electrénico de
inicio forte de cozedura

O sistema electronico de inicio forte de cozedura foi
concebido para cozinhar com pouca agua,
salvaguardando o valor nutritivo dos alimentos.

m Ao utilizar as zonas de cozinhar maiores, junte
apenas 3 chavenas de agua aproximadamente,
quando utilizar as zonas de cozinhar pequenas
devera juntar aos alimentos cerca de 2 chavenas de
agua.

m Tape o recipiente com uma tampa.

m O sistema electrénico de inicio forte de cozedura
nao é adequado para cozinhar alimentos cozidos
em muita agua (por ex., massas).

YFecho de seguranca para
criancas

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

Ligar e desligar o fecho de seguranca para
criancas

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

Ligar: toque no simbolo < durante aprox. 4 segundos.
A lampada indicadora por cima do simbolo <o
acende-se durante 10 segundos. A placa de cozinhar
esta blogueada.

Desligar: toque no simbolo<® durante aprox.
4 segundos. O blogueio esta desativado.

Placa de cozinhar bloqueada

Se regular uma zona de cozinhar com a placa de
cozinhar blogueada, acontece o seguinte:

m Na indicag&o da zona de cozinhar comeca a piscar
um &/, ou a indicacéo de calor residual
alternadamente com o LJ.

m A ldmpada indicadora por cima do simbolo <o
acende-se.

Desligue a zona de cozinhar. Anule o blogueio.

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 criancas € descrito no capitulo
Regulacbes base.— Pdgina 21



[B) Corte automatico de
seguranca

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

O aguecimento da zona de cozinhar € interrompido. Na
indicacé&o da zona de cozinhar piscam alternadamente
F & e aindicacéo de calor residual H/h.

Desligue a zona de cozinhar.

O momento em que é ativado o limite de tempo
depende da poténcia de cozedura regulada (1 a 10
horas).

Conselho: Pode voltar a ligar a zona de cozinhar a
qualquer momento.

Corte automatico de seguranca pt

Regulacoes base

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

Indica- Funcéo

cao
ci Fecho de seguranca para crian¢as automatico
7 Desligado.*
{ Ligado.
c Fecho de seguranca para criangas manual e automatico
desativado.
c Ativacao dos elementos de aquecimento
T Desligado.
/ Ligado.
c Ultima regulacéo antes de a zona de cozinhar ser desli-
gada.*
cd Reposicéo para a regulacéo base
H Desligado.*
i Ligado.

*Regulacao base
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pt Limpeza

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

1. Ligue a zona de cozinhar dianteira esquerda s com
a poténcia de cozedura 1.
2. Nos 10 segundos seguintes, toque no simbolo <

durante 4 segundos

+ 0
+ K
%) = °

No visor inferior piscam alternadamente ¢ e i, no visor
superior acende-se J.

3. Toque no simbolo <0 as vezes necessarias, até
aparecer a indicacao pretendida no visor inferior.

4. Toque no simbolo © as vezes necessdrias, até
aparecer a regulacédo pretendida no visor superior.

- S

+
+ K
(®)

<® CO
. >

5. Toque no simbolo <o durante 4 segundos.
A regulacéo esta ativada.

6. Desligue a zona de cozinhar.

Limpeza

Podera adquirir produtos de limpeza e manutencéao
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:

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

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

m 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.

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 indicagdes:

m Utilize apenas solugdes quentes a base de
detergente.

m Lave bem os panos esponja novos antes da
utilizagéo.

m Nao utilize produtos afiados ou abrasivos.

m Nao use o raspador.



Defeito: O que fazer?

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

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

Erro
Existe uma interrupcéo da corrente elétrica.

Indicacéo
Nenhuma

A zona de comandos esta humida ou encontra-
se um objeto sobre a mesma.

A zona de cozinhar esta bloqueada e o seletor
da zona de cozinhar esta ligado, por ex. apos a
desativacdo do temporizador ou ap6s uma
falha de rede.

FO A ligagao de dados entre o fogéo e a placa de
cozinhar estd afetada.

Todas as indicacoes
piscam

L1 pisca ao ligar

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.

Apesar da desativacao através de ~ £, o sis-
tema eletronico continuou a aquecer. Por isso,
todas as zonas de cozinhar foram desligadas.

Aviso: um tacho quente encontra-se na drea do
painel de comando. O sistema eletronico
ameaca sobreaquecer.

F Seapoténcia de
cozedura piscam alter-
nadamente. Ouve-se um
som de aviso

F 5 e sinal sonoro Um tacho quente encontra-se na area 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.

0 modo de demonstracao esta ligado

Fa

o £ As zonas de cozi-
nhar ndo aguecem

Mensagem E nas indicacoes

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

Caso se trate de uma anomalia pontual, a indicacao
apaga-se. Se a indicacdao de anomalia surgir
novamente, contacte o Servico de Assisténcia Técnica
e comunigue a mensagem de erro exata.

Nas indicacoes das zonas de cozinhar pisca

Se ao ligar o aparelho a rede ou apds uma falha de
corrente piscar — nas indicacdes das zonas de
cozinhar, isso significa que o sistema eletrénico foi

Defeito: O que fazer? pt

Para que o sistema eletrénico ndo sobreaqueca, as
zonas de cozinhar sao desligadas automaticamente,
quando necessario. A indicacdo FZ, F4 ou F5 surge
alternadamente com a indicacdo de calor residual H ou

L
.

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.

Desligue o aparelho. Torne a ligar o aparelho.

Desligue o0 aparelho no quadro elétrico ou no interruptor de seguranca da
caixa de fusiveis e ligue-o novamente apds aprox. 30 segundos. Se a indi-
cacao voltar a aparecer, contacte 0 Servigo de Assisténcia Técnica.

Aguarde algum tempo.Togue numa zona de comandos qualquer. Quando
F 2 se apaga, o sistema eletronico estd suficientemente arrefecido. Pode
continuar a cozinhar.

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

Remova o tacho.Pouco tempo depois, a indicagdo 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.

Desligue 0 modo de demonstragao: desligue o aparelho da corrente elé-
trica durante 30 segundos (desligue o disjuntor geral ou o interruptor de
seguranca na caixa de fusiveis). Nos 3 minutos seguintes, toque numa
zona de comandos qualquer. O modo de demonstracéo é desligado.

afetado. Cubra por breves instantes a zona de
comandos para confirmar a avaria.
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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@oul17cm@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@oul7cmd
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Aquecimento inicial/cozedura inicial
Tempo de duragéo (min:seg)

Tenha em atencdo que a deslocacao do técnico da
assisténcia nao é gratuita em caso de utilizagéo
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 formagdo e com as pecas
de reparacdo 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@

Continuacéo 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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Urlin, aksesuar, yedek parcalar ve hizmetler hakkinda
daha fazla bilgi icin: www.siemens-home.bsh-
group.com ve Online-Magaza: www.siemens-
home.bsh-group.com/eshops
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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 harici bir zamanlayici veya uzaktan
kumanda ile kullanilmak Uzere
tasarlanmamistir.

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

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

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

I\ Onemli giivenlik uyarilari

/A\Uyari — 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.
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= Ocaklar ¢ok sicak olur. Pisirme bolumuinin
Uzerine asla yanici cisimler koymayiniz.
Pisirme bélumuandn Gzerine higbir cisim
koymayiniz.

s Cihaz sicak olur. Yanici cisimleri veya sprey
tUpleri dogrudan pisirme bdlimundn
altindaki cekmecelerde muhafaza etmeyiniz.

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

/\ Uyari — Yanma tehlikesi!

= Pisirme go6zleri ve bunlarin ¢evresi, dzellikle
mevcut olmasi halinde ocak cercevesi, ¢cok
Isinmaktadir. Sicak bolgelere
dokunulmamaldir. Cocuklar uzak
tutulmalidir.

= Ocak isitiyor, ama gosterge calismiyor.
Sigorta kutusundaki sigortayi kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.

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

AUyarl — Elektrik carpma tehlikesi!

= Usuline aykirn onarimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar ve hasarli elektrik kablolarinin
degistiriimesi, sadece tarafimizdan egitilmis
bir musteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yaplimalidir. Cihaz arizaliysa elektrik fisini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Masteri hizmetlerini arayiniz.

= Igeri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. YUksek basingli veya buharli
temizleyici kullanilmamaldir.

= Arizall bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizal bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini ¢ekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayl kapatiniz. Masteri
hizmetlerini arayiniz.

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

/\ Uyari — Yaralanma tehlikesi!

Pisirme tencereleri, tencere tabani ile ocak

arasindaki sivi nedeniyle aniden sigrayabilir.
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

H/R Atil 11

A Kaynatma elektronigi

lari

=¢) Gocuk emniyeti

© Iki halkall ocagin devreye sokulmasi

co Kizartma bolimuni devreye sokma

Bilgiler
m B.ir sembole dokunursaniz ilgili fonksiyon devreye

girer.

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

m Godstergelerin ve sensoérlerin yakinina tencere
cekmeyiniz. Ekektronik parcalar asir isinabilir.

Ocaklar

Ocak gozii Devreye alinmasi ve devreden cikaril-

masi
(O Tek halkali ocak
© Ikihalkali ocak
co Kizartma bolumu

© semboliine dokunun.
co semboliine dokununuz

Ocagin devreye sokulmas: ilgili gdsterge yanar

Ocagin devreye sokulmasl: En son ayarlanan biiytiklik otomatik ola-
rak segilir.

Bilgiler
m Ocagin yanma goérintlsiinde koyu alanlarin nedeni
tekniktir. Bunlar ocagdin fonksiyonunu etkilemez.

w
o

m Isitma acilarak veya kapatilarak ocak ayarlanir.Ayrica
en yuksek glcte bile 1sitma acilabilir ve kapatilabilir.
Boylece 6rnegdin:

- Hassas parc¢alar asir iIsinmaya kars! korunur

- Cihaz elekiriksel olarak asiri yiklenmeye karsi
korunur

— Daha iyi pisirme sonuclari elde edilir

m Cok halkall ocaklarda i¢ isitma halkalarinin isitmalari
ve devreye alma isitmalari farkli zamanlarda agilabilir
ve kapanabilir.

Kalan 1s1 gostergesi

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

Gostergede H gdriiniyorsa, ocak hala sicak demektir.
Bu durumda 6rn. kiiclk bir yemegi 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.

Pisirme boélimiinin aciimasi ve kapanmasi
Ocak salter ile pisirme bolimunl acip kapatabilirsiniz.

Pisirme alani calistirldiginda, pisirme kademesi
gostergesi yanar.

Ocagin ayarlanmasi

Ocak salterleri ile ocaklarin isitma gtcu ayarlanir.
0 = Ocak kapali

Pisirme kademesi 1 = En disuk glc¢

Pisirme kademesi 9 = En ylksek glc

Her pisirme kademesinin bir ara kademesi vardir. Bu
ara kademe bir nokta ile isaretlenmistir.

Pisirme tablosu

Asagidaki tabloda birkag 6rnek bulacaksiniz.

Pisirme sireleri ve pisirme kademeleri besinlerin tirine,
agirhigina ve kalitesine baghdir. Bu nedenle, tablodaki
deQerler 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 ¢iktigi yiyeceklerin birden fazla kiguk
porsiyon halinde kizartiimasi &nerilir.

Enerji tasarruflu pisirme ile ilgili yararh bilgileri Cevreyi
koruma bolimuinde bulabilirsiniz.— Sayfa 29

Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-

vam etme siire-
si

Entmek

Gikolata, Kuvertirler 1-1.

Tereyagl, Bal, Jelatin 1-2

Isitmak ve sicak tutmak

Sebze yemegi (6rnegin mercimek  1-2

tlrlsi)

Sit™ 1-2.

Sosisleri suda isitiniz** 3-4

Buz ¢6zme ve Isitma
Dondurulmus 1spanak 2:-3.
Dondurulmus gulas 2-3.

* Kapagini kapatmadan pisir-
meye devam ediniz

10-20 dak.
20-30 dak.

** Kapaksiz
*** SIk sk ceviriniz

Cihazin kullaniimasi tr

Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-

vam etme siire-
Si

Haslama, kisik ateste pisirme

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

Cirpilmig soslar, 6rnegin Bernaise  3-4 8-12 dak.
sosu, Hollandaise sosu

Pisirme, buharda pisirme, so-

teleme

Piring (iki kati su ile) 2-3 15-30 dak.
Siitlag 1-2. 35-45 dak.
Kabugu ile haslanmis patates 4-5 25-30 dak.
Soyulmus tuzlu haslanmis pata- ~ 4-5 15-25 dak.
tes

Hamur isleri, makarna 6-7* 6-10 dak.
Sebze yemedi, corbalar 3-4. 15-60 dak.
Sebze 2:-3. 10-20 dak.
Sebze, dondurulmus 3-4. 10-20 dak.
DuduKId tencerede pisirme 4-5

Bugulama

Sarma 4-5 50-60 dak.
Bugulanip kizartilan et 4-5 60-100 dak.
Gulas 2-3. 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 kalinli- ~ 4.-5. 30-40 dak.
ginda)***

Iiyuk gogst (2 cm kalinhginda)  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, 6rnedin paneli

balik gubuklari

Karides ve biyuk karides 7-8 4-10 dak.
Taze sebzeleri mantarlari sote-  7-8 10-20 dak.
leme

Asya tipi seritler halinde sebze, et 7.-8. 15-20 dak.

*

Kapagini kapatmadan pisir-
meye devam ediniz

** Kapaksiz
*** SIK sIk geviriniz
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tr Kaynatma elektronigi

Pisirmeye de- Dakika olarak
vam kademesi pisirmeye de-

vam etme siire-
Si

Tava yemekleri, dondurulmus 6-7 6-10 dak.
Krep 6-7 Araliksiz
Omlet 3-4. Araliksiz
Sahanda yumurta 56 3-6 dak.

Fritozde kizartma (Her porsi-
yon icin 150-200 g, araliksiz
olarak 1-2 litre yag icinde kizar-
timiz**)

Dondurulmus trtnler, érnegin 89
patates kizartmasl, tavuk nugget

Kroket, dondurulmus 7-8
Et, drnegin kiyma kofteler 6-7
Balik, panelenmis veya mayali 56
hamurda

Sebze, panelenmis mantar veya 56

mayall hamurda, tempura

Kurabiyeler, 6rnegin Krapfen/ 4-5

Berliner, mayall hamurda meyve

* Kapagini kapatmadan pisir-
meye devam ediniz

** Kapaksiz
“** Sk sk geviriniz

=] Kaynatma elektronigi

Kaynatma elektronigi ocagdin en yiksek isitma guciyle
yemedi 1sitacak ve daha sonra se¢mis oldugunuz
pisirmeye devam kademesine dlsecektir.

Ocagin ne kadar sireyle 1sitacagi, ayarlanan pisirmeye
devam kademesine gore degisir.

Kaynatma elektroniginin ayarlanmasi

Kaynatma elektronigi ancak ocak devreye girdikten
sonraki ilk 30 saniye icerisinde devreye alinabilir;

1. Ocak salteri ile istenilen pisirmeye devam etme
kademesini ayarlayiniz.

2. Ocak salterine basiniz.

Kaynatma elektronigi devreye girmistir. Gostergede A

ve pisirmeye devam kademesi dénudstimld olarak yanip

soner.

Kaynamadan sonra gdstergede sadece pisirmeye
devam kademesi yanar.

Kaynatma elektronigi icin pisirme tabelasi

Kaynatma elektronigi icin hangi yemeklerin uygun
oldugunu asagidaki tablodan égrenebilirsiniz.

32

Verilmis olan daha az miktar kliclik ocak, daha ¢ok
miktar ise blyUk ocak icin gecerlidir. Verilmis olan
degerler dngorilen degerlerdir.

Koyu kivamli yemekleri arada bir karistiriniz.

Kaynatma elektronigiile Miktar
pisirilen yemekler

Pisirme  Dakika ola-
kademesi rak tiim pi-

sirme
slresi
Isitmak
Et suyu 500 m| - A7-8 4-7 dak.
1litre
Unlu gorbalar 500 ml - A2-3 3-6 dak.
1litre
Sut* 200-400ml A1-2 4-7 dak.
Isitmak ve sicak tutmak

Sebze yemegi (6rnegin
mercimek turltsu)

400800 A 12

Buz ¢c6zme ve 1sitma

Dondurulmus 1spanak 300-600g A2-3. 10-20 dak.

Dondurulmus gulas 500g-1kg  A2-3. 20-30 dak.

Haslama

Balik 300-600g A4-5* 20-25 dak.

Pisirme

Piring (iki kati su ile) 125-250g A2-3 20-25 dak.

Kabugu ile haslanmig 750g-1,5kg A4-5 30-40 dak.

patates, 1-3 fincan su ile

Soyulmus tuzlu haglanmis  750g-1,5kg A 4-5 20-30 dak.

patates, 1-3 fincan su ile

Sebze, 1-3 fincan su ile 500g-1kg A2-3. 15-20 dak.

Sebze, dondurulmug, 1-3  500g-1kg A 4.-5. 1520 dak.

fincan su ile

Bugulama

Sarma 4 parca A4-5 50-60 dak.

Bugulanip kizartilan et 1kg A4-5 80-100 dak.

Kizartmak**

Snitzel, sade veya panelen- 1-2 adet A6-7 8-12 dak.

mis

Pirzola, sade veya panelen- 1-2 adet AB-7 8-12 dak.

mis

Biftek (3cm kalinlikta) 1-2 adet A7-8 8-12 dak.

Balik ve panelenmis balik  1-2 adet A6-7 8-12 dak.

filetosu

Balik ve balik filetosu, 200-300g A6-7 8-12 dak.

panelenmis ve dondurul-

mus, ornegin paneli balik

cubuklari

Krep A6-7 pisene kadar
bekleyiniz

* Kapagini kapatmadan pisirmeye devam ediniz
** Kapaksiz



Kaynatma elektronigi ile ilgili 6neriler

Kaynatma elektronigi, yemegin besin dederlerini
korumaniz ve az su ile pisirmeniz igin tasarlanmistir.

m Bilylk ocaklarda yemegde sadece yakl. 3 fican,
klclUk ocaklarda ise yakl. 2 fincan su ekleyiniz.

m Tencerenin kapagdini kapatiniz.

m Bol suda pisirilen yemekler (6rn. makarna) icin
kaynatma elektronigi uygun degildir.

E)Cocuk emniyeti

Cocuklarin ocagl agmasini, cocuk emniyeti ile
onleyebilirsiniz.

Cocuk emniyetinin acilmasi ve kapanmasi

Ocak kapali olmalidir.

Acllmasi: <0 semboliine yakl. 4 saniye boyunca basiniz.
< sembollnin Uzerindeki gosterge lambasi 10 saniye
boyunca yanar. Pisirme boluma Kilitli.

Kapatiimasi: <o semboliine yakl. 4 saniye boyunca
basiniz. Kilit kaldirilir.

Kilitlenmis ocak
Bir ocak kilitlenmis pisirme boliumuine ayarlandiginda
asagidakiler olur:

m Ocak gostergesinde i veya kalan 1si géstergesi &/
ile dondsumll olarak yanip séner.

B <O sembolinin Uzerindeki gdsterge lambasi yanar.

Ocagi kapatiniz. Kilidi kaldiriniz.

Otomatik cocuk emniyeti
Pisirme bolimuni kapatirsaniz, bu fonksiyon ile gcocuk
emniyeti daima otomatik olarak aktif hale gecer.

Acilmasi ve kapatiimasi

Temel Ayarlar bélimUnde, otomatik cocuk emniyetini
naslil ayarlayacaginizi 8greneceksiniz.— Sayfa 33

Cocuk emniyeti tr

[3) Otomatik kapama sistemi

Bir ocak uzun sire ayarlarinda herhangi bir degisiklik
olmaksizin a¢ik kalirsa otomatik zaman sinirlamasi
devreye girer.

Ocagin isitma sistemi kapatilir. Ocak gdstergesinde F &
ve H/h Kkalan 1si gdstergesi doniistimli olarak yanip
soner.

Ocagi kapatiniz.

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

Bilgi: Ocagi her zaman tekrar agabilirsiniz.

B Temel ayarlar

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

Gosterge Fonksiyon

ci Otomatik cocuk emniyeti
i Kapall.*
| Acildr.
c Manuel ve otomatik cocuk emniyeti kapali.
c Isitici parcalarin devreye sokulmasi
I Devre digi birakilmis.
i Agildi.
c Ocagin devre disi birakilmasindan onceki son ayar.”
cl Temel ayarlara geri donilmesi
i Kapall.*
! Aclld.

“Temel ayar
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tr Temizleme

Temel ayarlarin degistirilmesi
Ocak kapali olmaldir.

1. Sol 6n ocadi s+ pisirme kademesi 1'e getiriniz.
2. Bundan sonraki 10 saniyede <@ sembolline

4 saniye boyunca dokununuz

+ 0
+ K/
&%)« °

Alt ekranda ¢ ve { dénlistimli olarak yanip séner, (st
ekranda [yanar.

3. Alt ekranda istediginiz gdsterge gorinene kadar her
defasinda <o sembolline dokununuz.
4. Ust ekranda istenen ayar goriinene kadar ©

semboline dokununuz.

+
+
()

=® CO
. >

5. <0 sembolline 4 saniye boyunca basiniz.
Ayar aktif durumdadir.

6. Ocagl kapatin.
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[} Temizleme

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

Cam seramik

Pisirme bélimind yemek pisirdikten sonra, gereken
siklikta temizleyiniz. Bu sayede yemek artiklari yanarak
iyice yapismayacaktir.

Yeterince soguduktan sonra ilk olarak pisirme
bolimunin temizlik islemi yapilmalidir.

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

Asla sunlari kullanmayiniz:

inceltimemis bulasik deterjani

Bulasik makinesi i¢in temizleyici

Asindirici maddeler

Firin spreyi veya leke séklcl gibi agresif
temizleyiciler

Cizen sungerler

m Yiksek basingli 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 kaziyiclyr musteri hizmetlerinden veya e-
Magazamizdan da temin edebilirsiniz.

Mikemmel sonuc¢ elde etmek icin cam seramigini 6zel
sungerler ile temizleyiniz.

Pisirme bolimu cercevesi

Pisirme boélimU gercevesinde hasar olusumunu
onlemek icin lutfen asagidaki uyarilara uyunuz:

Sadece deterjanl su kullaniniz.

Kullanmadan &nce yeni stngerinizi iyice yikayiniz.
Keskin veya asindirici malzeme kullanmayiniz.
Cam kaziyici kullanmayiniz.



KB Ariza halinde ne yapmal?

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

Ocaginizin elektronigi kumanda bdlimuntn altindadir.
Farkli sebeplerden dolayl bu alandaki sicaklik gucliu bir
artis gosterebilir.

Hata

Elektrik beslemesi kesildi.

Gosterge
Yok

Tim gostergelerin Kumanda alani islak veya Uizerinde bir cisim
yanip sonmesi var.

Acmasirasinda & yanip  Ocak engellenir ve ocak salteri agiktir, 6rn.

soner zamanlayicl kapandiktan veya bir sebeke kesin-
tisinden sonra.

FO Firin ve ocak arasindaki veri baglantisi arizall.

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

FY F 2 (izerinden kapatiimaya ragmen elektronik

yine 1sind1. Bu nedenle biitlin ocaklar kapatild.

F Sve pisirme kade-  Uyari: Kumanda bélimii alaninda sicak bir ten-
mesi dontistimlii olarak  cere duruyor. Elektronik isinma tehlikesi

yanip séner. Bir sinyal  altinda.

sesi duyulur

F 5 ve sinyal sesi Kumanda bollimi alaninda sicak bir tencere
duruyor. Elektronigin korunmasi igin ocak kapa-

tilir.

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

Demo modu aglk

FEB

o £ Ocaklar isitmiyor

Gostergelerde E-mesaj

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

Bir defalik bir ariza ise gosterge soner. Hata mesaji
yeniden goérunurse, musteri hizmetlerini arayiniz ve bu
sirada hata mesaji kesin olarak belirtiniz.

Ocak gostergesinde — yanip soner

Cihaza elektrik baglanirken veya bir elekirik
kesintisinden sonra ocak gdstergelerinde — yanip
sénuyorsa, elektronik sistemi arizali demektir. Arizayi
gidermek i¢in kumanda alanini eliniz ile kisa sdre igin
kapatiniz.

Ariza halinde ne yapmali? tr

Ocak, elektronigin asiri Isinmamasi igin gerekirse
otomatik olarak kapatilir. 2, F4 veya F5 gdstergesi
déniisiimli olarak kalan isi géstergesi H veya h ile

goéruntulenir.

Onlem

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

Kumanda alanini kurulayiniz veya cismi kaldiriniz.

Cihazi kapatiniz. Cihazi tekrar calistiriniz.

Cihazi bina sigortasindan veya sigorta kutusundaki koruyucu salterden
kapatiniz ve 30 saniye sonra tekrar aciniz. Hata mesajl tekrar goriintiyorsa
musteri hizmetlerini arayiniz.

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

Bir siire bekleyiniz.Herhangi bir kumanda alanina dokununuz. & 4 séndi-
gunde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tencereyi kaldiriniz.Hata géstergesi kisa stire sonra kapanir. Pisirmeye
devam edebilirsiniz.

Tencereyi kaldirniz.Bir stire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina
dokununuz.F 5 séndigiinde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Ocagr hemen tekrar acabilirsiniz.

Demo modunun kapatiimasl: Gihazi 30 saniye stiresince elektrik sebeke-
sinden ayiriniz (ev sigortasini veya sigorta kutusundaki koruma salterini
kapatiniz). Sonraki 3 dakika igerisinde herhangi bir kumanda alanina
dokununuz. Demo modu kapatilir.
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tr Yetkili servisin gagrilmasi

P& Yetkili servisin cagrilmasi

Cihazinizin onarilmasi gerekiyorsa, misteri hizmetleri
daima hizmetinizdedir. Gereksiz yere teknisyen ziyaretini
onlemek icin, 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.

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

Kullanim émrii ;10 yildir (Uriintin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parga bulundurma
siresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 6688
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin
bedeli sehir i¢i Ucretlendirme, Cep
telefonlarindan ise kullanilan tarifeye gore
degiskenlik géstermektedir.

Ureticinin yetkisine giveniniz. Boylelikle gerekli onarim
calismalarinin, cihazinizin orijinal yedek parcalarina
sahip, egditilmis servis teknisyenleri tarafindan
yaplldigindan emin olabilirsiniz.

Garanti Sartlari

m  Malin ayipl oldugunun anlasiimasi durumda tuketici,
6502 sayil Tuketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- So6zlesmeden donme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onariimasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

m Tiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini
secmesi durumunda satici; iscilik masrafi,
degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad
altinda hicbir Gcret talep etmeksizin maln onarimini
yapmak veya yaptirmakla yukimladdr. Tulketici
Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatclya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalat¢ tiketicinin

bu hakkini kullanmasindan miteselsilen sorumludur.

m TUketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;
- Garanti slresi icinde tekrar arizalanmasi,
- Tamiri icin gereken azami sirenin asiimasi,
- Tamirinin mumkdn olmadigdinin, 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
degistirilmesini saticindan talep edilir. Satici,
tiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine
getiriimemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatcl
muteselsilen sorumludur.

=  Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykKiri
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti
kapsami disindadir.
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m TUketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile
ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim
yerinin bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tliketici 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-TUrkiye
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



Test yemekleri tr

BNTest yemekleri

Bu tablo, cihazlarimizin test edilmesini kolaylastirmasi

icin test enstitllerine yénelik olarak olusturulmustur. Tencere @ 16 cm, 1,7 L, 14,5 cm capl tek halkali

ocak i¢in
Tablodaki degerler Schulte-Ufer (4 parcall indiksiyon n Tencege @22cm, 4,2 L, 18 cm veya 17 cm capl
tencere seti HZ 390042) aksesuar kaplarla ilgilidir ve ocak igin
Olclleri asagidaki gibidir: m Kizartma tavasi @ 24 cm, 18 cm veya 17 cm capli
ocak igin

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

Test yemekleri Isitma /kaynatma Pisirmeye devam etme

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

Cikolatanin eritilmesi
Kap: Derin tava
Gikolata kaplamasi (6rn. Dr. Oetker bitter iko- - - - 1. Hayir
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 Karistirmadan yakl. 2;00 dak. Evet 1. Evet
Miktar: 800 g, 18 cm veya 17 cm capli ocak 9 Karistirmadan yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet
icin

Konserve olarak mercimek tirliisii
Orn. Erasco sosisli mercimek turlGst:

Baslangig 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
Stit sicakhigr: 7° C

Tarif: 40 g tereyagi 40 g un, 0,5 | siit (%3,5 g2 Yakl. 5:20 dak. Hayir 113 Hayir
yag orani) ve bir tutam tuz, 14,5 cm ¢apli
ocak igin

L Tereyagini eritiniz, unu ve tuzu
karistiriniz ve beyaz sosu 3
dakika streyle bekletiniz

2 it beyaz sosa ekleyiniz ve bunlari stirekli
karistirarak pisiriniz

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

Test yemekleri

Kaynatma
kademesi

Isitma /kaynatma
Siire (Dak:San) Kapak

Pisirmeye devam etme

Pisirmeye devam  Kapak
kademesi

Siitla¢ pisirme - Kapak ile pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
St sicakligr: 7° C

Tarif: 190 g yuvarlak taneli piring, 90 g seker,
750 ml siit (%3,5 yag orani) ve 1 g tuz, 14,5
cm gapl ocak igin

Tarif: 250 g yuvarlak taneli piring, 120 g
seker, 1 I'sit (%3,5 yag orani) ve 1,5 g tuz,
18cm capli veya 17 cm ¢apli ocak igin

Siitlag pisirme - Kapaksiz pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
Stt sicakigr: 7° C

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

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

Pilav pisirme
Kap: Tencere

Su sicakligl 20° C
Tarif DIN 44550'ye gore:

125 g uzun piring, 300 g su ve bir tutam tuz,
14,5 cm gapli ocak igin

Tarif DIN 44550'ye gore:

250 g uzun piring, 600 g su ve bir tutam tuz,
18 veya 17 cm gapli ocak igin
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9

Yakl. 6:45 Hayir 2 Evet

Kaynayincaya kadar sut 1sitiniz.
Pisirmeye devam kademesine ayar-
layiniz ve pirinci, sekeri ve tuzu site

ekleyiniz
Toplam sure (kaynatma islemi dahil)
yakl. 45 dakika

10 dakika sonra stitlaci karistiri-
niz

Yakl. 7:20 dak. Hayir 2 Evet

Kaynayincaya kadar sit 1sitiniz.
Pisirmeye devam kademesine ayar-
layiniz ve pirinci, sekeri ve tuzu siite

ekleyiniz
Toplam sire (kaynatma islemi dahil)
yakl. 45 dakika

10 dakika sonra stitlaci karistiri-
niz

Yakl. 7:30 dak. Hayir 2 Hayir
Piring, seker ve tuzu stite ekleyiniz

ve ve sirekli karistirarak pisiriniz.

Yakl. 90°C siit sicakliginda pisir-

meye devam kademesine ayarlayi-

niz.

Yakl. 50 dakika boyunca hafif ateste

kaynatiniz

Yakl. 8:00 dak. Hayir 2 Hayir

Piring, seker ve tuzu stite ekleyiniz
ve ve sirekli karistirarak pisiriniz.
Yakl. 90°C siit sicakliginda pisir-
meye devam kademesine ayarlay!-
niz.

Yakl. 50 dakika boyunca hafif ateste
kaynatiniz

Yakl. 2:48 dak. Evet 2 Evet

Yakl. 3:15 dak. Evet 2. Evet



Test yemekleri

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

Miktar: Her krep igin 55 ml hamur, 18 cm
veya 17 cm ¢apli ocak igin

Dondurulmus patateslerin kizartiimasi

Kap: Tencere

Miktar: 1,8 kg aygicek yagl, porsiyon basina:
200 g dondurulmus kizartmalik patates (6rn.
McCain 123 Frites Original), 18 cm veya 17
cm ¢apli ocak igin

Isitma /kaynatma

Kaynatma Siire (Dak:San) Kapak
kademesi

9 Yakl. 2:40 dak. Hayir

9 Yakl. 2:40 dak. Hayir

9 Yag sicakhigi 180 °C'ye ulasincaya ~ Hayir
kadar

Denemeler 18 cm capli ocakta 1500 W ile yapilirsa
kaynama suresi yaklasik %20 oraninda uzar ve
pisirmeye devam kademesi bir kademe yukari cikarilir.

Test yemekleri tr

Pisirmeye devam etme

Pisirmeye devam
kademesi

6 veya kizartma
derecesine gore 6.

Kapak

Hayir

Hayir

Hayir
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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.

AuTH n ouokeun dev MPOOPICETAI VIO TN
AeiToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVODIaKOTTN N
EVO TNAEXEIPIOTNPIO.

AUTI N CUOKEUN ETTPETIETAI VO XPNOIPOTIOINOEI
armd moudid amd 8 eTwV KAl TTAVKW Kol oo
ATOUO PE PEIUEVEC DUOIKECS, aloBNTNPIEC N
TIVEUHOTIKEC IKOGVOTNTEC I HE QVETIOPKN
EUTIEINION ) YVWON, OTOV EMTNEOUVTAI OTTO EVQ
ATOPO TIOU €ival ueuBuVvo Yo TNV AoPOAEIG
TOUC I €XOUV AGPBel OXETIKEC 0dnyiec arm’ auTo
yia TNV aodoAn XPron TNG CUOKEUNC KOl €XOUV
KOTOVONOEl TOUC KIVOUVOUC TTOU PTTOPET VO
TTPOKUWOUV.

Ta moudia dev emTPEMETAI VO TTACOUV PE TN
ouokeun.O KaBaPIoOPOC KAl N ouvtnenon omo
TO XpHoTtn Ogv EMTPETETAI VO
mpayuaToroinBouv armod TaIdI, EKTOC €AV gival
15 eTwV Kal Gvw Kal EMTNPOUVTAI.

KpataTe Ta maudid TouU €ival KATW TwV 8 eTwV
HOKPIG armd 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.

m /A\ev EMTPETETAI VO XONOIJOTIOIEITOI KOVEVDL
KOAUPHO BAoNC e0TIOV.AUTG PTTOPET VO
odnNyNoouvV Og ATUXNHOTQ, TT.X. OTTO
urrepBepuavon, avadAeén n Bpauon UANIK®V.

/\ Mpoeidomoinon - Kivéuvog eykaUparoc!

s Ol e0Tieg payelpePaToC Kol To TIEPIBAAOV
Toug, I0IaiTEPO Eva TTAGOIO TOu TTediou
LOYEIPEUOTOC TTOU EVOEXOUEVWC UTTOPXEI,
eoTaivovTal Tapa TMOAU. Mnv aKoupTnoeTe
TTOTE TIC KOUTEC emdavelec. KpoTaTe To
ToudIx LOKPIA.

= H eoTia payelipepaToc Beppuaivel, oAMG n
evoelEn oe Aeitoupyei. KateBdaoTe TNV
a0dPOAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINPEOIO TEXVIKNC
efurnpeTNoNG TIEAGTWV.

s EmTpEmETON VO XONOIPOTIOIOUVTAI HOVO Ol
EYKEKPIUEVEC OTIO ePAC BIOTALEIC
TTPOOTOOIOC, OTIWC TTIPOOTATEUTIKO TIASYHOTO
maidIwv. O aKaTOMNAeC diaTaEeIC
TTPOOTAOIAC N TA AKOTAAMNAG
TTPOOTATEUTIKG TIASYHOTO TTAIBIWV UTTOPET VO
odnynoouv Og ATUXNUOTO.
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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.



['VwpIioTe TN OUOKeUn el

m  EmAsgTe pia kaTGAMnAN Baduida ouvexiong Tou AUTI N OUOKEUH EIVOI XOPOKTNPIOPEVN CULDWVA
payeipgpaTog. Me pio oAU uwnAr Babuida ouvéxiong E/ be TV eupwaikn odnyia 2012/19/EE mepi
TOU HOVEIDEUOTOG OTTOITOAATE EVEPVEIQL. NAEKTOIKWV KOl NAEKTPOVIKWV TTAAIOV CUCKEUWV

m  ExpetoMeuteite TNV umoAoirn BeppdtnTal TNG BARong mmmm  (Waste electrical and electronic equipment -
€0TIQV. 2€ POyEIPEUD HEYOAUTEPNG OIAPKEIOG KAEIOTE WEEE).
TNV €0Tia LoyelpguaTog NoN 5-10 AemTa mmpiv T Angn H odnyia auTr) kaBopiZel Ta TAGoIR yiot TNV
TOU XPOVOU. amdoupon Kol a&lotoinon TWV TTOAWY OUCKEUWY LIE

I0XU og OAn Tnv EE.

Anooupon CUHPWVAX PHE TOUG KXVOVEGQ
TIPOCTAOING TOU TTEPIBXAAOVTOG

ATMooUPETE TNV CUCKeUOoIol OUUPWVA PE TOUCG KAVOVEC
TTPOOTACIOG TOU TIEPIBAANOVTOC.

S MvwpioTe TN cuockeun

O1 0dnyiec xpnong toxuouyv via d1tidopec BACEIC EOTIWV.
Ta oToIxeio TWV OI0OTACEWY VIO TIC BAOEIC 0TIV Ba Ta
Bpeite oTNV emMoKOTNON TWV TUMTWV. — 2eAida 2

To mredio xeipicHoU

e L]

[} [}

oo 1 0

L] e o )
=< CO ©

Ot cotieg payeipeiatog

g Boide Hovelpepotog Eotia payeipépartoc MpdabeTn EvVepyomoinan Ko Gmevepyo-
HIk YnoAoimn BepuotnTor moinon
R HAEKTPOVIKO 0UOTNHO BIPXIKOU HOYEIPEPATOC O Eoria poyeipéporog
piog wvng
Emddveiec xeipi- © gﬁ&gcugd\gslr?cwmoc Ayyi€te 10 opiBoko ©
opou : : . '
— AchaheI0 TaIBIOV co  0faA eatia Ayyi€re T0 0UpBoA0 CO
® MpdoBT evepyomoinan Te £0Tiac LayeIpLoToC g \;/)gggelam gVEPYOMOINon TC eaTiog pavelpépoToc: H avriatoixn Evoeién
QImAfC Cwv
'HC cwing - - - Evepyomoinon Tne eotiog payeipepoToc: To TeAsuTaio puBPIoEVO LeyeBoc
o [poabe evepyormoinon TG oBoA goTiag ETINEVETON UTOOTDL,
Ymodeigeig . S ‘ Ymodeiteiq
n OTqv OIKOUHMNOETE EVaX oupBoAo, evepyotoleiTal n m Ol OKOUPEC TEPIOXES TNC EOTIOG HOVEIPEUOTOC
QVTIOTOIXN )\SITOUPVIO(- o . odeilovTal 0e TEXVIKOUC AOYOUG. Aev €XOUV KOpia
= Kpatare TIG eMOAVEIES XEIPIOWOU TTAVTOTE OTEYVEG. H EMPPON TIGVK OTN ASITOUPYIO TNG €0TIOG POYEIPEUATOG.

uypooia emnpeddel TN AsIToupyia.

Mnv TOTTOBETEITE KATOOPOAEC KOVTA OTIC evOEIEEIC KAl
TOUC a1oONTPEC. To NAEKTPOVIKO CUOTNUO PTTOPEI VO
urrepBeppuavOel.
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el Xelplopodg TNG OUOKEUNC

m H eoTia payeipepaTog pubuideTal e evepyoroinon Kal
arevepyoroinon TG B€puavonG.AKOLO Kol OTn YEYIOTN
IOXU PTTopei va evepyotroinBei Kol va amevepyotoindei n
Beppavon.

ETo!l .X.:

— [MpooToTeviovTal Ta euaioONTa EEXPTHAPOTO OTTO
utTepBEpUOVON

— TlpooToTeUeTal N CUOKEUN OO NAEKTPIKN
uTIEPPOPTWON

—  EmTuyxavovTtal KoAUTEQO OmOTEAEOUOTOL
HOYEIPELOTOC

m  3TIC €0TIEC PYOAVEIPEUOTOC TTEPIOOOTEPWVY (WVWV UTTOPEI
Ol OEPUAVOEIC TWV E0WTEPIKWY KUKAWUATWY BEppavong
KOl N B€puavon TWV TTPOCOETWV EVEPYOTIOINOEWY VO
EVEPYOTIOIOUVTOI KO VO ATTEVEPYOTIOIOUVTTI OE
O10pOPETIKOUC XPOVOUG.

'EvOeI€n umoAoinng 6epuoTNTAG

H B&on eoTiov €XEl yIa KAOe e0Tion HAVEIPEUOTOC PICK
evoelEn umdAoimng BeppudTnTac dUo Babpidwv.

Edv eudavideTar otnv £vBeIEn eva H, TOTE gival n eoTiax
HOVYEIPEUOTOC aKOpa CeoTr). Mmopeite T.x. va diaTnernosTe
Vol JIKPO daynTd CeoTO 1) va NlwoeTe kKouBepToupa. OTav
KPUWOEI TIEPICOOTEPO N €0TION HOYEIPEUOTOC, OMALE! N
evdeIEn oto A H &vdeIEn ofAvel, OTaV KPUMOE! OPKETA N
€0TIO UOYEIDEPOTOC.

E¥ Xe1pIGOC TG OUCKEUNC

>e auTd TO KEDGAQIO pabaiveTe, TWC va puBpiIdeTe TIC
€0TIEC HOYEIPEUOTOC. 2TOV TTivoKa Ba Bpeite Babpideg
HOYEIPELOTOC KOI XPOVOUG LOYEIPEUATOC Yia diddopa
daynTa.

Evepyormoinon Kol xrmevepyormoincn Tng
B&ong eoTIWV

Me Touc OIOKOTITEC E0TIWV POYEIDEUATOC EVEQYOTIOIEITE KAl
OTEVEPYOTIOIEITE TN BAON E0TIGWV.

OT1av n Baon eoTiwv gival evepyoTioinuevn, avaer n
evoeltn Twv BoabuIdwV HoyeIpEUATOC.

PUOUION TNG E0TING HAYEIPEUARTOC

MSITOUC élaKpnTsc TV €0TIOV PUBUICeTE TN OEPUAVTIKN
I0XU TWV EOTIQV JOYEIPEUATOC.

0 = eoTia payeipepaToc Off

Babpida payeipéuatog 1 = eAdxiotn 10xU¢

Baobpida payeipéuaroc 9 = peyiotn 1oxU¢

Kd&be Bobuida payelpeuoTog exel pia evoiaueon Babpuida.
AUTH XOPOKTNPEICETAI PE HIG KOUKKIOO.

Mivakag HXYEIPEPATOC
>Tov aKOAoubo mivoka Ba Bpeite pepikd MopadeiyuaTa.

O1 XpOVOI HOYEIPEUOTOC KOl O BaOUIdEC POVEIPEUATOC
eCopTwvTal amod To €idog, To BAPOC Kol TNV ToIOTNTA TWV
daynTv. Mo autd To AOYO EVOEXETOI VO UTIAPXOUV
QmoKAIoEIG.
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XpNOoIYOTIoIEITE VIO TO OPXIKO pavyeipepa TN Bobpuida
goayelpgpoTog 9.

AvOoKOTEUETE KATTOU-KATIOU TO TTOXUPPEUCTO daynTA.

Ta TPOPIUCA, TO OTTOI0t OOTAPOVTOI OUVOTA I OTO OTTOIO KOTO
N OIGPKEIC TOU COTAPIOUOTOC eEEPXETAI TTOAU UYPO,
KOAUTEPO VO COTAPOVTOI OE TIEQIOCOTEPEC UIKPEC PeEPIDEC.
>UHBOUAEC VIO TO poyeipeua pe eE0IKOVOUNON EVEPYEIOC
Ba Bpeite oTo KehAAaio "TlpooTaoia Tou
mepIBaMovToc".— JeAida 42

BaOpida ouvé- AiGpkelo ouvé-
XIONG TOU Joi-  XIONG TOU Jai-

YEIPEPHATOC VEIPEUXTOC OE
Aerrée
Aigoigo
>0KOAGTO, KOUBEPTOUPO 1-1.
Boutupo, péNI, Cehamivor 1-2

ZéoTopa Ko diarripnon Oeppio-

KPOGiaG
Tloyvi (Y. POyEIDEPEVES DOKEC) 1-2
oo™ 1.-2.

ZEOTOHO AOUKOVIKWV OTO VepO™™ 3-4

ZemAYWHA Kol {EOTAHOK

YTIOVAKI KOTEWUYHEVO 2:-3. 10-20 Aermdi
KOUAOC KOTEWUYLEVO 2-3. 20-30 Aerrx
Ziyavo payeipepa, alyavo Ppd-
olgo
['10UBOPAGKIO, KEhTEDEC 4-5* 20-30 Aermx
Wap 4-5* 10-15 Aermai
Aompec 00ATOSC, T.Y. 00ATOO pmieao-  1-2 3-6 Aermmdr
HEA

XTUTNTEC OOATOSC, TI.Y. 3-4 8-12 \ermdi
ooAToa pmeapved (Bearnaise), a0\
100 oMawvTeC (Hollandaise)
Ma\(eipsuq, HayeipePa PE ATHO,
OOTAPIOPQ
PUQ (e OmAdoio moooTnTa VepoU)  2-3 15-30 Aermdy
PuCoyono 1-2. 35-45 hermdy
Bpaotec momomec e dpAouda 4-5 25-30 Aermar
Bpootéc momamee xwpic pAouda 4-5 15-25 Aermai
ZUHOPIKG, LOKOPOVOKIO 6-7* 6-10 Aermma
[loxvi, ooumec 3-4. 1560 Aerma
Nayavika 2:-3. 10-20 Aermmai
NOXOVIK®, KOTEWUYPEVQ 34, 10-20 Aermdi
Mayeipepa oTov ToXUBPOOTH PO 4-5
Mayeipepa oe KAEIOTO OKEUOG
PoAG KpEOTOC 4-5 50-60 Aermrdx
WnToC Komopoe 4-5 60-100 Aermor
KoUAQIC 2-3. 50-60 Aermrdx

*

JUVENION HOYEIPEPOTOC XWwpiC
KOMOKI

** XwpiC KOMOKI
“** TuploTe MOAEC DopEC




HAekTpOVIKOC Bpaopog el

BaBpida ouvé- AlGipKeia OUVE-
XIONG TOU HOi-  XIONG TOU Hot-
VEIPEPATOC OE
AenTa

= HAeKTPOVIKOC BPAGMOC

YEIPEPATOC

To NAEKTPOVIKO cUCTNUG GPXIKOU HOYEIDEUATOC Beppaivel
TNV €0TiOL HAYEIPEUOTOC HE TN PEYIOTN 10XU KOl TTEPVA PETA

Wioipo pe Aiyo A&di** oTNn XoUNAGTEEN BaOuida CUVEXIONG TOU LOYEIPEUATOG, TIOU
Svitaeh, GUOIKO f Trove 6-7 6-10 Aermrtx EXETE ETIAECEL.
SVITOEA, KOTEWUYLEVO 67 812 hemmrdy Flaem')oq prvoee% Bepuaivel n eoTia, eEapTATAl OMO TN
KoToATOn, GuaIKr 1) o™ 6-7 842 hemrix puBuiouévn BaBuida CUVEXIONG TOU LOYEIPEUATOC.
S AILE o B12 e PUBpION NAEKTPOVIKOU GUGTHHATOC XPXIKOU
XOumoupykep, keptedakio (3cm 4.5, 30-40 Aemr&x .
Toy0C)*** HXYEIPEPATOG
>T60G TOUAEPIKOU (2 cm 56 10-20 Aermax To NAEKTPOVIKO OUOTNHO BIPXIKOU HOYEIPEHOTOG UTTOPE! VOX
mooc)*** evspvono!nesi HOVO oTat TPWTA 30 OeuTEPOAETITOL PETA TNV
>TB0C MOUAEPIKOU, KOTEWUY- 56 10-30 Aermax gvepyorroinon TG €oTIAG HAYEIPEHATOG:
pévo™™" 1. PuBuioTe pe To SIGKOMTN TNG EO0TIOG HOVEIPEUOTOC TNV
Wap1 Kot GIAETO WapioU, GUOIKO 56 8-20 Aermmx Pﬁmeuumﬁ Bgeuiéa OUVEXIONG TOU HOYEIPEUOTOG.
. , e . : . 2. ToThoTe TO OIOKOTITN TNG EO0TIOG UAYEIPEUATOC.
LIJ('xp| Kl ¢')\‘?TO Wp'OLI’ noxva' Ll 820 )\Sl'IT(I)( To NAEKTPOVIKO OUCTNUG GPXIKOU LOYEIPEUTTOG EXEI
Wapi kar IETO Yaipiol, mave kal - 6-7 8-12 Aera evepyoroinBel. XTnv &vaeifn avaBoofrvouv evaAGE To A
KOTEYUYHEVO LY. GETOKIO YoipioU Kol N BaBuida ouveEXIONG TOU HOYEIPEUOTOG.
mowe
Kapaidec Kol yoipidec 7.8 410 AerTr MST(')( TO O(Qleo L‘Javsipsua S'EO(KO)\OLIJGEi va avaBel otnv
: : , , evoelEn akoua povo n Baduida cuvexiong Tou
20TapICHA AOXOVIK®V, DPETKWY 78 10-20 Aermdx LOYEIPEUOTOC.
HOVITOPIQV
AOYOVIKG, Kpeag 0 Awpidse kot 7.-8. 1520 Aermai , , .
00IOMTIKO TPOTIO Nivakog HAYEIPEPATOG VIO TO NAEKTPOVIKO
TnyavnTa GoynTa, KOTeyuypeva 6-7 6-10 Aermmar CUGTNHX GPXIKOU HAYEIPEUATOG
Kpéneg 67 OUVEXOLEVD Mo oot daynTd eival KATGMNAO TO NAEKTOOVIKO OUOTNUO
, : QPXIKOU poyelpepaToc, 6a 1o deite oTov oKOAOUOO TTivOaKa.
OupeheTa 3-4. Ouveyopeva H ) . 5i )
— , HIKPOTEPN TTOCOTNTAO TTOU OIVETOI OTOUG TTIVOIKEG
ABya paria 56 36 herma OVODEPETAI OTIC HIKPOTEPEC EOTIEC HAYEIPEUATOC, N
\ , , HeyoAUTEQN TTOOOTNTO OTIC HEYOAUTEREC €0TiEC
Thyéviopa otn ¢pITEIH (TRYGVI- . A Y .
ou om prméla 150200 yp. ucxvapsulowoc. QI avaﬂ)epouevec TI'USC eivai 8V58IKT'IK8C.
avd pepidar oUVEXOPEVD OE 1-2 AVOKOTEUETE KATTOU-KATIOU TO TIOXUPPEUOTO haynTA.
Aitpat AGidI1**

P - ) ®aynto pe 1o nAekTpovi- MoodTnTa  BaBpida  TuvoAikog
KO(TSLUUYUSVG TPOIOVTG, TT.X. TNYOVT)- 89 KO OUOTNUO OPXIKOU POt payelpé-  Xpovog pa-
KPOKETEC, KATEWUYLEVES 7-8 oe Aerd
Kpeac, T.Y. KOUUOTIO KOTOMoUAOU 67 ZéoTapo
Wapimove f o 0N pe poyia pmi- 56 Zoc 500mi-1 A7 47 herma
pac ' ' - . NiTpo
AoxavIke, paviTapiomove 1 oe (uun- 56 MnyTéc ooumec 500mi-1  A23 36 AemT
Lie HoIGn pmipoic, Tepmoupa NiTpo
Mikp& mopaokeudopara, Iy Tnyo- — 4-5 oo™ 200-400ml A 12 A7 herd
viTec/Aoukoupadec Bepohivou,
dpouTa 0e CUpN e oIt umipoac ZéoTapa Kol BITApRON
*Zuveyion HayelpgLoToC Xwpic OepHOKPUCIaG

KOOKI Moyvi (my, poyeipepéveg  400-800yp. A 1-2
** XQPIC KooK HaKeR)
“** Tupiote MOMEC dopeg _ . )
SEMAYWHA KO {EOTOHA
STIOVOKI KATEWUYLIEVO 300-600yp. A2-3. 10-20 Aermat
KOUAQIC KOTEWUYHEVO 500yp.-1  A2-3. 20-30 Aermox
KIAO

*

YUVEION POYEIPEPOTOC XWPIC KOTOIKI

** Xwpic KOMOKI
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el Aoddaieia Tadiwv

®aynTo pe 10 nAekTpovi- MoodTnTar  BaBpidar  ZuvoAikog
KO oUOTNUO KPXIKOU Ot payeipé-  Xpovog Ha-
VEIPEPATOC
oe AenTd

YEIPEPATOC HOTOC

ZIyavo payeipepo

Wapl 300-600yp. A4-5* 20-25 e

Mayeipepa

PUC (ue OmAdoiomooomta - 125-250yp. A 2-3 20-25 e

vepou)

Bpaotec momomec pe drouda 750yp.-1,5 A4-5 30-40 Aermox

pe 1-3 dAITOvIo vepo KIAG

BpoioTec momomec Xwpic 750yp.-1,5 A45 20-30 Aermox

dAoudx e 1-3 GAITCavIO KIA

vepo

Nayoviké pe 1-3 AmCovia - 500yp.-1  A2-3. 1520 Aermmai

Vepo KIAO

Noyovika Koreyuypéva e 1- 500yp.-1 A 4.5, 15-20 Aermai

3 OAITCavIONvepd KIAO

Mayeipepa oe  KAeloTO

okelog

PoAG KpEOTOC 4 kopuomo A 45 50-60 Aerrdx

Wnroe komopde 1kIAO A45 80-100 Aermor

Tnyaviopa**

2VIToeA, UOIKO 1) mave 1-2 koppoTior A 6-7 8-12 \emmai

KoToAéTor, Gualkr ) Tove 1-2 Koppomo A 6-7 8-12 herma

MmpiCoAa (3 cm maoc) 1-2 koppoma A 7-8 8-12 hemmmai

Wapi kot GiAéTo wopiot mave  1-2 koppomo A 6-7 8-12 hermax

Waipr ko diAéTo wopioy, mave  200-300yp. A 6-7 8-12 hermrdi

KOl KOTEWUYHEVO TT.Y. DETOKIOH

WopIoU owe

Kpemec AB-7 Tnyavicovtol
ouvexopeva

*

JUVEION LOYEIPEPOTOC XWPIC KOTOIKI

“* XwpIC KOMOKI

ZUMPBOUAEG YIX TOV NAEKTPOVIKO BPXOHO

O nAeKTPOVIKOC Bpaopoc eival KATAMNAOC VIO TO
poyeipepa pe Aiyo vepd pe dIoThpnon Twv BpeNTIKWV
OUOCTOTIKQV.

B JTIC UEYOAEC E0TIEC LOYEIPEUTTOC TIPOCOEDTE OTO
daynTo mepimou 3 GATCAVIO VEPO, OTIC HIKPEC £0TIEC
HoyelpEuaToC Tepimou 2 GATCAVIO vepo.

m  KAeiveTe TNV KATOOPOAG U’ VOl KOTTOKI.

m [0 10 daynTd, TOU XPEIACOVTOI OTO pPayeipepo TTOAU
vepo (T.X. CUUCPIKA), dev eival KATGANAOG 0
NAEKTPOVIKOC Bpaopoc.
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B Acpareia moudiwov

Me Tnv aodaAeia Taudiwy Pmopeite va epmodioeTe TO
maudId, VO EVEPYOTIOINOOUV TN BAON €0TIRV.

Evepyoroinon Ko &rrevepyoroinon Tng
XOPAAEING TTXIOINV

H B&on eoTiov TPETEN VOl VAl OTTEVEQYOTIOINUEVN.

Evepyormoinon: Ayyiéte To cUpBoAo <0 yia Tepimou 4
OeuTtepoOAenTa. H evOeIKTIKN) Auxvia MAvw oo To cUuBolo
<0 avapel yia 10 deutepdAenTa. H Baon eoTiwv eivai
KAEIdWUEVN.

Anievepyoroinon: Ayyiéte To cUpBoAo <O yia Tepimou 4
OeuTtepoOAenTa. To KASIOWUO €xel OKUPWOEI.

KAe1dwpévn Baon eoTiOV

OT1ov pubpifeTe pIa EOTION LOYEIPEUATOC OTNV KASIdWUEVN
Bdon eoTiwy, oupBaivel To eENG:

m >NV evoelEn TWV E0TIVV POVEIPEUATOC avaBooBnvel To
£, N n évdeiEn Tng umdAoImNG BepuOTNTAC AVaBOORrvel
eVOMAGE e To 1.

m  H evlelkTIK Auxvia Tave omd To CUPPBOAO <O avaBel.

ATlevepyoTToINoTE TNV E0TIO HOYEIPEUATOC. AKUPWOTE TO
KASIOWUOL.

AUTOHOTN XOPXAEIX TTIXIOIWV

Me auTn Tn AeiToupyia evepyoroleital N aohaAeio TaIdIwV
TTAVTOTE QUTOUATC, OTOV OTIEVEQYOTIOIEITOI N BA&ON €0TIRV.

Evepyormoinon Ko GimevepyoTroinon

Tov TPOTIO e TOV OTI0I0 EVEPYOTIOIEITE TNV AUTOUOTN
aodaiela Taudiwv, Ba Tov Bpeite 0To KEGOAQIO "BOCIKEG
pubuioeic".— Z2eAida 47

[B)AutopaTtn
OTTIEVEPYOTTOINON YIX
AOYOUG XGPAAEING

Edv pio eoTia gayeIpeEPOTOC eival evepyoTioinpeEvn VIo
HEYAAO XPOVO XWPIC va aMGEel n pubuion, TOTE
EVEPYOTTOIEITOI O AUTOUATOC TIEPIOPIOUOC XPOVOU.

H Beppavon TnNC eo0TioC HAYEIPEUOTOC OICKOTITETAL. XTNV
EVOEIEN TWV EOTIOV HOVEIPEUOTOC OVOBOORAVOUY EVOMAE F
£ ko n &vdein unmohoimnc BepudTnTog H/H.
ATlevepyorToINoTe TNV €0TIO HOYEIPEUATOG.

To moTe O evepyoroinbei 0 TEPIOPICPOC XPOVOU,
eCapTdTal amd TN pubpiouevn Babpuida payeipeuaTtod (1
ewe 10 wpeg).

Ymodeign: Mmopeite omoTednmoTe va evepyoTtolroeTe Eava
TNV eoTia payelipeparoc.Mmopeite omoTednmoTe va
EVEPYOTTOINOETE EQVA TNV EOTIC UAYEIPEUATOC.



Baoikég pubpioeig el

B Baoikéc pubpioeig

H ocuokeun ooc exel didipopec BAOIKES pubpioeic. AUTEC
TIC PUBUIOEIC PUTTOPEITE VA TIC TTPOOGPUOOETE OTIC OUVNOEIEC
ool

‘Evdeiln  Aeitoupyia

ci Autoparn aopaleio maidiov
0 Anevepyomoinpévn.*
{ Evepyomoinuévn.
c XglpOKivnTn KOl auTOUaTn alohaAelor MOUdIGV OTEVEPYOTIOIN-
pévn.
c MpoadeTN evePyOTTOINGN TWV BEPUAVTIKOV CWHATWV
0 Arevepyomoinpevn,.
{ Evepyomoinuévn.
c TgAsumia PUBHION TTPIV TNV OMEVEPYOT0INoN TNE E0TIOC HOyEL-
PEHOTOC. ™
cl Emavagopda otn Baaiki pUOpion
o Anevepyomoinpévn.*
{ Evepyomoinuévn.

*Boioikr) pubuion

AAN\ayr TV BXCIKWV pubUicEWV

H Bdon 0TIV TIPETIEI VO €iVOl OTTEVEQYOTIOINKEVN.

1. EvepyormoinoTe TNV UmpoOoTIVH apIoTEPT 0TI
HOYEIPEUOTOC <+ pe TN BaBpida payelpéuoToc 1.
2. Méoa ota emopeva 10 deutepdAenTa ayyiEte TO

oupBoA0 <0 yia 4 deuTepOAETITO
/ ° Y \
+ U

+ K/
&%) °°

2TNV K&TW 00ovn evdeifewv avaBoofrnvouv evoMaE = Kol
!, oTnv emdvw 00dvn evdeifewv ovaBel To L.

3. Ayyitte TO oUPBOAO <0 TOOEG GOPES, UEXP! VO
eudavioTel 0TNV KATW 000vn evdeifewv n embuunTn
evoelgn.

4. Ayyitte To oUpBoro © TOoEC DOPEC, UEXP! VO
eudavioTel oTnV endvw 0Bovn evdeifewv n embupuntn
puBuion.

S

&
8
» o

5. Ayyitte TOo oUPBONO < yia 4 SeuTeEPOAETTTO.
H puBpion éxel evepyoroinBei.

6. ATIEVEPYOTIOINOTE TNV EOTIA PHAYEIPEUATOC.

Kax®apIopog

KoTGMNAG UNIKG KOBapIoRoU KOl oUVTAPNOoNG PTTOPEITE VO
TTpounBeuTeiTe YEOW TNC UTINPECIOG TEXVIKAG eEUTTNPETNONG
TEAOTWY 1 0TO BIKO POG €Shop (NAEKTPOVIKO KOTOOTNUO).

YXAOKEPAUIKO UAIKO

KabopileTte Tn Baon eoTiwv K&Oe dopd, TTou EXETE
poyelpewel ge autn. ETol dev KOMOUV TOl KOPEVD
ummoAeippaTa daynTwy.

KabopileTte Tn Baon €oTIOV, adol TTPWTO KPUWOEI BPKETA.

Xpnolgotoleite HOvo UNKG KOBapIoUoU, TTou eival
KOTOMNAC VIOt UOGAOKEPOPIKO UANIKO. MpoogtTe TIC
urtodeiéelc KaBapIopoU TIAVW OTn OUCKEUOOIO.

Mn xpnolgoroleite ToTE:

UN CPAIWUEVO OTTOPPUTTOVTIKG TIIATWY
KOBAPIOTIKA VIO TO TTAUVTHPIO TWV TATWV

UANIKG TRIYIPOTOG

IOXUPO OTIOQPUTIOVTIKS, OTTWG OTTPEI NAEKTPIKOU
doUpVoU ) UNIKG OTTOPGKPUVONG AeKED WY

OKANpd& odouyydpia

OUOKEUEC KOBOpIoPoU UWNANC Teong N CUCKEUEC
ekTOEEUONC ATUOU

H pey&An pumovon amopokpUVeTal KOGAUTEQS Pe pia EUOTPO
yuoAioU Tou epmopiou. Mpooette TIc untodeiéeic Tou
KOTOIOKEUQOTH.

Mia KOTGMNAN EUoTpa yuaAloU pTtopeiTe va pounBeuTeite
€MoNC HEOW TNG UTINPECIAC TEXVIKAC eEUTINPETNONG
TTEAATQV 1 0TO OIKO HOC e-Shop (NASKTPOVIKO KOTGOTNUO).

Me €101k odouyydpIa VIO TOV KABPIOUO UOAOKEPOUIKOU
UNIKOU TIETUXOIVETE KOAG OIMOTEASOUOTO KOOOPIOpOoU.

MAxiclo Tou TTEdioOU HAYEIPEPARTOG

Mo va armoduyete CNUIEC O0TO TTACIOIO Tou TIediou
HOYEIDELOTOC, OKOAOUBNOTE TTAPOKOA®W TIC KOAOUBEC
utooeigelc:

m  Xpnolporoleite povo eoTd OIGAUUG GTTOPEUTIAVTIKOU
MATWY.

= [Ipiv TN xpron TMAUVETE KOAG TO KAvVOU VIO
0dOoUYYOPOTIOVA.

= Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVA 1I0XUPO KABAPIOTIKO I UAIKG
TPIYIPOTOC.

m  Mn xpnoiporoleite Tnv EUOTPO YUOAIOU.
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el BAABec, TI pymmopei va vivel;

BA&XBEG, TI MTTOPEI VX YiVEL;

Edv mapouoiaoTel kamolor BAGBN, e onuaivel WS eival
KOTI TO 0oBapd, ouxva n aitia eival aohuovtn. Mpiv
KOAEOETE TNV UTINPECIA TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAGTWY,
TTPOOEETE TTOPOKOA® TIC UTTODEIEEIC OTOV TTIVOIKOI.

To NAeKTPOVIKO oUOTNHO TNG BAONC €0TIWV PBPIOKETAI KATW
amd To medio xelpiopou. Mo diddopes AITieq Pmopei N
Beppokpacia o’ auTh TNV TTepIoXn va auénBei apa TTOAU.
‘Evdeidn ZopaApa

Kapior H mopoxr) Tou peupartoc Exel dloKomel,

OAec o1 evdeiteic avaBo-  H emdavelo xeipiopoU eivol uypr 1 Evo avTIKeipevo

oBrvouv BpioKETOI MAVW O’ OIUTHV.

To &7 avapoopAvel Kard  H eoTio poyelpeparog eivor KAeIdwpevn Kai o dio-

TNV evepyomoinaon KOTITNC TNC €0TIOG LIOYEIPELOTOC Eival EvEpyOMOIN-
HEVOC, TLY. JETA TNV OMEVEQYOMOINGN TOU
XPOVOOBIOKOTTN ) UETO OMO piIok BIOKOTTT| PEUHOTOC,

FO H olvoeon dedopévmv JETOEU TNE EOTIOC KaI TNC
Bong eamwv exel BAGRN.

£ %€ TIEPI00OTEPEC EOTIEC LOYEIPENOTOC EAGIRE XWpa
Hoyeipepon yIon eYOAUTEPO XPOVIKO DIGOTNHO e
uWnA 10xU. T1or TV TPOCTOII0 TOU NAEKTPOVIKOU
OUOTAHOTOC OMEVEPYOTIOINBNKE N E0TION JAYEIDEHO-
T0C.

FY MapdAn T amevepyomoinan pe 10 & 2, 0 nhe-

KTPOVIKO 0UOTNHO BEQHOVONKE OKOLO TIEPIOa0-
T1e00. [ UTO OmevePYOToINBNKOV OAEC 01 E0TIEC
HOYEIDELOTOC.

To F 5 kar n BoBpida Mpoeidomoinon: Miot KauTr) KOTooPOAX BPIOKETON

HOYEIPENOTOC OVOBOOPr-  OTNV TIEPIOXT TOU TTEDIOU XEIPIOUOU. TO NAEKTPOVIKO
VOUY eVOAGE. Akolyetal  QUOTNHA KIVOUVEUE! Var UTEPBEPLOVBEI.
Vol NYNTIKO onpa

F S koo oo MiokouTs KaoapoAa BRioKeTan aTny miepiox Tou

miediou xelpIopou. Mot TNV MPOCTaoIo TOU NAEKTPOVI-

KOU OUOTHOTOC OMEVEPYOTIOINBNKE N E0TION LOySI-
pépaToc.

H eoTior payeipeuaToc BpIoKOTaV VIo TOAU XPOV0 08
AEITOUPYIO! KOl OMEVEPYOTIOINBNKE oMo oV TNC.

H Aermoupyio emideignc eivar evepyomoinpévn

Fg

o E 01 coTiec poyelpepo-
T10¢ ¢ BepuaivovTal

Mnvupa "E" oTIg eVvOEigeIg

Otav oTic evdeilelc epdavideTal eva pivupo ohpOAUOTOC Pe
"E", m.x. EO111, amevepyomoIroTe TN OUCKEUN KAl
gvepyorolfoTe TNV ava.

Edv n BAGBN ATav yia piot povo dopd, of3fivel n evdeign. e
epIMTwon mou eudavieTal TO PAvUpa obaApaTog Eava,
KOAEOTE TNV UTTNEEOIC TEXVIKNC €EUTTNPETNONG TTEAOTWY KOl
OWOTE TO OKPIBEC PNVUPG OGOALOTOC.
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Mo va unv utepBeppoavOei To NAEKTPOVIKO oUOTNUA,
QTTeVEPYOTIOIOUVTAI, GV XQEINOTE], AUTOUATR OI EOTIEG
payelpépaToc. H évdeitn F2, FH, A F5 epdaviteTan

eVOMAE Pe TNV EveIEn umdAomne BeppdTnToac H 1 H.

Métpa avTigeTQMONG

EAEyETE TNV 00DOAEIN TNC GUOKEUNC OTOV NAEKTPIKO THVOKOL TNC KOTOIKIOG. EAEY-
&re, e0v UMAIpYE! WIot DIOKOMT) PEUKOTOC OTIC GAEC NAEKTPIKEC OUOKEUEC.

2TEYVWOTE TNV EMAOVEID XEIPIOLOU I OMOOKPUVETE TO OVTIKEIEVO.

AmevepyomoInaTe Tn ouoKeur|. EvepyomolroTe Eova Tn QUOKEUN.

Anevepyomoirote Kol PeToromo 30 deutepOAETTar evepyoToinaTe EovaTn
OUOKEUT PEOW TNC 0OPOAEIOE OTOV NAEKTPIKO TTVOKO TNC KOTOIKIOE 1) HEOGW TOU
OIOKOTITN TIPOOTOAIAC OTO KIBWTIO TwV 0oGaAeiwv. Edv eudoavioTel Eovarn
&vOeIEn, KaAEaTe TV UTPeoiol eEUTINEETNONG MEATAV.

MepipeveTe Aiyo.AKOUUTIOTE piok oToIodrTIOTE EMQAveln xelpiopou. Otav ofnaoel
10~ 2, T6T€ T0 NAEKTPOVIKO 0UOTNHO EXEN KPUGOE! TIpKeTA. MTopeiTe vor ouveyi-
08TE TO HOVEIpEHO.

MepipeveTe Aiyo.AKOUUTINOTE pio oTroIodrTIoTE eMmdaveln xelpiopoU. Otav ofnasl
10 F ", LMOpEiTE VO 0UVEXIOETE TO LOYEIPELO.

AnopokpuveTe TNy KamoopoAaLH evoeien ahaiparoc oBrvel Letd amo Aiyo. Mmo-
PEITE VO OUVEXIOETE TO LOYEIDELL

AnopokpuveTe TNV KamoopoAa.MepipeveTe Aivo. Ayyi€Te pior omoiadnmoTe emdor
veloxelplopou.OTav oBrjoel To ~ 5, pmopeirte vot auveyiogTe To poyeipepa.

MropeiTe vai evepyoToInoeTe PEOKC Eova TNV E0TION LIOYEIDELIOTOC.

Amevepyomoinon Tne Aermoupyiog emdeiEnc: AmoouvdeoTe Trn ouokeun yiot 30
DeuTePOAETTON OmO TO NAEKTPIKO DIKTUO (KaTeBdioTe/EeBIDWATE TV OVTIOTOINN
aohaeIot TNC KOTOIKIOE 1) KAEIOTE TO DIOKOMTT TPOATO0ING OTO KIBWTIO 00dO-
AEIGV). 270 EmOpEval 3 ASTITOH OyYIETE piok omolodnmoTe EMPOveIn XeIpiopou. H Aer-
TOUPVIol EMOEIENC OMEVEPYOTIOIEITON.

271G VOEIEEIG TWV ECTIWV HAYEIPEPXTOG
avapBoofnvel To —

OT1av KOT& TN oUVOEON TNC OUOKEUNG OTO OIKTUO 1) PETA
armd pia SI0KOTIH Tou peUpoToC avapBooBnver oTic evdeiéelc
TWV E0TIOV HOYEIPEUOTOC TO =, TOTE TO NASKTPOVIKO
ovuoTnua exel urmooTei BAGRBN. MNa Tnv empPBeRaiwon NG
BAABNG KaAUWTE TNV emdAVEIR XEIPIOUOU yIol Aiyo PE TO
XEQL.



Yminpeoia e€urmnpeTnong meAaTwv el

VA Yrinpeoia eEUTTNPETNONG TEAXTOV

EdQv n cuoKkeur ooc TIPETEl VO ETTIOKEUNIOTE], N UTINPEOoIa
TEXVIKNAG €EUTTNPETNONG TWV TIEAGTWV TNG ETAIPEING UOG
BpiokeTal otn diGBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PIO
KOTAANAN AUoN, €mmiong Kol yIo TNV ormopuyr TV TTEQITTWV
EMOKEWYEWY TOU TIPOOWTTIKOU TNG UTTNPECIOC TEXVIKAC
efumnpETNONG TIEAOTWV.

Api10uog E ko api®uog FD

Edv {ntnoete Tn BIKr HOC utnpeoia TeXVIKAC eEuttnpeTnong
eAOTWY, OWOTE TTAPAKOAW ToV apIBud E kail Tov apiBud FD
TNC OUOKeunc. Tnv mvokida TUTTOU e Toug aplfuouc Ba
TNV Bpeite MAvw oTNV KAPTO OUOKEUNC.

[MpooegTe, OTI N eMOKeWn TOU TEXVIKOU TOU TUMUOTOC
e&UTINPETNONC TIEAATWV OTNV TIEPITTWON eVOC €0POAUEVOU

BNdaynT& dokipav

AUTOC 0 TTiVaKOC dnNUIoUPYNONKe yIol T EPYOOTAPIO
QOKIUWY, VIO Vo BIEUKOAUVEI TN DOKIUN TwV OIKWV HOG
OUOKEUWV.

Ta oToIxeia OoTOV TvVaKa avadEPOVTal OTO DIKG YOG
Hayelpika okeun Schulte-Ufer (emaywyikO OET HOYEIPIKWY
okeuwv 4 Tepaxiov HZ 390042) pe TIc akdAoubeg
OI00TAOEIG:

XelpIopou dev eival dwpedv, OKOUO Kol KOTG TN OIAPKEIN
TOoUu XpOVOU TNG eyyunong.

Ta oToIXEin EMKOIVOVIOC OAWV TV XWwPpwVv Oa Ta Bpeite
oToV Tvaka YTINPEoIeC TEXVIKNG €EUTINPETNONC TIEAATRV
mou mapadideTal padi.

EvTOAI €MOKEUNG KO CUMPBOUAEG GE TIEPITITWON
BAaBng
GR 18 182

XPEWON KANONG Tpo¢ eBVIKG dikTud

EpmoTeuOseite TNV eumeIpiol TOU KATOOKEUOOTN. ETOl
eCaodahiCete, OTI n emokeur) yiveTal amd ekmadeUPEVOUC
TEXVIKOUG TOU OEPPIC, TToU eival eEOTTAIOUEVOI e TOl YN Ol
QVTOMOKTIKG yIO TN CUOKEUr 00C.

= KoToopoAa pe Aan @ 16 cm, 1,2 Aitpa, yia 14,5 cm &
€0Tia poyelpepaToC piog wvnc

m KoToopoha @ 16 cm, 1,7 AiTpa, via 14,5 cm @ “eoTia
goyelpepoaTog Hiag dwvng

m Katoapoha @ 22 cm, 4,2 Aitpa, yia 18 cm @ n 17 cm
@ eoTiol pAYEIPEUOTOC

B Tnyavid 24 cm,yia 18cm @ 17 cm @ eoTia
HOYEIPEUOTOC

DaynTa dokipwv O¢ppavan /ApxIko payeipepa Zuvéyion HoyeIpEHaTOg

BaOpida apyl-  Aigpkeix (Aenré:AeutepodenTa) Kamdki Bapida ouvéxionge  Kamdéki

KoU poyelpépa-
TOG

TOU HOYEIPEHATOC

NiGo1H0 GOKOAGTOG

Mayelpiko okeuoc: KomoopoAa pe Aapn

KouBeptoupa ookoAdTa (m.y. Dr. Ostker eAadpac
mkpn, 150 yp.) Mhve oTnv eaTior JayeipepoaToc e @
14,5cm

ZéoTapa Kol diaripnon {eoTwv TWV GaKGV goUma
Mayelpiko 0Keuoc: KaroopoAa

dakég coutTa oUuPWVa UE TO TTPOTUTTO
DIN 44550

Apyikr Beppokpaoio; 20 °C

MoootnTo: 450 yp. yiot e0Tion JayeIpEUaTOC e @ 9
14,5¢cm

MooodTnTo: 800 yp. Yo EOTION LOYEIPEUOTOC HiE @ 9
18cmn@17cm

®dakég ooUTTa wg TPOIOV KouTIoU
[.x. Tepivor e aKee Kot Aoukavika Tne Erasco:

Apyixr Beppokpaoia: 20 °C

MoooTnTo: 500 yp. yio E0TION HOYEIPEUOTOC e @ 9
14,5¢cm

MoooTnTo: 1.000 yp. yioreaTion LoyeIpepaToc e 9
@18cmn@17cm

1, Oxl
niepimou 2:00 XWPIC OVOKATEHO! Nou 1. Nou
nepimou 2:00 XwpIC avoKATELN Nou 1. Nou

mepimou 2:00 Nou 1. Nou
(ovokaTepor petamepimou 1:30)
mepimou 2:30 Noi 1, Nou

(ovokomepor petamepimou 1:30)
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el OaynT& OOKIJWV

Oayntd doKIpOV
Ba@pida apy-

KoU payelpépa-
TOG

Ziyavo Bpaoigo GAATONG PEGapEA
Matyelpiko okeuoc: KomoopoAa e Aapn
Oeppokpaoio yohakToc: 7 °C

Juvtayn: 40 yp. Boutupo, 40 vp. ahelpr, 0,5
AiToar yaha (3,5% 10000TO AimoUC) Ko piot mpedon
OO Vior aTion payelpepoToc pe @ 14,5 cm

92

Mapaokeun puloyaAou - ZuvEXION TOU HAYEIPEPATOC PE KATIGKI
Moyelpikd aketoc: Karoopoha
Oeppokpaoio yohakTog: 7 °C

Juvroyn: 190 yp. otpoyyuhoomeppo pudl, 90 vp. 9
Caxapn, 750 mlyahar (3,5% mooooTd Aimouc) Ko
1 yp. oG yior eoTion payeipeporoc e @ 14,5 cm
Juvtayn: 250 yp. aTpoyyurocmeppo pudl, 120 9

vp. Coxapn, 1 Aitpo yaihat (3,5% mooooTo Aimouc)
Ko 1,5 yp. oG yiat e0Tior payelpepoToc e @ 18
cmn @17 cm

ZUVEXIoN HAYEIPEUNTOC

Ba®pida ouvéxiong
TOU HOYEIPEPATOG

O¢ppavon /ApXIKO Hayeipepa

Aigpkela (Aemri:AeutepodenTa)  Kamdiki Kaméki

mepimou 5:20 Oxl 11,3 Oxi

T NiGyote To BoUTUPO, OVaKATEYTE
HEOCTO GAEUPI KO TO OAGTI KON
o aTe To (e0TO peiypo oAeupIoU
yior 3 Aermat

2 MpooBEoTe T0 Yokl 0T0 {E0TO Helyo oheupIol

Kol avoiBA0TE TO pelyU GVOKOTEUOVTAC TO OUVE-

XwQ
3 Abou avoBpdoe! n 0GATOx pe-
OOPEA, KPOTNOTE TNV VIO KOO 2
Aeré ot BaBpida 1, avokoarelo-
VTOC TNV OUVEXWE

mepimou 6:45 Oxl Nou
ZEOTAVETE TO YA, LIEXPI VOr oipXICer Vor
douokwvel.PubpioTe xapnAdTepa OTN
BoBpida 0UVEXIONG TOU LOYEIPELOTOC
Ko IpooBEaTe 1o U, Tn Cayopn Kol
T0 OAGTI OTO YOO
YUVONIKI DIGPKEID (LTI e TO OipXIKO

Bpdioipo) mepimou 45 Aermor

MeToromo 10 AeTmor avakoTeyTe
70 PUCOYaAO

nepimou 7:20 Oxl 2 Nou

ZEOTAVETE TO YA, LIEXPI VOI oipXICEr VOr
DouoKwVeLPUBpioTE XapnAOTEQD OTN
BoBpida oUVEXIONG TOU LOYEIPELIOTOC
Ko TIpooBEaTe T0 U, TN Coyopn Kol
T0 OAGTI OTO YOO
SUVOAIKI DIGPKEID (L] e TO OipXIKO
Bpdoipo) mepimou 45 Aemmor

Metd amo 10 AeTmér avaKoTeyTe
70 PUCOYaAO

Mapaokeun puloyalou - ZuvEXIOn TOU HAYEIPEPATOC XWPIC KATTAKI

Mayelpikd aketoc: Karoopoha
Oeppokpaoio yohakToc: 7 °C

Juvtayn: 190 yp. atpoyyuhoomeppo pudl, 90 yp. 9
Cayopn, 750 ml yoa (3,5% moo0aTo Aimouc) Kol
1 yp. oAGTI yior €0TiON JayeIpepoToC pe @ 14,5 cm

50

nepimou 7:30 Oxl Oxi
Mpoob&aTe T0 U, TN (AYOPN KOl TO

OAGTI 0TO YOO Kl CEOTAVETE TO, OVO-

KaTEUOVTOIC OUVEXWC. 2Tr BEPHOKPO-

oioryoakToc mepimou 90 °C pubuiote

XapunAOTEPOH 0T BaiBiId0l oUVEKIONC

TOU HOYEIPELOTOC.

Adr\oTe T0 Vo Bpaioel mepimou yio 50

Aemoy



DaynTa OOKIPWV el

DaynTa dokipwv O¢ppavan /ApxIko payeipepa Zuvéyion HoyeIpEHaTOC
BaOpida apyl- Aigpkeix (Aenré:AeutepodenTa) Kamdki Bapida ouvéxionge  Kamdéki
KoU poyelpépa- TOU POYEIPEPATOC
TOQ

Juvroyn): 250 yp. oTpoyyuloomeppo pud, 120 9 mepimou 8:00 Oyl 2 Oxi

vp. Caapn, 1 ‘)\iTpO v('x)\q (3,5% npoomc') Aimouc) MpoaBéate To PUTI, T {OXAPN KOl TO

Kol 1,5 yp. o0 yioreoTior payelpeparog e @ 18 oG OTO YOAQ Kall (EOTOVETE TO, OVer

cmn@d17.cm KOTEUOVTOIC GUVEXC. 2T BEPHOKPO-

oloryahakTog mepimou 90 °C pubpioTe
XapnAGTepa 0T BoBpiId0 OUVEXIONC
TOU [IOYEIPELOTOC,

Adnore 10 Vo Bpdioer mepimou yial 50
Aermat

Mayeipepa puiol
Mayelpikd oketoc: Katoopoha
Oeppokpaoio vepol: 20 °C
Juvtoyr oupdwva pe To poTuno DIN 44550:

125 yp. puQ yiomAdd1, 300 yp. vepo Kail pio 9 mepimou 2:48 Noi 2 Noi
TPECOr OAGTI YIot EOTION HoyeIpEpoToC e @ 14,5
cm

JuvToyn oupdwva pe To poTuno DIN 44550:
250 yp. pudr yioemAG1, 600 yp. vepo Kol piok 9 nepimou 3:15 Na 2. Na
TPECOr OAATI Yiot E0TION payeIpEpoTOC e @ 18 cm
N@17cm
Whoipo xoipiviav GIAETWY
Mayelpiko akeuoc: Tnyavi
Apyikr Beppokpaoio pIAeTwV: 7 °C
MooodTnTo: 3 GIAéTor (OUVOAIKO BAPOC Tepimou 9 mepimou 2:40 Oxi 7 Oxl
300 yp., mepimou 1 cm xovrpd), 15 yp. nhiEAXIO
yIol §0Tion poyelpepoToc pe @ 18 cm @ 17 cm
Wi oIpo KpETOV
Mayelpiko akeuoc: Tnyawvi
Juvtoyrn oupdwva pe To mpoTtuno DIN EN 60350-2
MoooTnTo: 55 mi CUpn avéa KpéEmat yio eaTior 9 mepimou 2:40 Oxi 6 1) 6. oavohoyar e T0 Oxl
poyelpepoToc pe @ 18 cm @ 17 cm BoBO podiopoToc
Thyaviopa otn dpITE(X KATEWYUYPEVWY THYAVATOV TIATATOV
Mayelpiko 0keuoc: KaroopoAa

MooodTnTor: 1,8 KIAX nAiEAaio, kaBe pepida: 200 9 Meypi va emTeuyBei n Beppokpacior Oyl 9 Oxl
V0. KOTEWUYLEVEC TNYOVNTEC TIOTATEC (LY. Aadiov Twv 180 °C

McCain 123 Frites Original) yia eoTiot poyelpe-

poroc pe @ 18cmn @17 cm

Edv o1 SOKIUEC TTOAYUOTOTIOIOUVTAI OE HIo EOTIO
gayelpepoTog pe @ 18 cm pe 1.500 W ovouaoTikn 10XU,
TOTE PEYOAWVEI O XPOVOC OPXIKOU HOVEIPELOTOC TIEPITTOU
Kot 20% kail n Baduida cUVEXIONG TOU HOYEIPEUOTOC
auaveTtal KoTa pia Babpida.
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