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1 AcpaAEix

MpooeTe TIC akOAouBec uttodeielc
aodoAeiac.

1.1 evikeg ummodei&elg

® AIOBGOTE TTPOOEKTIKA QUTEC TIC 0ONYieC.

m QuAa&Te TIC 0ONnYiec KABWC Kal TIC
TANPOPOPIEC TTPOIOVTOC VIO PUETETEITO
XPNon 1 yio TOV ETTOPEVO KATOXO TNGC
OUOKEUNC.

® Mn ouvdeeTE TN CUOKEUN O€ TIEPITTTWON
NUIAC KOTA TN HETADOPOA.

1.2 Xpnon 90p¢wv0( ME TOV OKOTIO

TTPOOPICGHOU

Movo adeloUxo TTPOOWTTIKO EMTPETETAI VO

OUVOEDEI CUOKEUEC XWwpIic dIC. e TepimTwon

dnuUIwV AOyw AaBouc ouvdeonc, dev udioTaTal

Koveva OIKAiWwPa eyyunong.

MOvVO pe Tn owoTr TOToOBETNON CUUPWVA pe

TIC odnyiec TormoBeTnoNc dicodoaAideTal N

aodaiela KoTa TN Xpnon. O eykaTaoToOTNC

eival utreuBuvoc yia TNV ayoyn AeiToupyia oTn

Beon TomoBETNONG.

XoNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN LOVO:

B VIO TNV TTOPOOKEUN GaynTwV Kal
POPNUATWV.

B 3TO OTITI KOl O€ TTAPOUOIEC EPAPUOYEC
OTWC TI.X.: 2& KOUCIVeC yIa UTTOANAOUC o€
KOTOOTNUOTO, Ypadeia Kol GAOUC
EUTTOPIKOUC TOUEIC, OTO OYPOTIKA KTHHOTO,
aTmo TeAdTeC oe Eevodoxeia Kal OGANEC
OIKIOTIKEC EYKOTOOTAOEIC, OTa bed and
breakfast.

B pexpl eva uyocg amd 4000 m mavw ommo TNV
empaveia TNC OGANKCOOC.

AUTI N CUOKEUN OVTOTTOKPIVETOI OTO TTIPOTUTIO
EN 55011 r) CISPR 11. Eival eva mpoidv NG
opadac 2, karnyopia B. Oudda 2 onuaivel,
OTI dNUIOUPYOUVTAI JIKPOKUUOTO e OKOTIO TN
Beppavon Twv Tpodipwyv. Katnyopia B
dnAwvel, OTI N OUOKEUN eival KOTOMNAN yIa
OIKIOKM XPnon.

1.3 MePIOPICHOC OPADIAC XPNOTWV

AUTI N OUOKEUN UTTOPEI va XoNOIPOTIOIEITOI
armo maudIG Ao 8 €TWV KAl Gvw Kol oo
TPOOWTIA UE PEIWPEVEC DUOIKEC, a10ONTNPIEC N
VONTIKEC IKAVOTNTEC KOOWC KAl EAAEIYN
eumelpiac Kai/n yvwong, av empBAemovTal n
EXOUV KOTOTOTIIOTEI OXETIKG PE TNV 0OPaAN
XPNOMN TNC CUOKEUNG KAl €XOUV KOTAVONOEI
TOUC KIVOUVOUC TTOU OTTOPPEOUV OO QUTH).
Ta moudia dev emTpeneTal va maidouv pe Tn
OUOKeEUN.

O KaBapIopoC Kol N ouvTHPENonN amo To
XPNoTn dev EMTPETETAI VO TTPAYUOTOTIOINOOUV
oo TaudId, EKTOC Qv eival 15 eTwv Kal Gvw
KOl ETITNEOUVTAL.

KpataTe Tor maudia TTou €ival KOTw TwV 8 eTwv
LOKQIO OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWSIO
ouvdeonc.



1.4 AodpaAng xpnon

A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog

TTUPKAYIXG!

To aTmoONKEUPEVD OTOV XWPO UOYEIPEUOTOC

EUDAEKTO QVTIKEIUEVO UTTOPOUV VO

avadAeyouv.

» Mn puAdyeTe TTOTE EUDAEKTO QVTIKEIJEVD
OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

» Otav apxiCel va epdavideTal Kamvoc, TTPETE
VO aTrevepyoroinbei n ouoKeun 1 va
ToaBNxBei To dic amo TNV npida Tou
PEUPOTOC KOl VO KPOTNOEei N TOPTO KAEIOTN,
yIO VoL O3N0ETE TIC eVOEXOUEVWC
eudavicopevec dAOveC.

Ta ummoAeippoTa daynTwy, TO AITTOC Kol O

XUPOC OTTO TO YnTO PTTOPOUV VO avadAeyouv.

» [lpiv amo TN AeITOupyia ATMOPOKPUVETE TN
XOVTPN pUTavon ammo TOV XWEO
HOVEIDEUOTOC, TO BEPUAVTIKO OTOIXEIO KOl
oo Ta eEQPTHUATO.

KaTd TO avolypa TG TTOPTAC TNG OUOKEUNC

dnuIoupyeiTal eva peupa aepog. To

AadOXOPTO Umopei va €pBel oe enadn Ye Ta

BepUOVTIKG OTOIXEIO KOl Vo TIIGoE! GWTIA.

» KoTd TNV mpoBepuavon Kal KOTa TN
OIGPKEIO TOU POYEIPEPATOC PNV TOTTOBETEITE
oTE TO AADOXOPTO XOAGPG TTAV®W OTO
eCopTNUOTO.

» KoBeTe mAvVTOTE OTN OWOTH popdn TO
AaOOXOPTO KOl TOTTOOETEITE TIAVTOTE TTAVW
TOU &val OKeUoC 1 pia OO YNoipaTog.

H utepBeppavon TNG OUCKEUNG PTTOPE! VO

mpokoAeoel dwTIG. Edv n ouokeun eivai

TOmoOeTNUEVN TMOW MO pIot DIGKOOUNTIKN

TOPTO I HIO TTOPTA VTOUAQTTIOU, TIPOKOAEITON

KOTG TN AeIToupyia e KAe1oTh TN dI0KOOUNTIKA

TOPTO 1 TNV TTOPTO VTOUAGTTIOU HICK

oucowpPeUoN TNG BepuoTNTOG.

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

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

eyKaUpaTog!

Kata mn didpkela TNS Xpnong (eoTaiveTal N

OUOKEUN Kal Ta eEapTHUOTO TTOU

OKOUUTTIOUVTQI.

» AWOTE TTPOOOXN, VIO TNV ammoduyn TNS
emadnC e To BEPUAVTIKG OTOIXEIO.

» To pikpG TaIdIG, KOTW TwV 8 TV, TTPETIEI
VO KPOTIOUVTOI HOKPIG OTO TN CUCKEUN.

Acdahieia el

Ta e€apTNUOTO 1 T HAVEIPIKG OKeUN

(eOTaIVOVTOI TTOPO TTOAU.

» ATTOPOKPUVETE TO KAUTO PAVEIPIKA OKeUN N
eCopTHHOTA OTTO TO XWEO HOVEIPEUATOC
TTAVTOTE PE PIo TIAOTPO KOUCIVOG.

O! aTuoi TOU OIVOTIVEUUOTOC UTTOPOUV VO

avadAeyouv peoa oTov (E0TO XWPO

LOYEIPEUOTOC.

» XpnolporoleiTe JOVO PIKPEC TTOOOTNTEC OO
OUVOTA OIVOTIVEUPOTWON TTOTG OoTOr haynTA.

» AVOIYETE TIPOOEKTIKA TNV TTOPTA TNC
OUOKEUNC.

A NPOEIAONOIHZH - Kivéuvog

{epaTtiopaTog!

Ta mpooITa pepn/eapTtnuoTta (eoTaivovTal

TTOAU KOTG TN AeIToupyia.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TQ KOUTA pepn/
eCapTnuoTO.

» KpoTate Ta maidid HOKPIO.

Kot To Gvolypo TNC TTOPTOC TNG OUCKEUNG

ummopei va e€eABel KauTog aTpog. O aTuog,

avaAoya pe Tn Beppokpaoia, O PaiveTal.

» AVOIYETE TIPOOEKTIKA TNV TTOPTA TNC
OUOKEUNC.

» KpatdTe Ta audid HoKPIA.

Me To vepO OTOV KOUTO XWPO HUOYEIPEUOTOC

pmmopei va dnuioupyndei KauTtoc udPaTUOC.

» Mn xUveTe TTOTE vePO PEOO OTOV KAUTO
XWPO HOYEIPEUATOC.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TPXUMXTIOHOU!

To yPOTOOUVIOPEVO YUOAI TNC TTOPTOC TNG

OUOKEUNC PTTOPEI VO payioeEl.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE I0XUPG KOBOPIOTIKG
TPIYIPOTOC N KOPTEPEC PETAMIKES EUOTPEC
yIO TOV KaBapIiopo Tou TCOpIoOU TNG TTOPTAC
TNC OUOKEUNG, €TeIdr PImopel va
YOOTOOUVIOOUV TNV €MdAavela.

O1 pevteoedeg TNG MOPTAC TNG CUOKEUNC

KIVOUVTOI KOTO TO QVOIYUO KOl TO KASIOILO TNG

TTOPTAC KO PTTOPEI VO HAYKWOEITE.

» MnVv amAWVETE TA XEPQIO OOC OTNV TIEPIOXN
TWV PHEVTEOEDWV.



el Aodoieia

A NPOEIAONOIHZH - Kivéuvog

nAekTpomAngiog!

O1 aKOTOMNAEG EMIOKEUES eival EMKIVOUVEG.

» Movo ekmaideupevo I auTo, eIOIKEUPEVO
TTPOOWTTIKO EMITPETETAI VO TIDOYHOTOTIOINOEI
ETMIOKEUEC OTN CUOKEUN.

» MOVO yvNoIo OGVTOAMNOKTIKG ETITPETETOI VO
xpnolgoroinBouyv yia TNV EMOKeUN TNG
OUOKEUNC.

» Edv 1O KOAwdI0o ouvdeonc oTo OIKTUO Tou
PEUPOTOC QUTNC TNC OUOKEUNC UTTOOTEN
NUIA, TIPETIEI VO QVTIKATOOTOOE! ammd Tov
KOTOOKEUQOTN 1N TNV UTINpeoia
e&umnNPETNONC TIEAGTWY TOU 1) ammd eva
QVTIOTOIXO €I0IKEUPEVO ATOHO, VIO TNV
armoduyr EMKIVOUVWY KATOOTAOEWV.

Mia xaAoopevn JOVWon Tou KoAwdiou

ouvdeonc eival emkivouvn.

» Mn depveTe TTOTE TO KOAWDIO cuvdeoNC o€
eModr YE KOUTA PJEPN OUOKEUWV N TTNYEC
BeppodTNTOC.

» Mnv adpnvete moTe To KoAwdio ouvdeong
oT1o OIKTUO va £pBel oe emadn pe aXxuneEec
HUTEC N KODTEPEC OKUEC.

» Mnv ToaKileTe, Un OouvOAIBeTE 1 un
HETOTPETIETE TTOTE TO KOAWDIO OUVOEDONC OTO
diKTUO.

Mia €10XxwPNON UYyPaoiac PTopei va

TTPOKOAEDCEI NAEKTPOTIANEICL.

» Mn XPNOILOTIOIEITE OUOKEUEC EKTOEEUONC
OTHOU N OUOKEUEC KaBapIiopou uWwnAng
mieong, vio vo KaBopioeTe TN OUOKEUN).

Mio ouokeun n eva KoAwdio ouvdeonc Tou

£XOouV uttooTei {nuIG eival emMKivOUVA.

» Mn AeITOUpYEITE TIOTE PIO OUCKEUN TIOU EXEl
uttooTei ¢nuIa.

» Mn AEITOUPYEITE TIOTE PI CUOKEUN UE
payIouEvn N ormaopevn emoavela.

» Mnv TpaBaTe moTe To KOAWDIO ocuvdeonc,
YIO VO OTTOOUVOEOETE TN OUOKEUN Ao Tol
OIKTUO TOU peupaToC. TpaBaTe MGVTOTE TO
dI1c Tou Kohwdiou ouvdeong.

» OT1av n ouokeun 1 To KoAwdIO ouvdeoNC
exel (NuIG, TPaRNETE apeowe To PIC Tou
KoAwdiou ouvdeonc n KateBdoTe TNV
ao0dPOAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.

» KoAeoTte Tnv utnpeoia eEunnpeTnong
meAaTwv. — ZeAida 40

/A TPOEIAONOIHEH - Kivduvog acdutiag!

Ta moudid pmopei va TepAocouUV Ta UAIKG TNG

OUOKEUOIOIOG TTAVW OTIO TO KEGOAI ) VO

TUAIXTOUV O’ auTO Kail va TTaBouv aodulia.

» KpaTare T UNIKO OUOKEUQOIOC PHOKPIG OTTO
TOo TIdIA.

» Mnv adnvete Ta maudiax va maidouv pe To
UAIKG OUOKEUOIOIOG.

Ta moudid yrmopei va e1oTrveloouy 1 va

KOTOTTIOUV PIKQG KOUUGTION KO €TOI VO TTGOOUV

aoduiia.

» KpOTATE TO HIKPO KOUUATION HOKPION OTTO T
moidIa.

» Mnv adrvete Ta Maudix va aidouv e PIKpa
KOUUATIO.

1.5 ®oUpVvOoC HIKPOKUPKTWV

AIABASTE TMPOZEKTIKA TIZ >HMANTIKEZ
YIMNOAEIZEIZ A>XOAAEIAZ KAI ©YAA=TE TIZ
[A TEPAITEPQ XPHZH

/\ TMPOEIAOMNOIHZH - Kivuvog

TTUPKAYIXG!

H pn evdedelypevn xprion TNG CUOKEUNC eival

eMmKivOuvn Kal UTTopei va TIPoKoAeoel (nuIEC.

Mo mopadelyha umopouv va avodAeyouv ol

eoTeC MAVTOPAEC, Ta (EOTG OOKOUAGKION LE

OTTOPOUC Kail dNUNTPIOKA OKOUO KOI HETG QO

WPEC.

» Mn oTeyvoveTe ToTE GaynTd 1 PoUXa YE TN
ouoKeun.

» Mn CeoTaiveTe TOTE MAVTOPAEC, HOAEIAGPIO
omoOPWV 1 dNUNTPICKWY, 0douyYaPIa, UYPX
TovVIO KOBapIoPoU KOl TToPOUOIO e TN
OUOKeUN.

» XONOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN HPOVO YIa TNV
TTOPOOKEUN GAYNTWV KAl TTOTWV.



Ta TPOdIUG KOOBWC KOl O CUOKEUOOIEC KOl TO!

OKeUn TOUC UTopEi va avadAeyouy.

» Mn CeoTaiveTe MOTE TPODIUO OE
ouokeuaoiec dlathpnong BepUOKPACIaC.

» Mn {eoTaiveTe TOTE XWPIC EMITHENON
TPOdIUO O OKeUN Ao MAACTIKO, XOPTi i
OO eUPAEKTO UAIKO.

» Mn puBpileTe MOTE PIG TTOAU peEYOAN
BaBpuida 10XU0C ) TTOAU peyGAo XpOvo
LIKOOKUPATWYV. [TpooavaTOAIOTEITE OTO
OTOIXEio 0E auTEC TIC 0dnyiec Xprnong.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE TPOPIUG 0TOV GOUPVO
LIKQOKUUGTWV.

» Mnv &emaywveTe 1 (eoTAveTe TTOTE TPODIUO
HE HIKPN TIEPIEKTIKOTNTO VEPOU, OTTWC TI.X.
Wi, ye oAU uywnAn 10xU 1) XpoOvo
HIKOOKUUOTWV.

To A&dI paynTou Pmopei Vo avadAeyei.

» Mn C{eoTaiveTe TOTE PHOVO TOU TO AGDI
daynTou oTov GOUPVO HIKPOKUUOTWV.

A\ MPOEIAOMOIHZH - Kivduvog £kpnEng!

Ta uypd 1 AAG TPODIUG 0 OPIXTA KAEIOHEVA

OKeun JTToPEi VoL EKPOYOUV EUKOAQ.

» Mn (eoTOvVETE TTOTE UYPO I GANG TPOPILO OE
odIXTA KAEIOpEVD OKeUN.

/A MPOEIAONOIHEH - Kivduvog

EYKaUpaTog!

Ta TpOdIHG pe OKANPO KEAUDOC 1 TTETO

UTTOPEI VO EKPAYOUV KATO TN SIAPKEIR, OAAG

KOl JETQ om0 TO CEOTOUO.

» Mn payelpeueTe TTOTE AUYA 0TO KEAUDOC N
un CeoTaveTe TTOTE OPIXTOBPACHEVD QUYL
OTO KEAUGDOC.

» Mn payelpeUeTe TTOTE OOTPAKOEION N
HOAOKOOTPOKO.

> e TIepITTWon TNYAVNTHV aUYWV N QUYWV O
TTOTN P!, TPUTIGTE TIPONYOUPEVWC TOV KPOKO.

> > TepImTwon TPodIipwWy pe okAnpn dAouda
N TIETOQ, OTIWC TI.X. UNAQ, VTOPATEC, TTATOTEC
I AOUKQVIKO, UTTOPEI TO KEAUDOC VO OKAOEL.
Mpiv TO (eoTopa TpuTaTe TN GAouda N TNV
TETOA.

Acdahieia el

H BeppdtnTa oTIC Bpedikee Tpodec dev

KOTOVEUETOI OPOIOPOPDO.

» Mn CeoTtaiveTte OTE BpedIKEC TPODEC pECT
o€ KAeI0TG Doxeia.

» ATOLOKPUVETE TIOVTOTE TO KOTIOKI I TO
OnAaoTpo.

» MeTd TO (EOTAPO KOUVATE Il OVOKOTEUETE
TTOVTOTE KOAG.

» EAeyxete Tn Bepuokpaoia, mpoTou va Oobei
n Toodn oTto maidi.

Ta CeoTd GpaynTd ekKAUOUV BeppoTtnTa. ETOl

UTTOPOUV TOl HOYEIPIKG OKeUn va (eoToBouv

TTOAU.

» ATTOPOKPUVETE T LOYEIPIKG OKeUN 1 To
eCopTHUOTO OTTO TO XWPEO HOVEIPEUATOC
TTAVTOTE PE PIO TIAOTPO KOUCIVOG.

2€ TIEPITITWON 0EPOOTEYWC KASIOPEVWYV

TPODIPWV, UTTOPEI VO OKAOEI N OUCKEUOOIA.

» [1p0o0oEXETE TAVTOTE TOL OTOIXEIO TTAVW OTN
OUOKeUOoia.

» Byadete T daynTd TAVTOTE PE TAOTPEC
KOUulivag ammod TOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

Ta mpooita pepn/eaptnuoTta (eoTaivovTal

TTOAU KOTG TN AeIToupvia.

» MnVv OKOUUTIOTE TIOTE TO KOUTG pepn/
eCapTnuOTO.

» KpatdTe Ta maudid HoKPIA.

H pn evdedelypevn xprnon TNG CUOKEUNG eival

emkivouvn. Na mapadelyua ol

urrepBepuaopevec TAVTODAES, TO

utrePBEPUAOUEVO HOEIAGPIO OTTOPWV N

dNUNTPIOKWY, OPOUYYAPIa, UYP& TTAVIA

KOOOPIOPOU Kol GANG TTOPOPOI UTTOPOUV VO

odnNynoouv 0€ EYKAUUQTO.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE GaynTa 1 POUXD HE TN
OuoKeun.

» Mn CeoTaiveTe OTE TAVTODAEC, HaCIAGPIO
OTOPWV N ONUNTPIOKWY, 0QOUYYAPIT, UYyPd
TTOVIG KAOOPIOPOU KOl TTOPOUOIT e TN
OUOKeUn.

» XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO VIO TNV
Topaokeun GoynNTwV Kol TTOTWV.



el Aodoieia

A NPOEIAONOIHZH - Kivéuvog
{epaTiopaTog!
Kot To EOTOUO UYPWV UTTOPEI VO TIPOKANDOEI
empBpaduvon Tou Bpaopou. AuTo onuaivel, OTI
N OEPUOKPOOIO BPOCUOU EMTUYXAVETAI, XWPIC
Vo epdavIoTOUV Ol TUTTIKEC duoaAideC aTpou.
2 UVIOTATQI TIPOOOX! OGKOUN KAl O€ TIEQITITWON
eAdXIOTNG POVO avaKivnong Tou okeuoug. To
KOUTO UypO pmopei Eadvika va Bpdoel Kal Vo
mTOINOEL.
» KoTd TO (eoTOPO TOTTOBETEITE TTAVTOTE VA
KOUTOAI peoa 0To okeuoc. Etol epmodileTal
n empBpaduvon Tou BPoaopou.

v X

A\ MPOEIAOMNOIHZH - Kivuvog

TPXUHATIGHOU!

To akOTOAMNAO PAVEIPIKO OKEUOC UTTOPEi var

pavioel. Ta payelpik& oKeun amd mopoeAdvn

KOl KEPOUIKO UANIKO UTTOPEI VO €XOUV TTOAU

HIKQEC TPUTIEC OTIC AGRBEC KOI OTON KOTTIGKIAL.

[Miow amd AUTEC TIC TPUTIEC UTTAPXE! EVAC

KEVOC XWPOC. H uypooia Tou €xel e10XwPnoel

OTOV KEVO XWPO UTTOPEI VO OTIa0e! T

LOyeIpIK& OKeun.

» XPNOIUOTIOIEITE HOVO PAVEIPIKO OKeUN,
KOTOAMNAG VIO HIKOOKUUOTO.

2Keun Kol doxeia oo YETOAO ) OKeun pe

HETAAIKE OloKOOUNON UTTOPOUV OE TIEPITTTWOoN

KOOOPNC ASITOUPYIOG HIKPOKUPGTWY VO

odnynoouv oTn dnuioupyia omvenpwy. H

OUOKEUN KOTOOTPEDETA.

» e TepinmTwon Kabapng Aeitoupyiag
HIKQOKUUGTWY YN XPNOIUOTIOIEITE TTOTE
LETOAMIKG DOXEIQL.

» XpnolpotoleiTe HOVO OKeUn KATOAMNAG yIO
HIKOOKUPOTO 1) TG HIKOOKUPOTO OE
OuUVvOUOOUO PE evav TPOTIO YNOIPOTOC.

/A TMPOEIAONOIHEH - Kivuvog
nAekTpomAngiog!

H ouokeun Aeitoupyei pe upnAn Taon.
» Mnv adaipeoeTe TOTE TO TIEPIBANLICL.

/A TMPOEIAONOIHZH - Kivéuvog 6oBapng

BA&PBNG yix TRV uyeia!

O avemapknc KaBapiopoc pumopei va

KOTOOTPEWEl TNV €MPAVEID TNG OUCKEUNC, VO

pelwoel TN dlapkela (wNC Kal va odnynoel oe

EMKIVOUVEC KATOOTAOEIG, OTTWC VIO

opadelyua O1I0PPON EVEPYEIAC HIKQOKULOTWY.

» KoBapileTe TOKTIKA TN OUOKEUT) Kal
OTTOPOKPUVETE OUEOWC TGN UTTOAEIJUOTO TWV
Toodipwv.

» KpOTATE TOV XWPO HOYEIPEUOATOC, TN
OTEyOvVOTTIOiNON TNG MOPTAC, TNV TTOPTO KO
TOV OQVOOTOAEQ TNC TTOPTOC TTAVTOTE
KaBopa.

- "KaBapiouoc kai ppovtida”, Zerida 21
Mn AeIToupyeiTe TOTE TN OUOKeUN, OTAV N
TOPTO TOU XWPEOU PAYEIPEUOTOC N N
OTEYOVOTTIOINON TNG TTOPTAC EXOUV UTIOOTEI
dnuia. Mrmopei va e€eABel evepyeia
HIKOOKUUOTWV.

» Mn xPnOIUOTIOIEITE TIOTE TN CUOKEUT, OTOV N
MOPTO TOU XWPOU PAVEIPEUOTOC, N
OTEYOQVOTTIOINON TNG TTOPTAC N TO TMAGOTIKO
TAGIOIO TNC TOPTOC £€XOUV UTooTel (NUIO.

» AVOOETETE TNV EMIOKEUN JOVO OTO TUNUO
efurnpeTNOoNG TEAOTWV.

2TIC OUOKEUEC XWPIC KAAUPUO TIEQIBANUOTOC

eEPXETOI EVEPVYEIO PUIKQOKUUOTWV.

» Mnv adaipeite TOTE TO KOAULPO
TEPIBANUOTOC.

> e TIEPITITWON €PYAOIWV OUVTAPNONG N
EMOKEUNC KAAEOTE TNV UTINPECION TEXVIKNG
e&umnPETNONC TIEAGTWV.



Aroduyr UAIKQV ¢nuiwv el

2 Amoguyn UMIK®WV ZnHIwV

2.1 Tevik&

MPOZOXH!

OTav BpiokeTal vepd OTOV KAUTO XWPEO HOYEIPEUATOC,

onuioupyeiTal UdPATHOC. AdYw TNG GAGYNG TNG

BEPUOKPOCIOC UTTOPOUV VO TTPOKUWOUV NUIEC.

» Mn xUveTe TTOTE vePO PECO OTOV KOUTO XWPO
HOVYEIPEUOTOC.

H uypaoio 0ToV XWPO PAVEIDEPATOC VIO TIHPOATETOHEVO

XPOVIKO didoTnua, odnyei oe didBpwon.

» MeTta amd KAOe poyeipepa, okouttideTe TO
OUPTTUKVWUC.

» Mnv amoBnkeueTe uypd TPODILG VIO HEYOAN XPOVIKN
OIAPKEIOt OTOV KAEIOTO XWPO HOYEIPEUOTOC.

» Mnv amoBnkeleTe Kaveva daynTd OTOV XWPEO
HOYEIPEUOTOG.

To KPUWHO TOU XWPEOU UOYEIPEUATOC LE QVOIXTR TNV

TOPTA TNC OUOKEUNC, UTTOPEI, UE TO TTEQOOLIO TOU

XPOVOU, VO XOAGOE! TIC VEITOVIKEC TIODOOOWYEIC TWV

VTOUAOTTIQV.

» MeTta amd pio AeIToupyia e uPnAEG BepUOKPOOIEC

OPrVETE TOV XWPO UAVEIPEUTTOC VO KPUWVEI HOVO,
OTOV eival KAEI0TOG.
Mn POYKWVETE TITOTO OTNV TTOPTO TNG OUCKEUNC.
Movo peTd amd pia AsIToupyia Je oAU uypooia
OPrVETE TOV XWPO UAVEIPEUTATOC VO OTEYVWVEI PE
QVOIXTN) TTOPTO.

Ed&v n oteyavoroinon eival TOAU Aepwpevn, dev KAgivel

TAEOV OWOTA N TTOPTC TNC OUOKEUNG KATA TN AeIToupyia.

Ol VEITOVIKEC TIPOCOWEIC TWV VTOUAGTTIWV PTTOPE! VO

utmooToUV CnuId.

» AloTnpeite TN oTeyavoroinon mavTa Kadopn.

» Mn AeIToupyeiTe TN CUCKEUI TIOTE PE XOAQOUEVN
OTEYOVOTIOINON 1 XWPEIC oTeyavoroinon.

H xpnon Tng mOPTOC TNG CUOKEUNG WG KABIoUO N

empaveia evamdOeonc, UMoPel Vo TTPOKAAEDE! {nNuItt

oTnV TMOPTO.

» Mnv K&OeoTE, PNV KPOTIEOTE I PN 0TNPEifeoTe ammd
TNV MOPTO TNG CUCKEUNC.

2.2 ®oUpPVOG HIKPOKUUKTWV

Mpooexete auTeg TIC urtodeielg, OTav XPnolUomoleiTe

TOV GOUPVO HIKPOKUPATWV.

MPOZOXH!

Ed&v akoupmmoel HETOAO TTAVW OTO TOIXWHOTO TOU

XWPOU LOYEIPEUOTOC ONUIOUPYOUVTOI OTTIVONPEC, TTOU

UTTOPEl VO TIPOKOAECOUV (NUIG OTN OUOKEUN 1 va

KOTOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAC.

» Evo HETOAMIKO Oud, T.X.TO KOUTGAI OTO TTOTNPI,
TIPETIEl VO QTTEXEI TO AiyOTEPO 2 cm oo Tl
TOIXWHOTO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC KOl TNV
€0WTEPIKN TTAEUPA TNC TTOPTOC.

To cAOUpIVEVIOL UTTOA OTN OUCKEUT PTTOPEI VOl

dnNUIoUPYROOUV OTIIVORPEG. 3TN CUCKEUN TIOOKGAOUVTAI

nuIEC pe TN dNUIoUPYIa NAEKTPIKWV OTTIVEHpWV.

» Mn xpNOIYOTIOIEITE OIAQUMIVEVION UTTOA OTN OUOKEUT).

H AeiToupyia TNG OUOKEUNC XwpPIic daynTd oTOV XWPO

payelpeporoc odnyel oe utepdOPTWON.

» Mnv &ekivoeTe TIOTE TOV POUPVO PIKPOKUPATWY
Xwpic daynTA.oTOV XWPO pavelpepaToc. EEaipeon
aroTeAei pia cuvTopn SOKIUN HOYEIPIKOU OKEUOUC.

==

v | X

H ToMOTA S1ad0oXIK TTOPAOKEUT OO TTOTI-KOPV

HIKQOKUUGTWY JE HIO TTOAU PEYGAN 10XU HIKPOKULIGTWY,

pmopel va odnynoel oe {npid TOU XWPOU HAYEIPEPOTOC.

» MeTaéU TWV TAPACKEUWY OdAVETE TN OUOKEUN VO
KPUWOEI VIO HEPIKG ASTITAL.

» Mn puBpileTe TTOTE piak TTOAU peyaAn 10U
HIKOOKUUGTWY.

Xpnolyotoleite To oAU 600 W.
TomoBeTeiTE TN COKOUAX TIOT-KOPV TTAVTOTE TTAVW OE
£VOl YUGIAIVO TTIGTO.

Me Tnv adaipeon Tou KOAUPPATOC TTPOKOAEITON {NUIc

oTNV TP0Pod00Ic PIKPOKULATWY.

» Mnv adaipeoeTe TTOTE TO KOAAUPPO TNG TPOPodOCiaC
HIKQOKUUGTWY OTOV XWPEO UOYEIPEUATOC.

AKOTGAMNAC okeun pmopei va odnyfHoouv oe CNUIEG.

» KoTd Tn xpron Tou YKPIA, TNG OUVOUOCOUEVNG
ASITOUPVYIOC HIKOOKUPGTWY ) TOU Beppol aepa
XPNOIUOTIOIEITE HOVO OKEUN, TTOU QVTEXE! OTIC UWNAEC
OepUOKPAOIEC.

3 MpooTaoia TEPIBXAAOVTOC KOI OIKOVOHIX

3.1 AnOOUPON CUCKEUXGCIXG
Ta UNKG ouokeuaoiag eival GIAIKG TIPOC To TTepIBOAOV
KOl ETTOIVOIXPNOILOTIOIOUHEVQ.

» ATooUPETE TA EMPEPOUC EEQPTNHOTO EEXWPIOTA,
avahoya pe To €idoc.

3.2 EE0IKOVOUNON EVEPYEING

Av okoAouBnoeTte auTeS TIC UTTOdEIEEIC, N OUOKEUT OOC

Ba KaTavoaAwvel AiyOTEPO peulal.

MpoBepudveTe TN OUCKEUM LOVO, OTAV TIPORBAETIETON

OTNn OUVTOYN I OTIC 2UOTAOEIC pUBUIONG.

m Edv Oev mpoBepudveTe TN OUOKEUr, €E0IKOVOUATE
uexpl kal 20 % evepyela.



el Tvwplyia

Xpnolyortoleite oKoUpeg, BauuEvee HAUPEC N euayie

dOpHEG YNOIPOTOG.

= AUTEG oI POPUEC YNOIPOTOC amoppodoUlV Tn
BeppuoTNTA IDINITEPO KOAD.

AvoiyeTe TNV MOPTA TNG CUOKEUNC KaTA TN dIdPKEID

NG AeiToupyiag, 600 viveTal AiyoTepeg GopEG.

m H OeppoKpOoiot OTOV XWPEO HOYEIPEUATOC
SlOTNPEEITOI KOl N CUCKEUN OgV TTPETIEl VO
emavadepudvel.

WrveTte MOMG daynTd To Eva HeTh TO GAAO 1)

TTOPAAANAQL.

m O XWPOC PAVEIPEUATOC €IVl HETA TO TIOWTO WOIO
CeoT0G. ETOI HIKpaivel 0 XpOVOCG WnoiuoTog yio TO
EMOUEVO YAUKO.

>€ TIEPITITWON PEYOAUTEPWVY XPOVWV HUOYEIPEUOTOC

arrevepyoTtioleite Tn ouokeur] 10 Aett& TTpiv TN ARéN

TOU XPOVOU HOVEIPEUATOC.

= H umtoAoImn BeppudTNTA EMOPKEI, VIO TNV OAOKANPWOoN
TOU pPoyelpeEPOTOC Tou daynTou.

ATTopoKpUveTe Ta eE0PTHOTA TTOU OE

XPNOILOTIOIOUVTAI OO TOV XWPO HLOYEIPELOTOC.

= Ta moparnaviola eEaptuaTa e XpeIGleTal Vo
Bepuavoouv.

ADriveTe T KATEWUYHEVD aynTA VO EETTOYWVOUV TIPIV

TNV TOPOCKEUN.

m EEOIKOVOUATOI N EVEPYEID VIO TO EETTOVWHO TWV
daynTov.

Inueiwon:

H ouokeun xpeladleTal:

= >Tn AeiIToupyia pe evepyoroinuevn 06ovn evoeifewy,
TO péyioto 1 W

= 3TN ASITOUPYIO e arevepyoToinuevn oBovn
evoeitewv, To peyioto 0,5 W

4 Tvopipic

4.1 ITOIXEIX XEIPIOHOU

Meow Tou Tediou xelpIopoU puBuideTe OAEC TIC ASITOUPYIEC TNG OUOKEUNC 00¢ Kol AauBaveTe mAnpodopieg yia TNV

KOTQOTOION ASITOUPYIOGC.

¥ 90

© W1
Pl
¥ 600
¥ 900

AYSHC
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AvaAoya pe ToV TUTTO TNC OUOKEUNCG PTTOPEl Vo DIoPEPOUV Ol ASTTTOUEPEIEC OTNV EIKOVQ, TI.X. XPWHO KOl OXMUO.

AIOKOTTNG MAOYAC AeiToupyiac

MNedia adhc

0006vn evdeifewv

MepIoTPODIKOG EMAOYENC




AIxKOTITNG EMAOYNG AEITOUPYING

Nvoplpio el

NepioTpodIKOG EMAOYENG

Me Tov dIoKOTTN €mAOYNC AeiToupyiog puBuilete Toug Me Tov TepIoTPOdIKO IOKOTITN GAALETE TIC TIHEC
TPOTOUC YNOIUJOTOC Kol TTEPAITEPW AeITOUPYIEC. pubuiong, mou eoTidlovTal oTnV 000vN evdeifewvy.

e pepIkeC ekDOOEIC OUOKEUWY, gival 0 OIOKOTTNG >e peplkeg ekOOOEIC OUOKEUWY, €ival 0 TIEPIOTPOPIKOC
emAoync Aeitoupyiac Bubilopevocd. emAoyeac Bubidopevoc.

OT1av oTpeweTe TOV dIAKOTTN EMAOYNG ASITOUPYIOS AT >TIC NIOTEC €MAOVYNC, TI.X. OTO TIPOYPAHHOTO, HETA TO

TN 6¢on undév oe pIa AeiToupyia, dIoPKel HePIKG TeAeuTaio onpeio apxidel Eava To TTPWTO ONUEio.
OeUTEPOAETITO, UEXP! N EKAOTOTE AeIToupyia va eival 2TIC TIMEC, TI.X. "B&poc", mpemel va yupioeTe Eavd iow
dlabeoiun. Tov TIEPIOTPODIKO BIOKOTITN, HONIG emTEUXOEl N eAGXIOTN

Nedix agpng

N N PEYIOTN TIpN.

Ta nedia adnc eival euaiodnTec oTnv adr embadveieg. INa va eMAEEETE pIa AeiToupyia, TaTnoTe eAadpd TTOVW OTO

QVTIOTOIXO OULBOAO.

ZuppBoAo Ovopa Xpnon

w DoUpVOoC PIKPOKUPOTWV EmAeETe TIC BaOpideg 10XUOC TOU GOUPVOU HIKPOKUPATWY, N
EVEPYOTTOINOTE TPOCHOHETA TN ASITOUPYIO HIKPOKUPATWY G &vav TPOTIO
ynoiyarog.

P AuTOpaTo ouoTNUA KAon Tou aUTOUOTOU CUCTHUATOC TTIOOYPOLIUATWY.

TTPOYPOUUATWV

® AelToupyiec xpovou Pubpuion Tou poAoyioU cuvayeppoU, TNG XPOVIKNAC SIGPKEIOS N TNG
WPOG.

°C OepuoKpaoia EmAoyr TG pubuiong TnC BepuoKpaoiac.

kg Bapoc EmAoyn TnC puBuiong Tou Bapoug.

3l Evapén/ZTaparnua SUVTOPO TaTnua: EKKivnon ) oTapATNUO TNG ASITOUPYIaG.

MapaTeTapevo matnua: AnEn Tne Aeiroupyiag. O1 puBpioeig
EMAVAPEQOVTA.

00ovn evoeiewv

Evepyn Ty H Ty ou pmopei va pubpioTei

>Tnv 006vn evoeifewv BAETETE TIC TPEXOUGCEG TIUEG omeuBeiag ToviCeTal pe ASUKO XPWHO KOl

puBuiong N TIC duvaTOTNTEC ETMAOYNC.

=

ZTolxeia TNG 0006vng evdeiewv

eival UTTOYPAUUIOPEVN PE IO KOKKIVN
OokO. Tnv evepyn TIUM, YTIOPEITE VO TNV
oMGEeTE pe Tov TIEPIOTPOPIKO BIGKOTTTN.

ModnTIKA Tic TipEG, TToU Oe BPIoKOVTAl EVTOC

TIUN moapevOeonc, dev PTopPEITe val TIC
oMdaEeTe ameuBeiag. OTav BeAeTe va
oMGEETE pIat TIPN, TIPETTEI TTPWTA VO
EVEPYOTIOINOETE TNV TIUA.

>Tn ouvexela Ba Bpeite TN onuoocia Twv dIAdoPwY OToIXEiwV TNC 0006VNC evdeitewy.

ZupBoAo ‘Ovopa Znuacia

A PoAoI cuvayeppou OTav gival HOPKOPIOPEVO TO
oUpBoAo, Oeixvel n 06ovn evdeifewv
TOV XPOVO TOU PpoAoyIoU ouvayepuou.

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

® Qpa Otav gival HOPKAPIOPEVO TO

oUpBoAo, Oeixvel n 0Bovn evdeifewv
TNV WPEO.
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ZUupBoAo ‘Ovopa Inuacia

h:min Qpec/AenTar O xpodvocg eudavideTal oe WPEG Kal
AETITON.

min:sec AenT&/deuTePOAETITO O xpovoc eudavileTal oe AeTTITA KOl
OeUTEPOAETITO.

bz Toxeio B¢ppoavon OTav 10 oUpBoAo eivai
HOPKOPIOUEVO, N Taxeia BEpuavon
eival evepyotoinuevn.

°C Oeppuokpoaoia H Beppuokpaoia epudavideTal oe °C.

kg Bapog To B&poc eudavileTal 0e KIAG.

‘EvOeIEn OsppOoKPAROIaG

H evdein Tnc Bepuokpaoiag deixvel TNV mMpoodo TNG

Beppoavong.

4.2 Tpormol YynoiJaTog

MeTd Tnv &vapén Tnc Aeiroupyiac avaper To
BepuopeTPO Kal ol dokoi amd dimAa yepidouy, yio va
dei€ouv TNV MPo0odo TNC Bepuavong TNG BEPUOKPACIOC
TOU XWPou poayelipepoaToc. OTav OAol oI doKoi eival
YEUATOI, €XEl N CUOKeUN BeppavOei. >To YKPIA yepiouv
ol OOKOI OPEOWC.

2Tov GOoUPVO PIKPOKUPGTWY dev UTTGpXEl Kapia evoelEn
OepUOKPTOIOG.

AOyw TNg Beppuikng adpavelog umopei N epdaviCouevn
Bepuokpaoia va diadepel Aiyo armd TNV TTPOYLOTIKA
OEPUOKPTOIO LECT OTOV XWPO HOVEIPEUATOC.

AsiToupyia vuxTog

Mo e€olkovOpunon evEPYEIOG, HEIWVETOI N dWTEIVOTNTO
¢ evdeiEng petalu 22:00 - 05:59 auTOPOTO OE pIdt
XOUNAOTEPN TIWN.

Edw Oa Bpeite pio emMOKOTNON TWV TEOTWV YNOIPOTOC. ACUBAVETE OUCTAOEIC OXETIKA HE TN XPNON TV TPOTIWV

ynoigoToc.
ZUuBoAo ‘Ovopa Oepuokpooia / Baduideg Xpron
w DoUPVOG UIKPOKULOTWY Babpidec 1oxU0c Twv Mo 10 Eemaywua, poyeipeuo
HIKPOKUUATWV: Kol CEOTOO daynTwV Kal
= OO0 W UYPWV.
= 180 W
= 360 W
= 600 W
= 900 W
'S OepuodC 0EPAC 40 °C DoUoKwUa CUPNC HOVIAC,
100-230 °C EeTAyWHO TOUPTOC HE
OQVTIVi.
Mo ynoiyo otov dpoupvo oe
eva eminedo.
X >uvduaopoc Beppou agpa/  100-230 °C WHGILO TTOUAEPIKQWY,
YKQIA ONOKANPWY YaPIWVY M
HEYOAWY KOUUOTIQV
KPEATOG.
= MpoBepuavon 30-70 °C [MpoBePUAVON LOYEIDIKWY
OKEUWV.
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ZupBoAo ‘Ovopx OepuoKpooia / Baduideg Xprion
- KPIA BaBuidec yKpIA: Wnolyo AeTTwV KOPPOTIWV
m 1 =q00bevnc wnToU VIa YKPIA, OTTWC
= 2 = jETPI HTTIPICOAEC, AOUKAVIKG N
= 3= oxuph TOOT. @aynTA OYKPOTEV.
P MpoypduuoTa - Mo TOAMG daynT
U pXoUV
TTPOYPOUUOTIOHEVEG €K TWV
TTPOTEPWV PUOUIoEIC.
4.3 Xwpog HAXYEIPEPATOG MPOZOXH!

O1 AeIToupyieC TOU XWPOU POYEIPEUATOC DIEUKOAUVOUV
TN AeIToupyia TNC OUCKEUNC OOC.

PWTICHOC TOU XWPOU HAYEIPEUXRTOC

OTav avoiyeTe TNV TTOPTO TNC OUCKEUNG, EVEPYOTIOIEITA
0 PWTIOPOC TOU XWPOU payelpepaTog. OTav mapaueivel
N MOPTA TNC CUOKEUNG VIO TIEPIO0OTEPO oo 15 Aentd
QVOIXTH), armevepyotoleiTal Eavd 0 GWTIOUOG.

>TOUC TTEPICOCOTEPOUC TPOTIOUC AEITOUPYICC
EVEPYOTTOIEITOI O PWTIOUOC TOU XWPOU HOYEIPEUATOG,
HOAIG Eekivhoel n Aeiroupyia. OTov TeEAEIwoE! N
AeiToupyia, amevepyomoleiTal 0 PWTIOHOC TOU XWPEOU
HOYEIDEPOTOC.

Edv 0 dWTIOUOC TOU XWPOU POyEIPEUOTOC B
gvepyoroleiTal KaTd Tn AeiToupyia, To KaBopileTe OTIC
BooikeS pubpioeig. = 2eAida 20

AvepIoTRAPOC YUENG

O avepIoTNPOC YUENG evepyoTIOIEITOI KOl
QTEVEPYOTIOIEITOI O€ TIEPITTTWON TTou ¥pelddleTal. O
CeoTOC agpac dladeuyel armd TIC OXIOUEC OEPIOUOU
AV amod TNV TTOPTC TNC OUOKEUNG.

H KGAUWN TV OXIOUWYV OEPIoUOU TTPOKOAET Pt
uTIEPBEPUAVON TNC CUOKEUNC.
» MnVv KOAUTITETE TIC OXIOUEC OEPIOUOU.

Mo vor Kpuwoel JETA armd PIo AsIToupyio yonyopoTePa O
XWOOC HOVEIPEPOTOC, ASITOUPYEI O avepIoTAPAC Yuéng
OKOLO yIa Aiyo xpovo. OTav n ouokeur| Aeitoupyei oTn
AEITOUPYION HIKOOKUUGTWY, TIOPOUEVEI N OUCKEUN KPUX,
O QVEUIOTNPOC YUENG eVEPYOTIOIEITOI OUWC TTOPOAN
auTd. O aveploThpog YUENC pmopei va ocuvexidel va
AeITOUPYEI, OKOUO KOI OTAV N ASITOUPYIO HIKPOKUUGTWY
exel Ndn TEPUOTIOTEI.

ZUMTTUKVWHO

KoTa To poyeipepa Umopei 0TOV XWPO HOYEIPEUATOC KAl
OTNV MOPTA TNC OUOKEUNC VO epdavIioTel OUUTTUKVWLUO,
H epddavion OUUTTUKVQUOTOC gival GUOIOAOYIKN Kol dev
emnpPeddel apvnTIKA TN AEITOUPYIa TNG OUOKeUng. MeTd
TO PYOVYEIPEUT, OKOUTTIOTE TO CUUTTUKVWUOL.

4.4 TIOPTX GUOKEUNG

Edv avoifete TNV MOPTO TNG OUOKEUNG KOTA TN OIGOKEIN
HIGC TPEXOUOOC AEITOUPVIOC, OTOUOTAE! N ASITOUPYIO.
OT1av n MOPTA TNG OUOKEUNG €ivail KAEIOTH, UTTOPEITE VA
ouvexioeTe Tn Aermoupyia pe DI

5 EExpTNHOTX

Xpnoipotoleite yvnola e€aptnuaTa. Eivai
TTpooapuoopeva otn OIKr 0OC OUOKEUN.
Avdaihoyo pe Tov TUTTO TG GUOKEUNG UTTOPE! TO
oupmapadidopeva eCapTHUOTO VO OIOGEQOUV.

EEapTipaTa Xprion

= 3YAPC VIO TO YHOIUO
VAUKQV Kol daynTou
oTn AelIToupyio
doupvou.

= 3¥APG VIO YHOIJO OTO
VKPIA, TILX. VIO
UTTPICOAEC, AOUKGVIKA T
TOOT

B 3XOPO WG eMpaveIn
evomobeong, T.x. Via
dOppeC OoUDAE

>xapa

5.1 NepxITEPpW EEXPTHMATX

To mepaiTeEpw EQPTAPOTO UTTOPEITE VO TOL lyOPBOETE
OoTnV utnpecia eEUMNPEETNONG TIEAATWY, OTO EIOIK&
KOToOTHHaTa 1 oTo O1adiKTUO (Internet).

Mia peydAn mpoodopd eEQPTNUATWY VIO TN OUCKEUN
oag, umopeite va Bpeite oto diadikTuo (Internet) ) ota
GUMAdIC TNC ETAIPEING POC.
www.neff-international.com

Ta e€opthuaTa eival eidIKG yia KOs ouokeur). AiveTe
KOTA TNV Olyopd TIAVTOTE TOV OKPIRMN XOPOKTNPIOHO
(Ap16. E) TG cuoKeung oag.

Moio e€dpTnua eival SIGBECIYO VIa T CUOKEUN 00¢, Ba
TO Bpeite oto Online-Shop 1) oTnVv unnpeoia
e&utmnpeTnong meAaTwV.

FuaAivn ynAn ¢poppa
Xprion

m Komopadeg

= SoudpAe

Tayi mitoxg

Xpnon
= [AUKO Tou ToWIoU (Acpopivag)
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el T[lpiv TNV mpwTN XxPNon

= MmOKOTGKIO

5.2 Av&ptnon eEXPTANATOG

To e&apTnuo pmopei va avaptnBei oe dUo BeoelC.
»  AvopTnoTe To e€APTNUO €TOI, WOTE VO PNV OIKOUUTTX
TNV MOPTO TNG OUCKEUNC.

— AvopTnoTe To e€apTNUO WNAA.

~— AvopTnoTe To e€APTNUO XOUNAX.

N\ SRR

H eikova deixvel Tn Beon avapTnong .

)

d

2NN

/| L\ WR\Y

H eikova deixvel Tn B€on avapTnong .

6 Mpiv TNV TPWTN XPrion

EkTeAeoTe TIC puBpioelg yia TNV TTowTn B6€on oe
AeiToupyia. KabopioTe TN ouokeur| Kol T eE0PTAUOTO.

6.1 EKTéAeon TG MPWTNG B€0ong o€
AeiToupyia

MeTd Tn olvdeon TOU PEUPOTOC 1 PIoG OIOKOTING

peupaToc, eudavideTal oTnv 006vn evdeifewv n

TTPOTEOTIN YIO TN pUBuIoN TNG WPag. Mmopei va

OIOPKEDE! HEPIKG OEUTEPOAETITA, PEXO! VO EUPOVIOTEI N

TTPOTPOTI.

» >UvOEOTE TN CUOKEUN OTO PEUMAL.

v HTun i2:00 avaBooBriver otnv 08ovn evdeiewv Kal
ovaBer To O.

PuUOpion Tng wpag

1. PuBuioTte pe Tov ieploTpodIKO SIOKOTTN TNV WEA.

2. Mamore G.

v H wpa exel pubpioTei.

Inueiwon: Mo va PEIWOETE TNV KOTAVAAWON EVEQYEING
oTn AeIToupyia eTOINOTNTAC TNG CUCKEUNC OGC,
UTTOPEITE VO OPBNOETE TNV WPEO.

6.2 KaOapIoHOG TNG CUCKEUNG TIPIV TV
mpwTn XPrnon

[MpoToU MaPACKEUAOETE VIO TTPWTN GOPA UE TN CUOKEUN
eva daynTo, KOBAPIOTE TOV XWPO HOYEIPEUOTOC KOl T
eCapThuaTaL.

1. BeBaiwbeite, 0TI dev UMTAPXOUV UTTOAEIUUATS TNG
ouoKkeuooiag, eEAPTAPATO ) GAO OVTIKEIUEVT HEOO
OTOV XWPO HUOYVEIPEUATOC.

KAeioTe TNV TOPTA TNC CUOKEUNG.

Me Tov O10KOTITN EMAOYNG AsITOUpYIOag, pubuioTe
"Oeppog aspag" .

4. Me 1oV TepIoTPOPIKO BIOKOTTN pubuioTe TN
Beppokpaoio otoug 180 °C.

Matrote DIl .

H ouokeun &ekiva Tn AeIToupyiai.

MeTd and pio wpa mornote DIl .

['upioTe Tov BIGKOTITN emAOYNC AsIToupyiac oTn Beon
undev.

H cuokeun €xel KabapIoTel.

H ouokeun eival amevepyoroinuevn.

« N

No< o

< <

6.3 KaxBapIiopHog TwV eEXpTNHATWV

» KobBapioTe Ta e€apTHPOTO KOAG pe OIGAUUO
OTTOPPUTTOVTIKOU TATWY KOl EVO LOAAKO TTOWVI
KOOOPIoUOU.

7 BOXOIKOC XEIPICMOG
7.1 Evepyoroinon TG CUCKEURNG

» [upioTe TOV BIOKOTTN €MAOYNG ASITOUPYIOG, VIO VOl
EVEPYOTIOINOETE TN OUOKEUN.
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v H ouokeun BpiokeTal oe eTOIHOTNTO ASITOUPYIOG.
v 2Tnv 00ovn evdeifewv epdavideTal PIa TPOTEIVOUEVN
TIUn.



7.2 Amevepyoroinon TnG CUCKEUNG

Otav e xpnOIYOTIoIEITE TN OUOKEUN 0OC,

arevepyotoinote Tnv. OTav yIa JeyaAUTEQN XPOVIKN

dldpkela dev exel yivel Kapia puBbuion, omevepyoroleiTal

N CUOKEUM GUTOUOTA.

» [upioTe ToV BIOKOTTN €MAOYNG AelIToupyiag otn B€on
unoev.

v H ouokeun SIoKOMTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEG.

v H 0Bovn evdeitewv deixvel TNV WPEO.

v Mepikeg evdeiteic mapapévouv davepec otTnv 0Bovn
evoeifewy, akOun Kal Pe armevepyotoinuevn TN
OuoKeun.

7.3 PUOpION TOU TPOTTOU YNOIMATOG KXI TNG
0EpPHOKPAOING

1. PubBpiote pe Tov OIaKOTTN eMAOYAC AeIToupyiac Tov
emouunTd TEOTO YNOIPATOC.

v >Tnv 006vn evdeifewv epdavideTal Piot TPOTEIVOUEVN
TIgn.

2. Eav eival amapaitnTto, oMAETE TIC puBuioceig. 'Y

QUTO TIOTNOTE TIAVW OTO QVTIOTOIXO TTEdIO KOl e TOV

TEPIOTPOPIKO BIGKOTITN OGANGETE TNV TIUN.

Mathote DIl

H ouokeun &ekiva Tn AeiToupyia.

AvaBer DI,

H evdel&n Bepuokpaoiac yepidel 0TOUC TPOTTIOUC

YNOIYOTOC, OTOUC OTToIoUC €Xel pUBUIOTE pIat

BepuoKkpaoia.

4. Otav xpel&leTal KATA TNV TPEXOUOO ASITOUPYIQ,
OMOETE pe Tov TIEPIOTPODIKO OIOKOTITN TN
BepuoKpaoia.
>TnV TPEXOUOO AeiToupyia, dev PUTIopEiTe Vo
puBpioeTe TN Beppokpooia otouc 40 °C.

< < < W

7.4 Aixkori TNG AEITOupyiag

Mmopeite va dlokOyeTe oTIOTEONTIOTE TN ASITOUPYIAL.

1. Normnote DIl A avoi&te Tnv MOPTA TNG OUCKEUNC.

v H Aerroupyia oTopoTd.

v AvoBooBrver DI

2. o vo ouvexioeTe TN AeIToupyia, KAeioTe Tnv mOPTA
NG ouokeunc kai mornore DIl .

v H Aerroupyia ouvexiCeTal.

v Avaper DIl

7.5 ZTOUATNHX TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe va OTOPOTOETE OTIOTEDNTIOTE TN AEITOUPYIO.
» [upioTe TOV BIOKOTITN €mMAOYNG AeiToupyiag otn B6¢on
Oev.
UMHST('J( oo PIo OIGKOTIN 1 OTOPOTNUG TNG ASITOUPYIOG
PTIOPEl Vo ouvexidel va ASITOUPYEl O aveuIoTHPOC
WUEngG.
v H ouokeun S10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

Boolkoc xelpiopoc el

7.6 Taxeix 0¢ppavon

Mo TNV e€oikovopnon xpovou, UTMOPEITE VO UEIWOETE TOV
XPOVO BEPUOVONG OE OPIOUEVOUC TPOTIOUC YNOIPOTOC
amd TN Oegpuokpaoia Twv 100 °C.

>e auTouUC TOUC TPOTTIOUC WNOIUOTOC PTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE TNV TaXEiot BEppavon:

m & OQeppdc agpag, e€aipeon: Oeppudc agpacg 40 °C

B I SuvOuaopog Beppol OEPT/YKPIA

Pubuion Tng Taxeixg 6Eppavong

o Vo OTTOKTACETE €VO OUOIOUOPPO OMOTEAEOLO

HOVEIPEPATOC, TOTTOBETNOTE TA EEQPTALIOTS KAI TO

daynTd OTOV XWPO HAYEIPEUATOC, APOU TTPWTO

oAoKANPwOei N Taxeio Beppavon. PubuioTe pia Xpovikn

O1dpkela, adoU TpwTa AN&el n Taxeia Bepuavon.

1. PuBpioTte evav KoTGANAO TPOTIO WNOIUOTOC KAl HIO

Bepuokpaoia amo 100 °C.

MorroTe 82,

>Tnv 080ovn evieifewv avaBer 82,

MNorrote DI,

H Toxeio B¢ppavon Eekiva.

Avager DI,

Otav emTteuxOei N pubuiopevn OepUoKPaoia,

OTOUOTG N Toxeio BEppavon. Hyei eva ofua Kal oTnv

006vn evieifewv opnvel 2. H ouokeun oag ouvexiZel

VOl AEITOUPYEI e TOV PUOUIOUEVO TPOTIO YNOIUaTOG

Kol TN puBuiopevn BeppuoKkpaoia.

v H Taxeia O€ppavon amevepyortoleiTal AUTOUATO TO
apYOTEPO PETA O 15 AertTar.

K KW« Dd

ZTAMATNHA TNG TXXEIXG OEPpHAVONG

» [atroTe 82

v 2Tnv 00ovn evdeifewv ofrvel 82. H cuokeur| oog
ouvexilel va AeiToupyei pe Tov pubuiopévo TPOTIo
WYNOIPOTOC KOI TN pUBUIoUEVN BEpUOKPOOIO.

7.7 Anevepyormoinon axodpaAciag

o TNV TTPOOTOCIO OOC, N CUOKEUN €ival eEOTTAICUEVN PE

pia d1araén amevepyoroinong aodoAeiog. H ouokeur

OITEVEPYOTIOIEITOI GUTOUOTO, OTAV BPIOKOTAV VIO HEYAAO

XPOVIKO OIGOTNUG OE AeITOUpYVia.

H xpovikr OIGpKEIa UEXPI TNV OTEVEPYOoTToinon,

eCopTaTOl OTIO TN PUBUION:

= Oegpuog agpac 40 °C kol mpobepuavon: 24 wPeg

m Ogpuodg agpag 100-230 °C kal ouvduaouodg Bepuou
aepa/ykpIA: 5 wpeg

® [kpIA: 90 AettTdh

Ed&v n ouokeur| amevepyotmoindnke amd Tn dIATaEN

arevepyotoinong aodoieiag, epdavideTal oTnv 060vNn

evleitewv £2. Mmopeite va emBeRAIOOETE QUTO TO

pnvupa, morovrag Pl .
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el ®oUpvoC PIKPOKUUATWY

8 ®oupvoC HIKPOKUUKTWV

Me Tov $oUpVO PIKPOKUUATWY UTTOPEITE VO LOYEIDEWETE, VO (EOTAVETE VO YNOETE 1) Vo EETTOYWOETE IBIXITEQT YPIYOPO
To paynTd 00C. Ta HIKOOKULOTO PTTOPEITE VOl TOL XpNnolgoTtolnoeTe "oOA0" BnA. eiTe pOVa TOUC N 0 oUVOUOIOPO PE EVav

TPOTIO YNOIUOTOG.

8.1 BaBuideg 10XUOC TWV HIKPOKUHKTWV

Edw 6o Bpeite pio emokomnon Twv Boadpidwy 10XU0C TwV HIKPOKULGTWY KAI TN XPron Toug.

loxug MeyioTn Xpovikn
MIKPOKUHATWY O JIKPKEIX
w

Xprion

90 W 1:30 wpeg ZeMAyWHO euaiodnTwy daynTwy.

180 W 1:30 wpec ZEMAYWUO GAyNTWV KOl CUVEXION TOU POYEIPEUATOC.

360 W 1:30 wpeg Moayeipepo KPEATOC KAl Waplwv N (EOTOPO euaiobnTwv GaynTwv.
600 W 1:30 wpec ZEOTOO KOI Jayeipepo daynTwy.

900 W 30 Aentdi ZEOTOLO UYPWV.

H péyiotn 1oxuc dev MPoRAETETON VIor TN B€pOvVonN GaynTwv.

MpoTeIvOUEVEG TIMEG

Mo K&Oe 10XU PIKPOKUUATWY, TIPOTEIVEI N OUCKEUN HIOK
XPOVIKN dIGdpKela. Tnv TTpoTevOuevn TIUN UTTOPEITE vV
TNV TOPOAGRBETE N va TNV OAMAEETE OTNV EKAOTOTE
eploxn.

8.2 KaTt&AANAX YIX HIKPOKUMOTX HOYEIPIKX
OKeUN Kol EEXPTAMAT

Mo va Beppdvete opoldopopda T GaynTd OOC KAl VIO
VO NV TTPOKOAEOETE {NUIG OTN CUCEUN OGC,
XPNOILOTIOIEITE KOATAMNAGL HAVEIPIKA OKEUN KAl
eCapTruaTaL.

[MpoToU XPNOIUOTIOINOETE HOYEIPIKG OKEUN VIO TOV
doUPVO PIKPOKUPATWY, TTPOOEXETE TO OTOIXEIO TOU
KOTOOKEUOOTN. >€ TEPITTwon audIBoAICC, EKTEAEOTE HIOt
OOKIUN TWV POYEIPIKWY OKEUWY. AOKILN TwV HOYEIPIKWY
OKEUWV VIO TNV KOATOAMNAOTNTA TOUC VIa ToV $OoUpVOo
HIKQOKUPATWY — JeAida 15

KoaT&AANAX Yo pOUPVO HIKPOKUUATWV

MayeipIK& OKEUN KAl
eEXPTHHATX

AiTioAoynon

2upmopadidopeva
eCapThuoTa: ZXdpat

H oupmapadiddpevn
oxapa eival
KOTOIOKEUTOEVN VIO TN
OUCAEUN Kal VIO auTO
KOTOAMNAN via Tov doUpvo
HIKQOKUUAITWV.

MayelpIK& okeUn Kol
eEXAPTAHATX

AiTioAoynon

Mayelpik& okeun armo To avBekTIKO 0TN
UNIKO avOeKTIKO 0TNn BepudTNTO UAIKO, Bev
BeppdTNTO KOI KATOGAMNAO  TaBaivel (nuId armd Ta
yia doupvoug HIKOOKUUGTO.
HIKQOKUUGTWV:
= [loThpl
= YOAOKEPOUIKO UANIKO
= [lopoehdvn
m AvOekTIKO OTh

Beppokpaoia

TTAGOTIKO
= [TANpwC edUOAWPEVO

KEPAMIKO XWPIC

PWYLEQG

MeTaANIKAO
HOXOOOTIOOUVG

Mo va amopuyeTe TNV
empBpaduvon Tou
Bpoopou, Prmopeite va
XPNOILOTIOINOETE
HOIXTIPOTINPOUVQ, TL.X. &V
KOUTGIAI OTO TTOTAPI.
Znpeiwon: To yeTaAo
prmopel va dnuioupynoel
ommvOnpeg, TTou Ymopouv
VO TIPOKOAECOUV CNUICK
OTOV XWPO HLOYEIPEUOTOC
KOI OTO £E0WTEPIKO TCAUI
NG MOPTAG. TO PETOAO
TIPETIEI VO OTTEXEI TO
AyoTEPO 2 Ccm Omo T
TOIXWHOTO TOU XWPEOoU
HOYEIPEUOTOC KOI TNV
E0WTEPIKN TTASUPA TNG
TOPTOC.
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Mn KaT&AANAX yIX $oUPVO HIKPOKUHKTWV

MayelpIK& oKeUN KAl
€EAPTAHATX

AiTioAoynon

MeTOMIKG oKeun To péTaro eival
adIOTTIEQOOTO YIG TOH
HIKpOKUpaTa. Tar daynTa
e BeppaivovTal f
BeppaivovTal TToAU Aiyo.

Moayelpik& okeun pe O1 xpuoadevieg Kal

XPUOOEVIEC I aoNUEVIEG  aonuevieg OIGKOOUNOEIC

Ol0KOOUNOEIC pTopouV pe To
HIKQOKUUOTO VO UTTOOTOUV
dnuid. Xpnolyotoleite Ta
povo, 0Tav 0
KOTOOKEUOOTNC EYYUATO,
TTWG TO HOYEIPIKG OKEUN
eival KaTaAMNAa yio
doUPVOUC PIKPOKUPATWV.

KoaT&AANAS Y OUPVO HIKPOKUUKTWY OTN
Aeiroupyia Mikrokombi

>1n Aeiroupyia Mikrokombi pmopei va evepyoroinBei
mPO0BeTa pIc BoOpida 1I0XUOC HIKOPOKUPATWY pexpl 600
W W gvdg TpdTou ynoipoTog. Mo auTd Pmopei va
XPNOIKOTIoINOoUV HETOMIKEC GOPUEC OTN ASITOUPYIO
Mikrokombi.

MoayeipIK& OKEUN Kl AimioAoynon
eEAPTAHATX

Supmopoadidopeva To oupmopadidopeva
eCopTNUOTO eCopTnuoTa Oe

dnuioupyouv ommvenpec
oTn AeIroupyio
Mikrokombi, .x. n oxapo.

doOppeC YnoipaTog omd
HETOMO

To YAUKG poBOKOKKIVICOUV
emong amod KATw, eneidn
ol $OPUEC YNoIPOTOC OO
HETAANO €xOUV KOAUTEPN
BEPUIKN OYWYILOTNTOL.
Znpeiwon: To YETOAMO
pTTopei vo dnuioupynoel
omvOnPeg, TOU UTTIopouUV
VOl TIPOKOAECOUV CNUIGK
OTOV XWPO UOVYEIPEUATOC
KOl OTO €0WTEPIKO TCOUI
™G MOPTAC. To PETOMO
TTPETIEl VO OTIEXEI TO
AyOTEPO 2 cm oo T
TOIXWUOTO TOU XWPEOU
HOVEIDEUOTOG KOl TNV
EOWTEPIKN TTASUPG TNC
mOPTOC.

®ouUpvocC PIKpoKUpGTwY el

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

EAeyETe T poyelpIkG OKeun we TPOCS TNV
KOTOAMNAOTNTO UIKPOKUUATWY e Uik DOKIUN HAYEIPIKOU
OKeUoUC. MOvo og TepITTwon I OOKIUNC HAYEIPIKOU
OKeUOUC ETMITPETIETAI VO ASITOUPYNOETE TN OUOKEUN OTN
AEITOUPYIO HIKPDOKUUGTWY XWwPIC daynTa.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTioparoq!
Ta mpooITa pepn/eEopTnuoTa (EOTOIVOVTOI TTOAU KOTO
TN ASITOUPYIO.

» Mnv aKouuTIATe TTIOTE TG KAUTA PEPN/EEQPTHHOTAL.
» Kpararte 1o maidId UGKPIG.

1. TommoBeThoTe TO GOEIO PAVEIPIKO OKEUOC PECO OTOV

XWPO HOYEIPEUOTOC.

2. ©¢ote TN ouokeur) yia Y2 - 1 AeTTO OTN PEYIoTN 10XU.
3. =ekivhoTe T Aeitoupyia pe DIl .
4. EAeyETe 0pKETEC GOPEC TO LOYEIPIKO OKEUOG:

— Otav To payelplkd okeuog eival KpUo 1) €xel TN
BepoKpaoia TOU Xeplou, TOTE eival KATGAMNAO
yIO TOV POUPVO HIKPOKULATWY.

— Otav 1O poyelpIkd OKEUOC €ival KauTod N
OnuioupyouvTal OTVOrPeg, dlakoWTe TN DOKIUN
TOU payelpikoU okeuoug. To pavelpikd oKeuog
eival aKATAANAO VIO TOV GOUPVO HIKPOKUUATWV.

8.4 PuBpion Tou poUpVoU HIKPOKUUKTWV

Mo diddopa €idn daynNTwV KAl TPOTIWV TTOPACKEUNG,

BpiokovTal otn O180e0n oag diddopec Babuidec 10XUOC

Kol pubuioelg.

MPOZOXH!

H AeiToupyia TNG CUOKEUNC XwpPIic daynTd oToV XWPO

pavelpePaTog odnyei oe umepPOPTWON.

» Mnv &ekivhoeTe TTOTE TOV GOUPVO PIKOOKULOTWY
Xwpic daynTA.oTOV XWPO pavelpepaTog. EEaipeon
omoTeAei piot ouvTopn OOKIUN HOyeIpIKoU OKEUOUC.

&

v | X

1. Tpooete TIC Yodeilelc aodaieiac — ZeAida 4 Kail
TIc Yrodeieig yvia Tnv amoduyn UMKV CNUIwV
- Jehida 7.

2. pooélte TIC YOdei&elg yio payelpik& okeun Kal
eEOPTAHOTA, KOTAMNAG VIO PIKPOKULIOTO = ZeAidor
14.

3. ©O¢oTe ToV DIOKOTITN EMAOYAC ASITOUPYIOC OTO 3X.

4. T va puBpioeTte TNV emMOUPNTH 10XU PIKPOKUPOTWY,
TTOTHOTE ¥,

5. Me Tov TIepIoTPOdIKO SIOKOTTN, pUBUIoTE TNV
emouunTr XPoVviKr OIAPKEIC.

6. =eskivjoTe TN Asitoupyia pe DIl .

Me Tov TePIoTPOdIKO BIOKOTITN PTTOPEITE VO OGANGEETE
oTToTEdNTIOTE TN XPOVIKN SIGPKEIO KOTA TN OIGPKEIX
NG ASITOUPYIOC.

v H xpovikr didpkela TPEXE! Kol N AeiToupyia

HIKOOKUUATWY EEKIVA.
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el ®oUpvoC PIKPOKUUATWY

v Ortav M\&el n xpovikn diGpKela, TEpUOTICETAI N
ASITOUPYION HIKOOKUUGTWY KO NXEl Eval Onua.

7. OTtav 10 daynTo eival £ToIPO, BE0TE TOV BIGKOTTN
eMAOYNC AeiToupyiacg oTn 6€on pndev.

8.5 XpoVIK& SIXOTHHXTX TWV pUOHicEWV
XpPOvou

To XxpovIikO BIGoTNUO KOTG TN pUBUIoN PIoG OIGPKEIOG
oTNn AeiToupyio HIKPOKUPGTWY, OAGCEl e TO UNKOC TNG
XPOVIKNG OIGPKEINC.

AlGpKeIx AEITOUPYIG XpoviKo S1oThHO

0-1 AemTai 5 deuTepoOAenTa
1-3 Aerrtdx 10 deuTepoOAenTal
3-15 Aent&x 30 deuTepoOAeTTOl
15 Aemtdt - 1 wpat 1 Aerttd

1 wpa - 1 wpa kar 30 5 Aent&x

AeTIT

8.6 AAayn TNG I0XUOC HIKPOKUMATWV

» [loTnoTe ¥2.
Me TTOAMOTIAO TATNUO TTEPVATE aTO TN YEYOAUTEEN
OTN PIKPOTEPN 10XU HIKPOKUUATWV.
Ed&v mpooTedei n AeIToupyia HIKPOKULGTWY LETA TNV
eKKivnon, ToTe SIGKOTITETAI N AeITOUpPYIa TNC
OUOKEUNG. =eKIVAOTE TN Aeimoupyia pe DIl .

8.7 Ailaxkor TnG AeIToupyiag

Mropeite va dlakOWeTe omoTEBNTIOTE TN ASITOUPVIAL.
1. Mamiote DIl 1 avoi&te TNV MOPTA TN CUCKEUNG.

v H Aeitoupyia otoapoTd.

v AvapooBrver DIl .

2. [ va ouvexioete TN Aeiroupyia, KAeioTe TNV TOPTO
NG ouokeung kai mornore Pl .

H AeiToupyia ouvexiCeTal.

v Avaper DIl

<

8.8 ITANATNHA TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe va OTAUOTHOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTITN MAOYNC AeIToupyiac otn Beon
unoev.
MeTd ommo pia OI0KOTIN 1) OTARAGTNHO TNG ASITOUPYIOG
umopei va cuveyidel va AeIToupyei 0 aveuioTHPOG
Wugng.

v H ouokeun 8I10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

8.9 Mikrokombi

Mo va peiwoete TN SIGPKEIO HOYEIPEUOTOC, UTTOPEITE VO
XPNOILOTIOINOETE YEPIKOUC TPOTIOUC YNOIUOTOC OE
OuvOUOOUO PE HIKOOKUPOTO,

H Aeiroupyia Mikrokombi eival duvaTtn pe Toug
aKOAOUBOUC TPOTTIOUC YNOIPOTOC:

m & Oepuodc agpag

® L SuvOuoopoc Beppol agpa/yKeIA

= T TKpIA

ECaipeoelc:

¥ loxUg piIkpokupdTwy 900 W

m & Oegpuoc agpag 40 °C

m = []poBepuavon HOYEIPIKWY OKEURV
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PuBpion Mikrokombi

EvepyoroinoTe 0’ évav TPOTIO YNoiUaTog TPOOBETO TOV

GoUPVO PIKPOKUUOTWV.

1. ©¢oTe ToV BIOKOTTN €MAOYAC AsIToupyiag oe evav
OUVOUOIOUEVO TPOTIO YNOILOTOC.

v EpdoaviCeTtal pia mpoTteivopevn Tiun via TN
Beppokpaoia.

2. PuBuioTe pe Tov IEPIOTPOPIKO JIGKOTTTN TN
BepuoKpaoio.

3. Mo va pubBpioeTte TNV emOuUNTA 10XU HIKPOKUPATWY,
TTOTNOTE T,

v EpdoaviCeTol pia mpoTtevopevn TIUn VIO TN XPOVIKN
OIGPKEIQL.

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

5. ZekivrioTte Tn Aermoupyia pe DIl .

v H xpovikr didpkeia TPEXEI Kl N AeIToupyia
Mikrokombi &ekiva.

v Ortav éxel Af&el n xpovikn didpKela, TEPUATICETAI N
Aerroupyio Mikrokombi kail nxei éva onua.

AAQyN TNG 1I6XUOG HIKPOKUHKTWV
» [MorhoTe ¥
Me TTOAMOTIAG TATNUO TTEPVATE aTO TN PEYOAUTEQEN
OTN PIKPOTEPN 10XU HIKPOKUUATWV.
Edv mpooTebei n AeiToupyia HIKOOKUUOTWY PETG ThV
eKKivnon, ToTe OIGKOTITETOI N AeIToupyia TNC
OUOKEUNG. ZekivrioTe Tn Asitoupyia pe DIl .

AlxkoTTn TNG AeIToupyiag

Mrmopeite va dloKOWeTe OTIOTEONTIOTE TN ASITOUPYIG.
1. Nothote DIl A avoi&te Tnv MOPTO TNC CUOKEUNC.

v H Aerroupyia otapoTd.

v AvoBoofrver Pl .

2. o va ouvexioete Tn Aeiroupyia, kAeioTe TNV MOPTO
NG ouokeung Kol mornote Dl .

H AeiToupyia ocuvexiceTai.

v Avaper DIl

<

ITAMATNHX TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe vo OTAPOTHOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov IOKOTTN €mAOYNC AsiToupyiag otn 6€on

oév.

K/IHST(')( ard piot SIGKOTIH ) OTOUATNUC TNC ASITOUpPYIOC
pmmopei va ouvexidel va ASIToupyel 0 avepioTPaC
WUENG.

v H ouokeur| OIaKOTITEl TIC TOEXOUOEC ASITOUPYIEC.

8.10 ZEoTANX KXI OTEYVWHX TOU XWPOU
HOYEIPEUATOG

2TEYVWVETE TOV XWPO HOVEIPEPOTOC HETG OO KOBOE

AeIToupyia, yia Vo Unv TIapapevel KOBOAOU UypOCial.

1. AdNoTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOUOKPUVETE GPEOWC TN XOVTPN putavon amd Tov
XWPO LOYEIPEUOTOC.

3. ZkoumioTe TNV Uypooio omd TOV TTATO TOU XWEOU
HOYEIPEUATOG.

4. Me ToV OIaKOTITN emMAOYNC ASITOUPYIOC PubuioTe ToV
TPOMO YNoipaTog &.

5. Mamore °C.

6. Me ToV TePIOTPODIKO OIGKOTTN PpuBpuioTe TN
Beppokpaoia otoug 150 °C.

7. NMatrote duo dopecg 1o G.

v TNV 006vn evdeifewy eival popkapioyevo To -,



8. Me Tov mepIoTPOdIKO OIOKOTITN PUOUICTE UIC XOOVIKN

O1dpkela 15 AemTav.

9. =ekivoTe Tn Aeitoupyia pe DIl .

v ZEKIVQ TO OTEYVWUO KOl TEPUOTICEl HETG QTTO
15 Aenta.

10. AvoifTe TNV TOPTA TNG CUOKEUNG, VIa va dladuyel o
udPOTUOC.

AuTOpOTO cUOTNUA TTPoypauuaTwy el

8.11 ITEYVWHX TOU XWPEOU HAYEIPEHATOC
ME TO XEPI

STEYVWVETE TOV XWPO PAYEIPEUOTOC PETA OO KAOE

AeIToupyia, yio vo punv mopapéevel kabdAou uypaoia.

1. ADNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOPOKPUVETE TN XOVTEN PUTIAVON OTO TOV XWPEO
HOyeIpEPOTOC.

3. 2TeyvwOoTE TOV XWPO UAVEIPEUTTOC e Eval
odouyyapl.

4. AdnoTe avoIxTn TNV TOPTO TG CUOKEUNG VI 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC HAVEIPEUATOC.

9 AUTOMOTO GUOTNHX TTPOYPXUHATWV

To QUTOLOTO OUCTNUO TIPOYPOUUGTWY OOC UTTooTNnPIEl
KOTA TNV TTOPAOKEUN dIGPOPETIKWV GaynNTWV KOl
EMAEVEl QUTOUOTO TIC IOQVIKEG puBuioeIg.

9.1 Ymodei&eig yix TIC puOHIoEIC YIX TX

daynTa

Mo TNV emiteuén evog 1I00VIKOU OTTOTEAEOUATOC

HoyelpepoToc, mpooesTe auTEG TIG urtodeielc.

= Xpnolpyotoleite pOvo ayoya ToOdIUAL.

= XpnoIyoTiolgiTe HOVO KPEQC pe Bepuokpaoia
yuyeiou.

9.2 EmMOoKOTNGoN TWV GpAYNTWV

= XONOIYOTIOIEITE HOVO KOTEWUYHEVD daynT
armeudeiog omd TOV KOTOWUKTN.

® By&ATe Ta TROGIUG O TN ouokeuaoia Kol CuyioTe
To. Edv dev pmopeite va pubpioeTe TO OKPIREC
BAPOC OTN CUCKEUT), OTPOYYUAOTIOINOTE TO TIPOC T
EMAOVW I TTPOC TO KATW.

® TormoBeTnoTe Ta TPOPILO YECO OTOV KPUO XWPEO
HOVEIPELOTOC.

= Xpnolpomoleite HOVO KATAANAO VIO PHIKPOKUHOTO
HOyEIPIKO OKEUOG, OVOEKTIKO OTn BepuoKPOoiaL, TI.X.
oo YUOAI I KEPAUIKO.

H ouokeun oag mpoTpenel va avadepeTe To BApoc. Mmopeite va pubuioete povo B&pn evrog TnS mEoRAeTTOPEVNC

TepIoOXNC BApouc.

ZEMAYWHX
Api6. daynTa EEapTipaTa 'Yyog MNepioxn Ymodei&eig
TOTOOETN PB&POUC O KIAK
ong
PO Kipég Pnxo, avoixtod ~ 0,2-1,0 ATTOUOKQUVETE PETA TO YUPIOUG TOV
HOYEIPIKO Non EemaywPEVO KIUA.
oKeuog

Foc Koppaia Pnxo, avoixté - ~— 0,2-1,0 KoT& TOo YUPIOHO GTTOHOIKPUVETE TO

KPEATOC HOYEIPIKO UypO Kol 0g Kopio TTepimmwon unv 1o
okeuog XOPNOILOTIOINOETE 1 UNV TO adnoeTE VO
€pBel oe emadr pe GAa ToOPIUa.

Fo3 KoTdmouAo, Pnxo, avoixté - ~— 0,4-1,8 KoT& TO YUPIOUO OTTOUOIKPUVETE TO
KOPHJATIO HOYEIPIKO UypO Kol 0g Kapio TTepimmwon unv to
KOTOTTOUAOU oKeuog XOPNOILOTIOINOETE N UNV TO adNOeTE VO

€pBel o enmadr) pe GAG ToOPIUO.

P4 Yauui Pnxo, avoixtd ~ 0,2-1,0 ZEMOYWOTE TO WWwHi HOVO oTNV

HOYEIPIKO armoEaiTNTN TTOCOTNTA. AIGGOPETIKA
OKeUoCg UTTOYIOTEUEL YPIYOPO. XWPIoTe TIC

deTeg, edv gival OuvaTo.
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el AutopaTo ouoTNUC TTPOYPOHHATWY

MPOoYyPAUHATX HRYEIPEPARTOCG

Api6. daynTa E€xpTAipara  'Ywog Mepioxn Yrodeigeig
TOOOETN PB&POUC OE KIAK
ong
S PUT KAe1oTO ~— 0,05-0,2 Mn XPNOIPOTIOINCETE PUT OE COKOUAAKI
HAVEIPIKO payelpepoTog. To pudl adpidel TTOAU OTO
okeuoC payeipepa. PuBuioTte To KaBapod Bapoc

(xwpic uypo). MpoobeoTe UYPO
avTioToIXa pe U0 €we duOUIoI POPEC
TNV MoocoTNTA ToUu puliou.

PR MoTdTeg KAeloTO ~ 0,15-1,0 KowTe o€ opolopopda peyGAa
HAVEIPIKO KOPpGTIO. [1pooBeoTe 1 KOUTOAIG vepd
okelog yio k&g 100 yp.

PO AOIXAVIKO KAeioTo ~— 0,15-1,0 KowTe o opolopopda peyGAa
HOyeIpIKo KoppaTia. MNpoobeoTe 1 KOUTOANIG vepd
OKeUoC yia k&Oe 100 yp.

ZUVOUNGCHEVX TTPOYPRMHATX HAYEIPENRTOG

Api6. daynra EZapTRpaTX 'Yyog Mepioxn Ymodei&eig
TOOOETN P&POUG GE KIAK
ong
FOB SOUDAE, AvoixTod ~— 0,4-1,2 To coudAe Oev TIPETEl VO gival TTIO
KOTEWUYUEVO HOyeIpIKO XOVTPO oo 3 cm.
OKeUog
FOe KoTtomouo, Avoixtod ~— 0,5-2,0 Mepi& Tou OTABOUC TTPOC TO KATW.
OANOKANPO HOyeIpIKO
OKEUOoC
P Pooprio, AvoIXTO ~— 0,5-1,5
HIooynUEVO HOyEIpIKO
okeuoC
Pl Wntoeg xoipivog  KAelotod ~ 0,5-2,0
OBepPKOC HoyeIpIKo
OKeUoC
Pi Apvi, KAeloTO ~ 0,8-2,0 Apviolo Kpeag ammd omdAa ) apviolo
HIcoWNUEVO HAVEIPIKO HTTOUTI XWPIC KOKKOAX
OKEUOoC
Fid WYntde KIAC AvoixTod ~— 0,5-1,5 O ynToC KIYAG Oev TIPETEI VO €IVl TTIO
HoyeIpIKo XOVTPOC amd 7 cm.
OKeUog
Al Wapl, oNOKANPO  AVOIXTO ~ 0,3-1,0 Xap&&Te MPONYOUUEVWE TO OEPUO TOU
HOyeIpIKO yoplou. TomoOeTnoTe To YAPI 0e O€on
OKeUOoC "KoAUpBNong" Yeoa OTO LOYEIPIKO
okeuoc.
Pi5 Moxvi pudiov WnAo, KAEIOTO  ~— 0,05-0,2 MpooBeoTe o€ eva PePOC PUT TNV
oo GPEoKa HOVEIPIKO TPITTAGOIO TTOOOTNTO VEPOU KOl TNV
UNIKOL OKEUOC TETOATAGOIO TTOCOTNTO AXXOVIKGWV.

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

9.3 PUOuIon ¢paynTou Mpiv 1o &ekivnua, pmopei e P kol kg va oAGEeTE
peTa&U Tou PaynTou Kol Tou B&pouc.

1. ©gate Tov JIOKOTTN €MAOYNC AsiTroupyiac oTo P. v H GUOKEUN pUBLIZE! QUTOLATO TNV KATAMNAN

v 2Tnv 0Bovn evoeifewv eudaviCeTal O TTPWTOG XOOVIKT) SIGOKEIO.
opPIBUOG GaynToU Kail Eval TPOTEIVOUEVO BA&POG. 5. Morhote DI .
2, PU@UIOTSIUS Tov TITSQIOTDOCDIKO dloKoTTN TO MeTd To Eekivnua dev umopei va oMGEe! TTAGOV TO
SWIGQUHTi daynTo. doynTd Kail To BAPOC. To PUBHICHEVO BAPOC UTTOPEI
3. lMatnoTe k. vo epdovioTel pe ka.

4. PuBuioTe pe Tov ePIOTPOPIKO OIGKOTTN TO BAPOC. H OUOKeUr EEKIVG TN AsITOUpYiaL.

AvaBer DI,
v H xpovikr didpkeia TpExel davepd.

< <
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v £ JEPIKA TTPOYPAUPOTO NXEl Vol CUVTOUO Onua,
OTOV TIPETIEI VO OIVOKOTEWETE 1) VO YUPIOETE TO
daynTo.

6. OTov n xpovikr didpKela €xel An&el:

— Hxei éva onpa. H cuokeur) oTopoTd vo Bepuaivel.

- TupioTe Tov OIOKOTTN €MAOYNC AeITOUPYIOC OTN
Beon pndev.

9.4 Aixkormi TNG AeIToupyiag

Mropeite va dlakOyeTe ommoTedNTOTE TN ASITOUPYVIA.
1. Mathote Pl 1 avoi&te TNV MOPTA TNG OUCKEUNG.
v H Aeiroupyia oTopoTd.

v AvapooBrver DIl .

AeiToupyiec xpovou el

2. [ va ouvexioete TN Aeiroupyia, KAeioTe TNV MOPTO
NG ouokeung kai mornore Pl .

v H Aeiroupyia ouvexiCeTal.

v Avaper DIl

9.5 ITAPATNHX TNG AEITOUPYIOG

MropeiTe va OTAPOTHOETE OTIOTEDNTIOTE TN AEITOUPYIO.

» [upioTe Tov OIOKOTITN EMAOYAC AeIToupyiac otn B€on
unoev.
MeT& ommo pia OI0KOTIN 1] OTARGTNHO TNG ASITOUPYIOG
umopei va ouveyidel va AeIToupyei 0 aveuioTHPOG
WUEng.

v H ouokeun 8I10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPYVIEC.

10 AseiToupyieg xpovou

H ouokeun oag 8100eTel AeiToupyieg xpovou, e TIC
OTTIOIEC PTTOPEITE VO pUBUICETE TN XPOVIKN OIGPKEIO TNC
AeIToupyiag KaBwg Kal To POAOI cuvayepuoU.

10.1 EEakpifwon TWV AEITOUPYIWV XPOVOU

Mpolm60eon: Eav cival pubuICUEVEC TIEPIOCOTEPEC

AeIToupyiec XpOVoU, GVAPBOUV TO OVTIOTOIXO CUPBOAG.

Kata Tn Aeitoupyia eival S1008€0Iuo To POAOI

OUVOYEPUOU KaI N XPOVIKN BIGPKEI. 2Tn AeIToupyio

QvVOapoVNC eival O100£0IN0 TO POAOI CUVAYEQUOU KO N

WPO.

» Marhote @, pexpr 1o G, O 1 1o 1= va sival
E0TIGOUEVO.

v >Tnv 006vn evdeifewv eudavideTal N eKAOTOTE TIUM.

10.2 AANAayn WPOS

MpoUm60eon: MNa va aMGEETE TNV WEO, TTPETTE N
OUOKeUN va eival amevepyoroinuevn.

1. Mornote duo popég To O.

>tnv 000ovn evdeifewv spdavicetar O Kai N wEO.
PuBuioTe pe Tov mepIoTpodIkO SIGKOTTN TNV WEA.
MNathote G.

H wpa exel pubuioTei.

Eav dev moatnBei O, mopoAauBAveTal peTG armo
HEPIKG OeuTePOAETITOl NN PUBUICPEVN TIWMN.
Inueiwon: Mo va LEIWOETE TNV KOTAVAAWON EVEQYEITG
OTN ASITOUPYIO ETOINOTNTAC TNG OUOKEUNC OCGC,
PTTOPEITE VO OPBNOETE TNV WPEO.

< C WML

10.3 XpoviKn dIXpKEIX

Mropeite va KaBopioeTe eva XpoVIKO dIdoTNUO, HETY
oo TO OTT0I0 OTOHOTG AUTOPOTA N AeiToupyia. H
XPOVIKN SIGpKeEIa PTmopel va puBpioTel To oAU og 23:59
WPEC.

PUBpIoN TNG XPOVIKNG OIXPKEING

1. PUBpion Tou TPOTOU YNOoIPaTOoC KAl TNG
BePUOKPATIAC.

2. Mamnote G, pgxpr 10 1=l va eivan eoTiaopévo.

3. Me ToV TIepIoTPOdIKO BIGKOTTN, pubuioTe TNV
emMOuUUNTH XPOVIKH OIPKEIQ.

4. TMamote DIl

H ouokeun &ekiva TN AeiToupyia.

v Avaper DIl

<

v H xpovikr didpkeia TpeExel davepd.

TEPHUATIOHOG TNG XPOVIKNG JIXPKEIRG

Mpolmo6Beon: Hxei éva onuo. H cuokeun oTapatd va

Beppaivel, STnv 086vn evdeitewv sudaviceton L0000,

1. Marthote G.

v To onua exel amevepyoroinBei.

2. [upioTe TOV dIOKOTTN €mMAOYNG AsIToupyiog otn 6€on
unoev.

v H ouokeun eival amevepyotoinuevn.

A)\)\ayn TNG XPOVIKAG SIXPKEING
AMOGETE e Tov TEPIOTPOPIKO OIOKOTITN TN XPOVIKN
OIdPKEIQL.

v MeTd omd pepik& deuTepOAenTa, epdavideTal OTnV
000vn evdeifewv N aAayUEVN XPOVIKN OIGPKEIQ.

v H xpovikn didpkeia TpeExel davepd.

ZBNoIHO TNG XPOVIKNG OIXPKEING

1. Ze mepimTwon Tou eival pubuiopevn N AeiToupyia
poAoyioU ocuvayeppou, matnote O

2. O¢oTe e Tov MePIOTPOPIKO BIGKOTITN TN XPOVIKN
didipkela oo LOOH.

v MeTd omd pepIk& OeuTePOAETITON OBAVETAI N XPOVIKN
diGpkela. H ouokeun &g O10KOTITEI TN AgIToupyia.

10.4 PoAOI cuvayepuoOU

Mropeite va KabopioeTe evav XpOvo Tou poAoyiou
OUVOYEPUOU, YETA TO TIEPOIC TOU OTIOIOU NXEl Eval ONuUa.
Mropeite va puBuioeTe evav XpOvVo PoAoyIoU
OUVOYEPHOU aTo TO PEYIoOTO 24 WPEC.

H Aeitoupyia TpéExel ave&apTnTa amd Tn ASIToupyia TNG
OUOKEUNG KaI TIC GAMeC AeiToupyieg xpovou. To ofjua
TOU poAoyIoU cuvayeppou, diadepel armd GAAG OrjUoTA.

PUOpion Tou poAoyiou cuvayepHoU

1. Motote O, pgxpl To L) va eival EOTINCUEVO.

2. PuBpioTe pe Tov EPIOTPOPIKO OIGKOTITN TOV
emoupnTd XPOVO TOU poAoyioU cuvayepuou.

v MeTa omo peplk& deutepoAenTa deixvel N oCUoKeun
TOV PUOUIOPEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEPHOU.

v To poAdI cuvayeppoU Eekiva.

v >Tnv 00ovn evdeifswv avaper L.

v O xpdvoc Tou pohoyioU cuvayeppoU Tpexel Gavepa.
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el Booikee pubpioeic

TepHATIONOG TOU POAOYIOU CUVAYEPHOU AAAOYR TOU pOAOYIOU GUVYEPHOU
MpolmoéBeon: Hyei éva onua. Xtnv 06ovn evdeifewy > Me ToV TepIoTPODIKO BIOKOTITN OAAETE TOV XPOVO
eudavideton SO0 TOU POAOYIOU CUVOYEPHOU.

» [aThoTe &va omolodhmoTe oUPBOAO. v Metd amod pepika deutepOAemTal OEIXVEI N CUOKEUT)
v To poAdI cuvayeppoU gival areveQYOTTOINUEVO. TOV PUBUIOUEVO XPOVO TOU POAOYIOU CGUVAYEQUOU.

ZBnoilo Tou poAoyioU GUVAYEPHOU
» ©€oTe Pe ToV TTEPIOTPOPIKO DIOKOTITN TOV XPOVO TOU
poAoyioU cuvayepuoU oto JH:00.

v To poAdI cuvoyeppoU €ival areVeQYOTTOINUEVO.

11 BaoIKEC pudbpicelg

MropeiTe va TpooapuooeTe TIC BAOIKEC PUBUICEIC TNG OUCKEUNC COC OTIC TTPOOWTTIKEC OOC OVAYKEG.

11.1 EmMoKOMNOoN TwWV BXCIKWV pUBMicEWV

Edw Ba Bpeite pio emMOKOTNON TWV BOCIKWY pubuioewy Kol Twv pubuioewyv epyooTaciou. O1 Baoikeg pubuioelg
eEapTWVTAl OO TOV €EOTMAIOUO TNG CUOKEUNC 0OG.

‘Evdei&n Baoikr pupuion EmAoyn Nepiypadn

cil Xpovikr dIdpKela onuaToc ¢ = pikpn = 10 PubBuioTe Tn diGpkeia Tou
OeUTEPOAETITO ONUOTOC PETG TN ANEN HIOC
c = perpia = 30 XPOVIKNG OIGPKEIOG 1) TOU
SeutepoAenTa’ pOAoyIOU cuvayeppou.
3 = peyohn = 2 AerTai

coc 'Hx0C MANKTPOU 0 = Off Evepyoroinon 1
{=0n' QTEVEPYOTIOINON TWV AXWV

TWV TTANKTPWV.
ch3 DwTevOTNTA TNG 0806VNG 1= xaunAn PUBuIoN TNC GwTEIVOTATOC
evoeitewv c= peoaia’ NG 006vn¢ evdeiewv.

3 = UWnAn

ci+ Evoei&n xpodvou 0 = Off Evoelitn Tng wpac otnv
{=0n' 0806vn evdeitewv.

chs DWTIOPOC TOU XWEOU o = Off Evepyormoinon n

on' QMEVEPYOTIOINON TOU
dWwTIOPOU TOU XWPOU
HOYEIPEPATOC.

HOVEIPEPOTOC

ch PUBuion epyooTaociou 0 = Off Emovadopd Twv
i=0n oMOYUEVWY pUBUIoEWY OTIC
pubuioeic epyooTaoiou.
i AeIToupyia Tapouscioonc 0 = Off’ Evepyotoinon n
{=0n arrevepyotoinon NG

AeIToupyiog Tapouciaong.
Znueinon: H Aermoupyia
TTopousiaonc eival opaT
pHOVO KOTd TN SIGPKEIO TWV
TPWTWV 5 AETITQV PETA TN
oUvdeon TNG CUOKEUNC.

oA EVTOON NXNTIKOU OAPATOG — { = XOIUNAN Pubpion Tng évraong Tou
£ = peoaia’ NXNTIKOU OfUOTOC.
3= uynhn

' Pubpioeic epyooTaciou (avAIAOYO e TOV TUTIO TNG CUCKEUNG UTTOPE! Vo S1odepouv)

11.2 AAN\ayn TV BACIKWV pUBpicEwV 1. Kpoatnote marnuévo yia pepikd deutepoienta o O.
. . . , v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV MpwTn BOOIKN
MpolmoBeon: H cuokeur) Tipemel va givall oUBLION.
amevepyoroinuevn. 2. AMGETE Pe Tov TIEPIOTPODIKO SIOKATITN TN BACIKN
pubuion.
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3. Mamore G.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV enopevn BAoIKN
pubuion.

4. EmAeEte pe O OAeg TIC emOUPNTEG BOOIKEG
pubpioelc Kol aAGETE TIC TIMEC.

5. Mo vo amoBnkeloeTe TIC GAAYECG, KOOTNOTE
TOTNUEVO YIo pepIka deutepoierra 1o O.

KaBapiopodc kal ppovtida el

Inueinon: Metd ommo pio SIGKOTN PeUUOTOC,
OloTNEOUVTCI O GANAYHEVES BOOIKEC pubpioelc.

11.3 Aixkor TG XAAXYNG TWV BXCIKWV
pubuicewv
» [upioTe Tov SIBKOTTN EMAOYNC ASITOUPYIAG.

v OAec ol aMayec amoppinTovTal Kail dev
armoOnKeUovTal.

12 KaBuxpIiopog Ko GppovTidx

Mot Vo TTAPOIEVEL N CUOKEUN OOC VIG HEYOAO XPOVIKO
S1&0TNUG AeITOUPYIKK, KaBapileTe Kal GPOVTICETE TNV
TTPOOEKTIKA.

12.1 YAIK& KOXOXpPIGHOU
Xpnolyotolgite HOVO KOTGAMNAG UAIKG KaBapiopoU.

/\ NPOEIAOMOIHZH - Kivduvog nAekTpomAnéiog!

Mia e10XwPENON UYPOOIOG PTTOPE! VO TIPOKOAEDE!

nAekTpomAn&ia.

» Mn XxPNOIYOTIOIEITE OUOKEUEC eKTOEEUONC ATUOU N
OUOKEUEC KaBapIiopyoU uywnAng meong, yio va
KOOOPIoETE TN CUOKEUN.

MPOZOXH!

To oaKOTAMNAG UNKG KOOOPIOUOU KOTOOTPEPOUV TIC

EMPAVEIEC TNG OUCKEUNC.

»  Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVA I0XUPO QTOPPUTIAVTIKO N
UAIKG TRIYiPOTOG.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE I0XUPA OGAKOOAOUXOH UNIKGL
KoBapIopouU.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVD OKANPO OUPUO TPIYIUOTOCG
" odouyyapl KaBAPIoUOU.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE KAVEVA EIOIKO KOOOPIOTIKO YIa
Tov (e0oTO KABaPIoUO.

» Xpnolgotoleite uyp& kKabapiopoU TCapiwy, EUoTPEC
yuoAioU 1 peoa dpovTidac avoleidwTou XaAuBo
HOVO, OTOV OIUTAL OUVIOTWVTOI OTIC 0Onyieg
KOBAPIoPOU YIa TO QVTIOTOIXO eEQPTNHO.

Ta vea 0douyyopOTIOVG TTEQIEXOUV UTTOASIUUCTA OTIO TN

dladIkaoio TaPAYWYNG TOUG.

» [lpiv TN Xpron, TAUVETE KOAG TO VEQ
odouyyopoTIOvVa.

Molo UAIKGL KaBapIiopoU givail KATOAMNAG VIO TIC
EexwploTeC emdaveles Kal Ta EeEXwPIoTA eEQPTALOTY, TO
poBaiveTe OTIC avTioToIXeC odnyieg Kabapiopou.

12.2 KaBxpIGHOG TNG GUCKEUNG

KabaopileTe TN cuoKeur) ONWe TTPORAETIETAI, VIO VO UnV
uTIooTOUV CNUIG TO EEXWPIOTA €EQPTALIOTT KAl Ol
EexwploTeg emdaveleg oMo evav AGB0C KaBapIopo 1
Ao oKOTOAMNAG UAIKG KaBapiopou.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog eykaupaTog!

Kata Tn S1dpKeIa TNS xenong (eoTaiveTal N OUOKEUN

KOl TO eEQPTHHOTO TTOU OIKOUUTTIOUVTO.

» AwOoTe TTPOOoOoXN, VIOt TNV armoduyn TNC emadnC e To
BEPUAVTIKG OTOIXEIA.

» To pIKpG TaidId, KOTW Twv 8 eTwv, TTPETEl VO
KPOTIOUVTAI JOKPIG OO TN OUOKEUN.

/\ NPOEIAOMOIHEH - KivBuvog mupkayiég!

To urtoAeippara daynTwy, TO AITOC KOl 0 XUPOC armd To

WnTO PrmopoUv va avadAeyouv.

» [piv om0 TN ASITOUPYIO OMTOPOKPUVETE TN XOVTPEN
pUTIOVON OTTO TOV XWPO HAVEIPEPATOC, TO
OepUAVTIKA OTOIXEIa KOl OO Ta EAPTHHOTAL.

/\ NPOEIAOMOIHEH - KivBuvog TpaRUNGTIGHOU!

To yPOTOOUVIOPEVO YUOA TNG TOPTAC TNC OUCKEUNG

umopei va payioel.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE I0XUPA KADOPIOTIKA TPIWYIUATOC N
KOPTEPEC PETOMIKEC EUOTPEC VIO TOV KOOOPIOUO TOU
TCOPIOU TNG TTOPTOC TNC CUOKEUNG, €MEIdN PTTOPE! VO
ypaToouvioouv TNV emoavela.

1. [Npooe&Tte TIC UTTOOEIEEIC vIon T UANIKG KaBapiopou.
- JeAida 21
2. MpooekTe TIC UTTOBEIEEIC VIO TOV KOBOPIOUO TwV
eEOPTNUATWY TNG CUCKEUNC 1N TwV EMOAVEIQV.
3. Otov dev avadepeTal KATI SIodOPETIKO:
- KobBapioTe Ta e€apTAPATA TNG OUOKEUNG UE
CeoTO BIGAUPO ATOPPUTIAVTIKOU THIATWY KOl evVal
TTavi KabopIouou.
—  2TEYVWVETE PE EVO POAOKO TTQWVI.

12.3 KaOxpIGHOGC TOU XWPOU MAYEIPEUATOC

1. Mpooekte TIC UTOdEILEIG YIa Tl
- "YAka kaBapiouou”, 2eAida 21.

2. Xpnoigotoleite (eoTO OIGAUPA OTTOPPUTTOVTIKOU
maTwv ) EI0OvVEPO yIa TOV KABAPIOUO.

3. 2e mepinmTwon peydAng pumavong, Xpnolgoroleite
QTTOPPEUTTAVTIKG GoUpVOoU. XPNOILOTIOIEITE TO
QOTTOPPEUTIAVTIKA GOUPVOU LOVO OTOV KPUO XWPO
HOVEIQELOTOC.
Mn XpnoIYOTTOIEITE OTIPEI NASKTPIKOU GOoUPVOU KAl
GAO QUVOTA ATTOPPEUTTAVTIKG GOoUPVOU N UAIKG
TPIYIPOTOC.
Mo TV armoduyr YPOATOOUVIWV OTNV eMGAvVEIR, Un
XPNOoIUoToIEiTE OUPUO TPIYINOTOG, TROXIN
ohouyyapIa ) KBBAPIOTIKG KATOOPOAWY.
ZupBouAR: MNa Tnv e€aleipn Twv SUCAPETTWV
oouWv, (eoTaveTe eva AITCOVI VEPO UE UEPIKES
OTOYOVEC XUHO AgpovioU yia 1 €wg 2 Aeté 0N
peEyIoTn Badpida 10XU0C PIKPOKUPATWY. [a TNV
armoduyr TNe empBpaduvong Bpaouou, TomobeTeiTe
TTAVTOTE VOl KOUTGAI H€cal 0TO OOXEIO.

4. >TeyvwOTE e Eval HOAOKO TTaVI.

Ka®xpIiopog Tou yUKAIVOU TTGTOU

1. Tpooete TIC UTTODEIEEIC VIO TO
- "YAIka kaBapiouou”, Zehida 21.
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el Koabapiopde kol dppovTida

2. Kabopilete Tov yudAivo aTo pe (eoTtd didAupa
OTTOPPUTTAVTIKOU TATWY KOI EVO HOAXKO TTOWVI
KoOOPIoUOU.

Mn xpnoipormoleite EUOTPEC PETAMOU 1) YUOAIOU VIO
Tov kKaBoplopd. Mnv TpiBeTe.
3. 2TeyvwOoTe e VO JOAGKO TTavi.

12.4 KaOxpIiGHOG TNG HTTPOCTIVAG TTAEUPAQ
TNG CUCKEUNG

MPOZOXH!

O akaTOAMNAOC KOOAPIOHOC UTTOPE! VO TIDOKAAEDE!

NUIG OTNV PITPOOCTIVH TTASUPG TNG CUCKEUNG.

» Mn xpnolgotioleite uypd KaOapiopou TCaPIwY,
HETOAMIKES EUOTPEC I EUOTPEC YUOAIOU VIO TOV
KoBapIioyo.

» [a TV anmoduyr) diIGBPwong OTIC PITPOCTIVES
TAeUPEC avoE&eiOWTOU XAAUBD, OTTOUCKOUVETE
OHEOWC TOUC AekedeC amd GAaTar aioBeaTiou, AITTOC,
KOPV PAGOUP Kail TOUG AekedeC ammd aotpad! auyou.

» >TIc emddvelec avoleidwTou XGAUBO XONOIYOTIoIEITE
eIdIK& peoa ppovTidac avoleidwTou XAAUBO yIa
(e0TEC eMPAVEIEC.

1. [Npooekte TIC UTTOOEIEEIC VIl T UAIKG KaBaipiopou.
- Jehida 21

2. KaBapilete TNV UMPooTIv TTAEUPG TNC OUCKEUNG e
(eoTO BIGAUPC OTTOPEUTIOVTIKOU TTIATWY KOI JE EVal
mavi kaboapliopou.
Znueiwon: Mikpeg dIohopes XPWUATOG OTNV
PTTOOOTIVI TAEUPG TNC OUOKEUNG eudavidovTal omo
Ta SIGPOPG UAIKG, TI.X. YUOA, TAQOTIKO ) LETOAAO.

3. 2TIC YITPOOTIVEC TIASUPEC TNG OUCKEUNC ammo
avo&eidwTo XGAUBQ, eToASiYTE TTOAU AETITG TOL HEOOK

dpovTidac avoleidwTou XOAUBO e eval HOAOKO TTOVI.

To UNKG ppovTidag avoleidwTou XGAUBa pmopeite
VO TO TTPoUNBOeUTEITE OTNV UTINEEoIa eEuTTNPETNONG
eEAOTWV 1| OTa EIO0IKA KOATOOTHUOTO.

4. >TeyvwOTE e VO HOACKO TTavi,

12.5 KaxBapiopog Tou mrediou XeIpICHOU

MPOZOXH!

O oKATGAMNAOC KOBOPIOUOC PTTOPEI VO TIPOKOAEOE!
dnuid oto medio Xelpiopou.

» Mn okouTileTe ToTE UyP& TO TTedio XeIPIOUOU.

1. [Npooekte TIC UTTOOEIEEIC VIOl T UAIKG KaBaipiopou.
- Jehida 21

2. KaoBapioTte 1o medio xeipiopgou pe eva Tavi armo
HIKPOIVEG 1 pe eva HOAGKO, UypO TIAVi.

3. ZTeyveoTe JE eVl HOAGKO TTOVi.

12.6 KaBxpIGHOG TWV EEXPTNHATWV

1. TpooekTte TIC UTTOdEIEEIC yIol T UAIKG KaBapiopou.
- JeNida 21

2. MouNIGioTE TO KOPEVO UTTOASIUPOT dOyNTWV LE EVal
uypO Tavi KaBapiopoU Kail (eoTd OIGAUPO
QTTOPEUTIAVTIKOU TATWV.

3. KobopioTe Ta e€apTAUOTO KOAG pe (eoTO OIGAUPO
GTTOPPUTTOVTIKOU THIATWY KAl VO IOV KaBapiopou 1
gio BoupToa KaBapiopou.

4. Kobopilete TN oXOpa Pe KaOopIoTIKA avoEeidwTou
XGAUBQ 1 0TO TMAUVTAPIO TWV THIOTWV.
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2€ TIePITTWon YeyaAng pumavong XPnoIUoTIomoTe
&va avo&eidwTo cUPPOa Koudivag ) amopEUITAVTIKO
doupvou.

5. 2TeyvwoTe e Eva JOAGKO TTavi.

12.7 ZupBoUAEG yia T dpovTidX TNG
CUCKEUNG
MpooelTe TIC CUPPBOUAES yial TN dpovTida TNC CUOKEUNG,

VIO Vo O10TNPNOETE POVIPO TN ASITOUPYIO TNG OUCKEUNG
oaC.

MeTpo MAgovEKTNHA

AlOTnPEEITE TN OUOKEUN H pumavon dev KoAGe!
TAVTOTE KOOOPr| Kal Kol Oev KaiyeTal.
OTTOHOKPUVETE GHEOWC TN

putavon. Kabapilete Tov

XWPO HOYEIPEUOTOC PETH

amd K&Oe xpnon.

ATTOLIOKPUVETE QUECWC AmoduyeTe Tn dIGBpwon.
TOUG Aekedec ammd GAaTa

ooBeoTiou, AITTOC, KOpPV

dAGoUP Kol aoTTPAdI

auyou.

>e mepimrwon oAU uypwv O XwPOog PayelpeUoTog Og
YAUKWV XPNOIUOTIOINOTE TO  ASPWVETAI TOOO TIOAU.
Tayi mTOoAg.

Xpnoigotoleite oto ynTd O XWPOC PoyelpePaToC Oe
EVa KATOMNAO poveIpIKO  AeprveTal TOOO TTOAU.
OKeUOoG, TI.X. IOt WNAn

dodpua.

[B1ciTepa KATGAMNAG UAIKG
KOOOPIoUOU KOl
dpovTidag pmopeite va
QYOPAIOETE OTNV UTINPEOI
e&uTiNPETNONG TIEAOTWV.
MpoogtTe yia auTd TO
EKAOTOTE OTOIXEIO TOU
KOTOOKEUOOTH.

12.8 KaBaxpIiopog Twv T{XHIWV THG TTOPTAG

MPOZOXH!

O oKATGAMNAOG KOBOPIOUOC PTTOPE! VO TIPOKOAECE!
dnuid ota TCAPIo TNG TTOPTOC.

» Mn xpnolpotoleite EUOTPEC YUOAIOU.

1. [Npooekte TIC UTTODEIEEIC VIl T UANIKG KaBapiopou.
- Jehida 21

2. KaBapioTte 1o TCOPIO TNC TTOPTOC HE VA UYPO TTOWVI
KOOOPIOHOU KOl UypO KOOopIopoU TCOHIWY.
Znpeiwon: O1 oKIEC OoTa TCAUIG TNG TIOPTOC, TTOU
daivovTal 0OV YPATOOUVIES, eival AVTAVOKAGGCEIG
dWTOC TOU GWTIOCHOU TOU XWPEOU UAVEIPEUTTOC.

3. 2TeyvwoTe e Vo JOAGKO TTavi.

12.9 KaxBaxpIGHOG TNG oTEYAVOTIToinong Tng
MOPTAG

MPOZOXH!

O akaTOAMNAOC KOBOPICUOC UTIOPEI VO TIDOKOAEOE!

dnUIG 0Tn oTeyavoToinon TNG MOPTOG.

» Mn xpnolyotoleite PETOAMIKEG EUOTPEG N EUOTPEG
YUOAIOU YO TOV KGBopIouo.

» Mn xpnolUoTIoIgiTE HEOO KOBAPIOUOU TToU Xop&louv.



1. [Npooe&te TIC UTTOBEIEEIC VIO T UAIKG KaBapiopou.
- JeAida 21

2. KaBapilete Tn oteyavotoinon TG mopTog Pe (eoTo
SIGAUUC OTTOPPUTTOVTIKOU TTIATWY KOI UE EVA HOAGKO
mavi KaOopiopou.

3. 3TeyvwoTe JE eV UOAGKO TTOi.

12.10 ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUARTOG
HE TO XEPI

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog sykauparoc!
H ouokeun CeoTaiveTal Katd TN SIGPKEIN TNC
AeIToupyiog.

>

Mpiv Tov KaBapIopd adnoTe TN CUOKEUN VO KOUWOEL.
1. ATMOUOKPEUVETE TN PUTIOVON OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

2. >TeyVOVETE TOV XWPO HAVEIPEPOTOC PE VO HOAOKO
TTOWVI.

3. AdriveTe avoixtn TNV mOPTA TNG CUCKEUNC, HEXQ! VO
OTEYVWOE! EVTEAWG O XWPOC HOYEIPEUATOC.

AnokaraoToon BAaBwv el

12.11 EasyClean

H umnooTnpién KabapiopgoU ommoTeAEl HIG yPryopn
eVOMOKTIKI AUon yIa Tov evOIGHECO KOBOPIoUO TOU
XWPOU payelpepaTog. H umooTpién Kabapiopou
HOUAIGICEl TN puUTIOVON PEOW TNG e€GTUIONS SIOAULPOTOC
GTTOPPUTTOVTIKOU TIIATWY. 2T OUVEXEID, UTTOPEI N
PUTIOIVON VO OMTOLIGKPUVOE! EUKOADOTEPA.

PUOpIon TG UMTOOTIPIENG KXOXPIGHOU

1. BAATE UEPIKEG OTOYOVEG OTIOPEUTIOVTIKOU TIATWY O
eva GANITCOVI pe vepo.

2. TomoBeThoTe EVa KOUTGAI peoat 0To GAITCAVI, VIO VO

armodpuyeTe TNV empBpaduvon Tou Bpacuou.

TomoBeThoTe To GAITCAVI OTN PECN TOU XWPEOU

HOVEIPEUOTOC.

PubuioTe pia 10xU pIKpoKupaTwy 600 W.

PubuioTe pia d1dipKeia 5 AemTwv.

Ekkiviiote Tov $oUPVO HIKPOKUUGTWY.

MeTd To TEPAC TNG BIGPKEIOG, KPOTNOTE TNV MOPTO

VIO TIEPAITEPW 3 AETITA KAEIOTH).

> KOUTTIOTE TOV XWPO LOYEIPEUOTOC PE EVA HOAGKO

TTQWVi.

9. AdnoTe TOV XWPO HOYEIPEUOTOC VO OTEYVWOEI LIE
QVOIXTH) TNV TTOPTO.

o

No s

©

13 AmokatxoTaon BAxBwv

Tic piIkpOTEPEC BAGPBEC OTN CUOKEUN OOC UTTOPEITE VO
TIC OTIOKOTOOTAOETE Ol id101. XPNOILOTIOINOTE TIC
mAnpodopieg yia TNV amokoTdoTaon BAaBwy, TPoToU
€pBeTe oe enadn Pe Tnv utnpeoia eEutEETNONG
meAaTwv. ETol amodpeuyeTte dokota £€0dal.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog TpaupaTicpou!

O1 oKOTAMNAEC €MOKEUEC eivail emKivVOUVEC.

» Movo ekmaudeupevo, eIBIKEUPEVO TTOOOWTTIKO
ETTPETIETOI VO TIOOYUGTOTIOINOEI ETMIOKEUES OTN
ouoKeun.

» OTav N oUCKeun eival EAOTTWHOTIKA KOAEOTE TNV
utINpeoia e€urrNEETNONCG TIEAGTWV.

13.1 AucAeiToupyieg

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog nAekTpomAngiog!

O1 oKOTAMNAEC emmoKeUEC eivail emKivOUVeC.

» Movo ekmaideuphevo yI' auTo, EIBIKEUPEVO TTPOOWITIKO
ETNTPETIETAI VO TIDOYUGTOTIOINOEI ETMIOKEUES OTN
OuoKeun.

» MOVO yvNoIo GVTOAGKTIKG ETITPETETOI VO
XPNoipomomndouyV yio TNV EMOKEUN TNC OUOKEUNG.

» Eav 10 KoAwdIo ouvdeong oTo OIKTUO TOU PEULIOTOC
QUTNC TNC CUOKEUNG umrooTei ¢nuId, TTPETIEl VO
OVTIKOTOOTOOE! ammd TOV KATAOKEUAOTN 1 TNV
utIneeoia eEumnPETNONG TIEAGTWY ToU 1) OO Eva
QVTIOTOIXO EIOIKEUPEVO GTOHO, VIO TNV armoduyn
EMKIVOUVWVY KOTOOTROEWV.

BA&BN

AITIEC KXI QVTILETOITION TTPOPRANUATWV

H ouokeun &¢

To ¢I¢ Tou KOAwdIou ouvdeong oTo BIKTUO TOU peupaTog dev eival ouvOedeEVO.

AeiToupvel. » >uvOEOTE TN OoUOKeur oTo OIKTUO TOU PEUPOTOC.

H copaieia gival eAOTTOUOTIKA.

>

EAeyETe TNV aloPAAEI0l OTO KIBWTIO TwV AOPOASIQV.

H mopoxr peuparog exel diaKoTel.

>

EAeyETe, edv AeiToupyei 0 WTIOPHOC XWPOU N 0l GANEC CUCKEUEC OTOV XWPO.

AeiToupyikn BAGRBN

1.

2
v
3

KarteB&oTe TNV aoPAAEIot OTO KIBWTIO TwV AOPOAAEIV.

. Metd and mepimou 10 deutepdAenta aveBaoTe TNV Eava

Edv n BAGRN NTav pia povo dopd, opBrvel To Pfvupo.

. Edv TO pnvupo egdavioTel ek VEOU, KOAEOTE TNV UTINPEeoia eEunnpeTnong MeAATV. AWoTe

KOTA TNV KAAON TO OKPIBEC PAvVUPo 0dOAUOTOC.
- "Ynnpeoia eéunnpetnonc mehatwv”, ZeAida 40
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el AnokotdoTaon BAaBwvY

BAaBn

AITIEQ KO QVTIHETOTTION TTPOBANUATWV

H ouokeun ¢
Beppaivel, oTnv
0006vn evdeitewv
avapBoofnver N Gvw-

H AeiToupyiag mopousioong eival evepyoTioinUevn oTIC BACIKES pubuioelg.

1. XwpioTe TN ouokeur ommo To BIKTUO TOU PeUUOTOC, KOTERAZOVTOC VIO Aiyo TV aopaAeia
OTO KIBWTIO TwV OOPOAAEIRV.

2. AmevepyorolfoTe Tn ASIToupyia Tapousiaong eviog 3 Aetwv oTIG Baolkeg pubpioeig.

KOTW TeAeiaL.
H Aeitoupyia AeIToupyIkn BAGRN
HIKOOKUHATWY 1. KoteBdoTte TNV aodaAeia 0TO KIBWTIO TWV GODAAEIWVY.
OIOKOTITETAI. 2. Meta and mepimou 10 deutepoOAenTa avedoTe TNV Eavd
v Ed&v n BAGBN nTav pia povo dpopd, oprvel To PAVULO.
3. Eav 10 prvupa epdavioTel ek VEOU, KAAEOTE TNV umnpeoia eEUTNEETNONG TIEAATWV. AWOTE
KOT& TNV KANON 7O GKPIBEC privupa odGAUOTOG.
- "Yrnnpeoia efunnpetnonc meAatwv”, Zedida 40
Ta paynTd PuBpuiotnke pia TOAU pikpr) BaBuida 1I0XUOG HIKOOKUUGTWY.
CSOTPUVOVTGI ,. » EmA&ETe pion yeyoAUTepn BoBpida 1I0XU0C HIKOOKUUATWY.
apyoTELQ QT O,TI >Tn ouokeun TomoBeTHONKE pio peyaAUTEPN TTOOOTNTO O’ O,TI OUVAOWC.
HEXPI TWET. , . s
» PuBuioTe pia peyoAUTEPN XPOVIKI OIGPKEIQ.
H dimA&oia mooodTnTa amaitei OIMAGOIO XPOVO.
Ta daynTd ATOV MO KPUa o’ O,TI oUVNOWG.
»  AvoKaTeyTe 1) yupioTe evdidpeoa 1o GaynTto.
O doupvoc H nmopTa dev eival Teeing kAeioTn.
RIKDOKUUQ'(TQJV Oe > EAeyETE, €AV £XOUV HOYKMOOE! UTTOAEIUHOTO daynToU 1 KATOIO EEVO OMUO GTNV TTOPTO.
EITOUPVEI.

Aev omhenke Pl .
» Mathote DI,

>Tnv 06o6vn evdeiewv
avapoofnver 12:00
ko To ouppBoro O
avaBel.

H mopoxr peupaTog xel OIaKOoTTE.
» PubpioTe ek VEOU TNV WPO.
- "PuBuion Tn¢ wpacg”, Zelida 12

H ouokeur) 0¢e
BpiokeTal oe
AelToupyio. TNV
0006vn evdeiewv
BpiokeTal pIa XPOVIKN
OIdPKEIQL.

Aev marhenke DIl
» Marthore PII.

13.2 Ymodei&eig oTo medio evoeifewv

BAaBn

AITIEQ KO QVTIHETWTTION TTPOBANUATWV

>Tnv 066vn evdeiewv
epdavideTol pAvUPS
US IIDH rll |IEII, T[.X.
DO111 n EO111.

AeIToupyikn BAGRN

1. KartepRdoTe TNV aodGAEIa OTO KIBWTIO TwV AODOAEIWV.

2. Meta and mepimou 10 deutepoOAenTa aveBdioTe TNV Eavd

v Ed&v n BAGBN nTav pia pdvo dopd, oprvel TO PAVULO.

3. Eav 10 prvupa epdavioTel ek VEOU, KAAEOTE TNV umnpeoio eEUTNEETNONC TIEAATWV. AWOTE
KOT& TNV KANON TO GKPIBEC prvupo odOAUOTOG.
- "Ynnpeoia efunnpetnoncg meAatwv”, Zerida 40

>Tnv 066vn evdeiewv
eudaviceTar To
ufvupa CE.

H autopoTn amevepyoroinon yia Abyouc aodaAeiac evepyoroinonke.
» [1oTAOTE &va OTTOI0ONTIOTE TTANKTPO.

>Tnv 066vn evdeiewv
eudaviceTal T0
UAVULO 1E 1.

Yypooia oTo medio xelpiopou.
» AdnoTte To EdIO XEIPIOUOU VO OTEYVWOEL.
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Anooupon el

14 Amnocupon

14.1 AmOcupon MXAIXG CUCGKEUNG

Me Tnv amooupon oUUPWVA e TOUG KAVOVEC

TTPOOTAOING TOU TIEPIBAAOVTOG, UTTOPOUV VOl

ETTOVATTIOKTNOOUV TTOAUTIUEG TTPWTEC UAEC.

1. TpaBn&te 10 dIC Tou KaAwdiou ouvdeonc oTo JIKTUO
TOU PEUPOTOC.

2. KoyTte 10 KGAWDIO ouvdeong oTo BIKTUO TOU
peUpaToC.

3. AmooupeTe Tn cuoKeur cUPdWVA LE TOUC KAVOVEC
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBGANOVTOC.
MANpodopieC OXETIKA Pe TOUC ETTIKAIPOUC TPOTIOUC
améouponcg Ba Bpeite oTo €1dIKO KATAOTNUO ) OTNV
apuodIa TOTTIKA AnuoTIK Apxr 00G.

AUTI N OUOKeEUN XopaKTNEIZeTOl
OUPdWVO PE TNV EUPWTTAIKN odnyio
2012/19/EE mepi NAeKTPIKWV KAl
NAEKTPOVIKWV CUCKEUWV (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta mMAGioIa yIo
gia amodoupon Kail a&lomoinon Twv
TTOAIWV OUOKEUWV PE 10XU 0’ OAn TNV
EE.

By

15 'ETOI mETUXXIVEI

Mo diddopa daynTd Oa Bpeite edw TIC KATAMNAES
pubpioeIC KOBWC KAl Ta KAAUTEPO EEQPTAUCTA KOl
poyelpik& okeun. TIC OUCTAOEIC TIC €XOULE
TTPOCCPUOCE! IDOVIKA VIO TN OUCKEUN OQC.

15.1 AUTOG €ivail 0 KXKAUTEPOG TPOTIOG, YIX
VO TIPOXWPNOETE

Edw Ba pdbete TOV KOAUTEPO TPOTIO, TTWC VO
TTPOXWPENOETE BNUO TTPOC BNUT, VIO VO UTTOPEITE VO
eKpeTaMeUTEITE I0OVIKA TIC oUOTAOEIC PUBUIoONG. Oa
A&BeTe oToIxeia yia TOAMG daynTd pe mAnpodopiec Kal
OUPBOUAEC, VIG TO TIWC VO XPNOIYOTIOINCETE KOl VO
puBpioeTe TN cuokeun 10avVIKA "Ue TO xep!'".
ZupBoUAR: MNa pia emAoyn daynTwy, EXEl N CUOKEUN
OCOC TIPOYPOUUOTIONEVEG pubpioelc. Edv BEAeTe va
Ka®odnynBeiTe amd TN CUOKEUT, XPNOILOTIOINOTE TO
OUTOHUOTO OUCTNHO TTPOYPOHUATWY.

1. EmAEETE eva KaTGAMNAo daynTd amd TIG
ETNIOKOTINOEIC.
ZUMBOUAEQ
= OTOv XpNOIUOTIOINGCETE TN CUOKEUN YIG TTOWTN
dopa&, TPOOEETE QUTEC TIC BACIKESC TTANpodOpIeC:
- = "Aogpareia”, Sehida 2
— — "Efoikovounon evepyeiacg”, ZeAida 7
— = Suumukvoua”, Zehida 11
= Otav Oev propeite va Bpeite akpIBWS 10 daynTd
N TNV epapPoyn, Tou BEAETE VA TIOPOAOKEUROETE N
VO EKTEAECETE, TIDOOOVOTOAIOTEITE G EVal
mopopoio dpaynTo.
2. AmopoKkpUveTE TO €EXPTHAPOTO OO TOV XWPEO
HOVYEIPELOTOC.
3. EmA&ETE KATGAMNAG POYVEIQIKA OKEUN KOl
eCapThuoTOL.
XPNOIUOTIOIEITE HOYEIPIKA OKEUN Kol EECPTHLOTA,
TTOU avapEPOVTaI OTIC OUOTAOEIC PUBUIoNC.
4. TpoBeppdveTe TN CUOKEUr POVO, OTAV TTPORAETIETA
OTn OUVTOYN I OTIC CUOTAOEIC PUBUIoNG.
5. PuBpioTe TN ouokeur| avahoya Pe TIC CUOTAOEIC
pubpiong.

6. /A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog ZepaTioparog!
Kata 1o dvolypo TG mOPTOC TNG CUOKEUNG PTTOPEI
vo eEENBEI KaUTOG oTpOG. O oTuog, avaAoya pe Tn
Bepuokpaoia, de daiveTal.

» AvoiyeTe TIPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNG OUCKEUNC.
» KpartaTte Ta moidid JoKPIG.

OTav gival £TOINO TO GayNTO, ATIEVEPYOTIOINOTE TN
ouoKeun.

15.2 ZUPPBOUAEG YIX TTXPXOKEUN ME
EAXXIOTN XKPUAGHION
H akpuAopidn eivail emkivOuvn yio TNV UyEio KOl

dnuIoupyeiTal, OTAV TTOPOOKEUALETE TTPOIOVT
ONUNTPIOKWY I TTATATAC O TTOAU peyaAn BepudtnTo.

daynto ZupBouAn

levikd = O xpovog

HUOVEIQEUOTOC TIPETTE!
va gival 600 TO
duvaTov
OUVTOUOTEPOG.

= PoOOKOKKIVI(ETE TO
daynTd pexp! va
OTIOKTHOOUV EVQ
Xpuoodi XpwHo, Pnv 1o
TTOPOYNVETE.

= XpnOoIUOTIOINOTE eVa
peyaAo, XovTpo
KOPUAT daynTou. AuTo
TepIEXE! AlyOTEPN
aKPUAGidN.
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el ‘ETtol meTuxaivel

daynTo ZupBouAn

[MOPOOKEUAOUOTO KOl m  PubBuioTte TN

PTTIOKOTOKIO BepuoKpaoia oTov
Bepud aEPa TO TTOAU
otouc 180 °C.

® AAeiyTte TO

TTOPOOKEUGOUOTO KAl
TOl UTTIOKOTOIKION PIE
auyo ) KPOKO auyou.
AUTO pelwvel TNV
MOPOYWYN TNG
OKPUAQHIONG.

TnyovnTeg MOTATES = Moip&oTe TIC TTOTATEC
doupvou opolopopda Kol 0g piot
OTPWON TIAVW OTO TOWI.
= Yhvete TO AiyOTEPO
400 yp. oe K&Oe TOWI,
VIOl VO N OTEYVOOUV
Ol TNYOVNTEC TTOTATEC.

15.3 SenAyWHAX, ZEOTAUX KO HXYEIPEPX HE
MIKPOKUMOTX

2UOTAOEIC PUOUIONG VIO TO EEMAYWHA, CEOTOHO KOl
poyeipepo Je PHIKPOKUUOTO.

H xpovikr d1dpkeia eEapTATOl ATTO TO HOYEIPIKG OKeun
Kol armd Tn BepUOKPAoIa, oUCTOON KAl TTOOOTNTO TWV
Toodipwv. '’ auTo divovTal OTOUG THVOKES OPIC TIHWV.

ZEMAYWHX JE MIKPOKUMOTX

Inueiwon:
Ymodei&eIC ToPOOKEUNG

ApxXiOTe pe TN XOUNAOTEEN TIUM Kol pubpioTe, edv gival
armoaPaiTNTO, TNV €MOpevn dopd mo wnAd. Mmopei va
oupPei, va exeTe OI0POPETIKES TTOOOTNTEC, O’ QUTEC
TTOU QvVOPEPOVTAI OTOUC TTIVOKEC. Mot auTO UTTRPXE! EVOC
EUTTEIPIKOC KOVOVOG: AIMAGOIO TTOCOTNTA - OXEDOV
OIMAGICIO XPOVIKN DIAPKEID, HICH TTOCOTNTO - HIOH
XPOVIKN OIGPKEIQL.

ZUMPBOUAEG YIX TO EEMAYWHKX, LECTAHX KOl
HOYEIPENA NE HIKPOKUHOTO

[Mp00EETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAN OMMOTEAEOLIOTO
KOT& TO EeTTAYWHO, CEOTOUO KO UAYEIPEUT PE
HIKQOKUUOTO.

EmoOupicx ZupBouAn

O¢eAeTe VO LOVEIPEYETE Au&noTe 1 pelwoTe Toug
Hio OI0POPETIKN XPOVOUC HOYEIPEUATOG,
TooOTNTA, GO QUTAYV TTOU  CUPPWVA Pe ToV
OVvOPEPETAI OTOV THVOKO.  OKOAOUOO TTPOKTIKO
KavOVva:
= AmAdoIa ToodTNTa =
oxedov dIMAGCIOC
Xpovog
= Mion moodTNTO = PIcOC
Xpovog

= XPNOIYOTIOIEITE AVOIXTO HOYEIPIKG OKeUN, KOATAMNAG VIO LIKQOKUUOTAL.
= AvOoKoTeyTe ) yupioTe Ta dayntd evdidueoa 2-3 dpopec. Kata To yUPIOUS, adalpeoTe To uypd omd TO EEMAYWHUO.
= Adnorte 1o Eemaywpevo daynTo va npepnoel akopn 10 pexpl 30 AeTal OTNV OTIEVEPYOTTIOINUEVN CUOKEUN, VIO TNV

e€looppomoN TNG BepOKPOOIagC.

= To euaiodnTa pepPn, OMwe T.X. TOOI0 KOl $TEPOUYEC KOTOTTOUAOU 1 AITTOIPG OIKPIVGL UEPN WNTWV, UTTOPEITE VO TO
OKETIAOETE PE UIKPG TEPAXIO OGAOUUIVOXOPTOU. TO GAOUUIVOXOPTO BeV ETTPETETAI VO €pOel 0e emadr) pe To
TOIXWHOTO TOU XWPOU PAVEIPEPATOC. META TNV TTOPEAEUCN TOU LIOOU XPOVOU EETTAVWUOTOC, UTTOPEITE Vol

APAIPECETE TO GAOUUIVOXAPTO.

daynTo EExpTAMOTX / Yyog loxug XpoVIKR SIXPKEIX

Mayelplk& okeUn  TOommoBETNONG MIKPOKUHOTW O€ AETITX
voeW

Kpeag oAOKANPO, BodIvO, pooxapiolo  AVOIXTO Hayelpiko ~— 1.180 1.15

M XOIPIVO (UE KOI XWPIC KOKKOAR), OKeUog 2.90 2. 10-20

800 vyp.

Kpgag oAOKANPo, BodIvO, HoOOXaPIoIO  AVOIXTO HOYEIPIKO ~— 1.180 1. 20

N X0IpIVO (UE Kal Xwpic KOKKaA), 1,0  okeuog 2.90 2. 15-25

KIAO

Kpeag oAOKANPO, BodIvO, pooxapiolo  AVOIXTO HayelpiKo ~— 1.180 1. 30

N XOIPIVO (e KOl XwPIC KOKKaAR), 1,5 okeuog 2.90 2. 20-30

KIAO

Kpgag oe koppaTia ) ¢eteg, Bodivd,  AVoIXTO HayeIpiKo ~— 1.180 1.3

pooxapiolo 1 xoipivod, 200 yp. ! OKeUOoC 2.90 2.10-15

Kpeag oe kKoppaTia ) ¢eTeg, Bodivo,  AVoIXTO PayelipiKo ~— 1.180 1.5

pooxapiolo N xolpivo, 500 yp. ' okeuoC 2.90 2.15-20

1
2
3

XwpioTe To EEMAYWHEVO KOUUATIO PETOEYU TOUC.
ATIOUOKPUVETE TO NON EEMOYWUEVO KPEDG.

ZETAYWVETE POVO YAUKG XWPIC YAGoO, cavTlyi, eAaTivn 1 KpEua.
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daynto EEapTAMOTX / 'Yyog loxug XpOVIKH SIXPKEIX
Mayelplk& okeUn  TOMOOETNONG MIKPOKUMATW O€ AETITX
voe W
Kpeac oe KoPPaTia ) GETEC, BodIVO,  AVOIXTO HAYEIPIKO ~ 1. 180 1.8
LOOoXapiolo N xoIpIvo, 800 yp. ' oKkeuog 2.90 2. 15-20
Kiude, avapeiktog, 200 yp. 2 AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 90 10-15
OKeUog
Kipde, avapeiktog, 500 yp. 2 AVOIXTO HOyEIPIKO ~— 1.180 1.5
okeuog 2.90 2.10-15
Kipag, avapeiktog, 800 yp. AVOIXTO HOyEIPIKO ~ 1.180 1.10
oKeluog 2.90 2. 5-10
[MOUAEPIKG 1 KOUUATIC TIOUAEPIKQY, AVOIXTO HOyEIPIKO ~— 1.180 1.8
600 vp. okeuog 2.90 2.10-15
[MOUAEPIKG ) KOUUOTION TTOUAEPIKWY, AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 180 1. 15
1,2 KIANX OKeUOoC 2.90 2.25-35
Mama, 2 KA AVOIXTO HOyeIpIKO ~— 1.180 1. 20
okeuog 2.90 2. 30-40
DIAeTO ljJO(pIOU urrp|Zo)\0( woplou N AvOoIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 180 1.5
deTec yapiou, 400 yp. oKeuog 2.90 2.10-15
Wapl, oAOkAnpo, 300 yp. AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 1. 180 1.3
OKelog 2.90 2.10-15
Wapl, oAOkAnpo, 600 yp. AVOIXTO HOyYEIPIKO ~ 1.180 1.8
okeuog 2.90 2.10-15
Aaxovikd, mx. apakac, 300 yp. AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 180 10-15
OKeUog
Aoxavike, T.x. apakac, 600 yp. AVOIXTO HOyEIPIKO ~— 1.180 1.8
okeuog 2.90 2.5-10
DdpouTa, T.X. dpapmoudd, 300 yp. ' AVOIXTO HOyEIpIKO ~ 180 7-10
OKeUOoC
®pouTa, m.X. dpaumouds, 500 yp. AVOIXTO HOyeIpIKO ~— 1.180 1.8
okeuog 2.90 2.5-10
BouTtupo, Aiwoipo, 125 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.1
oKeuog 2.90 2.2-4
Boutupo, Aiwoipo, 250 yp. AVOIXTO HOyeIpIKO ~— 1. 360 1.1
okeuog 2.90 2.2-4
Wwpi oAokAnpo, 500 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 180 1.6
okeuog 2.90 2.5-10
Wwpui oAdkANpo, 1,0 KIANO AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 1. 180 1.12
OKelog 2.90 2.15-25
FAUKO, oTeyvo, T.X. k&K, 500 yp. * AVOIXTO HOyEIPIKO ~— 90 15-25
oKkeuog
FAUKO®, OTeyvo, T.X. k&K, 750 vp. ® AVOIXTO HOyeEIpIKO ~ 1. 180 1.5
OKeUOoC 2.90 2.10-15
FAUKO, Coupepo, T.X. YAUKO dpoUTwy, AVOIXTO HOyeIpIKO ~— 1.180 1.5
ToUpTa pulnBpac, 500 vp. * okeuog 2.90 2.10-15
AUKO, CoupEPOD, TI.X. YAUKO dpoUTwy, AVOoIXTO HayYEIPIKO ~ 1. 180 1.7
ToUpTa pulnBpac, 750 vp. ® OKEUOG 2.90 2.10-15

1
2
3

XwpioTe To EEMOYWHEVA KOUUATION HETOEU TOUG.
ATTOUOKPUVETE TO NON EETOYWHEVO KPEDC.
ZETMOYWVETE PHOVO YAUKG XWPIC YAGOO, ooavTlyi, EAATIVN N KPEUO.

ZEMAYWHX KXl JECTAUX KATEWYUYHEVWV TPOPipwV

Inueinon:
Ymodei&eIC MTOPAOKEUNG

= XpnolpomoleiTe KASIOTA PayeIpIKd oKeun, KOATAMNAO VIO HIKQOKUPOTO. [0t TO OKETIOOUO UTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE €MoNG €va MATO N HIa 101K HeuBpavn VIO HIKPOKUPOTA. AdaipeoTe Ta EToIUa daynTd oo TN

ouoKeuaoia.
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= KaoTavepete Ta daynTd HEOO OTO HOYEIPIKO OKEUOC O PIKPO KOTA TO OUVOTOV UWoC. Ta Aetd dpoaynTd
poayeipeuovTal ypnyopoTepa arm’ O,TI T XOVTPA.

[upioTe ) avakoaTeWTe T paynTa evdidueoa 2-3 dopec.

AdnoTe Ta daynTA PeTd To EemAywpa 1-2° AeTITA VO NEEUNOOUV.
Ta poynTd armodidouv OeppdTNTO OTO HOYEIPIKG OKeUN. To POyEIPIKO OKEUOC prmopel va (eotabei mapa TTOAU.

Xpnoiportoleite mMA&oTpeC Koulivac.

daynto EExpTAMOTX / 'Yyog loxug XpoVIKH SIXpKEIX

Mayelplk& okelUn  TommoB£TNONG MIKPOKUUATW O€ AETITX
voe W

Mevou, ¢aynTod pepidag, ETOINO KAe10TO pavelpiko ~ 600 10-15

daynTo, 300-400 vyp. OKEUOoC

>ouma, 400 yp. KAeI0TO payeipikod ~— 600 8-15
OKeUOoC

Moyvi, 500 yp. KAe10TO pavelpikod ~ 600 10-15
okeuoc

Movi, 1 KINO KA€I10TO payeipikod ~— 600 20-25
OKEUOoC

DETEC 1N KOUUATIO KPEATOC OE KAeI0TO payelpikod ~ 600 25-30

O0GATOQ, TT.X. YKOUAOG, 500 yp. okeuoC

DETEC 1N KOUUATIO KPEATOC OE KAeI10TO payeipikod ~ 600 25-30

OOGATOQ, TI.X. YKOUAOG, 1 KIANO OKEUOC

Wapl, .X. KoppoTia diAeTou, 400 yp.  KAeIoTO payelpikod ~— 600 10-15
OKeUog

Wapl, m.X. koppaTia dIAeTou, 800 yp.  KAeloTO pavelpikod ~ 600 18-20
OKeUOoC

MpoobeTa, T.X. PUJ, HOKOPOVAKIO, KAeI0TO payelpikod ~— 600 2-5

payelpepéva, 250 yp. OKeUoC

MpooBeTa, T.X. pUJl, HOKOPOVOKIA, KAe10TO pavelpiko ~ 600 8-10

pavelpepeva, 500 yp. okeuog

AOXOVIKS, T.X. GPAKAC, HTTPOKOAO, KAe10TO payeipikod ~ 600 5-8

KopOTa, TTpopayelpepeva, 300 yp. OKeUoC

AGXOVIKQ, TI.X. OPOKAC, UTTPOKOAO, KAeI0TO payelpiko ~ 600 14-17

KopOTa, Tpopayelpepeva, 600 yp. okeuoC

AAeopévo omavaki, 500 yp. KAeI0TO payeipikod ~ 600 11-16
OKEUOoC

ZEOTANX PAYNTWV HE HIKPOKUMOTX

MPOZOXH!

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog ZepaTioparog!
Kata To E0TOUO UYPWV UTTOPEI VO TTPOKANOEI
emBpaduvon Tou Bpaopou. Autd onuaivel, 0TI N
OEPUOKPOOIO BPACUOU EMTUYXAVETAI, XWPIG VO
egdavIoToUV Ol TUTTIKEC GUCOAIDEC ATHOU. 2UVIOTATO
TTPOOOXN OKOUN KOl O TIEPIMTWON EAXXIOTNC HOVO
QVOKIVNONG TOU OKEUOUG. To KaUTO UypO UMopEi

Eadvikd va Bpdoel Kol va TITOIAIoEL.

» KoTd To (0T TOTTOOETEITE TTAVTOTE EVO KOUTOAI
peoa oto okevoc. Etol epmodiletal n empBpaduvon

TOU Bpaopou.

v X
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Edv akouprmoe! HETOAMO TTAVW OTO TOIXWHOTO TOU

XWPOU POyEIPEUOTOC ONUIOUPYOUVTOI OTTIVONPEC, TTOU

UTTOPEl VO TIPOKOAECOUY CNUIG OTN OUCKEUN 1 VA

KOTOOTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAMI TNC TTOPTAC.

» 'Eva HETOAIKO Oua, T1.X.TO KOUTGAI OTO TTOTNPI,
TTPETIEl VO OTIEXEI TO AlyOTEPO 2 cm OTIO T
TOIXWUOTO TOU XWPEOU HOYEIDEUOTOC KOl TNV

€0WTEPIKN TTASUPA TNC TTOPTOG.

Znueiwon:
Ymodei&eIc TopaoKEUNG

= Xpnolporoleite KASIOTA PAYEIPIKA OKEUN, KATAMNAC
VIO HIKPOKULIOTO. 10 TO OKETTOOLIO ITTOPEITE VO
XONOIUOTIOINOETE ETONGC Eva TATO 1N PIG €10IKN
HEUBPAVN VIO HIKPOKUPOTO. ADOIPECTE T ETOIUO

daynTd OO TN CUCKEUACIAL.

= KaTtavepete Ta doynTd JEOO OTO POYEIPIKO OKEUOC
o€ YIKPO KaTd To duvaTov Uyog. Ta Aentd paynTa
payeipelovTal YpnyopoTepa arm’ O,TI T XOVTPA.

= [ypioTe 1 avokoTEWTE TO HaynTa evdidipeoa 2-3

dopec.
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® Adpnote Ta daynTd PeTG TO EeMAywua 1-2° AeTITd Vo m Bpedikee TpodeC:
NEEUNGCOUV. — TormobeTeiTe TO UTTOUKCGAGKI XWPIC BNAQOTPO N
= To dpaynte amodidouv BepudTNTO OTO POYEIPIKO KOTTOKI TTAVW OTN OXGPO.
okeun. To payelpikd okeuog propei va (eoTabel — MeTd 70 (EOTAUO KOUVATE ) QVOKOTEUETE KOG
T&pa TTOAU. XpnoIPoToleiTe MAoTPeC Kouldivac. — EAeyxete omwaodnmoTte TN BepUoKpaoia TNG
Bpedikng Toodng.
daynto EEapTApaTa / Yyog loxug XpoviKn SIxpKEIX
Mayelplk& okeUn  TOmOOETNONG MIKPOKUMATW O€ AETITX
voeW
Mevou, ¢ayntd pepidag, £ToINO AVOIXTO HOyEIPIKO ~— 600 5-10
daynTo, epimou 400 yp. okeuoC
Podruara, 200 ml Motnpl ~ 900 1-2
BAATE TO KOUTAAI
OTO TIOTNPI.
Podruara, 500 ml Motnpl ~ 900 2-4
BaATe TO KOUTOAI
OTO TIOTNPI.
Bpedikec TPOdEC, T.X.UTTOUKOAGKIC TomoBeTeite TO ~ 360 1-2
vio y&Aa, 150 ml UTTOUKOAGKI XWPIC
ONACOTPO 1 KOTTOKI
TAOVW OTOV TTOTO TOU
XWPEOU
HOYEIDEPOTOC.
Souma, 2 dATCAvVIa oo 175 yp. AVOIXTO HOyeEIpIKO ~— 900 4-5
oKelog
>ouma, 4 dATCavia ard 175 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 900 5-6
okeuogC
DETEC 1 KOUUATIO KPEATOC OE KAe10TO payelpikd ~ 600 10-15
OGATOO, T.X. YKOUAOG, 500 vyp. OKelog
Movi, 400 vyp. KA€I10TO payelpikod ~ 600 5-10
okeuoC
Moxvi, 800 vyp. KAe10TO payelpikod ~ 600 10-15
OKeUog
Naxovike, 150 yp. AVOIXTO HOyEIPIKO ~ 600 2-3
okeuoC
Naxovike, 300 yp. AVOIXTO HOyeEIpIKO ~ 600 3-5
OKeUOoC

T MeT& TO JEOTOPON KOUVATE 1 avaKOTEUETE KOAX. EAEyxeTe Tn Bepuokpaaioa.

Mayeipepax pE HIKPOKUHOTX

Znueinon:
Ymnodei&elc MOPOOoKEUNG

XPNOIUOTIOIEITE KAEIOTA POVEIPIKO OKEUN, KATOMNAG VIO HIKQOKULOTO. 10 TO OKETTOOUO UTTOPEITE VOl
XPNOIUOTIOIMOETE €MONG €va MATO N HIA 101K HEUBPAVN VIO HIKPOKUPOTO. ADAIpEDTE TO ETOIUG dayNTd OO TN
ouoKeuooia.

Kartaveéuete Ta daynTd JECH OTO HOYEIPIKO OKEUOC OE HIKPO KOTG TO duvaTov Uwoc. Ta Aetr daynTd
poyelpelovTal ypnyopoTepa amm’ O,TI TO XOVTPA.

AdnoTe Ta daynTa TS TO Cembywua 1-2° AeTTTG VO NPEUNOOUV.

Ta poynTd armodidouv OeppOTNTO OTA LOYEIPIKG OKeUN. To PayeEIpIKO OKeUOC pmopel va (eoTadel Tapat TTOAU.
Xpnoiyotolgite mMa&oTpeC Koulivac.

H XapokTnpIoTIKN yeuon Twv daynTwv dIaTnEeiTal 0 yeydAo Babud. XpnOoILOTIOIEITE OIKOVOUIKG TO OGAGTI KOl TO
HTTOXOPIK L.

KoyTe TIC TTATATEC KOl TO AOXOVIKO 0 OpoIOpopda LeyOAa KopuaTia. >e k&g 100 yp. TpoobEoTe 1-2 KOUTOAIEC
vepo. AvaKaTeueTe evOIGUEDQ.
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= [1pooO¢eoTe oTO PUd TN JIMAGCIO TTOCOTNTA LYPOU.

daynTo EExpTAMOTX / 'Yyog loxug XpoVIKH SIXpKEIX

Mayelplk& okelUn  TommoBETNONG MIKPOKUUATW O€ AETITX
voe W

OAOKANPO KOTOTTIOUAO, PpeoKo, Xwpic KAeloTO pavelpikod ~ 600 30-35

evroofia, 1,3 KIAG OKeUOoG

DIAeTO Yapiou, dpeoko, 400 vyp. KAe10TO payeipikod ~— 600 10-15
OKeUOoC

Aaxovik®, ¢peoka, 250 yp. KAeI0TO payelpiko ~ 600 5-10
okeuoC

NAoxavikd, dpeoka, 500 yp. KAe10TO payeipikod ~— 600 10-15
OKeUOoC

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

Matareg, 500 yp. KAe10TO pavelpiko ~ 600 10-15
OKEUOC

Pud, 125 yp. + 250 ml vepd KAeI0TO payelpikod ~— 1. 600 1.7-9
OKeUog 2.180 2. 15-20

Pudl, 250 yp. + 500 ml vepd KAe10TO pavelpiko ~ 1. 600 1.8-10
OKEUOoC 2.180 2. 20-25

FAUKG daynTd, T1.X. TTOUTIVKG (KpUua KAe10TO payeipikod ~— 600 6-8

napaokeur)) 500 ml ' OKeUOC

T AvokaTEWTE eVOIPECO E TO XTUTINTNO! 2-3GOPEC.

Mom-Kopv yIx ToV $oUPVO HIKPOKUNKTWV

Inueiwon:

Ymodeielc mapaoKeung

= Xpnoiporoleite HOVO pNX&, avOeKTIKG oTn BepuOTNTA, YUGAIVG HAVEIPIKA OKEUN. Mn xonoIPoTIolsiTe MATO Ao
TTopoeAGvN 1 TTOAU BaBId AT,
TomoBeTroTE TO YUGAIVO LOYEIPIKO OKEUOC TIAVW OTN OXGPO.
AvaAoya pe TNV TOoOTNTA, TTOOCAPUOOTE TN XPOVIKN OIGPKEIQ.
Mo va pnv Koei To mom-kopv, adaipeote PeTd omo 1 Aeto Ko 30 deuTePOAETITA VIO AlyO TN COKOUAG TOU TTOTI-KOPV
Kol KouvnoTe Tnv. Npoooxn KauTo!

daynto EExpTAMOTX / 'Yyog loxug XpoVIKH SIXpKEIX
Mayelplk& okelUn  TommoB£TnONG MIKPOKUUATW O€ AETITX
voe W
Mom-kopv yia Tov Goupvo >xopa ~ 600 3-5
HIKpokupaTwy, 100 yp. FUGAIVO pTTOA
ZupBOUAEG YIX TO ETTOUEVO EEMAYWHA, {EOTAHN EmOupia SupBouln
Kol p'O(VSIpelll(x He “'KPOK'U““T“ ' . To doynTd 0OG PETG TN = AvOKOTEUETE
MpooegTe aUTEG TIGC CUPBOUAEG VIO KOAX OTTOTEAEOPOTO AAEN TOu XpdVoU evOIAPEDQ.
KOTO TO EETIAYWHOL, CEOTOHA KO LIOYEIPEUT HiE £0WTEQIKA Sev elval = MeiooTe TV 1oXU Twv
HIKQOKUUOTO. OKOLIO ETOIUO, EEWTEPIKA HIKOOKUHOTWY KOl
; ; OUWC €xel NON au&noTe TN XPOVIKN
EITIBUpIO(I | | ZUPBOlIW] ' unePOepUOVOEI. SIAPKEIQL.
To (DO(.V”TO 00G elvai oAU = M‘?'(’OOTS N XPOVIKI MeTd TO EeMAywua, TO ® MeiwoTe TNV 10XU TV
OTEYVO. 6'0‘9’;\8.'0‘ f 8”')‘3&% Hia TIOUAEQIKO 1) TO KPEAG LIKPOKULATGV.
xaunAotepn Bodpida eival eEWTEPIKG 0N = [UpioTE TO PeyAIAo via
. EXXQC HIKPOKUHOTWY. LOYEIPEUEVO, OMK anowuEn daynTo
OAUYTE TO baynTo E0WTEPIKG OeV £XEl OKOUO OPKETEC DOpPEC.
Kol TIpooBeaTe EemayQoel.

TTEPIOCOTEPO UYPO.

MeTa Tnv mopeAeuon Tou  Au&noTe TN XPOVIKN
XpOvou, To dpaynTod OCC didpkela. O1 yeyoAUTEPEC
dev Lemavwoe, oe TooOTNTEG KOl TOL XOVTPX
CeoTdONKe N dev Ynonke.  paynTd XpeIdlovTal
TTEPIOCOTEPO XPOVO.
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15.4 TAUK& KOl TIXPOXOKEUXOHOTX

>UOTAOEIC PUBUIONG VIO YAUKO KOI TIOPOIOKEUGOUOTO,
H Bepuokpaoia Kail n diIdpKeIo YnoigaTog eEapTwVTAl
amd TN oUOoTAoN KAl TNV ToooTNTA TNCG CUung. '’ auTto
SlvovTal 0TOUC TTIVOKEC OpIa TIHWV. APXIOTE e TN
XOUNAOTEPN TIUN Kol pubpioTe, €AV eival amapaiTnTo,
TNV enopevn ¢opd Mo YnAd. Mia xapunAdTeEn
Bepuokpaoia divel eva Mo opoldpopdo POSIoUA.

ZUMBOUAEG YIX TO WYHOIHO YAUKWV
Mo &va KaAO aTmoTEASOUO YNOIPATOC, EXOUHE ouvoyioel

€00 VIO E0GC OULPBOUAEC.

EmOupix

ZupBouAn

To yAukd oog mperel va
$GOUOKWOEI OpOIOUOPPAL.

BouTupwoTe TN pOpU
pe oouoTa HOVO OTOV
maTo.

MeTd TO WNnolpo,
EeKOMNOTE TO YAUKO
TTPOOEKTIKA [’ Eval
poxaipl oo TN GOpuUa
ynoigarog.

Ta pIKpA
TTOPOOKEUROHOTO TIPETTE!
VO NV KOMOOUV KOTO

AdnoTe yUpw amd kK&Oe
TTOPOOKEUAOUT HIOK
e\axioTn omooToon amnod 2

TO Ynolpo. cm. ETol utdipxel apKeTog
XWPOG, VIO Vol
GOUOKWOOUV OUoPPO TG
TTOPOOKEUNIOUOTO KOl VO
POOOKOKKIVIGOUV o1 OAEC
TIC TTASUPEG.

FAuK& og popHES

Znueinon:

Ymodei&elc MoPaOKEUNG
O1 ouoTAoeIC pUBUIONG I0XUOUV VIO TNV TOTIOBETNON TWV GaAyNTWY OTN KN TPOOEPLOOUEVN CUOKEUN.

‘ETol meTuxaiver el

EmoOupicx

ZupBouAn

AIOTIOTWOETE, €AV TO
YAUKO €ivail ETOILO.

ToputroTe TO YAUKO OTO
WNAOTEPO ONuEio Pe pia
odovtoyAudida. Otav dev
KOMG AoV CUpNn TV
oTtnv odovtoyAudida, gival
TO YAUKO ETOIpO.

O¢heTe va YHoeTe
oupdwva pe Tn BIKr 0og
ouvToyn.

MpooavaToAioTeiTe Oe
TToPOUOIN
TTAPOIOKEUGOUOTA, TIOU
OlvovTal 0ToUG TVOKES
ynoipgorog

Xpnoiyotoleite pOPUES
wnoiyaTog omd oIAIKOvN,
YUOI, CUVOETIKA UANIKG 1)
KEPOUIKO.

H dOpua mpemel va
eival avOeKTIKN oTn
BepudTNTO PEXPI TOUC
250 °C.

€ auTeg TIC GOPUEC
Oev podOKOKKIVICOUV
TO YAUKO TOGO TTOAU.
Me Tov dpoUpvo
HIKPOKUUOTWY,
HIKpaivel evOEXOUEVWC
N XPOVIKN OIGPKEIO OE
OXEON PE TO OTOIXEIO
TWV TIVOKWV.

= TomoBeteite TN GOPUG TOU YAUKOU TIAVTOTE OTN PEON TNC OXAPOC.
= Xpnolpotoleite avOeKTIK& oTn BepudTNTO HOYEIPIKG OKeUn, KOATAMNAG VI OUPVO PIKPOKULIGTWY.
® O $OPUEC YNOIPOTOC OTIO PETOAO €ival KOTAAMNAEC PHOVO VIO TO YNOIPO XWPIC HIKOOKUPGTO.
= O Mo KOTGAMNAEG eival oI oKoUpeg POPUEC aTTO UETAAAO.
daynto EEapTipaTra/ 'Yyog Tpomog  Oepuokpaocia loxug Xpoviki
Moayeipik& Tommo®éTnon ynoigoaro ot °C HIKPOKUHOAT OBINPKEIX OF
oKeln 4 Q wv oe W AenTa
K&k, amo ' Pnxn, ~ & 170-180 920 40-50
OTPOYYUAN
olelellleRy
HOKPOOTEVN
dopuUa
KeIk, AeTITO, TL.X. KEIK, Pnxn, ~ S 150-170 - 70-90
Booikr ouvTayn OTPOVYUAN
olelellleRy
HOKPOOTEVN
dopuUa
M&Tog ToupTOC OO OTAN @opua MGTOU ~ ~— & 160-180 - 30-40
Uun TOUPTOC
DpouTomTa, AETITH, OTIO dodpua pe ~— S 170-190 90 30-45
amAf Cuun oouoTA N
Babia,
OTPOYYUAN
dopua

' AdnoTe To YAUKO Tepimou 20 Astit& péoa oTov GoUPVO VO KPURWOE.
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daynTo EEapTipaTa/ 'Yyog Tpommog  Oeppokpoocia loxug XpoviKn
Mayeipik& TommofETnon wnoiparo oe °C MIKPOKUMGT OIXPKEIX OE
okeln 4 S wv os W AenT&

ToUpTa mavTeotavl, 3 auya DoOpua e ~ 'S 170-180 - 30-40
oouoTa @ 26
cm

ToupTa dpouTwV N ToupTa  Ddpua pE ~— 'S 170-180 180 35-45

pulhBpac pe méTo omod oovoTa @ 26

Cuun TapTag cm

Mitoa 2TPOYYUAO ~ & 220-230 - 15-25
TOW! TTOOC

ANJUPG KEIK, TI.X. KIC Dopua pe ~— 'S 200-220 - 50-70
oouoTa @ 26
cm

KapudomTa Dopua pe ~— 'S 170-180 90 30-35
oouoTa @ 26
cm

Z0un poyiag pe doupepn >TPOYYUAO ~ & 170-190 - 55-65

emoTpwon Towi mTooag

Tooupekl TAeEouda pe 500  >TpoyyuAo ~ P'S 170-190 - 35-45

VP. OAeUpI* Tayi mMTOoOCg

T AdnoTte To YAUKO Tiepimou 20 Aemt& péoa oTov GoUPVO VO KPUWOE.

MIKp& TTXPXOCKEUXCHATX

Znueinon:

Ymodeielc MopaoKeUng

= Ol ouoThoelg pUbuIoNS 1IoXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TTPOOEPUACUEVN CUOKEUN.
= TomoBeteite TN GOPUG TOU YAUKOU TIAVTOTE OTN PEON TNC OXAPOC.

= O Mo KATAMNAEG eival 01 oKoUpeC POPLEC ATTO UETOAO.

daynTo EExpTApOTX / 'Yyog Tporog OepuoKpaoix o XPOVIKN
Moayeipika Tomo®gTNonNg wnoigyarog °C OIXpKEIX OE
okeln AenTa

MTTIOKOTAKIC STOOYYUAO TOWi  ~— 'S 150-170 20-35
mToog

MTTIOKOTOKIO pJE KOpUuda STPOYYUAO TOWi  ~— 'S 110-130 35-45
mToag

Mrmeledecg STPOYYUNO TOWI  ~— 'S 100 80-100
mToog

Madive E1d1ko Towi yia ~ 'S 160-180 35-40
HAPIVC TTAVK OTN
oxapa

MapoaokeudopaTra armd CUun STOOYYUNO TOWi  ~— 'S 190-200 35-45

odoNATaC mToog

Wwui Ko YuP&KIX

Znueinon:

Ymodeielc MapaoKeUng

= O] oUOTAOEIC PUBUIONC 1I0XUOUV VIa TNV TOTTOOETNON TWV GayNTWV OTN UN TPOOEPUACUEVN CUCKEUN).
= TomoBeTeite TN GOPUO TOU YAUKOU TIGVTOTE OTN PEON TNC OXAPOC.
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= Ol Mo KOTAMNAEC €ival o1 oKoUPES POPUEC AO HETOMO.
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daynTo EExpTAMOTX / 'Yyog Tpormog OgppoKpaoix oe XPOVIKH
Moayeipik& TomobéTnong wnoigatog °C SIXpKEIX OE
okeln AenTa

Wopi, 1,5 KIAG MakpooTevn ~ & 1. 230 1.10-15
dopua 2.200-210 2. 40-50

WuGKIa. T.X. YWUGKIO oo STPOYYUAO TOYi  ~— 'S 210-230 25-35

OAeUPI OIKOANG mToog

ZUMPBOUAEG YIX TO ETTOHUEVO YN OIHO EmOlupix ZupBouln

OTtav KOTG TO Ynolpo KAt dev eTuxaivel, Ba Bpeite

€00 OUMPBOUAEC.

Emoupix

ZuppouAn

To YAUKO 00¢ KAOETO.

= [1pooelTe T UNIKG TNG
OUVTAVYNC KOl TIC
urodeiteic
TTOPOOKEUNG TTOU
divovTal oTn ouvToyn.

= XpnoIYoTIoINoTe
ANyOTEPO UYPO.
H:

= MeiwoTe TN
BepuoKkpaoia
wnoipoatog kotd 10 °C
Kol au&noTe Tov XpOvo
ynoigoTog.

To TOPCOKEUGOPATA OOC
EXOUV POOOKOKKIVIOEI
OvVOUOoIOHOPdO.

= MeiwoTe TN
OepuoKPaoIn
ynoigaroc.

= Koyte TN AadOKOA
€TOI, WOTE VO TaIPIGCEl.

= ToroBeThoTE TNV
dOPUG YNOIPOTOC OTO
KEVTPO.

® 3YNUaTICeTE TO HIKPO
TTOPCOKEUNOUOTO e
TO id10 peyebocC Kail
T&XOG.

To yAukd oo eival TTOAU
oTeyVo.

Auénote Tn Beppokpaoia
wnoiyarog kata 10 °C
KOl JEIOTE TOV XPOVO
WYnoipoTog.

To yAUKO 00¢ eival YEVIKO
TTOAU QVOIXTOXPWLO.

= EAevETe TO UYog
TOTTOOETNONC KOI TO
eapThHuoTa.

= AulnoTte Tn
Beppuokpoaoia
WNOIUOTOG KOTO
10 °C.
H:

= Au&noTte Tov XpOvVo
ynoigorog.

To yAUKO oo¢ eival
e€WTEPIKA ETOILO, O
E0WTEPIKG Bev €xel Ynoel
KOAQ.

= MeiwoTe TN
OepuoKPaoIn
WYNOoIUOTOG Kol auénoTe
TOV XpOVO YnOoiUoTOC.

= [1pocBeoTe AiyOTEPO
uypo.

2 TIePITTWon YAUKOU g

doupepr) emoTpwon:

= [lpoynoTte ToV TATO.

= [JooTTOAIOTE TOV
Wnuevo TaTo e
apUYOCAD 1) pe
TPIHPEVN dpuyavid.

= TomoBOeTnoTE Omo TAVW
TNV €MoTPWON.

To yAUKO oa¢ eival emavw
TTOAU QVOIXTOXOWHO, OAAGK
KOTW TTOAU OKOUPO.

TomoBeTHOTE TO YAUKO
eva emimedo YnAdTePQ.

To yYAUKO o0¢ eivail emave
TTOAU OKOUPO, OAG KATW
TTOAU QVOIXTOXPWUO.

= TomoBOeTrnoTe TO YAUKO
eva eminedo
XOLUNAOTEPOQ.

= MeiwoTe TN
OepuoKPaoIn

wnoipoTog Kal au&noTe

TOV XPOVO YnOoIUOTOC
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EmOupia SuppouAn

To yAukd oog Oev EekOMG ®  AdrioTe TO YAUKO PETH
pe To avarmrodoyUpIoUal. TO YNOIUO GKOUOK
5-10 Aenttex vau
KOUWOEI.
® XoAopwoTe TNV GKEn
TOU KEIK TIDOOEKTIKA pE
EVOl poxaipl.
= AvarodoyupioTe To
YAUKO €K VEOU Kall
oKemaoTe TN POPU
WYNOoIYOTOC TTOMEG
dopec P’ eva
Bpeyuévo, KpUo Tawvi.
B 370 eMOUEVO YNOIUO
BouTupwoTe TN POPU
WNOoIUOTOC KOl
TTOOTIOANOTE TNV e
TPIUUEVN GPUYAVIA.

MeTa&U TnC dOpUOC Kal m EAeyETe, edv n dOpua
NG OXAPAC eival o’ €&w kabapn.
dnuioupyouvTal = AMGETE TN B¢on TNC
ommvonpeg. dOPUOC HECT OTOV
XWPO HOYEIPEUATOC.
®m >yvexioTe TO YNOIUOo
XWPIC HIKPOKUUATG KAl
au&noTte Tn dIdpPKEIT
WYnoipoTog.

15.5 Wnoipgo oTov poupvo Kol 6TO YKPIA

>UOTAOEIC PUBUIONG VIO TO YHOIPJO oTov GoUPVO KOl
OTO YKPIA

H Beppokpaoia kai n dIdpKeIo YnoipaTog otov $oupvo
eCapTvTal amd To €id0C Kol TNV TTOOOTNTA TWV
daynTwv. I’ autd divovTal OTOUG THVOKES OPIC TIHWV.
ApxioTe pe Tn XaunAdTePN TIUA Kol pubuioTe, edv eival
armoPaiTNTO, TNV EMOUEVN GopPa MO WNAG.

WnoIJo GE HAYEIPIKO GKEUOG

OTtav mopookeudlete dpaynTd 0 LOYEIPIKO OKEUOC,
UTTOPEITE VO TO BYGAETE EUKOAOTEPO OTIO TOV XWPO
HOYEIDEPOTOC KOl VO Ta 0epfipeTe ameubeiag oTo
oKeuog. KoTd Tnv mopookeun Tou ¢paynTou 0e KAEIOTO
HOyeIpIkO OKeUOC, TTAPAPEVE! O XWPOC HOYEIPEUATOC
KoBapOTEPOC.

FevIK& yIX TO YHOIPO OE HAYEIPIKO OKEUOG

= Xpnolporoleite avOekTIK& oTn BepudTNTO PAVEIPIKA
OKeUn, KATGAMNAG yIot GOUPVO PIKQOKUUGTWY.

= O $OPPEC YNOIPOTOC OTIO PETOAO €ival KOTAAMNAEC
HOVO VIO TO YNOIPO XWPIC HIKPOKUPOTAL.

= TomoBOeTOTE TO PAYEIPIKO OKEUOC TTAVW OTN OXAPO.
EAeyETe, edv TO paveEIPIKO OKEUOC XWPAEl OTOV XWPEO
HOVEIQEUOTOC.

=[]0 KOTOGMNAG €ival TG HOYEIPIKG OKEUN OO YUOAI.
TomoBeTr|oTe TO (€0TO YUGAIVO PAYEIPIKO OKEUOC
movw oe pia oteyvr Baon. Eav n emdaveia
evamnoeong eival Bpeyuevn f Kpua, umopei va
poyioel To YUOAI.

® To poyelpikd okeuocg pmopei va (eoTabei Tapa TTOAU.
Mo va BYGAETE TO POyEIPIKO OKEUOC OO TOV
doUpVvo, XpNOIPOTIOINOTE MAOTPEC KOUJIVAC.

® [1pOOEXETE TG OTOIXEI TOU KOTOOKEUGOTH VIO TO
payelpikd okelog.
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AVOIXTO HXYEIPIKO OKEUOG
XpnolgotoinoTte o YnAr ¢opua ynoiyaTog.

K)\SIGTO HQYEIPIKO cKsuoq
XPNOIUOTIOINOTE VA KATOAMNAO KOTIGKI, TTOU VO
KAEIVEl KOAG.

= 3¢ TIEPIMTWOoN KPEQTOC, TTPETIEI N GTTOOTAON OVAHEON
OTO GaynTO KAI OTO KATAKI VO €ival To AiyoTepo 3
cm. To Kpeag pmopei va GOUOKWOEL.

m T0 KPEOC, TO TTOUAEPIKO KOI TO WAPI UTToPEi Vo
yivVOUV Tpayova, eTiong Kol 08 HIG KASIOTH WA
GOpua. XpNOILOTIOINOTE VIG AUTO HIG KAEIOTH WNnAN
doOpua pe YUGAIVO Kardkl. PuBpuioTe pio upnAoTepn
Bepuokpaoia.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTicpaTog!

Kara To Gvolyua TOU KATTOKIOU PHETG TO HOyEIpeEUa,

umopei va e€eABel oAU KauTog oTuoG. O oTuog,

avahoya pe Tn Beppokpooia, de paiveTal.

> JNKWVETE TO KATIOKI £TOI, WOTE VO PTTOPEI Vol
Oladelyel 0 KAUTOC ATHOC POKPIA GTIO TO OWUA.

» Kpatare Ta moidid JokpId.

Yrodbeigeiq
= ATIOXO KPEOC 1N YnNTOC KOTIOPAC

— [poobeoTe mepimou 1/2 cm uypd OTO PAyEIPIKO
OKeUOog, TL.X. VepPO, Kpaoi, &idI f) Tapopuolo.

H moooTnTa TOU uypou e€apTdTal amd To €idog
TOU KPEATOC, amd TO UNKO TOU POYEIPIKOU
OKEUOUC KaI ammo TN xenon r oxi evog KATOKIOU.
OT1av xpnolgotoleite piot YnArn ¢oOpua epayIE N
HIa okoUpa HETOANIKY WA dopua, xpeldleoTe
ePIoCOTEPO UYPO AT’ O,TI OTO YUOGAIVO LIGYEIQIKO
OKeUOog.

Mo ynTouc Kamapadeg BAATE Aiyo TepIocOTEPO
uypo.

— Katda 1n didpkeia Tou ynoipatog e€aTpideTal TO
uypO. >e TTepinTwon Tou Xpel&leTal, TTPOOOEOTE
TTPOOEKTIKG UYPO.

— [TupioTe TO KOPPATIO TOU KPEOTOC PETA TNV
TTOPEAEUON TOU HIOOU XPOVOoU.

= Wapl

— [MpooBeoTe yIo TO GxVIOUS WopioU 1-3 KOUTOAIEC
UypO OTO LOYEIPIKO OKEUOG, T.X. XULO AepovioU
&iol.

WRoipo oTo YKPIA

Wnvete 01O YKPIA daynTd, Tou BEAETE var yivouv

TPOYOVAL.

m WrveTe OTO VKPIA TAVTOTE PeE KAEIoTH TNV TOPTA TNG
OUOKEUNG.
Mnv poBeppdiveTe.
WHveTe KOUPATIO KPEATOC OTO VKPIA e Opolo Bapog
Kol TTOXOG.
‘ET0o1 podiCouv opoidpopda Kol e OTEYVWVOUV.

= TomoBOeTeiTe TO KOPUATIO KOEATOC VIO YKPIA
ameubeiag Tavw oTn oXApPa.

= [UPVATE TO KOUUATIO KOEQTOC VIO YKPIA JE HIOK
TOIUTTIOO TOU VKPIA.
Edv TounhoeTte To KpEac Y’ eva mpouvl, TOTE TO
KPEOCG XOVEI XUUO KOl OTEYVWVEL

= AAaTiCeTe TO YNTO POVO UETG TO WHOIUO OTO YKEIA.
To aAaT adaipel vepd ommd TO KPEAC.

Znpeiwon: To KOKKIVO Kpeag, T.X. Bodivd, podilel
YPNYoPOTEPQ OO TO QVOIXTOXPWHO KPEAC, TI.X.
HOOXOPIoI0 1 X0IpIVO. Ta KOPUATION TOU KPERTOC TTOU
WNVOVTOI OTO YKPIA OTTO QVOIXTOXPWHO KPEAC 1 wapl



gival ouxva oTnVv eEWTEPIKN emdpaveia povo eAadpd
POOIOUEVD, OTO E0WTEPIKO EiVal TTOPOA” QUT
KoAownueva Kol (oupepa.

To BepUAVTIKO OWHO TOU YKPIA EVEPYOTIOIEITOI KOl
QTTEVEQYOTIOIEITAI OUVEXWG. AUTO €ival KATI TO KOVOVIKO.
o600 ouxva cupBaivel auTod, eEQPTATAI OO TN
puBuiopévn Babpuida YnoiuaTog.

Kord To Wholpgo oTo YKPIA prmopel va dnuioupynOei
KOTTVOG.

ZUHPBOUAEG YIX TO YN GIHO GTOV pOUPVO KO TO
HQYEipEPX GE KAEIOTO OKEUOGQ

MpooElTe QUTEC TIC OUUPBOUAEC VIO KOAG OTTOTEAEOUOTO
KOTA TO YNOoIPo oTtov poupvo Kol TO payeipepa oe
KAEIOTO OKeUOG.

‘ETol meTuxaiver el

EmoOupicx

ZupBouAn

O XWPOC POyeIpEUATOC
TIPETIEl VO TIGPAEVE! KOTA
TO dUVOTOV KOBOPOG.

MapaokeudoTe TO
daynTd 0 pIa KAEIOTH
WwnAr dopua oe
uwnAOTEPN
OepuoKpaoia.

EmOupia ZuppouAn

® AASiPTE TO KPEOC KOTO
BouAnon pe Aimoc n
KOAUYTE TO pe PeTeg

To amaxo Kpeag dev
TTPETIEl VO OTEYVWOEL.

UTTEIKOV.
O¢AeTE VO POVEIPEYETE = Xop&&te TNV METO
VO KOUUOTI KOEQC He OTAUPWTA.
TIETOO. = WNOoTE TO KOUUATI

KPEAC TTPWTO JE TNV
TTETOO TTPOC TO KATW.

To Kpeac mpemel va
TTOPOPEVE! KAUTO KOl
doupepo, T.X. poouid.

Otav 10 YNTO €ivail
€ToIUO, adnoTe TO
akopn 10 Aentéx peoca
oTov
QTTEVEPYOTIOINHEVO,
KASIOTO XWPO
payeipeparog. ETol
KOTavEPETOI O CWPOC
TOU KPEQTOC KOAUTEPQ.
>TOoV avapepOUEVO
XPOVO HOVEIPEUATOC,
O oupmePIANaPBAVETAI
0 XPOVOC npepiagc.
TuAite TOo daynTO PETA
TO payeipepa oe
OAOULIVOXOIPTO.

BodIvO KpEXQ

Znueinon:
Ymnodeielc MapOOoKEUNG

= Q1 ouoThoeIg pUBbUIoNC I0XUOUV VIO TNV TOTIOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TPOOEPUOOUEVN CUOKEUN.
m [upiote To pooptid Kail TIC BodIVES UTTPICOAEC PETG TNV TTAPEAEUON TOU HICOU XPOVOU. 2T0 TEAOC adnoTe Ta daynTd

VO NEEUNOOUY aKOua Tiepitou via 10 AemTa.

daynto EEapTipaTta/ 'Yyog Tpomog  Oepuokpoocia loxug Xpoviki
Moayeipik& Tomo®éTnon ynoijaro og °C/ MIKPOKUHAT OBINPKEIX OF
oKeln 4 BaOpida wv oe W AenTa
YNoiJaTOg OTO
YKPIA
Bodivog kamopdg, mepimou Ixapa ~ 'S 180-200 180 120-145
1 KINO KAeloTd
HOYEIPIKO
oKeuog
Poourid, pioownuévo, >xépa ~— Y 210-230 180 30-40
mepimou 1 KIAO AvoIxTO
HOYEIPIKO
okeuog
Bodivn pmpifoAa, >xapa — - 3 - 20-30

giooynpevn, 2-3 KopuaTia,  TuaAivo PTmoA
2-3 cm xovTpn), ard 200

YP.

XoI1pIvO KpEXQ

Znueinon:
Ymnodei&elc MoPOOKEUNG

= Q1 ouoThoeIg pUBbUIoNC I0XUOUV VIO TNV TOTIOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TTPOOEPLOOUEVN CUOKEUN.
® [upioTe TO YNTO XWPIC TTETOO PETG TNV TTOPEASUON TOU PIOOU XPOVOoU. 2TO TEAOC adroTe TO YNTO VO NEEUNOoEl

okopa mrepimou yia 10 AetTdr.

m TomoBeTnoTe TO YNTO e TNV TIETOO TTPOC TG EMAVW PEOO OTO PAYEIPIKO OKeUOC. Xapa&te Tnv mEToa. Mn yupioeTe
TO YNTO. >TO TEAOC adOTE TO YNTO VO NPEUNOEI OKOPG Trepimou via 10 AemTa.

35



el ‘ETtol meTuxaivel

m [upioTe TIC PpICOAeC OBEPKOU PETA TNV TTAPEAEUON 2/3 Tou XPOVOU.

daynTo EEapTipaTa/ 'Yyog Tpommog  Oeppokpoocia loxug XpoviKn
Mayeipik& Tommo0ETnon ynoiparo oe °C/ MIKPOKUMGT OIXPKEIX OE
okeln Q S BaOuidax wv oe W AenTa
YNoiNxTOg OTO
YKPIA
Wnto, XWPIC TIETOA, TI.X. >xapo ~ X 220-230 180 40-50
oBepkog, mepimou 750 yp.  KAeloTd
HOyeIpIKO
OKeUog
Yntod pe meToaq, .X. OTTOAY,  2XAPO ~ 'S 190-210 - 130-150
mepimou 1 KIANO AvoIXTO
HOyeIpIKO
OKeUoC
MrmpidAa oBépkou, 2-3 >xapa — - 3 - 25-35
KOUUOATIO, 2-3 cm XovTPn [UGAIVO PTTOA
YmoAoIima ¢paynT& KpEXTOG
Znueinon:
Ymodei&eIC TaPOOKEUNG
= Q1 ouoTAoEIC PUBHIoNG IoXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TwV GayNTWY OTN LN TPOBEQUGOUEVN CUOKEUN.
® 370 TEAOC adrOTe TOV YNTO KIUG va npepnoel akOpa mepimou yior 10AenTa.
= [upioTe T AOUKAVIKO PETA TNV TTApEAsUON 2/3 TOU XpOVOu.
daynTo EEapTipaTa/ 'Yyog Tporog  Oeppokpacia loxug Xpoviki
Moayeipik& Tomo@éTnon ynoijaro og °C/ MIKPOKUUKT OSIXpPKEIX OE
okeln 4 S BaOuidax wv oe W AenTa
YNoiNxTOg OTO
YKPIA
Wnrog kipag, 750 vp. >XOPO ~— Y 180-200 600 15-20
AvoIxT
HOyeIpIKO
okeuoC
AOUKAVIKO Y10l YHOIJO OTO  ZX&XP — - 3 - 25-35

VKPIA, 4 £wC 6 KOUUATIO, FuGAIvo pTToA

amo mepimou 150 yp.

MouAepika

Znueinon:
Ymodeielc MopaoKeUng

= Q1 ouoThoeIg pUBbUIoNC 1I0XUOUV YIG TNV TOTTOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TTPOOEPUACUEVN CUOKEUN.
= TomoBeTOTe Ta OAOKANPO KOTOTIOUAGL e TN PEPIA TOU OTNOOUC TTPOC To KOTW. ['upioTe TO PETA TNV TTAPEAEUON TOU

pioou Xxpovou.

= TOmMOBOETNOTE TO KOUUATION KOTOTTOUAOU KOl TO 0TAOO0C MATIOC Ye TNV TIASUPA TNC TIETOOC TTPOC Ta EMAVW. Mn Tal

yupioere.

= [ypioTe To PImoUTION TNC XNVOC LETG TNV TTOPEAEUCN TOU PIOOU XpOvou. TPUTINOTE TNV TTIETOO.

daynTo EEapTipaTa/ 'Yyog Tpormog  Ogppokpooia loxug XpoviKkn
Moayeipik& TomoféTnon ynoijaro og °C/ MIKPOKUUKT SIXPKEIX OE
okeln 4 < BaOuidax wv oe W AenTa
YnoijaTOog OTO
YKPIA
KoTomouAo, 0AOKANPO, Y0P ~ py 220-230 360 35-45
niepimou 1,2 KIA& KAeioTd
HOyEIPIKO
OKeUog
Koppdrio KoTOTTouAou, >Xapa ~ 'S 210-230 360 20-30
mepimou 800 yp. AvoixTod
HoyEIpIKO
OKeUOoC
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daynto EEapTipaTra/ 'Yyog Tpomog  Ogppokpooix loxug Xpoviki
Moayeipik& Tomo®éTnon ynoijaro og °C/ HIKPOKUHOAT SIXPKEIX OE
oKeln I BoaOuida wv oe W AenTa
YNoilaTOg OTO
YKPIA
>1H00¢ MAMmaG, mepinou SXEPO — 'y 3 90 20-30
500 yp. FuGAIvo pTToA
2TNB0C XNvag, umouTia 2x&pa -— X 210-230 90 30-40
xnvoag, 700-900 vyp. AvoIXTO
HOYEIPIKO
OKeuog

Wapi
Znueinon:
Ymodei&eIC TaPAOKEUNG

= Q) ouoTaoeIC PUBUIONG I0XUOUV YIG TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUOCUEVN CUOKEUT).
® TomoBeTnoTE yIG TO YNOILO OTO YKPIA OAOKANPO TO WAPI, TI.X. OOAOUO 1 TTEOTPODA, OTN PECN TNG OXAPOC.
B AodWOTE TIPONYOUPEVWE TN OXAPo Je AGDI.

daynTo EEaxpTAMOTX / 'Yyog Tpormog BaOuida Xpoviki
Mayeipik& TOMOOETNONG WYNGCINXTOG WNOIUOTOG OTO  SIXPKEIX OE
OKeun YKPIA AenTx

MrmpiCOAa wapiou, 2-3 >XOPa — - 3 20-25

KoppoTia, oo 150 yp. FuGAivo pTToA

Wd&pl, 0AOKANPO, 2-3 KOPPATIO,  SXGpa — - 3 20-30

amd 300 yp. FUGAIvo pTTOA

ZUMPBOUAEG YIX TO ETTOPEVO YN OIHO EmOupia SuppouAn

>e TIEPITMTWOoN Tou KAmoio dopd KOTA TO WYNOIHUO KATI
Oev TIETUXOIVEI YE TNV TIPWTN TTPOOoTIAOEIR, O BpeiTe

€00 OUPPBOUAEC.

EmOupix ZupBouAn
To yntd oaC €yive TTOAU = EmAegTe pia
OKOUPO KOl N KpoUuoTa XOUNAOTEPN

KONKe 0e PeEPIKG onueia.

Beppokpaoia.
= MeiwoTe Tn dIdpKeIn
ynoigaTog.

H o&AToa Tou wnTou eivai
TTOAU QvOIXTOXPWHN KO
TTOAU VEPOUA).

Mo va e€arpiceTal
EPIOCOTEPO UYPO,
emAelTe eva
HEYOAUTEPO LIOYEIQIKO
OKeUOG.

Kotd 1o whoipo
mpooBeoTe AiyOTEPO
uypo.

To ynTtd oac eival TTOAU
oTeYVO.

= EmAegTe pia
XOHNAGTEPN
Beppokpaoia.

= MeiwoTe Tn dIdPKEIn
ynoigaTog.

H kpouoTa Tou ynTou
00¢ eival TTOAU AeTTTnh.

= Au&noTte Tn
BepuoKkpaoia.

= Metd Tn AMén Tng
OIGPKEING YNOoIPaTOC,
EVEPYOTIOINOTE VIO Aiyo
TO VKPIA.

KaTta 1o poveipepa
KPEOTOC O€ KASIOTO
okeuog, KaiyeTal To
KPEOC.

EAeyETe, edv TO OKeUOC
WYNOIPOTOG KOl TO
KOmoKI va Taipiadouv
HETOEU TOUG KOl
KASIVOUV KOAQL.
MeiwoTe Tn
Bepuokpaoia.

Katd To poyeipepa oe
KAEIOTO OKEUOG
pooBeoTe UYPO.

H o&AToa Tou ynTou &xel
KOEl.

= EmAeETe &va HIKPOTEPO
pavelpikd okeuog.

= KoTd TO YNOoIpo
TPOOOEoTE
TIEPIOOOTEPO UYPO.

To ynto oacg dev gxel
yivel.

KowTte 1O ynTo.
EToipdioTe Tn oGATOO
OTO OKeUOC YnoipaToc.
TommoBeTnoTe TIC PETEC
TOU YnToU Peoa OTN
OGATOO.

OAokANpwoTe TO
paveipepa Twv GeTwV
TOU ynToU pe Tov
doUPVO HIKPDOKUUATWV.
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el ‘ETtol meTuxaivel

15.6 ZOUPAE, OYKPATEV KXI TOOT

Znueinon:

Ymodei&elC TapaOKEUNG

= Q| ouoTAoEIC PUBUIONG 1I0XUOUV VIG TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOBEPUOCUEVN CUOKEUN).
m  XPnNOIYOTIOINOTE VIO TO COUDAE KOl TIC TIATATEG OVKPOTEV HIG 4 £€0C 5 cm WwnAr dopuo 0OUDAE, OVOEKTIKN OTO

HIKQOKUPATS Kol 0Tn BeppdtnTo.
= ADnNOTE TO OOUPAE KOl TG OYKPOTEV OKOUG 5 ASTIT OTOV OTIEVEPYOTTIOINHEVO GOUPVO VO OUVEXICOUV TO POYEIPEUO.
= [lpodpuyavioTe TIC GETEC TOU TOOT.

daynTo EEapTipara/ 'Yyog Tpommog  Ogppokpacia loxug Xpovikn
Mayeipik& Tomo@éTnon ynoijaro og °C/ MIKPOKUUKT SIXPKEIX OE
okeln c c BaOuidax wv oe W AenTa
YNoipNxTOC OTO
YKPIA
S0UDAE, YAUKO, Trepimou 1,5  Avoixto ~ X 140-160 360 25-30
KIAGK HaVEIPIKO
OKEUOoC
SOUDAE, TIIKAVTIKO OTIO AvoIxTo ~ X 150-170 600 20-25
poyelpepeva UNIKG, TIEQITTOU  JaYEIPIKO
1 KINO okeuoC
[MOTATEC OYKPATEV OTIO WG AVOIXTO ~ 'S 210-220 600 20-25
UAIKG, Trepitou 1,1 KIAG HoyEIPIKO
OKeUOogG
TOOT YKPOTIVE, 4 KOUUATIO X3P — - 3 - 8-10

15.7 KOXTEWUYHEVX ETOIPX TIPOIOVTX

Znueiwon:

Ymodeielc mapaoKeune

= [1p00gETe TA OTOIXEIC TOU KATOOKEUOIOTN TIAVW OTN CUCKEUOOIC.
= O] ouoTAoEIC PUBUIONC 1I0XUOUV yIa TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUACUEVN CUOKEUN).
= Mnv TOTOBETEITE TIC TNYOAVNTEC TTOTATEC, TIC KPOKETEC KOl TIC TTOTATEC TNYAVNTEC EABETIOC O€ pIG OTPWON KAl JETA

TNV TTOPEAEUON TOU HIOOU XpOVOU yUpIoTE TIC.

daynto EEapTipara/ 'Yyog Tpommog  Oegppokpacia loxug Xpoviki
Mayeipik& TomoféTnon ynoiparto ot °C MIKPOKUUKT SIXPKEIX OE
okeln I < wv oe W AenTa

Mitoa pe Aemtd TATO >xapa ~— 'S 220-230 - 10-15

MTTOVKETO-TTITOO >Xapa ~ 'S 1.- 1. 600 1.2

2.220-230 2.- 2.13-18

TnyovnTeEC TIOTATEG STPOYYUAO — Y 220-230 90 10-15
TOW! TTOOC

KpokeTeg >TPOYYUAO — X 210-220 - 10-15
Towi mTooag

MoTdTeC TNYOVNTES >TPOYYUAO — Y 200-220 90 15-20

EABeTiog, TOTATEG YEUIOTEG  TOWI TTOOC

>TPOUVTEA >TPOYYUAO ~ 'S 220-230 - 20-30
ToW! TTOOC

SoUdAE, T.X. Aalavia, KAeloTd ~ & 220-230 600 10-15

niepimou 450 yp. HoyEIpIKO
OKeUOoC
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15.8 daynT& SOKIHWV

‘ETol meTuxaiver el

AUTEC 0l €MOKOTMOEIC ONUIoUPYNRONKAV VIa epyaoTNPIa OOKIPWY, YIol TN OISUKOAUVON TOU EAEYXOU TNG CUOCKEUNC KOTA
To MPoTUTTO 60350-1:2013 N IEC 60350-1:2011 kan katd To mpoTuTmo 60705:2012, IEC 60705:2010.

ZEMAYWHX HE HIKPOKUMOTX

daynto EEapThpoTa / 'Yyog loxug XpoviKn SIxpKeIX
Mayelplk& okeUn  TOmOOETNONG MIKPOKUMATW O€ AETITX
voeW
Kpeag, 500 vyp. AVOIXTO HOyeEIpIKO Mé&Tog Tou 1.180 1.5
okeuoC XWPEOU 2.90 2.10-15
HOVEIPEUOTOC
Mayeipepua pE HIKPOKUHOTX
>UOTAOEIC PUBUIONG VIO TO poveipepa daynTwV OOKIUWY HE HIKOOKUUGTO.
daynTo EEapTiMOTX / 'Yyog loxug XpovIKn S1XpKEIX
MayelplK& okeUn  TOmOOETNONG HIKPOKUMATW O€ AETITX
voeW
Kpéua auyou, 1 KIAO AVOIXTO HOyeEIpIKO M&Tog Tou 1. 600 1.10-13
oKkeuoC XWPEOU 2.180 2. 20-30
HOVEIPEUOTOC
ToUpTa mavTeomavi, 475 yp. AVOIXTO HOyEIpIKO M&Tog Tou 600 8-10
OKeUOoC XWPOU
HOyEIpEUOTOC
WYnrtog kipde, 900 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO M&Tog Tou 18-23 18-23
okeuogC XWPOU

HOYEIPEUOTOC

Mayeipepax o€ GUVOUXCHO ME MIKPOKUHOTO

Znueinon:

Ymodei&elc ToPOOKEUNG

= XPpNOIYOTIOIEITE VIO TO KOTOTTIOUAO £V WNAO LIOYEIPIKO OKEUOG.
® TomoBOeTrOTE TO KOTOTTOUAO HE TN PEPIA TOU OTNOOUC TTPOC To KATW. I'upioTe TO PETA TNV TIOPEAEUON TOU HICOU

XPOVOU.

daynto

EapTApoTa /
Moayeipik&

oKeln

'Yyog
TOmOOETNON

S

Tpormog
ynoigarto og °C
S

OepHoKpACi

loxug
HIKPOKUUKT
wv oe W

Xpovikn
OIkpKelx og
AenTd

MoTdTEC OYKPATEV

>xapa
AvoIXTO
HOyEIPIKO
oKeuog

Nt

& 210-220

600

25-30

FAUKG

>xapa
AvoIxXTO
HOYEIPIKO
oKeuog

& 190-200

180

20-27

KoTtomouAo

>xapa
AvoIxTO
HOYEIPIKO
oKeuog

X 190

360

30-45
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el Ymnpeoia e€utnpeTnonc meAaTwWY

Wnoipo
Znueiwon: O1 ouoTacelg PUBUIONG ICXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TwV GAYNTWV OTN U TEPOBEPUAOUEVN CUOKEUN).
daynTo EExpTAMOTX / 'Yyog Tporog OepuoKpaoix o XPOVIKA
Moayeipika Tomo®éTnong wynoigyarog °C O1dpKeIX OE
okeln AenTa
MavTteomnavi anmAo pe vepd >x&po ~— P'S 170-180 30-40
Dopua pe
oouoTa @ 26 cm
MnAOTITO 2xapa ~ 'S 170-190 80-100
Dopua e
ooloTa @ 20 cm
MiKp& YAUKG dTIGYHUEVD g FuGAIVO pTTOA ~— 'S 160-170 30-35
KOPVE
MIKp& KEIK [UGAIVO PTTOA ~ S 160-170 25-30

Wnoipo oTo YKPIA
Inueiwon: M'upioTe T umMPTEKIA PETA TNV TIOPEAEUCN TOU HICOU XPOVOU.

daynTo EExpTiporo / Yyog Tpormog BaBpidax Xpovikn
Mayeipik& TOTTOOETNONG WYNOIJATOG WNOIPMATOG 0TO  SIXPKEIX OF
OKeUN YKPIA AenTd

Podokokkiviopa TooT >x&pa — - 3 4-5

MMPTEKIO, 9 KOPUATIO >XAPO — - 3 35-45

FUGAIVO pTTOA

16 Yrnpeoix eEUTINPETNONG TTEAXTWV

AemTopepeiG MANPOGOPIEG VI TOV XPOVO €yyunong Ko 16.1 Ap1OpOg mpoiovTog (E-Nr.) Ko xpiBpog
TOUC OPOUC €yyunong oTn XWeao oac Ba AdBeTe amd Tnv KO(TO(OKsur']q (FD)

uttnPeoia e€umnNPETNONCG TIEAGTWY TNG ETAIPEIOG HOC, TOV

gUMoOP& 0aG N TNV 10TOOEAIBO HOC. Tov apiBud mpoiovTog (E-Nr.) kai Tov apiBpo

Otav £pBeTe Oe enadr) Ye TNV UMNPEEoia eEUTPEETNONG Karaokeung (FD) Ba Toug Bpeite otnv mvokida Tumou
eAaTwv, XpelaleoTe Tov aplBud mpoidvTog (E-Nr.) kai TNG OUOKEUNG.

TOV 0PIBUO KATAOKEUNG (FD) TNG OUCKEUAG 00(C. Tnv mvokida TUTIOU e TouG apIBuoug Ba Tn Bpeite,
To oToIxeio EMKOIVWVIOG TNC UTINPeoiag eEutnpeTnong QVOIYOVTOG TNV TTOPTO TNG OUCKEUNG.

meAaTwV Ba Ta BpeiTe OTOV CUVNUPEVO KATOAOYO TNG

utnpeoiag eEumnEETNoNG TTEAATWV Il OTNV I0TOOEAIOO N

LaC. [ 0 T \ € E

AUTO TO TIPOIOV TTepIAauBavel TIYESC GWTOC TNG T

KoTnyopiog evepyelakng omodoong G. O1 mnyec dwTdC Mo va Bpeite Eava ypryopa Ta OTOIXEI TNG CUOKEUNG
gival OI0BECILEC WC AVTOMOKTIKO KOl ETITPETETAI VO 00C KOl TOV apIBuo TNAeD®VOU TNC UTTNPEOCIAC
QVTIKATOOTNOOUV POVO ammd eKTTAIOEULEVO VIO QGUTO eEumnNPETNONG TIEAOTWY, UTTOPEITE VO TGO ONUEIWOETE.

€I0IKEULIEVO TTPOOWTTIKO.

17 OOnyieg cuvapupoAoynong

[MNpooelTe auTeg TIC TANpodopieC KATG TN
OUVaPPOAOYNON TNG CUOKEUNC.
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17.1 YAIK& maxp&doong

MeT& TO EeTOKETAOPIOPO eAeyETE OAOL TO JEPN VIO
evoexopevec {nuiec HeTadopAC KABWS Kal yio TNV
mANPOTNTO TNG TTap&doonc.

N
\.

17.2 AodaARC cuvapHoAoynon
MpooelTe auTec TIC umtodeiéeic aodaleiag,
OTOV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN.

= MOVO pe Tn OwoTH TOTTOBETNON OUUPWVA pe
TIC 0dnyiec TomoBeTnong diaodaAideTal N
aodaieia KoTa TN XpNnon. O eykoTaoTATNG
eival utreuBuvoc yia TNV ayoyn AeiToupyia
oTn Beon TomoBeTNONC.

m EAeyETe TN ouoKeun PETA TNV adaipeon TNG
OUOKeUuaoiag. 2e mepimmwon ¢nNUIGS KaTa TN
HeETAGOPA YNV Tn oUVOEOETE.

B ATTOPOKPUVETE TG UNIKO OUOKEUQOIOC KOl
TIC KOMNTIKEG PEUPBPAVEC QTTO TOV XWPEO
HOVEIDEUOTOC KOl TNV TTOPTA, TTPIV TN B€0n
o€ AeIToupyia.

m [pooelte Ta GUAO oUVaPPOAOYNONC VIX
TNV EYKOTAOTOON TWV EQPTNHATWV.

® To evtoixICOPEVO VTOUAGTTION TIPETTEI VO Eival
avOeKTIKG OTn Bepuokpaoia pexpl Toug 90
°C, Ol YEITOVIKEC TTPOOOYEIC TWV VTOUAATTIWV
pexpl Touc 65 °C.

= Mnv TOTTOBETNOETE TN OUOKEUN TTOW QTTO
Hia OIGKOOUNTIKN TTOPTA I TTOPTA
vTouAamou. YTapxel KivOuvoc
urrepBEpuavVonC.

® [TpOyUOTOTIOINOTE TIC EQYOOIEC KOTING TWV
QVOIYUOTWY OTO VTOUAGTI TIPIV TNV
TOTTOOETNON TNC OUOKeUNG. AdaipeoTe TO
amoBAnTa (providia, ypedia). H Aeitoupyia
TWV NAEKTPIKWV €E0PTNUATWY PTTOPE] VO
ETINPEQOTEI BPVNTIKA.

B Movo adeloUxo MPOOWTIKO EMTPETETAI VO
OuvOEDEl CUOKEUEC XWpPIC dIC. e TepinmTwon
(nUIwv AOyw AaBouc ouvdeonc, dev
UPioTOTOI KOVEVD BIKAIWUO eyyunong.

Odnyiec ouvappoloynone el

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog
TPXUMXTIOHOU!

EoptnuoTa, Tor omoia KoTd TN OIGPKEIa TNG
ouvappoAOynoNn¢ €ival TPOOITA, PTTOPEI VO
eival KopTepd Kal va odnynoouv oe
TOQUPOTIOHOUC.

» DopATE TIPOOTATEUTIKA YOVTIO

/A MPOEIAONOIHEH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

H xpron evoc emekTapevou KaAwdiou

ouvdeonC oTo OIKTUO PEUPOTOC KAl Un

EYKEKPIUEVWV TTIDOOOIPHOYEWY, Eival EMIKIVOUVN.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE KOVEVO KOAWDIO
emekTaonc (pmoAavteda) f moAutplilo.

17.3 HAekTpIKn oUvdeon

Mo TNV aohaAr NAEKTPIKT ouvdeon TNG OUOKEUNC,
TTPOoELTE aUTES TIC UTTOdEIEEIC.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog nAekTpomAniiog!

O1 un evOedeIYUEVEG EYKOTOOTACEIC €ival ETTIKIVOUVEG.

» Movo evac eIdIKeUPEVOC NAEKTPOAOYOC ETITPETETA,
AopBavovTac umdyn TIC OXETIKEC TTPOdINYPAPES, VO
EYKOTOOTNOE! YIa TTPICA 1 VO QVTIKOTOOTHOEI EVO
KoAwdIo ouvdeong.

» >uvOEeTE TN CUOKeUN PoOvo oe pia PIla 6OUKO, TTOU
eival eyKOTEOTNUEVN OULPWVO UE TOUC KAVOVIOHOUG.

» Otov petd Tnv TomoBeTnon dev gival TTASOV TTIPOOITO
TO }IC, TIPETIEI VA UTTGPXEI IO TNV TTASUPG TNG
gykaTdoToong pia O1aTa&n SIGKOTINC OAWV TWV
TOAWV pe eva didKkevo enadnc omo 1o Aiyotepo 3
mm. H mpooTaoia emadnc nmpenel va eEaodaAileTal
HEOW TNC avTiOTOIXNG TOTTOOETNONG.

17.4 EvTOIXI{OMEVA VTOUAKITIXX

AUTN N ouokeur TTPooPIfeTal JOVO VIO TNV evToIXICOPEVN
TormoBeTnon. AuTr n cuokeur dgv TTPOOPICETOI WG
emMTPOMEIO CUOKEUN 1 VIO TN XPron eviog evog
vToUAQIoU.

To evToIxICOUEVO VTOUAGTT OeV EMTPETIETAI VO EXEI TTIOW
ammd TN OUOKEUN KOveva TTow Toixwuo. Meta&l Tou
TOIXOU KaiI TOU TIATOU TOU VTOUAQTTIOU ) TOU TTOoW
TOIXWHOTOC TOU OO TTAVW EUPIOKOUEVOU VTOUAQTTIOU,
mpemel va TNENnOei pia armdoTaon amd TouAdxioTov 35
mm.

To evtoixICOUEVO VTOUAGTTI TTPETIEI VO EXEI OTNV
PTTPOOTIVH TAEUPG €val Avolyua aepiopou 50 cm2. Mpog
TOUTO KOVTUVETE TO Awpida KAAUWNC TNG BAong n
TOTTOOETAOTE EVO TTAEYLO OEPIOOU. Mnv KOAUWETE TIC
OXIOUEC eEAEPIOUOU KOI TG QVOIYUATO avaippodnonc.
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el Odnyiec ouvappoAdynong

17.5 TommoO£TNON 0 €V YNAO VTOUAGTI 17.8 TomoO£TNON TNG CUCGKEUNG

MpoogTe TIC dIaoTAOEIC TOTTOBETNONG KAl TIC 1. Kevrpdpete TN OUOKeUN.
armooTAOoEIC aodaAeiac oTo WNAO VTOUAGTTI. 2. BidwOoTE TN OUOKEUN OTO VTOUAQTII.

‘600:é
“560"

\§F35 35— 35—

,--E_,_.._. -g._lT

MmN 450+2

e~
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Y L

17.6 TOomOOETNON KATW AITO £VAV TTAYKO

f
[
i
[
f
!
[
i
L
i
0

17.9 Adxipeon TNG GUCKEUNG
1. ©¢€oTe TN OUOKeUr eKTOC TGONG.

Epyaoiag 2. AUoTe TIC Bideg oTepLwonc.
MPOOEETE TIC SIGOTAOEIC TOTOOETNONC KO TIC 3. AVO(OI’I]K(DIOTS eNadp& TN ouoKeur Kal TPARNETE TNV
OTOOTAOEIC AODOAEIOG KOTH TNV TOMOBETNON KATW Qo BVTEAWG E8W.

EVoV TTAYKO €pYOoIag.

min. +8
550 /\&‘

ot Tov oePIOPO TNG CUCKEUNG, TTPETIEI O eVOIGECOC
TTATOC VO EXEI EVOL AVOIYUO OiEPIOHOU.

Ed&v n ouokeur) TomoBetnBOei KATW amo pIa B&on €0TIWY,
TTPOOEETE TIC 0ONYIEC EYKATACTOONC TNC BAONC €0TIWV.

17.7 TomoO£TNON OF YWVix

MpooglTe TIC BIAoTAOEIC TOTTOOETNONG KAl TIC
OTTOOTAOEIC AOPOASIAC KOTG TNV TOTTOBETNON OE YWVIa.

min. 90
N

min. 90
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1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité sui-
vantes.

1.1 Indications générales

m | jsez attentivement cette notice.

m Conservez la notice ainsi que les
informations produit en vue d’une ré-
utilisation ultérieure ou pour un futur
nouveau propriétaire.

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

Sécurité  fr

1.2 Utilisation conforme

Seul un personnel qualifié et agréé peut rac-

corder l'appareil sans fiche. En cas de dom-

mages dus a un raccordement incorrect, il n'y

a aucun droit a la garantie.

La sécurité d'utilisation est garantie unique-

ment en cas d'installation correcte et

conforme aux instructions de montage. Le

monteur est responsable du fonctionnement

correct sur le lieu ou l'appareil est installé.

Utilisez I‘appareil uniguement :

® pour préparer des aliments et des
boissons.

® dans un usage domestique et similaire tel
que : dans les cuisines pour le personnel
de magasins, bureaux et autres secteurs
professionnels ; dans les exploitations
agricoles ; par les clients des hotels et
autres établissements résidentiels ; dans
les pensions servent le petit-déjeuner.

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

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

1.3 Restrictions du périmétre utilisateurs

Les enfants de 8 ans et plus, les personnes
souffrant d’un handicap physique, sensoriel
ou mental ou ne détenant pas I'expérience et/
ou les connaissances nécessaires pourront
utiliser cet appareil a condition de le faire
sous surveillance, ou que son utilisation s(re
leur ait été enseignée et qu’ils aient compris
les dangers qui en émanent.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer
avec |'appareil.

Les enfants ne doivent en aucun cas s’0Ccu-
per du nettoyage et de la maintenance utilisa-
teur, sauf s’ils sont 4gés de 15 ans et plus et
agissent sous surveillance.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de I'appareil et du cordon
d’alimentation secteur.
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fr Sécurité

1.4 Utilisation sire

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

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

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

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus

de rbti peuvent s'enflammer.

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

Vous risquez de créer un courant d'air si vous

ouvrez la porte de l'appareil. Le papier sulfuri-

sé peut toucher les résistances chauffantes et
s'enflammer.

» Ne posez jamais de papier sulfurisé non
fixé sur un accessoire lors du préchauffage
et pendant la cuisson.

» Coupez toujours le papier sulfurisé a la
bonne taille et lestez-le avec un plat ou un
moule de cuisson.

Une surchauffe de l'appareil peut provoquer
un incendie. Si 'appareil est installé derriere
une porte décorative ou de meuble, il se pro-
duit une accumulation de chaleur en cours de
fonctionnement lorsque la porte décorative ou
de meuble est fermée.

» Utilisez uniquement l'appareil lorsque la
porte décorative ou de meuble est ouverte.

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

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

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

Les récipients ou les accessoires deviennent

trés chauds.

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

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer

dans un compartiment de cuisson chaud.

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

» Quvrez la porte de l'appareil avec précau-
tion.
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/A AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

Les éléments accessibles deviennent chauds

pendant le fonctionnement.

» Ne jamais toucher les éléments chauds.

» Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper lors de

I'ouverture de la porte de l'appareil. La vapeur

n'est pas visible selon sa température.

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

» Eloignez les enfants.

La présence d'eau dans un compartiment de

cuisson chaud peut générer de la vapeur

d'eau chaude.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de

blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se

fendre.

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

Les charnieres de la porte de l'appareil

bougent a l'ouverture et a la fermeture de la

porte et vous pouvez vous pincer.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque

d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dange-

reuses.

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

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

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



Le cordon d'alimentation pose un danger si

sa gaine de protection est endommagée.

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

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

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

L’infiltration d’humidité peut occasionner un

choc électrique.

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

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommagé est dange-

reux.

» N'utilisez jamais un appareil endommageé.

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

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

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

» Appelez le service aprés-vente.

— Page 78

/A AVERTISSEMENT - Risque d'asphyxie !

Les enfants risquent de s’envelopper dans les

matériaux d’emballage ou de les mettre sur la

téte et de s’étouffer.

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

» Ne jamais laisser les enfants jouer avec les
emballages.

Les enfants risquent d'inhaler ou d'avaler des

petits morceaux et s'étouffer.

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

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

Sécurité  fr

1.5 Micro-ondes

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

/A AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Toute utilisation non conventionnelle de I'ap-

pareil est dangereuse et peut provoquer des

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

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

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

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

Les aliments, leurs emballages et leurs réci-

pients peuvent s'enflammer.

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

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

» Ne jamais régler une puissance ou une du-
rée de micro-ondes trop élevée. Suivre les
indications de cette notice d'utilisation.

» Ne jamais déshydrater des aliments aux
micro-ondes.

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

L'huile alimentaire peut s'enflammer.

» Ne jamais chauffer de I'huile alimentaire
seule aux micro-ondes.

A AVERTISSEMENT - Risque d'explosion !

Les liquides ou autres aliments dans des réci-

pients hermétiguement fermés peuvent facile-

ment exploser.

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

A\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
Les aliments comportant une enveloppe ou
une peau dure peuvent éclater, a la maniere
d'une explosion, au moment de les réchauffer,
mais également apres.

» Ne jamais faire cuire les ceufs dans leur co-
quille ou faire chauffer des ceufs durs dans
leur coquille.

» Ne jamais faire cuire de fruits de mer ni de
crustacés.

» Avant de faire des ceufs sur le plat ou des
ceufs pochés, percer leur jaune.

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

La chaleur ne se répartit pas uniformément

dans l'alimentation pour bébé.

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

» Toujours retirer le couvercle et la tétine.

» Apres réchauffement, remuer ou secouer
énergiquement.

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

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur.

Le plat peut devenir chaud.

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

Si les aliments sont hermétiqguement embal-

|és, leur emballage peut éclater.

» Toujours respecter les consignes figurant
sur I'emballage.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer
des plats du compartiment de cuisson.

Les éléments accessibles deviennent chauds

pendant le fonctionnement.

» Ne touchez jamais les éléments chauds.

» Eloignez les enfants.
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Toute utilisation non conventionnelle de I'ap-
pareil est dangereuse. Par exemple, des pan-
toufles, coussins de graines ou de céréales,
éponges, chiffons humides ou autres articles
surchauffés peuvent entrainer des brilures.

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

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

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

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

v X

/A AVERTISSEMENT - Risque de

blessure !

Toute vaisselle inappropriée peut éclater. La

vaisselle en porcelaine ou en céramique peut

présenter des microporosités dans les poi-

gnées et les couvercles. Derriere ces micro-

porosités se dissimulent des cavités. De I'hu-

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

cipient.

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

La vaisselle et les récipients métalliques ou la

vaisselle dotée d'applications en métal

peuvent produire des étincelles en mode mi-

cro-ondes pur. L'appareil est endommageé.

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

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




/A AVERTISSEMENT - Risque
d'électrocution !

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de préjudice
grave pour la santeé !
Un mauvais nettoyage peut détruire la surface
de l'appareil, réduire sa durée de vie et entrai-
ner des situations dangereuses, telles que
des fuites d'énergie de micro-ondes.
» Nettoyer l'appareil régulierement et enlever
immédiatement tous les restes d'aliments.
» Veiller a ce que le compartiment de cuis-
son, le joint de porte, la porte et la butée
de porte restent toujours propres.
— "Nettoyage et entretien”, Page 61

Prévention des dégats matériels fr

Ne jamais utiliser l'appareil si la porte du com-
partiment de cuisson ou si le joint de porte
est endommagé. De I'énergie de micro-ondes
risque de s'échapper.

» Ne jamais utiliser I'appareil si la porte du
compartiment de cuisson, le joint de porte
ou le cadre en plastique est endommage.

» Confier la réparation uniqguement au service
apres-vente.

L'énergie du micro-ondes s'échappe dans le

cas d'appareils sans habillage.

» Ne jamais enlever I'habillage du corps de
l'appareil.

» Appeler le service aprés-vente en cas d'in-
tervention de maintenance ou de répara-
tion.

2 Prévention des dégats matériels

2.1 De maniére générale

ATTENTION !

La présence d'eau dans le compartiment de cuisson

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

ment de température peut endommager le fond du
compartiment de cuisson.

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

La présence prolongée d'humidité dans le comparti-

ment de cuisson entraine la formation de corrosion.

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

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

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

Le refroidissement avec la porte de l'appareil ouverte

endommage avec le temps les facades de meubles

adjacents.

» Apres un mode de fonctionnement a haute tempéra-
ture, laisser refroidir le compartiment de cuisson
uniguement avec la porte fermée.

Ne rien coincer dans la porte de l'appareil.

Laisser le compartiment de cuisson refroidir avec la
porte ouverte uniguement lorsque la cuisson a créé
beaucoup d'humidité.

Si le joint est fortement encrassé, la porte de I'appareil

ne se ferme plus correctement pendant le fonctionne-

ment. Les facades des meubles adjacents peuvent étre
endommagées.

» Veillez a ce que le joint soit toujours propre.

» N'utilisez jamais l'appareil avec un joint endommagé
ou sans joint.

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

d'assise ou de support peut endommager la porte de

l'appareil.

» Ne montez pas, ne vous asseyez pas, Ne Vous Sus-
pendez pas et ne vous appuyez pas sur la porte de
l'appareil.

2.2 Micro-ondes

Respectez ces consignes lorsque vous utilisez le mi-

cro-ondes.

ATTENTION !

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de

cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'en-

dommager l'appareil ou de détériorer la vitre intérieure
de la porte.

» Le métal, par ex. la cuillére dans le verre, doit se
trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois
du compartiment de cuisson et de l'intérieur de la
porte.

Des barquettes en aluminium dans l'appareil peuvent

provoquer des étincelles. L'appareil subira des dom-

mages par la formation d'étincelles.

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

Faire fonctionner l'appareil sans aliments dans le com-

partiment de cuisson entraine une surcharge.

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

&

v | X
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fr Protection de I'environnement et économies d'énergie

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

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

d'endommager le compartiment de cuisson.

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

» Ne réglez jamais la puissance du micro-ondes a un
niveau trop élevé.
Réglez-le au maximum sur 600 W.

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

L'alimentation en micro-ondes est endommagée par le

retrait du cache.

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

Une vaisselle inadaptée peut entrainer des dommages.

» Lorsque vous utilisez le grill, le mode combiné mi-
cro-ondes ou la chaleur tournante, utilisez unique-
ment des plats capables de résister a des tempéra-
tures élevées.

3 Protection de I'environnement et économies d’'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

» Veuillez éliminer les pieces détachées apres les
avoir triées par matiére.

° ? Eliminez I'emballage en respectant
qa I'environnement.

3.2 Economies d’énergie

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

Préchauffez 'appareil uniguement si la recette ou les

recommandations de réglage le préconisent.

= Ne pas préchauffer I'appareil vous permet d'écono-
miser jusqu'a 20 % d'énergie.

Utilisez des moules de couleur foncée, laqués noirs

ou émaillés.

m Ces types de moule absorbent particulierement
bien la chaleur.

Ouvrez le moins possible la porte de I'appareil pen-

dant son fonctionnement.

m | a température du compartiment de cuisson est
maintenue et l'appareil n'a pas besoin de chauffer.
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Faites cuire plusieurs mets directement I'un aprés

l'autre ou en paralléle.

= e compartiment de cuisson est chauffé apres la
premiére cuisson. Le temps de cuisson diminue
ainsi pour le gateau suivant.

Si les temps de cuisson sont longs, éteignez l'appareil

10 minutes avant la fin du temps de cuisson.

= La chaleur résiduelle est suffisante pour terminer
de cuire le plat.

Retirez les accessoires non utilisés du compartiment

de cuisson.

m | es accessoires inutiles ne doivent pas étre chauf-
fés.

Laissez décongeler les plats surgelés avant de les

préparer.

= Vous économisez ainsi I'énergie nécessaire pour
décongeler les plats.

Remarque :

L'appareil consomme :

= max. 1 W en fonctionnement avec I'écran allumé
= max. 0,5 W en fonctionnement avec I'écran éteint



Description de l'appareil fr

4 Description de I'appareil

4.1 Eléments de commande

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

mations sur I’état de fonctionnement.
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Selon le type d’appareil, les détails illustrés peuvent différer, par ex. couleur et forme.

Sélecteur de fonctions

Champs tactiles

Affichage

Sélecteur rotatif

Sélecteur de fonctions

Le sélecteur de fonctions vous permet de régler les
modes de cuisson et d'autres fonctions.

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

Champs tactiles

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

Sélecteur rotatif

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

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

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

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

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

dant.

Symbole Nom Utilisation

w Micro-ondes Sélectionner les niveaux de puissance du micro-ondes ou activer la
fonction micro-ondes pour un mode de cuisson.

P Programmes automatiques Appeler la sélection de programmes automatiques.

® Fonctions de temps Régler la minuterie, la durée ou I'heure.

49



fr Description de l'appareil

Symbole Nom Utilisation
°C Température Sélectionner le réglage de la température.
kg Poids Sélectionner le réglage du poids.
DI Touche start/stop Pression bréve : démarrer ou arréter le fonctionnement.
Pression longue : mettre fin au fonctionnement. Les réglages sont
réinitialisés.
Affichage Valeur ac-  La valeur directement réglable est mise
L'écran affiche les valeurs de réglage actuelles ou les tive en surbrillance en blanc et soulignée
options de sélection. d'une barre rouge. Vous pouvez modi-
fier la valeur active a l'aide du sélecteur
rotatif.
Valeur pas- Vous ne pouvez pas modifier directe-
—> sive ment les valeurs représentées sans pa-

1 1.
"

[
LJ

Eléments d'affichage

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

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

Symbole Nom Signification

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

=l Durée Lorsque le symbole est coché, 'affi-
chage indique la durée.

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

h:min Heures/minutes Le temps s'affiche en heures et en
minutes.

min:sec Minutes/secondes Le temps s’affiche en minutes et en
secondes.

Az Chauffage rapide Lorsque le symbole est coché, le
chauffage rapide est activé.

°C Température La température s'affiche en °C.

kg Poids Le poids s'affiche en kilogramme.
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Affichage de la température

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

4.2 Modes de cuisson

Description de l'appareil fr

Aprés la mise en route, le thermomeétre s’allume et les
barres situées a c6té se remplissent pour indiquer la
progression de chauffe de la température du comparti-
ment de cuisson. L'appareil est chauffé lorsque toutes
les barres sont remplies. Pour le gril, les barres sont
immédiatement remplies.

Pour le micro-ondes, il n'y a pas d'affichage de la tem-
pérature.

Da a l'inertie thermique, la température affichée peut
étre légérement différente de la température réelle
dans le compartiment de cuisson.

Mode nuit

Pour économiser de I'énergie, la luminosité du ban-
deau de commande se réduit automatiquement entre
22h et 5h59.

Vous trouverez ici un apergu des modes de cuisson. Vous obtenez des recommandations sur l'utilisation des modes

de cuisson.

Symbole Nom Température/niveaux Utilisation

w Micro-ondes Puissances du micro- Pour décongeler, cuire et

ondes : réchauffer des mets et des

= OO0 W liguides.

= 180 W

= 360 W

= G600 W

= 900 W

S Chaleur tournante 40 °C Pour laisser lever de la
100-230 °C pate a la levure de boulan-
ger, décongeler des tartes
a la créeme fraiche.
Pour faire cuire et rbtir sur
un niveau.
Y Gril air pulsé 100-230 °C Pour cuire de la volaille,
des poissons entiers ou
des gros morceaux de
viande.
=2 Préchauffage 30-70 °C Pour préchauffer la vais-
selle.
- Gril Positions de gril : Pour la grillade de mets
= 1 =faible peu épais, tels que steaks,
= 2 =moyen saucisses ou toasts. Pour
m 3 =fort gratiner des mets.

P Programmes - Il existe des réglages pré-

programmeés pour de nom-
breux plats.

4.3 Compartiment de cuisson

Les fonctions du compartiment de cuisson facilitent
l'utilisation de votre appareil.

Eclairage du compartiment de cuisson

Lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil, I'éclairage
s'allume dans le compartiment de cuisson. Si la porte
de l'appareil reste ouverte pendant plus de 15 minutes,
I'éclairage s'éteint a nouveau.

Dans la plupart des modes de fonctionnement, I'éclai-
rage du compartiment de cuisson s'allume lors du dé-
marrage du mode de fonctionnement. L'éclairage du
compartiment de cuisson s'éteint lorsque l'appareil
cesse de fonctionner.

Dans les réglages de base, vous pouvez définir si
I'éclairage du compartiment de cuisson s'allume pen-
dant le fonctionnement. = Page 60
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fr Accessoires

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche et
se coupe selon les besoins. L'air chaud s'échappe par
les fentes d'aération au-dessus de la porte de I'appa-
reil.

ATTENTION !

La couverture des fentes d'aération entraine une sur-
chauffe de l'appareil.

» Ne pas couvrir les fentes d'aération.

Afin que le compartiment de cuisson refroidisse plus
vite aprées le fonctionnement, le ventilateur continue de
fonctionner un certain temps. L'appareil reste froid
lorsque l'appareil fonctionne en mode micro-ondes, le
ventilateur de refroidissement se met cependant en

marche. Le ventilateur de refroidissement peut conti-
nuer de fonctionner méme si le mode micro-ondes est
déja terminé.

Eau de condensation

En cours de cuisson, de l'eau de condensation peut se
former dans le compartiment de cuisson et sur la porte
de l'appareil. La présence d'eau de condensation est
normale et ne compromet pas le fonctionnement de
I'appareil. Aprés la cuisson, essuyer l'eau de condensa-
tion.

4.4 Porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de I'appareil en cours de fonc-
tionnement, I'appareil cesse de fonctionner. Si la porte
de l'appareil est fermée, vous pouvez poursuivre le
fonctionnement DIl .

5 Accessoires

Utilisez uniqguement des accessoires d'origine. lls ont
été spécialement congus pour votre appareil.

Les accessoires livrés peuvent diverger en fonction du
type d'appareil.

Accessoires Utilisation

Grille = Grille combinée pour
cuir et rétir en mode
four.

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

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

5.1 Autres accessoires

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

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

Les accessoires sont spécifiques a l'appareil. Lors de
l'achat, indiquez toujours la désignation exacte de votre
appareil (E-Nr.).

Pour connaitre les accessoires disponibles pour votre
appareil, consultez notre boutique en ligne ou le ser-
vice apres-vente.

Cocotte en verre

Utilisation
= Ragouts
= Soufflés/gratins

Plaque a pizza

Utilisation
= (Gateau cuit sur une plague
m  Petits gateaux secs
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5.2 Accrochage des accessoires
Les accessoires peuvent étre accrochés dans deux po-
sitions.

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

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

La photo montre la position d'accrochage .

)

ZATTIN

La photo montre la position d'accrochage .
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6 Avant la premiere utilisation

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

6.1 Premiere mise en service

Vous étes invité a régler I'heure apres avoir effectué un
branchement électrique ou aprés une panne de cou-
rant. Quelques secondes peuvent s'écouler avant que
l'invitation apparaisse.

» Brancher I'appareil sur le secteur.
v La valeur iZ:00 clignote sur l'affichage et ® s'al-

lume.

Réglage de I’heure

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

2. Appuyer sur ®.

v L'heure est réglée.

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

6.2 Nettoyage de I'appareil avant la
premiere utilisation

Avant de préparer des mets pour la premiére fois avec
l'appareil, nettoyez le compartiment de cuisson et les
accessoires.

1. Assurez-vous que le compartiment de cuisson ne
contient pas de restes d'emballage, d'accessoires ni
d'autres objets.

Fermer la porte de I'appareil.

Régler le sélecteur de fonctions sur chaleur tour-
nante .

4. Régler la température a 180 °C au moyen du sélec-
teur rotatif.

Appuyer sur DI .

L'appareil se met en marche.

Au bout d'une heure, appuyer sur DIl .

Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
L'appareil est nettoyé.

L'appareil est éteint.

« N
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6.3 Nettoyage des accessoires

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

7 Utilisation

7.1 Enclenchement de I'appareil

» Tourner le sélecteur de fonctions pour allumer I'ap-
pareil.

v Lappareil est prét a fonctionner.

v Une valeur de référence apparait sur l'affichage.

7.2 Coupure de l'appareil

Si vous n'utilisez pas 'appareil, éteignez-le. Si vous
n'effectuez aucun réglage pendant une longue période,
l'appareil s'éteint automatiquement.

Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
L'appareil interrompt les fonctions en cours.

L’écran affiche I'heure.

Certains affichages restent aussi visibles a I'écran
méme si l'appareil est éteint.

<K X< v

7.3 Réglage du mode de cuisson et de la
température

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

v Une valeur de référence apparait sur l'affichage.

2. Si nécessaire, modifier les réglages. Pour ce faire,

appuyer sur le champ correspondant et modifier la

valeur a l'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur DIl .

L'appareil se met en marche.

DIl s'allume.

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

chage de température se remplit.

€ < < W

4. Au besoin, modifier la température en cours de
fonctionnement a l'aide du sélecteur rotatif.
En cours de fonctionnement, vous ne pouvez pas
régler la température sur 40 °C.

7.4 Interruption du fonctionnement

Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.
1. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de l'appareil.

v Le fonctionnement s'arréte.

v DIl clignote.

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

Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

<

7.5 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Aprés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.
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7.6 Chauffage rapide

Afin d'économiser du temps, vous pouvez raccourcir la
durée de chauffe pour certains modes de cuisson a
partir d'une température de 100 °C.
Pour ces modes de cuisson, vous pouvez utiliser le
chauffage rapide :
m & Chaleur tournante, excepté chaleur tournante

40 °C
X Gril air pulsé

Réglage du chauffage rapide

Afin d'obtenir un résultat de cuisson uniforme, enfour-
ner l'accessoire ou le plat cuisiné uniqguement aprés le
chauffage rapide. Réglez une durée seulement lorsque
le chauffage rapide est terminé.

1. Régler un mode de cuisson approprié et une tem-
pérature a partir de 100 °C.

Appuyer sur 82.

Az s'allume dans l'affichage.

Appuyer sur DIl .

Le chauffage rapide démarre.

DIl s'allume.

Lorsque la température réglée est atteinte, le chauf-
fage rapide prend fin. Un signal retentit et 82 s'éteint
sur l'affichage. Votre appareil continue a fonctionner
selon le mode de cuisson et la température réglés.

€ € WD

v Le chauffage rapide est désactivé automatiquement
aprés 15 minutes maximum.

Annulation du chauffage rapide

» Appuyer sur b2

v 82 s'éteint sur I'affichage. Votre appareil continue a
fonctionner selon le mode de cuisson et la tempéra-
ture réglés.

7.7 Interrupteur de sécurité

Pour votre protection, I'appareil est doté d'un interrup-
teur de sécurité. L'appareil s'éteint automatiquement en
cas de fonctionnement prolongé.
La durée de fonctionnement jusqgu'a I'extinction dépend
du réglage :
m  Chaleur tournante 40 °C et préchauffer : 24 heures
= Chaleur tournante 100-230 °C et gril air pulsé :

5 heures
= Gril : 90 minutes

Si l'appareil a été désactivé par l'interrupteur de sécuri-
té, l'affichage indique £2. Vous pouvez valider ce mes-
sage en appuyant sur DIl .

8 Micro-ondes

Le micro-ondes vous permet de faire mijoter, chauffer, cuire ou décongeler vos mets trés rapidement. Vous pouvez
utiliser le micro-ondes seul ou combiné avec un mode de cuisson.

8.1 Puissances du micro-ondes

Vous trouverez ici un apercu des puissances du micro-ondes et de leur utilisation.

Puissance du mi- Durée maximale

cro-ondes en watts

Utilisation

90 W 1h30 Décongeler des aliments délicats.

180 W 1h30 Décongeler et poursuivre la cuisson d'aliments.

360 W 1h30 Cuire du poisson et de la viande et réchauffer des mets délicats.
600 W 1h30 Chauffer et cuire des mets.

900 W 30 minutes Chauffer des liquides.

La puissance maximale n'est pas prévue pour chauffer des mets.

Valeurs de référence

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

8.2 Récipients et accessoires convenant
pour le micro-ondes

Pour réchauffer vos mets uniformément et ne pas en-
dommager l'appareil, utilisez un récipient et les acces-
soires appropriés.

Avant d'utiliser les récipients pour le micro-ondes, res-
pectez les indications du fabricant. En cas de doute, ef-
fectuez un test du récipient. Test de I'aptitude d'un réci-
pient au micro-ondes — Page 55
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Convenant pour micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Récipient en matériau ré- Le matériau résistant a la
sistant a la chaleur et au  chaleur n'est pas endom-
micro-ondes : magé par les micro-
= Verre ondes.
= Vitrocéramique
= Porcelaine
= Plastique résistant aux
températures
= Céramique entiére-
ment émaillée sans fis-
sures
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Récipients et accessoires Motif

Récipients et accessoires Motif

Accessoires fournis : La grille fournie est

grille congue pour l'appareil et
donc adaptée pour le mi-
cro-ondes.

Couverts en métal Pour éviter I'ébullition tar-

dive, vous pouvez utiliser
des couverts en métal,
par ex. une cuillere dans
un verre.

Remarque : Le métal peut
produire des étincelles
susceptibles d'endom-
mage le compartiment de
cuisson et le verre de la
porte intérieure. Le métal
doit se trouver a une dis-
tance d'au moins 2 cm
des parois du comparti-
ment de cuisson et de
l'intérieur de la porte.

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

Ne convenant pas pour micro-ondes

Moules en métal Les gateaux brunissent
également par le bas car
les moules en métal
conduisent mieux la cha-
leur.

Remarque : Le métal peut
produire des étincelles
susceptibles d'endom-
mage le compartiment de
cuisson et le verre de la
porte intérieure. Le métal
doit se trouver a une dis-
tance d'au moins 2 cm
des parois du comparti-
ment de cuisson et de
l'intérieur de la porte.

Récipients et accessoires Motif

Les récipients en métal Le métal n'est pas imper-
meéable aux micro-ondes.
Les mets ne sont pas ou
a peine réchauffés.

Récipient a décor en or Les décors en or et en ar-

ou en argent gent peuvent étre endom-
mageés par les micro-
ondes. Utiliser unique-
ment si le fabricant garan-
tit que le récipient est ap-
proprié pour micro-ondes.

Convenant pour micro-ondes en mode MicroCombi
En mode MicroCombi, une puissance de micro-ondes
jusqu’a 600 W watts peut étre activée pour un mode
de cuisson. Voila pourquoi vous pouvez utiliser des
moules en métal en mode MicroCombi.

8.3 Test de I'aptitude d'un récipient au
micro-ondes

Vérifiez I'aptitude d'un récipient au micro-ondes avec
un test de récipient. Vous pouvez faire fonctionner I'ap-
pareil en mode micro-ondes sans mets uniguement
pour un test de récipient.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralure !
Les éléments accessibles deviennent chauds pendant
le fonctionnement.

Ne jamais toucher les éléments chauds.

Eloigner les enfants.

1. Placer le récipient vide dans le compartiment de
cuisson.
2. Régler l'appareil a la puissance maximale pendant
Y2 - 1 minute.
3. Démarrer le fonctionnement avec DIl .
4. Contréler le récipient plusieurs fois :
— Si le récipient est froid ou tieéde, il est appropriée
pour le micro-ondes.
— Si le récipient est chaud ou si des étincelles se
produisent, interrompre le test de récipient. Le ré-
cipient n'est pas approprié pour le micro-ondes.
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8.4 Réglage du micro-ondes

Pour différents types de mets et de préparations, vous

disposez de différentes puissances et de réglages.

ATTENTION !

Faire fonctionner I'appareil sans aliments dans le com-

partiment de cuisson entraine une surcharge.

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

Al

v | X

1. Respecter les Consignes de sécurité — Page 45 et
les Remarques pour éviter des dommages matériels
— Page 47.

2. Respecter les remarques concernant les récipients
et accessoires adaptés au micro-ondes. — Page 54

3. Régler le sélecteur de fonctions sur %%,

4. Pour régler la puissance micro-ondes désirée, ap-
puyer sur ¥,

5. A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée désirée.

6. Démarrer le fonctionnement avec DIl .
Vous pouvez modifier la durée a tout moment pen-
dant le fonctionnement a l'aide du sélecteur rotatif.

v La durée s'écoule et le mode micro-ondes démarre.

v Lorsque la durée est écoulée, le mode micro-ondes
prend fin et un signal sonore retentit.

7. Lorsque le plat est prét, tourner le sélecteur de fonc-
tions sur la position zéro.

8.5 Intervalles des réglages de temps

L'intervalle lors du réglage d'une durée en mode micro-
ondes se modifie avec la longueur de la durée.

Durée de fonctionnement Intervalle

0-1 minute 5 secondes
1-3 minutes 10 secondes
3-15 minutes 30 secondes
15 minutes - 1 heure 1 minute

1 heure - 1 heure 30 mi- 5 minutes

nutes

8.6 Modification de la puissance du micro-
ondes

» Appuyer sur %,
Plusieurs pressions ont pour effet de passer de la
puissance de micro-ondes la plus élevée a la plus
faible.
Si la fonction micro-ondes est uniguement ajoutée
aprés le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-
marrez le fonctionnement a l'aide de DIl .

8.7 Interruption du fonctionnement

Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.
1. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de l'appareil.
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v Le fonctionnement s'arréte.

Pl clignote.

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

v Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

N <

8.8 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Aprés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

8.9 MicroCombi

Pour raccourcir la durée de cuisson, vous pouvez utili-
ser certains modes de cuisson en combinaison avec le
micro-ondes.

Le mode MicroCombi est possible avec les modes de
cuisson suivants :

= & Chaleur tournante

X Gril air pulsé

= 7 Gril

Exceptions :

m % Puissance de micro-ondes 900 W

m & Chaleur tournante 40 °C

m = Préchauffer la vaisselle

Réglage du mode MicroCombi

Branchez le micro-ondes sur un mode de cuisson.

1. Régler le sélecteur de fonctions sur un mode de
cuisson combinable.

v Une valeur de référence pour la température appa-

raft.

Régler la température au moyen du sélecteur rotatif.

Pour régler la puissance micro-ondes désirée, ap-

puyer sur ¥,

Une valeur de référence pour la durée apparait.

Régler la durée au moyen du sélecteur rotatif.

Démarrer le fonctionnement avec DIl .

La durée s'écoule et le mode MicroCombi démarre.

Lorsque la durée est écoulée, le mode MicroCombi

prend fin et un signal sonore retentit.

w N
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Modification de la puissance du micro-ondes

» Appuyer sur %%,
Plusieurs pressions ont pour effet de passer de la
puissance de micro-ondes la plus élevée a la plus
faible.
Si la fonction micro-ondes est uniqguement ajoutée
aprées le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-
marrez le fonctionnement a l'aide de DIl .

Interruption du fonctionnement

Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de l'appareil.

v Le fonctionnement s'arréte.

v DIl clignote.

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

v Le fonctionnement se poursuit.



v DIl s'allume.

Annulation du fonctionnement
Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Aprés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

8.10 Réchauffement et séchage du
compartiment de cuisson

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque

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

1. Laisser l'appareil refroidir.

2. Eliminer immédiatement les grosses salissures pré-
sentes dans le compartiment de cuisson.

3. Essuyer I'humidité du fond du compartiment de
cuisson.

4. Régler le mode de cuisson & a l'aide du sélecteur
de fonctions.

5. Appuyer sur °C.

Programmes automatiques fr

2

Régler la température sur 150 °C a l'aide du sélec-

teur rotatif.

7. Appuyer deux fois sur .

v |l est coché dans l'affichage.

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

9. Démarrer le fonctionnement avec DIl .

v Le séchage est lancé et se termine aprés 15 mi-
nutes.

10. Ouvrir la porte de l'appareil pour permettre a la va-

peur d'eau de s'échapper.

8.11 Séchage du compartiment de cuisson
a la main

Séchez le compartiment de cuisson apres chaque
fonctionnement afin qu'il ne subsiste pas d'humidité.

1. Laisser l'appareil refroidir.

2. Eliminer les grosses salissures présentes dans le
compartiment de cuisson.

3. Sécher le compartiment de cuisson a l'aide d'une
éponge.

4. Laisser la porte de l'appareil ouverte pendant une
heure pour que le compartiment de cuisson séche
complétement.

9 Programmes automatiques

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

9.1 Remarques concernant les réglages
pour mets

Afin d'obtenir un résultat de cuisson optimal, respectez

ces consignes.

m  Utiliser uniguement des aliments de qualité irrépro-
chable.

9.2 Apercu des mets

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

= Utiliser uniguement des plats surgelés sortant direc-
tement du congélateur.

= Retirez les aliments de leur emballage et pesez-les.
Si vous ne pouvez pas régler le poids exact sur l'ap-
pareil, arrondissez le poids vers le plus ou vers le
moins.

= Placez les aliments dans le compartiment de cuis-
son froid.

= Utiliser uniqguement des récipients appropriés au mi-
cro-ondes, résistants a la chaleur, par ex. en verre
Ou en céramique.

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

poids prévue.

Décongélation

N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
POl Viande hachée récipient ouvert, ~— 0,2-1,0 En cas de viande hachée, enlever les
plat parties déja décongelées apres avoir
retourné la viande.
PoZ Morceaux de récipient ouvert, ~ 0,2-1,0 En retournant les aliments, retirez le li-
viande plat quide. Il ne doit en aucun cas étre utili-

sé par la suite ni entrer en contact
avec d'autres aliments.
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N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
Fo3 Poulet, mor- récipient ouvert, ~— 0,4-1,8 En retournant les aliments, retirez le li-
ceaux de poulet plat quide. Il ne doit en aucun cas étre utili-
sé par la suite ni entrer en contact
avec d'autres aliments.
PO+ Pain récipient ouvert, ~ 0,2-1,0 Pour du pain, décongeler uniqguement
plat la quantité nécessaire. Il rassit trés vite.
Séparez les tranches si possible.
Programmes de cuisson
N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
FOS Riz récipient fermé -~— 0,05-0,2 Ne pas utiliser de riz en sachet. Le riz
produit beaucoup d'écume lors de la
cuisson. Réglez le poids brut (sans li-
quide). Ajoutez au riz deux a deux fois
et demi son volume de liquide.
POG Pommes de récipient fermé -~— 0,15-1,0 Coupez-les en morceaux de méme
terre grosseur. Ajouter 1 c.a.s d'eau pour
100 g.
PO Légumes récipient fermé -~— 0,15-1,0 Coupez-les en morceaux de méme
grosseur. Ajouter 1 c.a.s d'eau pour
100 g.
Programmes de cuisson combinée
N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
FLR Gratin, congelé récipient ouvert -~— 0,4-1,2 Le gratin ne doit pas dépasser 3 cm
d'épaisseur.
FOS Poulet, entier récipient ouvert -~— 0,5-2,0 Coté poitrine vers le bas.
Pio Rosbif, a point  récipient ouvert =~— 0,5-1,5
Pl Roti d'échine récipient fermé¢ ~— 0,5-2,0
de porc
P Agneau, mé- récipient fermé -~— 0,8-2,0 Epaule d'agneau ou gigot d'agneau
dium sans 0s
] Pain de viande récipient ouvert =~— 0,5-1,5 Le pain de viande hachée ne doit pas
hachée dépasser 7 cm d'épaisseur.
P Poisson, entier  récipient ouvert =~— 0,3-1,0 Incisez auparavant la peau du poisson.
Placez le poisson dans le récipient en
« position a la nage ».
Pi5 Potée a base Récipient haut, =~— 0,05-0,2 Ajoutez trois fois la quantité d’eau et

de riz, ingré-
dients frais

fermé

quatre fois la quantité de légumes pour
une portion de riz. Utilisez exclusive-
ment des ingrédients frais. Program-
mez uniguement le poids du riz.

9.3 Réglage d'un plat

1. Régler le sélecteur de fonctions sur P.
v Le premier numéro de plats et un poids de réfé-

rence apparaissent dans l'affichage.
2. Régler le plat souhaité a l'aide du sélecteur rotatif.
3. Appuyer sur kg,

4. Régler le poids a l'aide du sélecteur rotatif.
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Avant de démarrer, les touches P et kg permettent
de commuter entre le plat et le poids.
v L'appareil régle automatiquement la durée adaptée

au poids.

5. Appuyer sur DIl .
Une fois l'appareil mis en marche, il n'est plus pos-
sible de modifier le plat ni le poids. Le poids réglé
peut étre affiché a I'aide de ka.

v L'appareil se met en marche.



v DIl s'allume.

Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

v Avec certains programmes, un signal bref retentit si
vous devez remuer ou retourner le mets.

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

Zéro.

<

9.4 Interruption du fonctionnement

Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

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

Fonctions de temps fr

DIl clignote.

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

v Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

N <

9.5 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Aprés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

10 Fonctions de temps

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

10.1 Interroger les fonctions de temps

Condition : Si plusieurs fonctions de temps sont ré-

glées, les symboles correspondants sont allumés. La

minuterie et la durée sont disponibles en cours de

fonctionnement. La minuterie et I'heure sont dispo-

nibles en mode veille.

» Appuyer sur ® jusgu'a ce que O©, L ou =21 soit foca-
lisé.

v La valeur respective est indiquée sur l'affichage.

10.2 Modification de I'heure

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

1. Appuyer deux fois sur O.

® et I'neure apparaissent sur l'affichage.

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

Appuyer sur OG.

L'heure est réglée.

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

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

< C WN

10.3 Durée

Vous pouvez définir un intervalle de temps au bout du-
quel le fonctionnement s'arréte automatiquement. La
durée réglée peut étre de maximum 23h59.

Réglage de la durée

Réglage du mode de cuisson et de la température.
Appuyer sur ® jusgu'a ce que I=2 soit focalisé.

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

L'appareil se met en marche.

DIl s'allume.

Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

KK PO

Fin de la durée

Condition : Un signal retentit. L'appareil cesse de
chauffer. Sur I'affichage apparait G0:00.

1. Appuyer sur O©.

v Le signal s'éteint.

2. Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
v L'appareil est éteint.

Modification de la durée

» Modifier la durée a l'aide du sélecteur rotatif.

v La durée modifiée apparait sur l'affichage au bout
de quelques secondes.

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

Suppression de la durée

1. Si la fonction minuterie est réglée, appuyer sur O.
InInn

2. A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée sur L
mr
.

v La durée s'efface au bout de quelques secondes.
L'appareil n'interrompt pas le fonctionnement.

10.4 Minuterie

Vous pouvez définir un temps de minuterie au bout du-
quel un signal retentit. Vous pouvez régler un temps de
minuterie de maximum 24 heures.

La fonction est active indépendamment du fonctionne-
ment et des autres fonctions de temps. Le signal de
minuterie se distingue d'autres signaux.

Réglage de la minuterie

1. Appuyer sur ® jusqu'a ce que [ soit focalisé.

2. Régler le temps de minuterie souhaité a l'aide du
sélecteur rotatif.

v L'appareil affiche le temps de minuterie réglé au
bout de quelques secondes.

v La minuterie se met en marche.

v [ s'allume sur l'affichage.

v Le temps de la minuterie s'écoule de maniére vi-
sible.

Fin de minuterie

Condition : Un signal retentit. Sur I'affichage apparait

Iy
.

» Appuyer sur un symbole quelconque.
v La minuterie est désactivée.
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Réglages de base

Modification de la minuterie

>

v

Modifier le temps de la minuterie a l'aide du sélec-
teur rotatif.

L'appareil affiche le temps de minuterie réglé au
bout de quelques secondes.

Suppression de la minuterie
» A l'aide du sélecteur rotatif, régler le temps de la mi-

nuterie sur O0:00.

v La minuterie est désactivée.

11 Réglages de base

Vous pouvez modifier les réglages de base de votre appareil en fonction de vos besoins.

11

.1 Vue d’ensemble des réglages de base

Vous trouverez ici un apercu des réglages de base et des réglages usine. Les réglages de base sont en fonction de
’équipement de votre appareil.

Affichage Réglage base Sélection Description
cill Durée du signal { = court = 10 secondes Régler la durée de signal
£ = moyen = 30 secondes’ aprés écoulement d'une
3 =long = 2 minutes durée ou de la minuterie.
o Tonalité touches I = arrét Activer ou désactiver les to-
! = marche' nalités de touches.
chd Luminosité de l'affichage ! = faible Réglage de la luminosité
£ = moyenne' de l'affichage.
3 = élevée
chl Affichage de I'heure 0 = arrét Afficher I'neure.
! = marche'
cll Eclairage du compartiment I = arrét Allumer ou éteindre I'éclai-
de cuisson ! = marche' rage du compartiment de
cuisson.
chb Réglage usine 0 = arrét’ Réinitialiser les réglages
{ = marche modifiés sur les réglages
usine.
i Mode démo 0 = arrét’ Activer ou désactiver le
{ = marche mode Démo.
Remarque : Le mode Dé-
mo est uniquement visible
pendant les 5 premiéres
minutes suivant la
connexion de l'appareil.
cl Volume signal sonore i = faible Régler le volume du signal
£ = moyen' sonore.
3 =élevé

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

11

.2 Modification des réglages de base

Condition : L'appareil doit étre éteint.

1.
v

2

3.
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Maintenir ® enfoncé pendant quelques secondes.
L'affichage indique le premier réglage de base.
Modifier le réglage de base a l'aide du sélecteur ro-
tatif.

Appuyer sur O.

L'affichage indique le réglage de base suivant.

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

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

Remarque : Les réglages de base modifiés sont main-

tenus aprés une panne de courant.

11.3 Annulation de la modification des

réglages de base

» Tourner le sélecteur de fonctions.
v Toutes les modifications seront rejetées et ne seront

pas meémorisées.



Nettoyage et entretien fr

12 Nettoyage et entretien

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

12.1 Produits de nettoyage

Utilisez uniguement des produits de nettoyage appro-
priés.
/\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un choc élec-

trique.
» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute pres-
sion pour nettoyer I'appareil.

ATTENTION !

Les produits de nettoyage inappropriés endommagent
les surfaces de l'appareil.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou

abrasifs.

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

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

» N'utilisez pas de nettoyant spécial pour le nettoyage

a chaud.

» Utilisez uniguement des nettoyants pour vitres, des
racloirs a verre ou des produits d'entretien pour
acier inox si ceux-ci sont recommandés dans les
instructions de nettoyage de la piéce correspon-
dante.

Les lavettes éponges neuves contiennent des résidus

de la fabrication.

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

Dans les instructions de nettoyage séparées, vous dé-

couvrirez quels produits de nettoyage conviennent aux

différentes surfaces et piéces.

12.2 Nettoyage de I'appareil

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

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

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

sibles deviennent trés chauds.

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

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

8 ans.

/\ AVERTISSEMENT — Risque d'incendie !

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus de roti
peuvent s'enflammer.

» Avant utilisation, retirer les grosses salissures pré-

sentes dans le compartiment de cuisson, sur les ré-

sistances de chauffe et sur les accessoires.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre.

>

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

. Respecter les instructions concernant les produits

de nettoyage. — Page 61

Respecter les indications concernant le nettoyage

des surfaces ou des composants de l'appareil.

Sauf indication contraire :

- Nettoyer les composants de l'appareil a I'aide
d'un produit de nettoyage chaud et d'une lavette.

— Sécher ensuite a l'aide d'un chiffon doux.

12.3 Nettoyage du compartiment de cuisson

1. Respecter les remarques concernant les

4.

— "Produits de nettoyage", Page 61.

Utiliser un produit de nettoyage chaud ou de l'eau
vinaigrée pour le nettoyage.

En cas de salissures importantes, utiliser un produit
de nettoyage pour four. Utiliser le produit de net-
toyage pour four uniquement lorsque le comparti-
ment de cuisson est froid.

Ne pas utiliser d'aérosol pour four ni d'autres pro-
duits de nettoyage pour four agressifs ou d'éponges
a dos récurant.

Pour éviter les rayures sur la surface, ne pas utiliser
de tampons a récurer, d’éponges rugueuses ou
d'éponges métalliques.

Conseil : Pour éliminer les odeurs désagréables,
chauffer une tasse d'eau additionnée de quelques
gouttes de jus de citron pendant 1 a 2 minutes a la
puissance micro-ondes maximale. Pour éviter une
ébullition tardive, toujours placer une cuillére dans
le récipient.

Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Nettoyage du fond en du verre

1.

2.

3.

Respecter les remarques concernant les

— "Produits de nettoyage", Page 61.

Nettoyer le fond en verre avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce.

Ne pas utiliser de racloir a verre ou métallique pour
le nettoyage. Ne pas récurer.

Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

12.4 Nettoyage de la face avant de I'appareil

ATTENTION !
Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-
dommager le devant de l'appareil.

>

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

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

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

Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. —» Page 61
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2. Nettoyer la face avant de I'appareil a l'aide d'un pro-

duit de nettoyage chaud et d'une lavette.
Remarque : De Iégeres différences de teintes appa-
raissent sur la face avant de l'appareil en raison des
différents matériaux tels que le verre, le plastique ou
le métal.

3. Pour les parties avant de l'appareil en acier inox, ap-
pliguer une fine pellicule de produit d'entretien pour
acier inox avec un chiffon doux.

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

4. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.5 Nettoyage du bandeau de commande

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniéere incorrecte peut en-

dommager le bandeau de commande.

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

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 61

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

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.6 Nettoyage des accessoires

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 61

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

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

4. Nettoyer la grille combinée avec un produit de net-
toyage pour acier inox ou dans le lave-vaisselle.
En cas de salissures importantes, utiliser une spi-
rale a récurer ou un produit de nettoyage pour four.

5. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

12.7 Conseils d’entretien
Voici quelques conseils d’entretien qui vous permet-

Mesure

Avantage

Pour le rbtissage, utiliser
un récipient approprié,

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.

tront de profiter de votre appareil a long terme.

Mesure

Avantage

Maintenir I'appareil tou-
jours propre et éliminer
immédiatement la saleté.
Nettoyer le compartiment
de cuisson aprés chaque
utilisation.

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

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

Eviter la corrosion.

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

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.
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par ex. un faitout.

Des produits de net-
toyage et d'entretien parti-
culierement appropriés
sont en vente aupres du
service aprés-vente. Res-
pectez a ce propos les in-
dications respectives du
fabricant.

12.8 Nettoyage des vitres de porte

ATTENTION !

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

» Ne pas utiliser de racloir pour verre.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 61

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

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

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.9 Nettoyage du joint de porte

ATTENTION!

Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-

dommager le joint de porte.

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

» Ne pas utiliser de détergent abrasif.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 61

2. Nettoyer le joint de porte avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.10 Séchage du compartiment de cuisson
a la main

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
L'appareil devient chaud pendant son fonctionnement.
» Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

1. Enlever les salissures dans le compartiment de
cuisson.

2. Sécher le compartiment de cuisson a l'aide d'un
chiffon doux.

3. Laisser la porte de I'appareil ouverte jusqgu'a ce que
le compartiment de cuisson soit totalement sec.



12.11 EasyClean

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

Régler l'aide au nettoyage

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

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

Dépannage fr

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

4. Réglez la puissance du micro-ondes sur 600 W.

5. Réglez une durée de 5 minutes.

6. Démarrez le micro-ondes.

7. Une fois la durée écoulée, laissez la porte fermée
pendant 3 minutes supplémentaires.

8. Essuyez le compartiment de cuisson refroidi avec

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

13 Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts
de votre appareil. Lisez les renseignements de dépan-
nage avant de contacter le service consommateurs.
Vous vous épargnerez ainsi des dépenses inutiles.

A AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

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

» Sil'appareil est défectueux, appeler le service
aprés-vente.

13.1 Dysfonctionnements

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entre-
prendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des piéces de rechange d'origine peuvent
étre utilisées pour réparer l'appareil.

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

Défaut Cause et dépannage

L'appareil ne fonc-

La fiche secteur du cordon d'alimentation secteur n'est pas branchée.

tionne pas. » Branchez I'appareil au réseau électrique.

Le fusible est défectueux.

» Vérifiez le fusible dans le boitier a fusibles.

L’alimentation électrique est tombée en panne.
» Vérifiez si I'éclairage du compartiment ou d’autres appareils dans la piéce.

Dysfonctionnement

1. Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.

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

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

3. Si ce message réapparait, contactez le service aprés-vente. Lors de 'appel, indiquez le

message d’erreur exact.

— "Service apres-vente", Page 78

L'appareil ne chauffe Le mode Démo est activé dans les réglages de base.
pas, deux points cli- 1, Débranchez I'appareil du réseau électrique, en désarmant briévement le fusible dans le

gnotent dans l'affi- boftier a fusibles.

chage. 2. Dans les réglages de base, désactivez le mode démonstration dans les 3 minutes.

Le mode micro-ondes Dysfonctionnement

est interrompu. 1. Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.
2. Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.
v Sile défaut ne s'est présenté qu'une seule fois, le message disparait.
3. Si ce message réapparait, contactez le service aprés-vente. Lors de 'appel, indiquez le

message d’erreur exact.

- "Service aprés-vente”, Page 78

Les mets chauffent

Vous avez réglé une puissance de micro-ondes trop faible.

plus lentement » Choisir une puissance de micro-ondes plus élevée.

qu'avant.
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Défaut Cause et dépannage

Les mets chauffent Vous avez placé dans 'appareil une quantité d'aliments plus importante que d'habitude.
D|U'S lentement » Régler une durée plus longue.

qu'avant. La quantité double requiert le double de temps.

Les aliments refroidissent plus vite gu'avant.
» Remuer ou retourner les mets de temps en temps.

Le micro-ondes ne La porte n'est pas complétement fermée.

fonctionne pas. » Vérifier si des résidus alimentaires ou un corps étranger coincent la porte.

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

St_Jr l'affichage, 12:00 L’alimentation électrique est tombée en panne.
clignote et le symbole » Réglez & nouveau I'heure.
O s'allume. - "Réglage de I'heure”, Page 53

L'appareil n'est pas DIl n'a pas été enfoncée.
en marche. Untemps » Appuyer sur Dll.

de cuisson est indi-

gué sur l'affichage.

13.2 Remarques sur le bandeau d’affichage

Défaut Cause et dépannage

Un message avec "D" Dysfonctionnement

ou 'E’ apparalt sur 1. Désactiver le fusible dans le boftier a fusibles.
l'affichage, par ex. . Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.

2
DO111 ou EO111. v Sile défaut ne s'est présenté qu'une seule fois, le message disparait.
3. Si ce message réapparait, contactez le service aprés-vente. Lors de 'appel, indiquez le

message d’erreur exact.
— "Service apres-vente", Page 78

Le message £ ap- La coupure de sécurité automatique a été activée.
parait sur l'affichage. » Appuyer sur une touche quelconque.

Le message £ ! ap- Humidité dans le bandeau de commande.
parait sur l'affichage. » Laisser sécher le bandeau de commande.

14 Mise au rebut

La destruction dans le respect de I'environnement per-

met de récupérer de précieuses matiéres premiéres.

1. Débrancher la fiche du cordon d’alimentation sec-
teur.

2. Couper le cordon d’alimentation secteur.

3. Eliminez I'appareil dans le respect de I'environne-
ment.

14.1 Mettre au rebut un appareil usagé E
|

Cet appareil est marqué selon la di-
rective européenne 2012/19/UE rela-
tive aux appareils électriques et élec-
troniques usagés (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une
reprise et une récupération des appa-
reils usagés applicables dans les
pays de la CE.

Vous trouverez des informations sur les circuits ac-
tuels d'élimination auprés de votre revendeur spé-
cialisé ou de I'administration de votre commune/
ville.
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15 Comment faire

Vous trouverez ici les réglages adéquats ainsi que les
accessoires et ustensiles optimaux pour différents
plats. Nous avons adapté les recommandations de ma-
niére optimale a votre appareil.

15.1 Procéder de préférence comme suit

Vous découvrirez ici comment procéder au mieux
étape par étape, pour pouvoir utiliser les recommanda-
tions de réglage de maniére idéale. Vous obtiendrez
des indications pour de nombreux plats avec des infor-
mations et des conseils sur la maniere d'utiliser et de
régler l'appareil de maniére idéale « manuellement ».
Conseil : Votre appareil posséde des réglages pro-
grammeés pour un certain nombre de plats. Si vous dé-
sirez vous laisser guider par I'appareil, utilisez le pro-
gramme automatique.

1. Sélectionner un plat adéquat dans les apergus.
Conseils
= Sj vous utilisez I'appareil pour la premiére fois,
prenez compte des informations essentielles :
- = "Sécurite", JeAida 43
— — "Economies d’énergie”, 2eAida 48
— — "Eau de condensation”, 2eAida 52
= Sj vous ne trouvez pas exactement le plat ou
l'application que vous souhaitez préparer ou exé-
cuter, référez-vous a un plat similaire.
2. Retirer les accessoires du compartiment de cuis-
son.
3. Sélectionner des accessoires et récipients appro-
priés.
Utilisez les récipient et les accessoires indiqués
dans les recommandations de réglage.
4. Préchauffer I'appareil uniqguement si la recette ou les
recommandations de réglage l'indiquent.
5. Régler lI'appareil conformément aux recommanda-
tions de réglage.

6. A AVERTISSEMENT - Risque de brilure!
De la vapeur chaude peut s'échapper lors de I'ou-
verture de la porte de I'appareil. La vapeur n'est pas
visible selon sa température.
» Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution.
» Eloignez les enfants.

Lorsque le plat est prét, éteindre l'appareil.

15.2 Conseils pour la préparation pauvre en
acrylamides
L'acrylamide est nocif pour la santé et se forme lorsque

vous préparez des produits a base de céréales et de
pommes de terre a trés haute température.

Mets Conseil

Généralités m | es temps de cuisson
doivent étre aussi
courts que possible

=m  Faites uniquement
dorer légerement les
plats, sans trop les
brunir.

= Utiliser des aliments
volumineux et épais.
lIs contiennent moins
d'acrylamide.

Patisseries et petits ga- m  Régler la température

teaux secs avec chaleur tournante
sur max. 180 °C.

= Badigeonner les

patisseries et petits
gateaux secs avec de
['ceuf ou du jaune
d'ceuf. Ceci réduit la
formation
d'acrylamide.

Frites au four m Répartir les frites
uniformément et en
une seule couche sur
la plaque.

= Cuire au moins 400 g
par plague afin que les
frites ne se
desséchent pas.

15.3 Décongélation, réchauffement et
cuisson au micro-ondes

Recommandations de réglage pour décongeler, chauf-
fer et cuire au micro-ondes.

La durée dépend du plat et de la température, de la
nature et de la quantité du plat de l'aliment. C'est pour-
quoi les tableaux présentent des fourchettes de va-
leurs. Commencez par la valeur la plus basse et, la fois
suivante, utilisez une valeur plus haute si nécessaire. ||
se peut que les quantités dont vous disposez difféerent
de celles indiguées dans les tableaux. En regle géné-
rale : Double quantité - quasiment double durée, demi
quantité - demi-durée.

Conseils pour décongélation, réchauffement et
cuisson au micro-ondes

Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats
en mode décongélation, réchauffement et cuisson au
micro-ondes.

65



fr Comment faire

Questions Conseil

Vous voulez préparer une Allonger ou réduire les
autre quantité que celle temps de cuisson selon
indiguée dans le tableau. la regle générale sui-
vante :
= Double quantité =
presque double durée
= Demi quantité = demi
durée

Décongélation au micro-ondes

Remarque :

Instructions de préparation

= Utiliser de la vaisselle ouverte congue pour aller au micro-ondes.

= Remuer ou retourner les aliments 2 a 3 fois. Enlever le liguide de congélation lorsque vous tournez le mets.

m |aissez reposer le mets décongelé entre 10 et 30 minutes dans l'appareil éteint, afin que la température
s'équilibre.

= \Vous pouvez recouvrir les morceaux délicats, tels que les cuisses et les ailes de poulet ou bien les bords gras
des rdtis, avec de petits morceaux de feuille d'aluminium. La feuille d'aluminium ne doit pas entrer en contact
avec les parois du compartiment de cuisson. A la moitié de la durée de décongélation, vous pouvez retirer la
feuille d'aluminium.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Viande de beeuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1. 180 1.15
en un seul morceau (avec ou sans 2. 90 2.10-20
0s), 800°g
Viande de bceuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1. 180 1. 20
en un seul morceau (avec ou sans 2.90 2. 15-25
0s), 1,0°kg
Viande de beeuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1. 180 1. 30
en un seul morceau (avec ou sans 2.90 2. 20-30
0s), 1,5°kg
Viande de bceuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1. 180 1.3
en morceaux ou en tranches, 2.90 2. 10-15
200°g '
Viande de beeuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1. 180 1.5
en morceaux ou en tranches, 2.90 2. 15-20
500 g’
Viande de beeuf, de veau ou de porc Récipient ouvert ~ 1. 180 1.8
en morceaux ou en tranches, 2.90 2. 15-20
800¢g"
Viande hachée, mixte, 200 g 2 Récipient ouvert ~ 90 10-15
Viande hachée, mixte, 500 g ? Récipient ouvert ~ 1.180 1.5
2.90 2.10-15
Viande hachée, mixte, 800°g Récipient ouvert ~ 1. 180 1. 10
2.90 2.5-10
Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert ~ 1. 180 1.8
600 g 2.90 2.10-15
Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert ~ 1. 180 1.15
1,2 kg 2.90 2. 25-35
Canard, 2,0 kg Récipient ouvert ~ 1. 180 1. 20
2.90 2. 30-40
Filets, darnes ou tranches de pois- Récipient ouvert ~ 1. 180 1.5
son, 400 g’ 2.90 2.10-15

' Séparer les pieces décongelées.
2 Enlever la viande déja décongelée.
® Décongeler uniguement des gateaux sans glacage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni créme.
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Mets

Accessoires/réci-

Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.

pients chage micro-ondes
en watts
Poisson entier, 300 g Récipient ouvert ~ 1. 180 1.3
2.90 2.10-15
Poisson entier, 600 g Récipient ouvert ~ 1. 180 1.8
2.90 2.10-15
Légumes, par ex. petits pois, 300 g  Récipient ouvert ~ 180 10-15
Légumes, par ex. petits pois, 600 g  Récipient ouvert ~ 1. 180 1.8
2.90 2.5-10
Fruits, par ex. framboises, 300 g ' Récipient ouvert ~ 180 7-10
Fruits, par ex. framboises, 500 g ' Récipient ouvert ~ 1. 180 1.8
2.90 2.5-10
Beurre, dégeler, 125 g Récipient ouvert ~ 1.180 1.1
2.90 2.2-4
Beurre, dégeler, 250 g Récipient ouvert ~ 1. 360 1.1
2.90 2.2-4
Pain entier, 500 g Récipient ouvert ~ 1. 180 1.6
2.90 2.5-10
Pain entier, 1,0 kg Récipient ouvert ~— 1. 180 1.12
2.90 2. 15-25
Géateau sec, par ex. gateau quatre- Récipient ouvert ~ 90 15-25
quarts, 500 g ®
Géateau sec, par ex. gateau quatre- Récipient ouvert ~ 1. 180 1.5
quarts, 750 g ® 2.90 2.10-15
Gateau fondant, par ex. gateau aux  Récipient ouvert ~ 1.180 1.5
fruits, gateau au fromage blanc, 2.90 2.10-15
500 g ®
Géateau fondant, par ex. gateau aux  Récipient ouvert ~ 1.180 1.7
fruits, gateau au fromage blanc, 2.90 2. 10-15

750 g °

' Séparer les piéces décongelées.
2 Enlever la viande déja décongelée.

® Décongeler uniguement des gateaux sans glagage, ni creme chantilly, ni gélatine, ni créme.

Mode décongélation et le réchauffement d'aliments surgelés

Remarque :
Instructions de préparation

m  Utiliser un récipient ouvert congu pour aller au micro-ondes. Vous pouvez aussi utiliser une assiette ou du film
spécial micro-ondes pour couvrir. Retirer les plats cuisinés de leur emballage.

m  Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les aliments plats cuisent plus vite que des aliments épais.
= Remuer ou retourner les mets 2 a 3 fois.
= Aprées leur réchauffement, laisser reposer les mets 1 a 2 minutes.
®m | es mets transmettent de la chaleur au récipient. Le récipient peut devenir tres chaud. Utiliser des maniques.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Menu, plat, plat cuising, 300-400 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Potage, 400 g Récipient fermé ~ 600 8-15
Rago(t/potée, 500 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Ragodt/potée, 1 kg Récipient fermé ~ 600 20-25
Tranches ou morceaux de viande en Récipient fermé ~ 600 25-30
sauce, par ex. goulasch, 500 g
Tranches ou morceaux de viande en Récipient fermé ~ 600 25-30
sauce, par ex. goulasch, 1 kg
Poisson, par ex. morceaux de filet, Récipient fermé ~ 600 10-15

400 g
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Mets Accessoires/réci-

Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.

pients chage micro-ondes
en watts

Poisson, par ex. morceaux de filet, Récipient fermé ~ 600 18-20
800 g
Garnitures, par ex. riz, pates, cuites, Récipient fermé ~ 600 2-5
250 g
Garnitures, par ex. riz, pates, cuites, Récipient fermé ~ 600 8-10
500 g
Légumes, p.ex. petits pois, brocolis, Récipient fermé ~ 600 5-8
carottes, précuits, 300 g
Légumes, p.ex. petits pois, brocolis, Récipient fermé ~ 600 14-17
carottes, précuits, 600 g
Epinards & la créme, 500 g Récipient fermé ~ 600 11-16
Réchauffement au micro-ondes
/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilure ! Remarque :

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

v X

ATTENTION !

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de

cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'en-

dommager l'appareil ou de détériorer la vitre intérieure
de la porte.

» Le métal, par ex. la cuillere dans le verre, doit se
trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois
du compartiment de cuisson et de l'intérieur de la
porte.

Instructions de préparation

= Utiliser un récipient ouvert concgu pour aller au
micro-ondes. Vous pouvez aussi utiliser une assiette
ou du film spécial micro-ondes pour couvrir. Retirer
les plats cuisinés de leur emballage.

m  Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les
aliments plats cuisent plus vite que des aliments
épais.

Remuer ou retourner les mets 2 a 3 fois.
Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1
a 2 minutes.

® | es mets transmettent de la chaleur au récipient. Le
récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des
maniques.

= Aliments pour bébé :

— Placer le biberon sans tétine ni couvercle sur la
grille.

— Aprés réchauffement, remuer ou secouer énergi-
quement.

— Contréler impérativement la température des ali-
ments pour bébé.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Menu, plat, plat cuisinég, env. 400 g Récipient ouvert ~ 600 5-10
Boissons, 200 ml Verre ~ 900 1-2
Placer une cuilléere
dans le verre
Boissons, 500 ml Verre ~ 900 2-4

Placer une cuillere
dans le verre

' Aprés réchauffement, secouer ou remuer. Contréler la température.
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Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Aliments pour bébé, par ex. biberon Placer le biberon ~ 360 1-2
de lait, 150 ml ° sans tétine ni cou-

vercle sur le fond
du compartiment de
cuisson

Potage, 2 tasses, de chacune 175 g Récipient ouvert ~ 900 4-5
Potage, 4 tasses, de chacune 175 g Récipient ouvert ~ 900 5-6
Tranches ou morceaux de viande en Récipient fermé ~ 600 10-15
sauce, par ex. goulasch, 500 g

Ragodt/potée, 400 g Récipient fermé ~ 600 5-10
Ragodt/potée, 800 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Légumes, 150 g Récipient ouvert ~ 600 2-3
Légumes, 300 g Récipient ouvert ~ 600 3-5

' Aprés réchauffement, secouer ou remuer. Controler la température.

Cuisson au micro-ondes

Remarque :

Instructions de préparation

= Utiliser un récipient ouvert congu pour aller au micro-ondes. Vous pouvez aussi utiliser une assiette ou du film
spécial micro-ondes pour couvrir. Retirer les plats cuisinés de leur emballage.

Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les aliments plats cuisent plus vite que des aliments épais.

Apres leur réchauffement, laisser reposer les mets 1 a 2 minutes.

Les mets transmettent de la chaleur au récipient. Le récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des maniques.
Les aliments gardent leur go(t propre. User modérément de sel et d'épices.

Couper les légumes et les pommes de terre en morceaux de méme grosseur. Ajouter 1 a 2 ¢. a s. d'eau pour
100 g. Remuer pendant la cuisson.

= Pour le riz, ajouter deux fois son volume de liquide.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Poulet entier, frais, sans abats, Récipient fermé ~ 600 30-35
1,3 kg
Filet de poisson, frais 400 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Légumes, frais, 250 g Récipient fermé ~ 600 5-10
Légumes, frais, 500 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Pommes de terre, 250 g Récipient fermé ~ 600 8-10
Pommes de terre, 500 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Riz 125 g + 250 ml d'eau Récipient fermé ~ 1. 600 1.7-9
2.180 2.15-20
Riz 250 g + 500 ml d'eau Récipient fermé ~ 1. 600 1.8-10
2.180 2. 20-25
Entremets, par ex. flan (instant.), Récipient fermé ~ 600 6-8
500 ml '

' Remuer entretemps 2 a 3 fois avec un fouet.

Pop-corn pour micro-ondes

Remarque :

Instructions de préparation

= Utiliser un récipient en verre plat, résistant a la chaleur. Ne pas utiliser de porcelaine ou d'assiettes trés creuses.
m  Toujours placer le récipient en verre sur la grille.

m  Adapter la durée selon la quantité.
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= Pour que le pop corn ne brlle pas, retirer le cornet de pop corn apres 1 minute et 30 secondes et le secouer.

Attention, c'est chaud !

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Pop-corn pour micro-ondes, 100 g Grille ~ 600 3-5

Bac en verre

Conseils pour décongélation, réchauffement et
cuisson suivants au micro-ondes
Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats

en mode décongélation, réchauffement et cuisson au
micro-ondes.

Questions Conseil

Votre mets est trop sec. = Réduire la durée ou
choisir une plus faible
puissance du micro-
ondes.

m Couvrir les aliments et
ajouter plus de liquide.

Aprés écoulement du Prolonger la durée. Les
temps, vos aliments ne aliments placés en

sont pas encore déconge- grandes quantités et plus
Iés, réchauffés ou cuits. épais nécessitent plus de

temps.
Aprés écoulement du ® Remuer pendant la
temps, votre mets n'est cuisson.

pas encore prét a l'inté- Réduire la puissance
rieur, mais déja trop cuit a du micro-ondes et la
I'extérieur. durée.

Aprés la décongélation, = Réduire la puissance
votre viande ou volaille a du micro-ondes.
commenceé a cuire a l'ex- = Retourner plusieurs
térieur, mais l'intérieur fois les grands

n'est pas encore décon- morceaux a dé-
gelé. congeler.

15.4 Gateaux et patisseries

Recommandations de réglage pour les gateaux et les
patisseries.

La température et la durée de cuisson dépendent de la
nature et de la quantité de la pate préparée. C'est
pourquoi les tableaux présentent des fourchettes de
valeurs. Commencez par la valeur la plus basse et, la
fois suivante, utilisez une valeur plus haute si néces-
saire. Une température plus basse permet d'obtenir
des mets dorés plus uniformément.

Gateaux dans des moules

Remarque :
Instructions de préparation

Conseils pour la patisserie

Pour obtenir un bon résultat de cuisson, voici quelques
conseils.

Questions Conseil

Votre gateau doit lever de ®  Graisser uniguement
maniéere uniforme. le fond du moule dé-
montable.
= Aprées la cuisson, dé-
tacher soigneusement
le gateau du moule a
l'aide d'un couteau.

Laisser une distance mini-
male de 2 cm autour de
chaque piéce de pétisse-
rie. Les patisseries auront
ainsi suffisamment de
place pour lever et dorer
de tous les cbtés.

Lors de la cuisson, les
petites patisseries ne
doivent pas coller les
unes aux autres.

Vérifier si le gateau est
bien cuit.

Piquer dans le gateau
avec un batonnet de bois
a I’endroit le plus élevé.
Le gateau est cuit si la
pate n'adhére plus au ba-
tonnet de bois.

Vous voulez utiliser votre
propre recette.

Se baser sur une patisse-
rie similaire dans les ta-
bleaux de cuisson.

Utiliser des moules en sili- = Le moule doit résister
cone, verre, plastique ou a des températures
céramique. allant jusqu'a 250°C.
= Dans ces moules, les
gateaux seront moins
dorés.
= Avec le micro-ondes,
la durée sera
éventuellement plus
courte que celle
indiquée dans le
tableau.

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

Placez toujours le moule a gateaux au centre de la grille.

n
= Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et résistant a la chaleur.
= | es moules a gateaux en métal sont uniguement appropriés pour la cuisson sans micro-ondes.
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m | es moules en métal de couleur foncée sont les plus appropriés.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C du micro- min.
chage ondes en
watts
Gateau quatre-quarts, Moule a sava- =~— & 170-180 90 40-50
simple ' rin ou & cake
Géateau quatre-quarts fin, Moule a sava- =~— & 150-170 - 70-90
par ex. gateau sablé ' rin ou a cake
Fond de tarte en pate a Moule a tarte  ~— & 160-180 - 30-40
cake
Géateau aux fruits, fin, en Moule démon- ~— 'S 170-190 90 30-45
pate a cake table ou a kou-
glof
Tarte génoise, 3 ceufs Moule démon- ~— & 170-180 - 30-40
table @ 26 cm
Tarte aux fruits ou au fro- Moule démon- ~— S 170-180 180 35-45
mage blanc avec fond en table @ 26 cm
pate brisée '
Pizza Plague ronde -~ & 220-230 - 15-25
a pizza
Gateaux salés, par Moule démon- =~— 'S 200-220 - 50-70
ex. quiche table @ 26 cm
Géateau aux noix Moule démon- ~— & 170-180 90 30-35
table @ 26 cm
Pate levée avec garniture Plague ronde ~— 'S 170-190 - 55-65
fondante a pizza
Brioche tressée avec 500 g Plague ronde ~— & 170-190 - 35-45
de farine a pizza

' Laisser refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four.

Petites patisseries

Remarque :

Instructions de préparation

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
m  Placez toujours le moule a gateaux au centre de la grille.

= | es moules en métal de couleur foncée sont les plus appropriés.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Température en Durée en min.
pients crochage cuisson °C

Petits gateaux secs Plague ronde & ~— & 150-170 20-35
pizza

Macarons Plague ronde &  ~— 'S 110-130 35-45
pizza

Meringue Plague ronde & ~— & 100 80-100
pizza

Muffins Plague a muffing =~ & 160-180 35-40
sur la grille

Feuilletés Plague ronde &  ~— & 190-200 35-45
pizza

Pain et petits pains

Remarque :

Instructions de préparation

®m |es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
m  Placez toujours le moule a gateaux au centre de la grille.
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= | es moules en métal de couleur foncée sont les plus appropriés.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Température en  Durée en min.
pients crochage cuisson °C
Pain, 1,5 kg Moule a cake ~ 'S 1. 230 1.10-15
2.200-210 2. 40-50
Petits pains, par ex. petits pains Plague ronde a  ~ 'S 210-230 25-35
blancs pizza
Conseils pour la cuisson suivante Questions Conseil

Si la cuisson de patisseries ne réussit pas, voici
quelgues conseils.

Conseil

= Vérifier les ingrédients
et les instructions de
préparation indiqués
dans la recette.

= Utiliser moins de
liquide.
QOu:

= Réduire la température
de cuisson de 10 °C
et rallonger le temps
de cuisson.

Augmenter la température
de cuisson de 10 °C et
raccourcir le temps de
cuisson.

Votre gateau est trop clair = Vérifier la hauteur
dans lI'ensemble. d'enfournement et
|'accessoire.
= Augmenter la tempé-
rature de cuisson de
10 °C.
Ou:
= Allonger le temps de
cuisson.

Enfourner le gateau a un
niveau supeérieur.

Questions
Votre gateau s'affaisse.

Votre gateau est trop sec.

Votre gateau est trop clair
sur le dessus mais trop
foncé en-dessous.

Votre gateau est trop fon- =
cé sur le dessus mais
trop clair en-dessous. L]

Enfourner le gateau a
un niveau inférieur.
Réduire la température
de cuisson et rallonger
le temps de cuisson

Réduire la température

de cuisson.

m  Découper le papier de
cuisson de maniéere
adéquate.

= Placer le moule au
centre.

®  Former des petites

Votre gateau a doré de "
maniére irréguliere.

Le gateau est cuit a I'exté- =

rieur mais pas a l'inté-
rieur.

Réduire la température
de cuisson et rallonger
le temps de cuisson.
Ajouter moins de
liquide.

Pour gateau avec garni-
ture fondante :

Précuire le fond.
Parsemer le fond cuit
avec des amandes ou
de la chapelure.
Placer la garniture sur
le fond.

Votre gateau ne se dé-
moule pas une fois ren-
verse.

Aprés la cuisson,
laisser refroidir le
gateau

5-10 minutes .
Détacher les bords du
gateau avec pré-
caution a l'aide d'un
couteau.

Renverser a nouveau
le gateau et couvrir le
moule plusieurs fois
d'une serviette humide
et froide.

A la cuisson suivante,
graisser le moule et
parsemer de
chapelure.

Des étincelles se pro-
duisent entre le moule et
la grille.

Vérifier si I'extérieur du
moule est propre.
Modifier la position du
moule dans le
compartiment de
cuisson.

Continuer la cuisson
sans micro-ondes et
allonger la durée de
cuisson.

15.5 Rétissage et grillade

patisseries de mémes
tailles et épaisseurs.
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Recommandations de réglage pour le rbtissage et la
grillade

La température et le temps de rbtissage dépendent de
la nature et de la quantité des aliments. C'est pourquoi
les tableaux présentent des fourchettes de valeurs.
Commencez par la valeur la plus basse et, la fois sui-
vante, utilisez une valeur plus haute si nécessaire.



Cuisson dans un récipient

Si vous préparez des plats dans le récipient, vous pou-
vez retirez du compartiment de cuisson et servir direc-
tement dans le récipient. Lors de la préparation dans
un récipient fermé le compartiment de cuisson reste
propre.

Generalltes pour le rétissage dans un récipient

Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et ré-
sistant a la chaleur.

Les plats a rbti en métal sont uniguement
appropriés au rotissage sans micro-ondes.

Placer le récipient sur la grille.

Vérifier tout d'abord si le récipient peut étre logé
dans le compartiment de cuisson.

Un récipient en verre est le plus approprié.

Poser le récipient en verre chaud sur un support
sec. Si le support est humide ou froid, le verre
risque de se fissurer.

Le récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des
maniques pour le sortir du four.

Respecter les indications du fabricant du récipient
de cuisson.

Récipient ouvert
Utiliser un plat a réti a bord haut.

Récipient fermé

Utiliser un couvercle approprié a fermeture hermé-
tique.

Pour de la viande, I'espace entre la piéce a rotir et
le couvercle doit étre d'au moins 3 cm. Le volume
de la viande peut augmenter.

La viande, la volaille ou le poisson peuvent
également devenir croustillant dans un faitout fermé.
Utilisez a cet effet un faitout avec couvercle en
verre. Réglez une température plus élevée.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

A l'ouverture du couvercle aprés la cuisson, de la va-
peur trés chaude peut s'échapper. Selon la tempéra-
ture, la vapeur n'est pas visible.

>

>

Soulevez le couvercle de maniére a laisser s'échap-
per la vapeur chaude loin de vous.
Eloignez les enfants.

Remarques

Viande maigre ou r6ti a braiser

— Verser env. 1/2 cm de haut de liquide dans le ré-
cipient, par ex. e l'eau, du vin, du vinaigre ou un
liguide similaire.
La quantité de liquide dépend du type de viande,
du matériau du récipient et de I'utilisation ou non
d'un couvercle.
Dans un plat émaillé ou en métal, une plus
grande quantité de liquide est nécessaire que
dans un récipient en verre.
Pour du rbéti a braiser, ajouter un peu plus de li-
quide.

— Le liguide s'évapore pendant le rbétissage. Si né-
cessaire, rajouter du liquide avec précaution.

— Retourner les piéces de viande a mi-cuisson.

Poisson

— Pour cuire du poisson a I'étuvée, ajouter 1 a 3
cuilléres a soupe de liquide dans le récipient, par
ex. de jus de citron ou de vinaigre.

Comment faire fr

Griller
Faites griller des mets qui doivent étre croustillants.

Toujours griller avec la porte de l'appareil fermée.
Ne pas préchauffer.

Utiliser des morceaux a griller d'épaisseur et de
poids similaires.

Elles doreront ainsi de maniére uniforme et reste-
ront bien juteuses.

Déposer les morceaux a griller directement sur la
grille.

Tourner les morceaux a griller a l'aide d'une pince.
Si vous piquez la viande avec une fourchette, elle
perdra du jus et se desséchera.

Salez les morceaux a griller seulement apres les
avoir fait griller.

Le sel absorbe l'eau de la viande.

Remarque : La viande rouge, par ex. du bceuf, dore
plus vite que la viande blanche, par ex. veau ou porc.
Méme légerement dorés a la surface, les morceaux de
viande blanche a griller ou les poissons peuvent quand
méme étre cuits et juteux a l'intérieur.

La résistance du gril s'allume et s'éteint en perma-
nence. C'est normal. La fréquence dépend de la posi-
ton de gril réglée.

La cuisson au gril peut générer de la fumée.

Astuces pour rétir et braiser

Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats
pour le rotissage et le braisage.

Questions

Conseil

La viande maigre ne doit =
pas se dessécher.

Badigeonner la viande
maigre a votre
convenance avec de
la graisse ou recouvrir
de tranches de lard.

Vous voulez préparer des =
morceaux de roti avec la
couenne. L]

Inciser la couenne en
Croix.

Faire cuire le roti
d'abord avec la
couenne orientée vers
le bas.

Le compartiment de cuis-
son doit rester aussi
propre que possible.

Préparer le plat cuisiné
dans un faitout fermé a
une température plus
élevée.

La viande doit rester m  Une fois le rbti prét, le
chaude et juteuse, par ex. laisser reposer 10
rosbif. minutes dans le

compartiment de
cuisson fermé et
éteint. Le jus de viande
sera mieux réparti. Le
temps de repos
recommandé n'est pas
compris dans le temps
de cuisson indigué.

m  Envelopper le plat
cuisiné dans du papier
aluminium aprés la
cuisson.
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Viande de boeuf

Remarque :

Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.

m Tournez le rosbif et les steaks de beeuf a mi-cuisson. A la fin, laissez reposer les mets encore env. 10 minutes.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
R&ti de beeuf a braiser, Grille ~ & 180-200 180 120-145
env. 1 kg Récipient fer-
meé
Rosbif, médium, env. 1 kg  Girille ~ X 210-230 180 30-40
Récipient ou-
vert
Bifteck, médium, 2-3 cm Grille -— - 3 - 20-30
d'épaisseur, 2-3 piéces, Bac en verre

chacune de 200 g

Viande de porc

Remarque :

Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.

m  Retournez le roti sans couenne a la mi-cuisson. A la fin, laissez reposer le réti encore env. 10 minutes.

= Placer le roti dans le récipient avec la couenne orientée vers le haut. Incisez la couenne. Ne retournez pas le roti.
A la fin, laissez reposer le rbti encore env. 10 minutes.

m  Retournez les cbtes d'échine aprés 2/3 du temps de cuisson.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en

récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.

chage gril ondes en
watts

R6ti sans couenne, par ex.  Girille ~ X 220-230 180 40-50
échine, env. 750 g Récipient fer-

meé
Ro6ti avec couenne, par ex. Grille ~ 'S 190-210 - 130-150
épaule, env. 1 kg Récipient ou-

vert
Cote d'échine, 2-3 piéces, Grille — - 3 - 25-35
2-3 cm d'épaisseur Bac en verre

Autres plats de viande

Remarque :

Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.
= A lafin, laissez reposer le réti de viande hachée encore env. 10 minutes.

m  Retournez les saucisses aprés les 2/3 du temps.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en

récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.

chage gril ondes en
watts

Réti de viande hachée, Grille ~ X 180-200 600 15-20
env. 750 g Récipient ou-

vert
Saucisses a griller, 4 a 6 Grille — - 3 - 25-35
piéces, chacune Bac en verre
d'env. 150 g
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Volaille

Remarque :
Instructions de préparation
= |es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

m  Placer les poulets entiers avec le c6té blanc vers le bas. Retournez-les a mi-cuisson.
m Placez les morceaux de poulet et le magret de canard avec le c6té peau vers le haut. Ne retournez pas les mets.
m  Retournez les cuisses d'oie a mi-cuisson. Piquez la peau.
Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
Poulet, entier, env. 1,2 kg  Girille ~ x 220-230 360 35-45
Récipient fer-
meé
Morceaux de poulet, env. Grille ~ S 210-230 360 20-30
800 g Récipient ou-
vert
Magret de canard, Grille — X 3 90 20-30
env. 500 g Bac en verre
Magret d'oie, cuisses d'oie, Girille — X 210-230 90 30-40
700-900 g Récipient ou-
vert
Poisson
Remarque :

Instructions de préparation

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
= Pour faire griller un poisson entier, par ex. saumon ou truite, le placer au centre de la grille.

m Huilez la grille au préalable.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Position gril Durée en min.
pients crochage cuisson

Darne de poisson, 2-3 piéces, Girille — - 3 20-25

chacune de 150 g Bac en verre

Poisson entier, 2-3 piéces, cha- Grille — - 3 20-30

cune de 300 g Bac en verre

Conseils pour le roétissage suivant Questions Conseil

Si le rétissage ne réussit pas tout de suite, voici Votre de sauce pour roti = Choisir un récipient

quelques conseils. est brilée. plus petit.

= Ajouter plus de liquide

Questions Conseil lors de la cuisson.

Votre roti est trop cuit et m Sélectionner une

la crodte est brllée par température inférieure.

endroits. = Réduire la durée de
cuisson.
Votre rbti est trop sec. m  Sélectionner une

température inférieure.
= Réduire la durée de

Votre sauce du roéti est
trop claire et agueuse.

Choisir un récipient
plus grand pour une
évaporation plus
importante de liquide.
Ajouter moins de
liquide lors de la
cuisson.

cuisson.
La crolte de votre roti est = Augmenter la tempé-
trop fine. rature.

QOu:

= Aprés la fin de la
durée de cuisson,
allumer brievement le

gril.
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Questions Conseil Questions Conseil
Lorsque vous braisez de = Vérifier si le plat a réti Votre rbti n'est pas entie- = Découper le roéti.
la viande, celle-ci brile. et le couvercle sont rement cuit. m  Préparer la sauce

compatibles et se
ferment bien.
Réduire la tempé-
rature.

dans le plat a rotir.
Disposer les tranches
de réti dans la sauce.
Terminer la cuisson

des tranches de roti
avec le micro-ondes.

= Ajouter du liquide
pendant le braisage.

15.6 Soufflés, gratins et toasts

Remarque :

Instructions de préparation

®m | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

= Pour des soufflés et des gratins de pommes de terre, utilisez un plat a gratin d'une hauteur de 4 a 5 cm adapté
au micro-ondes et résistant a la chaleur.
Laissez continuer les soufflés et gratins cuire encore 5 minutes dans le four éteint.
Grillez les tranches de pain de mie au préalable.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
Gratin sucré, env. 1,5 kg Récipient ou- ~— X 140-160 360 25-30
vert
Gratin salé, a base d'ingré- Récipient ou- =~ X 150-170 600 20-25
dients cuits, env. 1 kg vert
Gratin dauphinois a base Récipient ou- ~— 'S 210-220 600 20-25
d'ingrédients crus, vert
env. 1,1 kg
Gratiner des toasts, 4 Grille — - 3 - 8-10
pieces

15.7 Plats cuisinés surgelés

Remarque :

Instructions de préparation

m  Respectez les indications du fabricant figurant sur I'emballage.

®m | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
= Ne pas superposer les frites, les croquettes et les rostis et les retourner & mi-cuisson.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en

récipients d'accro- cuisson en°C du micro- min.

chage ondes en
watts
Pizza a fond mince Grille ~ & 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Grille ~ & 1.- 1. 600 1.2
2.220-230 2. - 2.13-18

Frites Plague ronde -~ py 220-230 90 10-15

a pizza
Croquettes Plague ronde -~ X 210-220 - 10-15

a pizza
Rosti, pommes de terre far- Plague ronde  -—~ X 200-220 90 15-20
cies a pizza
Strudel Plague ronde ~— 'S 220-230 - 20-30

a pizza
Soufflés, par ex. lasagnes, Récipient fer- ~— 'S 220-230 600 10-15
env. 450 g meé
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Ces apercus ont été élaborés pour des instituts de contrble, en vue de faciliter le contrdle de I'appareil selon la

norme EN 60350-1:2013 et IEC 60350-1:2011 et selon la norme EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Décongélation au micro-ondes

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Viande, 500 ¢ Récipient ouvert Fond du com- 1. 180 1.5
partiment de 2.90 2. 10-15

cuisson

Cuisson au micro-ondes

Recommandations de réglage pour cuire des plats tests au micro-ondes.

Mets

Accessoires/réci-

Hauteur d'accro-

Puissance du

Durée en min.

pients chage micro-ondes
en watts
Créme aux ceufs, 1 kg Récipient ouvert Fond du com- 1. 600 1.10-13
partiment de 2. 180 2. 20-30
cuisson
Tarte génoise, 475 g Récipient ouvert Fond du com- 600 8-10
partiment de
cuisson
Roti de viande hachée, 900 g Récipient ouvert Fond du com- 18-23 18-23
partiment de
cuisson
Cuisson en combinaison avec le micro-ondes
Remarque :
Instructions de préparation
= Pour le poulet, utilisez un récipient a bord haut.
m  Placez le poulet avec le cbté blanc vers le bas. Retournez-le a mi-cuisson.
Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C du micro- min.
chage ondes en
watts
Gratin de pommes de terre  Grille ~— EN 210-220 600 25-30
Récipient ou-
vert
Gateau Grille ~ & 190-200 180 20-27
Récipient ou-
vert
Poulet Grille ~ X 190 360 30-45
Récipient ou-
vert
Cuisson
Remarque : Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans I'appareil préchauf-
fé.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Température en  Durée en min.
pients crochage cuisson °C
Biscuit a I'eau Grille ~— S 170-180 30-40

Moule démon-
table @ 26 cm
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Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Température en  Durée en min.
pients crochage cuisson °C
Tourte aux pommes Grille ~ 'S 170-190 80-100
Moule démon-
table @ 20 cm
Biscuiterie dressée Bac en verre ~ 'S 160-170 30-35
Petits gateaux Bac en verre ~ 'S 160-170 25-30
Grillade
Remarque : Retournez le hamburger de boeuf a mi-cuisson.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Position gril Durée en min.
pients crochage cuisson
Dorer des toasts Grille — - 3 4-5
Hamburger de beeuf, 9 pieces  Grille — - 3 35-45

Bac en verre

16 Service apres-vente

Pour plus d'informations sur la durée et les conditions
de la garantie dans votre pays, adressez-vous a notre
service aprés-vente, a votre revendeur ou consul-

tez notre site Web.

Lorsque vous contactez le service aprés-vente, vous
avez besoin du numéro de produit (E-Nr.) et du numéro
de fabrication (FD) de votre appareil.

Vous trouverez les données de contact du service
aprés-vente dans la liste ci-jointe ou sur notre site Web.
Ce produit contient des sources de lumiére de la
classe d’efficacité énergétique G. La source de lumiére
est disponible en tant que piéce de rechange et doit
étre remplacée uniquement par du personnel qualifié.

16.1 Numéro de produit (E-Nr) et numéro de
fabrication (FD)

Le numéro de série (E-Nr.) et le numéro de fabrication
(FD) sont indiqués sur la plague signalétique de I'appa-
reil.

Vous trouverez la plague signalétique avec les numé-
ros en ouvrant la porte de I'appareil.

€ 2

E-Nr: FD: ZNr.
\ |

Type

Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil et le numéro de téléphone du service consomma-
teurs, n'hésitez pas a les recopier ailleurs.

17 Instructions de montage

Respectez ces informations lors du montage de l'appa-
reil.
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17.1 Contenu de la livraison

Aprés avoir déballé le produit, inspectez toutes les
piéces pour détecter d’éventuels dégats dus au trans-
port et pour vous assurer de l'intégralité de la livraison.
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17.2 Installation en toute sécurité

Respectez les consignes de sécurité lorsque

vous installez cet appareil.

m | a sécurité d'utilisation est garantie
uniguement en cas d'installation correcte et
conforme aux instructions de montage. Le
monteur est responsable du
fonctionnement correct sur le lieu ou
l'appareil est installé.

m Contréler I'état de 'appareil aprées l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente
des avaries dues au transport.

= Avant la mise en service, retirer le matériau
d'emballage et les fiims adhésifs du
compartiment de cuisson et sur la porte.

®m Respecter la notice de montage pour
l'installation des accessoires.

m | es meubles d'encastrement doivent ré-
sister a une température jusqu'a 90 °C, la
facade des meubles adjacents jusqu'a
65 °C.

= Ne pas installer I'appareil derriere une
porte de meuble nid derriére une porte dé-
corative. Il existe un risque de surchauffe.

m Réaliser des travaux de découpe sur le
meuble avant la mise en place de
l'appareil. Enlever les copeaux. Le
fonctionnement des composants
électriques peut étre compromis.

m Seul un personnel qualifié et agréé peut
raccorder |'appareil sans fiche. En cas de
dommages dus a un raccordement
incorrect, il n'y a aucun droit a la garantie.

A\ AVERTISSEMENT - Risque de
blessure !

Les pieces accessibles lors de l'installation
peuvent présenter des arétes vives et provo-
quer des coupures.

» Portez des gants de protection

A\ AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Il est dangereux d’utiliser un cordon d’alimen-

tation secteur avec une rallonge ou un adap-

tateur non autorisé.

» Ne pas utiliser de rallonge ni de bloc multi-
prise.

Instructions de montage fr

17.3 Raccordement électrique

Pour pouvoir effectuer le raccordement électrique de
l'appareil en toute sécurité, respectez ces consignes.

/\ AVERTISSEMENT — Risque d'électrocution !

Les installations non conformes sont dangereuses.

» Seul un électricien agréé peut installer une prise ou
remplacer un cordon d'alimentation secteur, en te-
nant compte des prescriptions applicables.

» Ne brancher l'appareil qu'a une prise de contact a
la terre correctement installée.

» Sila prise n'est plus accessible aprés I'encastre-
ment de l'appareil, il faudra installer, coté secteur,
un dispositif de coupure omnipolaire avec un écar-
tement des contacts d'au moins 3 mm. L'installation
doit garantir la protection contre les contacts acci-
dentels.

17.4 Meuble d'encastrement

Cet appareil est congu pour étre encastré uniguement.
Cet appareil n'est pas congu comme appareil de table
ou pour une utilisation a l'intérieur d'une armoire.

Le meuble d'encastrement doit étre sans paroi derriere
l'appareil. Maintenir une distance d'au moins 35 mm
entre le mur et le plancher de l'armoire ou bien la paroi
arriere de l'armoire située au-dessus.

Le meuble d'encastrement doit disposer sur le devant
d'un orifice d'aération de 50 cmz2. A cet effet, découper
le cache du socle ou fixer une grille de ventilation. Ne
pas couvrir les fentes d'aération ni les orifices d'aspira-
tion.

17.5 Installation dans un meuble haut

Respectez les cotes d'encastrement et les distances
de sécurité dans le placard vertical.

~600..

5605 35
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17.6 Installation sous un plan de travail

Observez les cotes d'encastrement et les distances de
sécurité lors de l'installation sous un plan de travail.

Pour la ventilation de I'appareil, le plancher intermé-
diaire doit présenter une découpe de ventilation.

Si l'appareil est encastré sous une table de cuisson,
respecter la notice de montage de la table de cuisson.

17.7 Installation dans un angle

Respecter les cotes d'encastrement et les distances de
sécurité lors d'une installation dans un angle.

min. 90 .
i

min. 90

17.8 Installation de I'appareil

1. Centrer l'appareil.
2. Visser I'appareil au meuble.

17.9 Dépose de lI'appareil

1. Mettre I'appareil hors tension.

2. Desserrer les vis de fixation.

3. Soulever légérement l'appareil et le retirer compléte-
ment.
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1 Sicurezza

Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

= Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

Sicurezza it

1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto

L'allacciamento degli apparecchi senza I'im-

piego di spine deve essere eseguito esclusi-

vamente da personale specializzato. In caso

di danni causati da un allacciamento non cor-

retto, decade il diritto di garanzia.

La sicurezza di utilizzo € garantita solo per

I'installazione secondo le regole di buona tec-

nica riportate nelle istruzioni di montaggio.

L'installatore € responsabile del corretto fun-

zionamento nel luogo di installazione.

Utilizzare l'apparecchio soltanto:

m per la preparazione di cibi e bevande;

m Nelle abitazioni private o in situazioni simili
come ad esempio: nelle cucine per i
collaboratori che lavorano in negozi, uffici e
altri settori commerciali; nei poderi agricoli;
da parte di clienti di alberghi e altre
soluzioni abitative; nei bed & breakfast.

® fino a un'altitudine di massimo 4000m sul
livello del mare.

Questo apparecchio soddisfa la norma EN
55011 o CISPR 11. Si tratta di un prodotto
del Gruppo 2, Classe B. Gruppo 2 significa
che le microonde vengono generate ai fini del
riscaldamento di alimenti. Classe B indica che
I'apparecchio e adatto all'uso in ambito dome-
stico.

1.3 Limitazione di utilizzo

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali
o mentali o prive di sufficiente esperienza e/o
conoscenza se sorvegliati o gia istruiti in meri-
to all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se han-
no compreso i rischi da esso derivanti.

| bambini non devono giocare con l'apparec-
chio.

La pulizia e la manutenzione di competenza
dell’utente non devono essere eseguite da
bambini, a meno che non abbiano un’eta di
15 anni o superiore e non siano sorvegliati.
Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli 8
anni.
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1.4 Utilizzo sicuro

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

Gli oggetti inflammabili depositati nel vano di

cottura possono incendiarsi.

» Non riporre mai oggetti inflammabili all'in-
terno del vano di cottura.

» Se siriscontra del fumo, spegnere l'appa-
recchio o staccare la presa € mantenere lo
sportello chiuso per soffocare le fiamme
eventualmente presenti.

| residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto

possono prendere fuoco.

» Prima di utilizzare I'apparecchio, eliminare
lo sporco piu grossolano dal vano cottura,
dagli elementi riscaldanti e dagli accessori.

All'apertura dello sportello dell'apparecchio

avviene uno spostamento d'aria che puo sol-

levare la carta da forno. Quest'ultima potreb-
be entrare in contatto con gli elementi riscal-
danti e prendere fuoco.

» Durante il preriscaldamento e la cottura
non disporre mai la carta da forno sugli ac-
cessori se non e ben fissata.

» Fermare sempre la carta da forno, che de-
ve essere tagliata in modo idoneo, con una
stoviglia o una teglia.

[l surriscaldamento dell'apparecchio puo cau-

sare un incendio. Quando l'apparecchio &

montato dietro uno sportello decorativo o uno
sportello del mobile, si pud verificare un accu-

mulo di calore durante il funzionamento a

sportello chiuso.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente con
lo sportello decorativo o del mobile aperto.

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante I'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti

con cui si pud entrare a contatto si surriscal-

dano.

» E necessario prestare attenzione per evita-
re di toccare gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a
8 anni.

L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre
le stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.
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| vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo po-

trebbero prendere fuoco.

» Utilizzare esclusivamente piccole quantita
di bevande ad alta gradazione alcolica nel-
le pietanze.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

/A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte di-

ventano molto calde.

» Non toccare mai le parti roventi.

» Tenere lontano i bambini.

Aprendo lo sportello dell'apparecchio potreb-

be fuoriuscire del vapore caldo. A certe tem-

perature il vapore non ¢ visibile.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

» Tenere lontano i bambini.

La presenza di acqua nel vano di cottura cal-

do pud causare la formazione di vapore.

» Non versare mai acqua nel vano cottura
caldo.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparec-

chio potrebbe rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né
raschietti in metallo taglienti per la pulizia
del vetro dello sportello dell'apparecchio,
poiché possono graffiare la superficie.

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'appa-

recchio le cerniere si muovono e possono

bloccarsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.

/A AVVERTENZA - Pericolo di scosse

elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo

non appropriato rappresentano una fonte di

pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializ-
zato e formato pud eseguire riparazioni
sull'apparecchio.

» Per la riparazione dell'apparecchio posso-
no essere impiegati soltanto pezzi di ricam-
bio originali.

» Al fine di evitare pericoli, se il cavo di ali-
mentazione di questo apparecchio subisce
danni deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio di assistenza clienti o da
persona in possesso di simile qualifica.



Un isolamento danneggiato del cavo di allac-

ciamento alla rete costituisce un pericolo.

» Non mettere mai il cavo di allacciamento
alla rete a contatto con fonti di calore o
parti dell'apparecchio calde.

» Non mettere mai il cavo di allacciamento
alla rete a contatto con spigoli vivi.

» Non piegare, schiacciare o modificare mai
il cavo di allacciamento alla rete.

L'infiltrazione di umidita puo provocare una

scarica elettrica.

» Non lavare I'apparecchio con pulitori a va-
pore o idropulitrici.

Un apparecchio o un cavo di alimentazione

danneggiati costituiscono un pericolo.

» Non mettere mai in funzione un apparec-
chio danneggiato.

» Non utilizzare mai un apparecchio con la
superficie danneggiata.

» Non tirare mai il cavo di collegamento alla
rete elettrica per staccare 'apparecchio
dalla rete elettrica. Staccare sempre la spi-
na del cavo di alimentazione.

» Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione
e danneggiato, staccare subito la spina di
alimentazione del cavo di alimentazione e
spegnere il fusibile nella scatola dei fusibili.

» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
— Pagina 116

/A\ AVVERTENZA - Pericolo di

soffocamento!

| bambini potrebbero mettersi in testa il mate-

riale di imballaggio o avvolgersi nello stesso,

rimanendo soffocati.

» Tenere lontano il materiale di imballaggio
dai bambini.

» Vietare ai bambini di giocare con materiali
d’imballaggio.

| bambini possono inspirare o ingoiare le parti

piccole, rimanendo soffocati.

» Tenere i bambini lontano dalle parti picco-
le.

» Non lasciare che i bambini giochino con le
parti piccole.

Sicurezza it

1.5 Microonde

LEGGERE ATTENTAMENTE LE AVVERTENZE
DI SICUREZZA E CONSERVARLE PER UN
UTILIZZO FUTURO

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!
L'utilizzo non conforme dell'apparecchio & pe-
ricoloso e puo causare danni. Ad esempio
pantofole, cuscinetti terapeutici con noccioli 0
legumi riscaldati possono incendiarsi anche
dopo alcune ore.

» Non essiccare gli alimenti e non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti tera-
peutici con noccioli o legumi, spugne, pan-
ni umidi e simili con l'apparecchio.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi € bevande.

Gli alimenti, i loro imballaggi e contenitori pos-

sono prendere fuoco.

» Non far mai riscaldare gli alimenti all'interno
di confezioni termiche.

» Gli alimenti all'interno di contenitori in pla-
stica, carta o altri materiali inflammabili de-
vono essere tenuti sempre sotto sorveglian-
za.

» Non impostare mai valori troppo elevati per
la potenza microonde o per la durata di
cottura. Attenersi alle indicazioni riportate in
queste istruzioni per l'uso.

» Non essiccare mai gli alimenti con la fun-
zione microonde.

» Non scongelare o riscaldare troppo a lun-
go 0 a una potenza microonde eccessiva
gli alimenti a basso contenuto d'acqua, co-
me ad es. il pane.

L'olio pud prendere fuoco.

» Non utilizzare mai la funzione microonde
per far scaldare soltanto dell'olio.

A\ AVVERTENZA - Pericolo di esplosione!

Liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori chiu-

si possono esplodere facilmente.

» Non riscaldare mai liquidi o altri tipi di ali-
menti in contenitori chiusi.
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/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Gli alimenti con pelle o buccia dura possono

scoppiare durante e dopo il riscaldamento.

» Non cuocere mai le uova nel guscio o ri-
scaldare le uova sode.

» Non cuocere mai molluschi e crostacei.

» In caso di uova al tegamino forare prima il
tuorlo.

» |In caso di alimenti con pelle o buccia dura,
quali ad es. mele, pomodori, patate o sal-
sicce, la buccia pud scoppiare. Prima di
procedere alla cottura, forare la buccia o la
pelle.

Il calore degli alimenti per neonati non si di-

stribuisce in modo uniforme.

» Non far mai riscaldare gli alimenti per neo-
nati all'interno di contenitori con coperchio.

» Rimuovere sempre il coperchio o la tettarel-
la.

» Una volta terminata la fase di riscaldamen-
to, scuotere 0 mescolare sempre con cura.

» Controllare la temperatura prima di dare gli
alimenti al bambino.

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le

stoviglie possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre
le stoviglie e gli accessori dal vano di cottu-
ra.

Le confezioni ermetiche a tenuta d'aria posso-

no esplodere.

» Osservare sempre le istruzioni riportate sul-
la confezione.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre |
piatti dal vano di cottura.

Durante il funzionamento le parti scoperte di-

ventano molto calde.

» Non toccare mai le parti ad alta temperatu-
ra.

» Tenere lontano i bambini.

L'utilizzo non conforme dell'apparecchio é pe-

ricoloso. Ad esempio pantofole, cuscinetti te-

rapeutici con noccioli o legumi, spugne, panni
umidi e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

» Non essiccare gli alimenti e non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti tera-
peutici con noccioli o legumi, spugne, pan-
ni umidi e simili con l'apparecchio.

» Ultilizzare I'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi e bevande.
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/A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il riscaldamento di liquidi si pu0 verifi-
care un ritardo nel processo di ebollizione. In
altri termini, la temperatura di ebollizione vie-
ne raggiunta senza che si formino le tipiche
bollicine di vapore. Anche un urto leggero del
recipiente é vietato, per motivi di sicurezza. |l
liquido caldo puo traboccare o schizzare
all'improvviso.
» Quando si riscalda, aggiungere sempre un
cucchiaio nel contenitore, cosi si evita un ri-
tardo nel processo di ebollizione.

v X

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le stoviglie non adatte si possono spaccare.

Le stoviglie in porcellana e ceramica possono

presentare piccoli fori sui manici e sul coper-

chio. Dietro questi fori possono nascondersi
cavita. Se si verifica un'infiltrazione di liquido
in queste cavita, la stoviglia si pud spaccare.

» Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al
microonde.

Stoviglie e recipienti in metallo o con guarni-

zioni in metallo possono causare la formazio-

ne di scintille, in caso di funzionamento esclu-
sivamente a microonde. L'apparecchio viene
danneggiato.

» In caso di funzionamento esclusivamente a
microonde non utilizzare mai recipienti in
metallo.

» Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al
microonde oppure usare il microonde in
combinazione con un tipo di riscaldamento.

/A\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse
elettriche!

L'apparecchio € soggetto ad alta tensione.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.




/A\ AVVERTENZA - Pericolo di gravi danni

alla salute!

Una scarsa pulizia pud danneggiare le super-

fici dell'apparecchio, ridurre la durata di impie-

go e portare a situazioni di pericolo, come ad
esempio la fuoriuscita dell'energia a microon-
de.

» Pulire regolarmente l'apparecchio e rimuo-
vere sempre i residui delle pietanze.

» Tenere sempre puliti vano cottura, guarni-
zione dello sportello, sportello e fermaspor-
tello.

— "Pulizia e cura", Pagina 99

Prevenzione di danni materiali it

Se lo sportello del vano di cottura o la guarni-
zione dello sportello sono danneggiati, I'appa-
recchio non deve essere messo in funzione.
Si potrebbe originare dell'energia a microon-
de.

» Non utilizzare mai l'apparecchio se lo spor-
tello del vano cottura, la guarnizione dello
sportello o l'intelaiatura in plastica sono
danneggiati.

» La riparazione deve essere esclusivamente
di competenza del servizio di assistenza
clienti.

Negli apparecchi senza rivestimento esterno

fuoriesce l'energia microonde.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.

» |In caso di lavori di manutenzione o ripara-
zione contattare il servizio assistenza clien-
ti.

2 Prevenzione di danni materiali

2.1 In generale

ATTENZIONE!

La presenza di acqua nel vano cottura caldo puo cau-

sare la formazione di vapore. A causa della variazione

di temperatura possono verificarsi danni.

» Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.

La presenza di umidita nel vano cottura per lungo tem-

pO causa corrosione.

» Una volta terminata ogni fase di cottura, eliminare
l'acqua di condensa.

» Non conservare alimenti umidi all'interno del vano
cottura chiuso per periodi di tempo prolungati.

» Non conservare gli alimenti all'interno del vano cot-
tura.

Con il passare del tempo, raffreddare tenendo lo spor-

tello dell'apparecchio aperto danneggia i mobili adia-

centi.

» Dopo il funzionamento ad alte temperatura, il raf-
freddamento del vano cottura deve avvenire esclusi-
vamente con lo sportello chiuso.

» Controllare che nulla resti incastrato nello sportello
dell'apparecchio.

» Solo dopo un funzionamento con molta umidita, la-
sciare aperto il vano cottura per farlo asciugare.

Se la guarnizione & molto sporca, durante il funziona-

mento dell'apparecchio lo sportello non si chiude pit

correttamente. Le superfici dei mobili adiacenti posso-
no danneggiarsi.

» Mantenere sempre pulita la guarnizione.

» Non mettere mai in funzione un apparecchio che
presenta una guarnizione danneggiata o che non di-
spone di una guarnizione.

Lo sportello dell'apparecchio pud danneggiarsi se uti-

lizzato come superficie d'appoggio o per sedersi.

» Non stare in piedi, sedersi, appendersi o appoggiar-
si allo sportello dell'apparecchio.

2.2 Microonde

Osservare le presenti indicazioni durante I'utilizzo del

microonde.

ATTENZIONE!

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano

cottura, si verificano scintille che possono danneggiare

l'apparecchio oppure distruggere il vetro interno dello
sportello.

» | componenti in metallo, per esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono restare a una distan-
za non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano cottura
e dal lato interno dello sportello.

Le vaschette di alluminio nell'apparecchio possono pro-

vocare scintille. L'apparecchio si danneggia a causa

della formazione di scintille.

» Non utilizzare vaschette in alluminio nell'apparec-
chio.

Il funzionamento dell'apparecchio senza pietanze all'in-

terno del vano cottura comporta un sovraccarico.

» Non avviare mai il forno a microonde senza aver pri-
ma inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
e quella di un breve test per le stoviglie.

=I5
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it Tutela dell'ambiente e risparmio

Piu preparazioni consecutive di popcorn per microonde

a una potenza troppo elevata pud comportare danni al

vano cottura.

» Tra una preparazione e l'altra lasciare raffreddare
I'apparecchio per alcuni minuti.

» Non impostare mai una potenza del microonde trop-
po elevata.
Utilizzare al massimo 600 watt.

» Appoggiare sempre la busta dei popcorn su un piat-
to in vetro.

Rimuovendo la copertura, I'alimentazione a microonde

viene danneggiata.

» Non rimuovere mai la copertura dell'alimentazione a
microonde all'interno del vano cottura.

Le stoviglie non adatte possono causare danni all'ap-

parecchio.

» Con l'utilizzo del grill, della modalita combinata dei
microonde o dell'aria calda, utilizzare solo stoviglie
resistenti alle alte temperature.

3 Tutela dell'ambiente e risparmio

3.1 Smaltimento dell’imballaggio

| materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente

€ possono essere riutilizzati.

» Smaltire le singole parti distintamente secondo il ti-
po di materiale.

3.2 Risparmio energetico

Osservando queste avvertenze l'apparecchio consuma
meno energia elettrica.

Preriscaldare 'apparecchio solo se previsto dalla ri-

cetta o dalle impostazioni consigliate.

= Non preriscaldare I'apparecchio significa risparmia-
re fino al 20% di energia.

Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera.
= Questo tipo di stampi assorbe bene il calore.

Durante la cottura, aprire il meno possibile lo sportello

dell'apparecchio.

= La temperatura all'interno del vano cottura viene
mantenuta e un riscaldamento successivo dell'ap-
parecchio non & necessario.
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Cuocere molteplici pietanze direttamente una dietro

l'altra o parallelamente.

m || vano cottura e riscaldato dopo la prima cottura. In
questo modo si riduce il tempo di cottura per il dol-
Ce SUCCessivo.

In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare I'ap-
parecchio 10 minuti prima della fine del tempo di cot-
tura.

m || calore residuo & sufficiente a ultimare la cottura.

Rimuovere gli accessori non utilizzati dal vano cottura.
= Non & necessario riscaldare gli accessori in ecces-
SO0.

Lasciar scongelare le pietanze surgelate prima della

preparazione.

m | 'energia viene risparmiata per scongelare le pie-
tanze.

Nota:

L'apparecchio,

= nel funzionamento con display attivato, necessita al
massimo di 1T W

= nel funzionamento con display disattivato, necessita
al massimo di 0,5 W



Conoscere l'apparecchio it

4 Conoscere lI'apparecchio

4.1 Elementi di comando

Il pannello di comando consente di impostare tutte le funzioni dell'apparecchio e di ottenere informazioni sullo stato

di esercizio.
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| particolari illustrati nell'immagine possono variare in base al tipo di apparecchio, ad es. colore e forma.

Selettore funzioni

Campi tattili

Display

Selettore girevole

Selettore funzioni

Con il selettore funzioni & possibile impostare i tipi di ri-
scaldamento e ulteriori funzioni.

In alcune varianti dell'apparecchio € possibile abbassa-
re il selettore funzioni.

Campi tattili

Se si gira il selettore funzioni dalla posizione zero su
una funzione, sono necessari alcuni secondi prima che
la funzione scelta sia disponibile.

Selettore girevole

Con il selettore modificare i parametri di impostazione
messi in evidenza sul display.

In alcune varianti dell'apparecchio € possibile abbassa-
re il selettore girevole.

Negli elenchi di selezione, ad es. Programmi, dopo I'ul-
timo punto si ricomincia dall'inizio.

Nelle indicazioni di valori, ad esempio di peso, riportare
indietro nuovamente il selettore girevole non appena &
stato raggiunto il valore minimo o massimo.

| campi touch sono superfici sensibili al tatto. Per selezionare una funzione, toccare il campo corrispondente.

Simbolo Nome Utilizzo

s

WY Microonde Selezionare i livelli di potenza del microonde oppure attivare la fun-
zione microonde in aggiunta ad un altro tipo di riscaldamento.

P Programmazione automatica Richiamare la selezione della programmazione automatica.

® Funzioni durata Impostare il contaminuti, la durata o I'ora.

°C Temperatura Selezionare Impostazione della temperatura.
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Simbolo Nome

Utilizzo

kg Peso Selezionare Impostazione del peso.

DI Start/stop Premendo brevemente: avvio/arresto del funzionamento.
Premendo a lungo: fine del funzionamento. Le impostazioni vengono
ripristinate.

Display Valore attivo |l valore direttamente impostabile & evi-

Sul display vengono visualizzati i valori di impostazione

aggiornati o le opzioni di selezione.

i

Elementi del display

denziato in bianco e sottolineato con
una barra rossa. Servendosi del seletto-
re & possibile modificare il valore attivo.

Valore pas- Non & possibile modificare direttamente

Sivo i valori non indicati tra parentesi. Se si
desidera modificare un valore, per pri-
ma cosa attivare il valore.

Di seguito viene spiegato brevemente il significato dei diversi elementi del display.

Simbolo Nome Significato

Q Contaminuti Se il simbolo & contrassegnato, sul
display viene visualizzato il tempo del
contaminuti.

- Durata Se il simbolo & contrassegnato, sul
display viene visualizzata la durata.

® Orario Se il simbolo & contrassegnato, sul
display viene visualizzato I'orario.

h:min Ore/minuti Il tempo viene indicato in ore e minu-
ti.

min:sec Minuti/secondi Il tempo viene indicato in minuti e se-
condi.

Az Riscaldamento rapido Se il simbolo & contrassegnato, il ri-
scaldamento rapido & attivato.

°C Temperatura La temperatura viene indicata in °C.

kg Peso Il peso viene indicato in chilogrammi.

Indicatore della temperatura Dopo l'avvio del funzionamento il termometro si illumi-

L'indicatore della temperatura mostra I'avanzamento na e le barre adiacenti si I’iempiono per indicare l'avan-

del riscaldamento.
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zamento della temperatura del vano cottura. Una volta
riempite tutte le barre, I'apparecchio é riscaldato. Con il
grill le barre sono subito piene.

Nel microonde non vi &€ alcun indicatore di temperatu-
re.

Per effetto dell'inerzia termica, la temperatura visualiz-
zata pu0 discostarsi leggermente dal valore di tempe-
ratura effettiva nel vano cottura.

Modalita Notte

Per risparmiare energia, dalle ore 22 alle ore 5.59 la
luminosita dell'indicatore si riduce automaticamente ad
un valore piu basso.



4.2 Tipi di riscaldamento

Accessori it

Qui si trova una panoramica dei tipi di riscaldamento. Vengono forniti consigli sull'utilizzo dei tipi di riscaldamento.

Simbolo Nome Temperatura/livelli Utilizzo
w Microonde Potenze microonde: per scongelare, cuocere e
= OO0 W scaldare pietanze e liquidi.
= 180 W
= 360 W
= 600 W
= 900 W
S Aria calda 40 °C Far lievitare un impasto,
100-230 °C scongelare torte alla pan-
na.
Cuocere o arrostire a un li-
vello.
X Grill ventilato 100-230 °C Arrostire pollame, pesci in-
teri o grandi pezzi di carne.
= Preriscaldamento 30-70 °C Preriscaldare la stoviglia.
- Grill Livelli grill: Grigliare alimenti sottili,
= 1 =ridotto quali bistecche, salsicce o
= 2 =normale toast. Gratinare pietanze.
m 3 =elevato
P Programmi - Per molte ricette sono pre-

senti regolazioni preimpo-
state.

4.3 Vano cottura

Alcune funzioni nel vano cottura facilitano il funziona-
mento dell'apparecchio.

llluminazione del vano cottura

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio, l'illumina-
zione del vano cottura si attiva. Se lo sportello rimane
aperto per piu di 15 minuti, l'illuminazione si spegne
nuovamente.

Nella maggior parte delle modalita di funzionamento l'il-
luminazione del vano cottura si accende non appena
viene avviato l'apparecchio. Quando il funzionamento &
terminato l'illuminazione del vano cottura si spegne.
Nelle impostazioni di base si pud stabilire se l'illumina-
zione interna viene accesa durante il funzionamento.
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Ventola di raffreddamento

La ventola di raffreddamento si attiva e disattiva quan-
do necessario. L'aria calda fuoriesce dalle fessure di
aerazione attraverso lo sportello dell'apparecchio.
ATTENZIONE!

La copertura delle fessure di aerazione causa un surri-
scaldamento dell'apparecchio.

» Non coprire le fessure di aerazione.

Terminato il funzionamento, la ventola di raffreddamen-
to resta attiva per un periodo di tempo prestabilito, in
modo da consentire un raffreddamento piu rapido del
vano cottura. Quando ¢ attivo il funzionamento mi-
croonde, l'apparecchio rimane freddo, ma la ventola di
raffreddamento si accende e pud continuare a funzio-
nare anche quando il funzionamento a microonde ¢ gia
terminato.

Acqua di condensa

Durante la cottura, nel vano cottura e sullo sportello
dell'apparecchio pud presentarsi dell'acqua di conden-
sa. Questo € un fenomeno normale che non compro-
mette il corretto funzionamento dell'apparecchio. Una
volta terminata la fase di cottura, eliminare l'acqua di
condensa.

4.4 Sportello dell'apparecchio

Se viene aperto o sportello dell'apparecchio durante |l
funzionamento, questo si arresta. Se lo sportello & chiu-
s0, & possibile proseguire il funzionamento con DIl .

5 Accessori

Utilizzare gli accessori originali in quanto prodotti appo-
sitamente per questo apparecchio.

L'accessorio fornito in dotazione pud essere diverso a
seconda del tipo di apparecchio.
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it Prima del primo utilizzo

Accessori Utilizzo

Griglia m  Griglia per cuocere e
arrostire nel funziona-
mento forno.

m  Griglia per grigliare ad
€s. bistecche, salsicce
o toast.

m  Griglia come superficie
d'appoggio, ad es. per
casseruole poco pro-
fonde.

5.1 Altri accessori

Gli altri accessori si possono acquistare presso il servi-
zio clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.

Una vasta offerta di accessori per 'apparecchio & repe-
ribile nei nostri cataloghi o su Internet:
www.neff-international.com

Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al mo-
mento dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto
preciso (cod. E) dell'apparecchio.

Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio
apparecchio consultare il punto vendita online o il ser-
vizio clienti.

Tegame in vetro

Utilizzo
= Brasati
= Sformati

Teglia per pizza
Utilizzo

= Dolci in teglia
= Biscotti

5.2 Riaggancio degli accessori

E possibile agganciare gli accessori in due posizioni.

» Agganciare gli accessori, in modo che non tocchino
lo sportello dell'apparecchio.

— Agganciare gli accessori in alto.

~— Agganciare gli accessori in basso.

L'immagine indica la posizione di aggancio .

@
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L'immagine indica la posizione di aggancio .

6 Prima del primo utilizzo

Effettuare le impostazioni per la prima messa in funzio-
ne. Pulire I'apparecchio e gli accessori.

6.1 Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio & stato collegato alla corrente
oppure dopo un'interruzione della corrente, sul display
compare la richiesta di impostare I'orario. L'invito ad
impostare l'ora pud richiedere qualche secondo.
» Collegare l'apparecchio alla corrente.

12,007

v I valore {2:00 lampeggia sul display e ® si illumina.

Impostazione dell'ora

1. Impostare I'ora servendosi del selettore.
2. Premere .
v L'ora & impostata.

Nota: E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il
consumo in stand-by dell'apparecchio.
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6.2 Pulizia dell’apparecchio prima di usarlo
la prima volta

Prima di preparare per la prima volta le pietanze

nell'apparecchio, pulire il vano cottura e gli accessori.

1. Accertarsi che nel vano cottura non siano presenti
residui di imballaggio, accessori o altri oggetti.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

3. Impostare aria calda & utilizzando il selettore funzio-
ni.

4. Servendosi del selettore impostare la temperatura a

180°C.

Premere DII.

L'apparecchio si avvia.

Dopo un'ora premere DIl .

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

L'apparecchio & pulito.

L'apparecchio & spento.

< C No< g



6.3 Pulizia degli accessori

Comandi di base it

» Pulire bene gli accessori con una soluzione di la-
vaggio e con un panno spugna.

7 Comandi di base

7.1 Accensione dell’apparecchio

» Ruotare il selettore funzioni per accendere l'appa-
recchio.

v L’apparecchio & pronto per il funzionamento.

v Sul display compare un valore proposto.

7.2 Spegnimento dell'apparecchio

Se l'apparecchio non viene utilizzato, spegnerlo. Se per

un tempo prolungato non viene eseguita alcuna impo-

stazione, l'apparecchio si spegne automaticamente.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

v Sul display viene visualizzata l'ora.

v Alcune indicazioni restano visibili sul display anche
ad apparecchio spento.

7.3 Impostazione del tipo di riscaldamento e
della temperatura

1. Impostare il tipo di riscaldamento desiderato serven-
dosi del selettore funzioni.

v Sul display compare un valore proposto.

2. Se necessario, modificare le impostazioni. A tale

scopo premere sul rispettivo campo e modificare il

valore con il selettore girevole.

Premere DIl .

L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

In un tipo di riscaldamento con temperatura, il relati-

vo indicatore si riempie.

In caso di necessita, a funzionamento in corso, mo-

dificare la temperatura utilizzando il selettore girevo-

le.

Durante il funzionamento non € possibile impostare

la temperatura a 40°C.

< < < W
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7.4 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
v Il funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere
DIl per proseguire il funzionamento.

[l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

<

7.5 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.
v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

7.6 Riscaldamento rapido

Per risparmiare tempo, € possibile ridurre la durata di
messa a temperatura in determinati tipi di riscaldamen-
to a partire da 100°C.

Per questi tipi di riscaldamento € possibile utilizzare il
riscaldamento rapido:

m & Aria calda, eccezione: aria calda 40 °C

= X Grill ventilato

Impostazione del riscaldamento rapido

Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la

pietanza e gli accessori nel vano cottura soltanto al ter-

mine della fase di riscaldamento rapido. Impostare una

durata solo dopo che & terminato il riscaldamento rapi-

do.

1. Impostare un tipo di riscaldamento adatto € una

temperatura a partire da 100°C.

Premere 82.

Sul display si accende 8.

Premere DIl .

Il riscaldamento rapido si avvia.

DIl si accende.

Quando viene raggiunta la temperatura impostata, il

riscaldamento rapido termina. Viene emesso un se-

gnale acustico e 82 si spegne. Il funzionamento

dell'apparecchio prosegue con il tipo di riscalda-

mento e la temperatura impostati.

v |l riscaldamento rapido si disattiva automaticamente
al piu tardi dopo 15 minuti.

C K W

Interruzione del riscaldamento rapido

» Premere b2

v 82 sul display si spegne. Il funzionamento dell'appa-
recchio prosegue con il tipo di riscaldamento e la
temperatura impostati.

7.7 Disattivazione di sicurezza

Per la vostra protezione, l'apparecchio & equipaggiato
con uno spegnimento di sicurezza. L'apparecchio si
spegne automaticamente, se é rimasto in funzione a
lungo.

La durata fino allo spegnimento dipende
dall'impostazione:

= Aria calda 40°C e preriscaldamento: 24 ore

= Aria calda 100-230°C e grill ventilato: 5 ore

® Grill: 90 minuti

Se l'apparecchio & stata spento con la disattivazione di
sicurezza, sul display viene visualizzato £2. Si pud con-
fermare questa segnalazione, premendo DIl .

91



it Microonde

8 Microonde

Con il microonde € possibile cuocere, riscaldare, cuocere al forno o scongelare in modo particolarmente rapido le
pietanze. Il forno a microonde pud essere utilizzato da solo oppure in abbinamento a un altro tipo di riscaldamento.

8.1 Potenze microonde

Qui é possibile trovare una panoramica delle potenze microonde e il relativo utilizzo.

Potenza microonde Durata massima Utilizzo

in watt

90 W 1:30 ore Scongelare le pietanze delicate.

180 W 1:30 ore Scongelare e continuare la cottura delle pietanze.
360 W 1:30 ore Cuocere la carne e il pesce e riscaldare cibi delicati.
600 W 1:30 ore Riscaldare e cuocere le pietanze.

900 W 30 minuti Riscaldare i liquidi.

La potenza massima non & prevista per riscaldare le pietanze.

Valori predefiniti

Per ogni potenza microonde, l'apparecchio propone
una durata, che pud essere accettata o modificata nel-
la rispettiva area.

8.2 Stoviglie e accessori adatti al microonde

Per riscaldare uniformemente le pietanze e non dan-
neggiare l'apparecchio, utilizzare stoviglie e accessori
adatti.

Prima di utilizzare la stoviglia per il microonde, osserva-
re le istruzioni del produttore. Nel dubbio, eseguire un
test per la stoviglia. Testare la compatibilita della stovi-
glia con il microonde — Pagina 93

Adatto al microonde

Accessori e stoviglie

Stoviglia di materiale resi-

stente al calore e adatto

all'uso nel microonde:

= Vetro

= \etroceramica

= Porcellana

= Plastica resistente alle
alte temperature

m  Ceramica completa-
mente invetriata senza
crepe

Spiegazione

Il materiale resistente al
calore non viene danneg-
giato dal microonde.
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Accessori e stoviglie

Spiegazione

Accessori in dotazione:
griglia

La griglia fornita in dota-
zione ¢ ideata per l'appa-
recchio, pertanto & adatta
al microonde.

Posate di metallo

Per evitare un ritardo di
ebollizione, si possono
utilizzare posate di metal-
lo, ad esempio un cuc-
chiaio nel bicchiere.
Nota: Il metallo pud gene-
rare scintille che danneg-
giano il vano cottura e |l
vetro interno dello sportel-
lo. | componenti in metal-
lo devono restare a una
distanza non inferiore a 2
cm dalle pareti del vano
cottura e dal lato interno
dello sportello.

Non adatto al microonde

Accessori e stoviglie

Spiegazione

Stoviglia in metallo

[l metallo non € permeabi-
le alle microonde. Le pie-

tanze vengono riscaldate

a malapena o non vengo-
no riscaldate.

Stoviglie con decorazioni
dorate o argentate

Le decorazioni dorate o
argentate possono subire
danneggiamenti dovuti al
microonde. Utilizzarle
esclusivamente nel caso
in cui il costruttore garan-
tisce che sono adatte
all'uso nel forno a mi-
croonde.




Adatto al microonde nel funzionamento MicroCombi
Nel funzionamento MicroCombi & possibile attivare una
potenza microonde fino a 600 W watt di un tipo di ri-
scaldamento. Percio I'utilizzo di stampi di metallo nel
funzionamento MicoCombi & consentito.

Accessori e stoviglie Spiegazione

Gli accessori forniti in do-
tazione non genera scintil-
le nel funzionamento Mi-

coCombi, ad es. la griglia.

Accessori forniti

Stampi da forno di metal- | dolci si dorano anche

lo dal basso, poiché gli
stampi di metallo condu-
cono meglio il calore.
Nota: Il metallo pud gene-
rare scintille che danneg-
giano il vano cottura e il
vetro interno dello sportel-
lo. | componenti in metal-
lo devono restare a una
distanza non inferiore a 2
cm dalle pareti del vano
cottura e dal lato interno
dello sportello.

8.3 Test di compatibilita delle stoviglie con
il microonde

Mediante un test, verificare che la stoviglia sia compati-
bile con il microonde. E consentito usare l'apparecchio
nel funzionamento a microonde senza pietanze soltan-
to durante un test delle stoviglie.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il funzionamento le parti scoperte diventano
molto calde.

» Non toccare mai le parti roventi.

» Tenere lontano i bambini.

1. Introdurre la stoviglia vuota nel vano cottura.

2. Impostare I'apparecchio alla massima potenza per

2 - 1 minuto.

Awviare il funzionamento con DIl .

Verificare piu volte la stoviglia:

- se é fredda o tiepida, € adatta al microonde.

— Se & calda o sono presenti scintille, interrompere
il test. La stoviglia non & adatta al microonde.

Eall o

Microonde it

8.4 Impostazione microonde

Per diversi tipi di pietanze e preparazioni sono disponi-

bili potenze e impostazioni differenti.

ATTENZIONE!

Il funzionamento dell'apparecchio senza pietanze all'in-

terno del vano cottura comporta un sovraccarico.

» Non avviare mai il forno a microonde senza aver pri-
ma inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
€ quella di un breve test per le stoviglie.

Al

v | X

1. Rispettare le avvertenze di sicurezza — Pagina 83 e
le indicazioni per evitare danni materiali = Pagina
85.

2. Osservare le avvertenze relative alle stoviglie e agli
accessori adatti all'utilizzo nel microonde. — Pagina
92

3. Portare il selettore funzioni su %.

4. Per impostare la potenza microonde desiderata pre-
mere su %%,

5. Servendosi del selettore impostare la durata deside-
rata.

6. Awviare il funzionamento con DIl .

La durata pud essere modificata in qualunque mo-
mento durante il funzionamento servendosi del se-
lettore.

v |l tempo scorre e il funzionamento a microonde si
awvia.

v Una volta trascorso il tempo, il funzionamento a mi-
croonde termina e viene emesso un segnale acusti-
co.

7. Quando la pietanza € pronta, ruotare il selettore fun-
zioni in posizione zero.

8.5 Intervalli delle impostazioni di tempo

L'intervallo nella regolazione della durata di funziona-
mento a microonde cambia in base a quanto tempo
dura il funzionamento.

Durata di funzionamento Intervallo

0-1 minuti 5 secondi
1-3 minuti 10 secondi
3-15 minuti 30 secondi
15 minuti - 1 ora 1 minuto

1 ora-1orae 30 minuti 5 minuti

8.6 Modifica della potenza microonde

» Premere %
Premendo piu volte la potenza passa dal massimo
al minimo.
Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo
l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa. Avvia-
re il funzionamento con DIl .
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8.7 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
v Il funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere
DIl per proseguire il funzionamento.

Il funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

<

8.8 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-

to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

8.9 MicroCombi

Per ridurre la durata di cottura, € possibile utilizzare al-
cuni tipi di riscaldamento in combinazione con mi-
croonde.

Il funzionamento MicroCombi € possibile con i tipi di
riscaldamento seguenti:

m & Aria calda

= X Grill ventilato

= 7 Grill

Eccezioni:

m ¥ Potenza microonde 900 W

m & Aria calda 40°C

m = Preriscaldamento stoviglie

Impostazione della funzione MicroCombi

In aggiunta ad un tipo di funzionamento & possibile atti-
vare anche il riscaldamento a microonde.

1. Portare il selettore funzioni su un tipo di riscalda-
mento combinabile.

Compare il valore proposto per la temperatura.
Servendosi del selettore impostare la temperatura.
Premere %% per impostare la potenza microonde de-
siderata.

Compare il valore proposto per la durata.

Impostare la durata servendosi del selettore.
Awviare il funzionamento con DIl .

Il tempo scorre e il funzionamento MicroCombi si
awvia.

Una volta trascorso il tempo, il funzionamento Micro-
Combi termina e viene emesso un segnale acustico.

ANCRY
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Modifica della potenza microonde

» Premere %
Premendo piu volte la potenza passa dal massimo
al minimo.
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Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo
I'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa. Avvia-
re il funzionamento con DIl

Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1.

v
v
2

<

v

Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta.
DIl lampeggia.

. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere

DIl per proseguire il funzionamento.
Il funzionamento prosegue.
DIl si accende.

Sospensione del funzionamento
E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-

to.

>

v

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.
L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

8.10 Riscaldamento e asciugatura del vano
cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

1.
2.

3.
4,

Lasciar raffreddare I'apparecchio.

Eliminare immediatamente lo sporco piu intenso dal
vano cottura.

Asciugare l'umidita dal fondo del vano cottura.
Impostare il tipo di riscaldamento & utilizzando il se-
lettore funzioni.

Premere °C.

Servendosi del selettore impostare la temperatura a
150°C.

Premere due volte G.

Sul display & evidenziato 1=,

Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

Awviare il funzionamento con DIl .

L'asciugatura si avvia e termina dopo 15 minuti.

. Aprire lo sportello dell'apparecchio, in modo che il

vapore possa fuoriuscire.

8.11 Asciugatura manuale del vano cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

1.

Lasciar raffreddare I'apparecchio.

2. Eliminare lo sporco piu intenso dal vano cottura.
3.
4. Lasciare aperto lo sportello dell'apparecchio per

Asciugare il vano cottura con una spugna.

un'ora, in modo tale che il vano cottura si asciughi
completamente.



Programmazione automatica it

9 Programmazione automatica

La programmazione automatica fornisce supporto du-
rante la preparazione di diversi piatti e seleziona in au-
tomatico le impostazioni ottimali.

9.1 Indicazioni sulle impostazioni per le
pietanze

Per ottenere un risultato di cottura ottimale, osservare
le presenti indicazioni.
m  Utilizzare soltanto alimenti integri.

9.2 Panoramica dei piatti

Usare soltanto carne a temperatura di frigorifero.
Utilizzare soltanto pietanze surgelate tolte diretta-
mente dal congelatore.

= Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se
non & possibile impostare il peso esatto, arrotondar-
lo per eccesso o per difetto.
Introdurre gli alimenti nel vano cottura freddo.
l'impiegare stoviglie resistenti al calore, adatte al si-
stema di cottura a microonde, per esempio in vetro
O ceramica.

L'apparecchio richiede di indicare il peso. E possibile impostare pesi soltanto entro l'intervallo previsto.

Scongelare
N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
PO Carne ftritata Stoviglia bassa ~— 0,2-1,0 Estrarre la carne tritata gia scongelata
senza coper- dopo averla girata.
chio
FPoc Pezzi di carne  Stoviglia bassa =~— 0,2-1,0 Quando si gira il cibo in cottura, elimi-
senza coper- nare il liquido che ha prodotto, che non
chio deve essere riutilizzato in alcun caso,
né messo a contatto con altri alimenti.
PO3 Pollo, porzioni  Stoviglia bassa ~— 0,4-1,8 Quando si gira il cibo in cottura, elimi-
di pollo senza coper- nare il liquido che ha prodotto, che non
chio deve essere riutilizzato in alcun caso,
né messo a contatto con altri alimenti.
P4 Pane Stoviglia bassa ~— 0,2-1,0 Si consiglia di far scongelare soltanto
senza coper- la quantita di pane realmente necessa-
chio ria, in quanto il pane diventa presto raf-
fermo. Separare le fette, se possibile.
Programmi di cottura
N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
P05 Riso Stoviglia con ~ 0,05-0,2 Non utilizzare riso da cuocere negli ap-
coperchio positi sacchetti. Il riso fa molta schiuma
durante la cottura. Impostare il peso
lordo (senza liquido). Aggiungere al ri-
SO una quantita di liquido 2 o 2,5 volte
superiore.
P Patate Stoviglia con ~ 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
I Verdura Stoviglia con ~ 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
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Programmi cottura combinata

N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
FPOR Sformato, con-  Stoviglia senza ~— 0,4-1,2 L'altezza dello sformato non dovrebbe
gelato coperchio superare 3 cm.
Fos Pollo, intero Stoviglia senza ~— 0,5-2,0 Petto rivolto verso il basso.
coperchio
Ao Roastbeef, me- Stoviglia senza =~— 0,5-1,5
dio coperchio
Pl Stufato di capo- Stoviglia con ~ 0,5-2,0
collo coperchio
Pz Agnello, medio  Stoviglia con ~ 0,8-2,0 Carne d'agnello della spalla o cosciotti
coperchio disossati
P Polpettone Stoviglia senza ~— 0,5-1,5 L'altezza del polpettone non dovrebbe
coperchio superare 7 cm.
L] Pesce, intero Stoviglia senza ~— 0,3-1,0 Squamare precedentemente la pelle
coperchio del pesce. Disporre il pesce nella teglia
"'come se stesse nuotando".
Pi5 Riso stufato Stoviglia alta ~— 0,05-0,2 Per una parte di riso aggiungere il tri-
con ingredienti  con coperchio plo di acqua e il quadruplo di verdure.
freschi Impiegare solo ingredienti freschi. Inse-

rire solo il peso del riso.

9.3 Impostazione delle pietanze

1. Portare il selettore funzioni su P.

v Sul display compare il primo numero di pietanza e
una proposta di peso.

2. Impostare la pietanza desiderata servendosi del se-
lettore girevole.

3. Premere kg,

4. Impostare il peso servendosi del selettore.
Prima dell'avvio, & possibile passare dalla pietanza
al peso utilizzando P e kg.

v L'apparecchio imposta automaticamente la durata
adatta.

5. Premere DII.

Dopo l'avvio non & piu possibile modificare la pie-

tanza e il peso. Con kg si pud visualizzare il peso im-

postato.

L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

In alcuni programmi viene emesso un breve segnale

guando & necessario mescolare o girare la pietan-

za.

6. Quando é trascorsa la durata:

€ < X <
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- viene emesso un segnale acustico. L'apparec-
chio smette di riscaldare.
— Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

9.4 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
v Il funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere
DIl per proseguire il funzionamento.

[l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

<

9.5 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-

to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.
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10 Funzioni durata

L'apparecchio dispone di funzioni temporali, con cui &
possibile impostare |la durata del funzionamento e il
contaminuti.

10.1 Richiamare le funzioni durata

Requisito: Se sono state impostate piu funzioni durata,

si accendono i simboli corrispondenti. Durante il funzio-

namento sono disponibili contaminuti e durata. Quando

l'apparecchio € in standby sono disponibili contaminuti

e orario.

» Premere O, fin quando ®, Q o |-l sono messi in
evidenza.

v Sul display compare il relativo valore.

10.2 Modifica dell'ora

Requisito: Per modificare l'ora, I'apparecchio deve es-
sere spento.

Premere due volte G.

Sul display compaiono O® e l'ora.

Impostare I'ora servendosi del selettore.

Premere .

L'ora € impostata.

Se non si preme O, dopo pochi secondi viene ac-
quisito il valore impostato.

Nota: E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il
consumo in stand-by dell'apparecchio.

C K WNC =

10.3 Durata

E possibile fissare un intervallo di tempo dopo il quale
il funzionamento termina in automatico. La durata puo
essere impostata a un massimo di 23:59 ore.

Impostazione della durata

1. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.
2. Premere O® fino a quando 1=l & in evidenza.

3. Servendosi del selettore impostare la durata deside-
rata.

Premere DIl .

L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

< < < $

Termine della durata
Requisito: Viene emesso un segnale acustico. L'appa-

recchio smette di riscaldare. Sul display compare £

mr
.

1. Premere Q.
v |l segnale & spento.

2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
v L'apparecchio € spento.

Modifica della durata

» Modificare la durata con il selettore.

v Dopo alcuni secondi sul display compare la durata
modificata.

v Viene visualizzato lo scorrere della durata.

Cancellazione della durata
1. Se & impostata la funzione contaminuti, premere .

2. Impostare la durata su O0:00 servendosi del seletto-
re.
v Dopo alcuni secondi la durata viene cancellata.

L'apparecchio non interrompe il funzionamento.

10.4 Contaminuti

E possibile impostare un contaminuti: una volta trascor-
so il tempo impostato, viene emesso un segnale acu-
stico. Sul contaminuti si possono impostare al massi-
mo 24 ore.

La funzione procede indipendentemente dal funziona-
mento e dalle altre funzioni durata. Il segnale del conta-
minuti si differenzia dagli altri.

Impostazione del contaminuti

1. Premere O fino a quando L & in evidenza.

2. Impostare il tempo desiderato del contaminuti ser-
vendosi del selettore.

v Dopo pochi secondi I'apparecchio mostra il tempo
impostato.

v |l contaminuti si avvia.

v Sul display si accende L\,

v e viene mostrato lo scorrere del tempo del contami-
nuti.

Termine del contaminuti

Requisito: Viene emesso un segnale acustico. Sul di-
splay compare D000,
» Premere un simbolo qualsiasi.

v |l contaminuti € disattivato.

Modifica del contaminuti

» Modificare il tempo del contaminuti servendosi del
selettore girevole.

v Dopo pochi secondi I'apparecchio mostra il tempo
impostato.

Eliminazione del contaminuti

» Con il selettore impostare il tempo del contaminuti a
InInNxix]
e,

v Il contaminuti € disattivato.
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11

Impostazioni di base

E possibile settare le impostazioni di base dell'apparecchio in base alle proprie esigenze.

11

.1 Panoramica delle impostazioni di base

Qui é riportata una panoramica delle impostazioni di base e delle impostazioni di fabbrica. Le impostazioni di base
dipendono dall'equipaggiamento dell'apparecchio.

Indicatore Impostazione di base Selezione Descrizione
il Durata segnali acustici { = breve = 10 secondi Impostare la durata del se-
£ = medio = 30 secondi’ gnale acustico una volta
3 = lungo = 2 minuti terminato il tempo del con-
taminuti o del parametro di
durata.
cid Tono tasti I = off Attivare o disattivare i toni
{=on' dei tasti.
ch3 Luminosita display i = bassa Impostare la luminosita di-
£ = media’ splay.
J=alta
ciH Indicazione dell'ora 0 = off Visualizzare I'ora sul di-
{=on' splay.
chs llluminazione del vano cot- & = off Attivare o disattivare I'illumi-
tura {=on' nazione del vano cottura.
chh Impostazione di fabbrica 0 = off’ Ripristinare le impostazioni
{=o0n modificate a quelle di fab-
brica.
ci Modalitad demo 0 = off' Attivare o disattivare la mo-
{=on dalita demo.
Nota: La modalita demo ¢
visibile soltanto entro i pri-
mi 5 minuti dopo l'allaccia-
mento dell'apparecchio.
cl Volume segnale { = basso Impostare il volume del se-
£ = medio’ gnale.
3 =alto

' Impostazione di fabbrica (puo variare in base al tipo di apparecchio)

11

.2 Modifica delle impostazioni di base

Requisito: L'apparecchio deve essere spento.

1.
v

2,

3.
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Tenere premuto ® per alcuni secondi.

Il display indica la prima impostazione di base.
Modificare l'impostazione di base servendosi del se-
lettore.

Premere .

Il display indica l'impostazione di base successiva.
Utilizzando O, selezionare tutte le impostazioni di
base desiderate e modificare i valori.

5. Per salvare le modifiche, tenere premuto O per al-

cuni secondi.

Nota: A seguito di un'interruzione di corrente, le impo-
stazioni di base modificate vengono mantenute.

11.3 Annullamento delle modifiche dele

impostazioni di base

» Ruotare il selettore funzioni.
v Tutte le modifiche vengono cancellate e non si sal-

vano.
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12 Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione
scrupolose.

12.1 Detergenti
Utilizzare solo detergenti adatti.

A AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!

L'infiltrazione di umidita pud provocare una scarica

elettrica.

» Non lavare l'apparecchio con pulitori a vapore o
idropulitrici.

ATTENZIONE!

| detersivi non appropriati danneggiano le superfici

dell'apparecchio.

» Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

» Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di al-
col.

Non utilizzare spugnette dure o abrasive.
Non utilizzare detergenti speciali per la pulizia a cal-
do.

» Utilizzare detergenti per i vetri, raschietti o prodotti
per l'acciaio inox solo se consigliati all'interno delle
indicazioni per la pulizia del rispettivo pezzo.

| panni spugna nuovi contengono ancora residui di pro-

duzione.

» Lavare accuratamente i panni di spugna nuovi pri-
ma di utilizzarli.

Per conoscere quali detergenti sono adatti a ciascuna
superficie e ad ogni componente, consultare le singole
istruzioni di pulizia.

12.2 Pulizia dell’apparecchio

Pulire l'apparecchio come indicato, in modo da non
danneggiare le diverse superfici e i diversi componenti
eseguendo una pulizia errata o utilizzando detergenti
non idonei.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante l'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti con cui i

puo entrare a contatto si surriscaldano.

» E necessario prestare attenzione per evitare di toc-
care gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a 8 anni.

A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

| residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto possono

prendere fuoco.

» Prima di utilizzare 'apparecchio, eliminare lo sporco
piu grossolano dal vano cottura, dagli elementi ri-
scaldanti e dagli accessori.

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparecchio potreb-

be rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né raschiet-
ti in metallo taglienti per la pulizia del vetro dello
sportello dell'apparecchio, poiché possono graffiare
la superficie.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 99

2. Osservare le indicazioni di pulizia dei componenti
dell'apparecchio o delle superfici.
3. Se non indicato diversamente:
— pulire i componenti dell'apparecchio con soluzio-
ne di lavaggio calda e un panno spugna.
— Asciugare con un panno morbido.

12.3 Pulizia del vano cottura

1. Osservare le indicazioni del
- "Detergenti", Pagina 99.

2. Utilizzare una soluzione di lavaggio calda o acqua e
aceto.

3. In caso di sporco ostinato, si consiglia di utilizzare
un detergente per forno. Utilizzare il detergente per
forno soltanto nel vano cottura freddo.

Non utilizzare uno spray per forno e altri detergenti
per forno aggressivi o abrasivi.

Per evitare di causare graffi alla superficie, non uti-
lizzare spugnette abrasive, ruvide o in metallo.
Consiglio: Per eliminare odori indesiderati, riscalda-
re una tazza di acqua con un paio di gocce di suc-
co di limone per 1-2 minuti alla potenza microonde
massima. Inserire sempre un cucchiaio nel recipien-
te, per evitare un ritardo nel raggiungimento del
punto di ebollizione.

4. Asciugare con un panno morbido.

Pulizia del fondo di vetro

1. Osservare le indicazioni del
— "Detergenti”, Pagina 99.

2. Pulire il fondo di vetro con una soluzione di lavaggio
calda e un panno spugna morbido.
Non utilizzare per la pulizia raschietti per metallo o
per vetro. Non sfregare.

3. Asciugare con un panno morbido.

12.4 Pulizia del lato frontale
dell'apparecchio

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare la parte

frontale dell'apparecchio.

» Non utilizzare per la pulizia né detergenti per vetro,
né raschietti per metallo né raschietti per vetro.

» Per evitare punti di corrosione sul lato frontale in ac-
ciaio inox, togliere subito le macchie di calcare,
grasso, amido e albume.

» In caso di superfici in acciaio inox utilizzare prodotti
specifici per superfici calde.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 99

2. Pulire il lato frontale dell'apparecchio con una solu-
zione di lavaggio calda e un panno spugna.

Nota: Lievi differenze di colore sul lato frontale
dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali
quali vetro, plastica o metallo.

3. Stendere uno strato sottile di detergente per acciaio
inox con un panno morbido sul lato frontale dell'ap-
parecchio in acciaio inox.
| prodotti per acciaio inox sono disponibili presso |l
servizio clienti o i rivenditori specializzati.
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4. Asciugare con un panno morbido.

12.5 Pulizia del pannello di comando

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare il pannello

di comando.

» Non bagnare mai il pannello di comando.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la

pulizia. = Pagina 99

2. Pulire il pannello di comando con un panno in mi-
crofibra o un panno morbido e umido.
3. Asciugare con un panno morbido.

12.6 Pulizia degli accessori
1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la

pulizia. = Pagina 99

2. Eliminare i residui di cibo bruciati con un panno
spugna umido e una soluzione di lavaggio calda.

3. Pulire gli accessori con una soluzione di lavaggio
calda e con un panno spugna o una spazzola.

4. Lavare la griglia in lavastoviglie oppure utilizzare un
detergente per acciaio inox.
In caso di sporco ostinato, utilizzare una paglietta
d'acciaio o un detergente per forno.

5. Asciugare con un panno morbido.

12.7 Consigli per la cura dell'apparecchio

Per conservare la funzionalita dell'apparecchio a lungo,

seguire i consigli per la cura dell'apparecchio.

Provvedimento

Vantaggio

Tenere sempre l'apparec-
chio pulito e rimuovere
immediatamente o spor-
co. Pulire il vano cottura
dopo ogni utilizzo.

Lo sporco non si fissa e
non brucia.

Rimuovere immediata-
mente le macchie di cal-
care, grasso, amido e al-
bume.

Evitare la corrosione.

Utilizzare la teglia per piz-
za in caso di dolci molto
umidi.

Il vano cottura non si
sporca molto.

Per |la cottura arrosto uti-
lizzare stoviglie adatte, ad
es. tegame.

Il vano cottura non si
sporca molto.

Acquistare prodotti per la
pulizia e la cura partico-
larmente adatti presso il
servizio di assistenza
clienti. Osservare a tale
scopo le istruzioni del
produttore.
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12.8 Pulizia dei pannelli dello sportello

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare i pannelli
dello sportello.

» Non utilizzare raschietti per vetro.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 99

2. Pulire i pannelli dello sportello con un panno spu-
gna umido e un detergente per vetri.

Nota: Eventuali ombreggiature sui pannelli dello
sportello, simili a striature, sono dovute al riflesso
dell'illuminazione interna del vano cottura.

3. Asciugare con un panno morbido.

12.9 Pulizia della guarnizione dello sportello

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare la guarni-

zione dello sportello.

» Non utilizzare per la pulizia né raschietti per metallo
né raschietti per vetro.

» Non utilizzare detergenti abrasivi.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 99

2. Pulire la guarnizione dello sportello con una soluzio-
ne di lavaggio calda e un panno spugna morbido.

3. Asciugare con un panno morbido.

12.10 Asciugatura manuale del vano cottura

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Durante il funzionamento l'apparecchio diventa caldo.
» Lasciarlo raffreddare prima di procedere alla pulizia.

1. Rimuovere lo sporco dal vano cottura.

2. Asciugare il vano cottura con un panno morbido.

3. Lasciare aperto lo sportello dell'apparecchio finché
il vano cottura non &€ completamente asciutto.

12.11 EasyClean

Il supporto per pulizia & una rapida alternativa alla puli-
zia saltuaria del vano cottura. Il supporto per pulizia
ammorbidisce lo sporco lasciando agire la soluzione di
lavaggio. Lo sporco pud quindi essere rimosso piu fa-
cilmente.

Impostazione del supporto per pulizia

1. Aggiungere qualche goccia di detersivo in una taz-
za d'acqua.

2. Mettere un cucchiaio nella tazza per evitare ritardi

nel raggiungimento del punto di ebollizione.

Collocare la tazza al centro del vano cottura.

Impostare la potenza del microonde a 600 W.

Impostare la durata su 5 minuti.

Awviare il microonde.

Una volta trascorso il tempo impostato, lasciare

chiuso lo sportello per altri 3 minuti.

Pulire il vano cottura con un panno morbido

. e farlo asciugare, lasciando lo sportello aperto.

N ORW
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13 Sistemazione guasti

| guasti minori possono essere sistemati autonoma-

mente dall'utente. Utilizzare le informazioni per la siste-
mazione dei guasti prima di contattare il servizio di as-
sistenza clienti. In questo modo si evitano costi non ne-

A AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-
propriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-

cessarl. mato pud eseguire riparazioni sull'apparecchio.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di lesioni! » Per la riparazione dell'apparecchio possono essere
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap- impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.
propriato rappresentano una fonte di pericolo. » Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-
mato pud eseguire riparazioni sull'apparecchio.
» Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi-

di questo apparecchio subisce danni deve essere
sostituito dal produttore, dal suo servizio di assisten-
za clienti o da persona in possesso di simile qualifi-

zio di assistenza clienti. ca.

13.1 Anomalie di funzionamento

Anomalia

Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non
funziona.

La spina non & inserita nella rete elettrica.
» Collegare l'apparecchio alla rete elettrica.

[l fusibile é difettoso.
» Controllare il fusibile nella scatola corrispondente.

Alimentazione di corrente guasta.

» Verificare che l'illuminazione interna o altri apparecchi nel locale funzionino correttamen-
te.

Anomalia di funzionamento

1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.

v Se l'anomalia non & piu presente, il messaggio scompare.

3. Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti. Comunicare il
messaggio d'errore esatto.
- "Servizio di assistenza clienti”, Pagina 116

L'apparecchio non ri-
scalda, sul display
lampeggiano due
punti.

La modalita demo ¢ attivata nelle impostazioni di base.

1. Staccare 'apparecchio dalla corrente disattivando brevemente il fusibile all'interno della
scatola.

2. Disattivare la modalita demo entro 3 minuti nel menu Impostazioni di base.

[l funzionamento a mi-

croonde viene inter-
rotto.

Anomalia di funzionamento

1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.

v Se l'anomalia non & piu presente, il messaggio scompare.

3. Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti. Comunicare il
messaggio d'errore esatto.
— "Servizio di assistenza clienti", Pagina 116

Le pietanze si riscal-
dano piu lentamente
del solito.

E stato impostato un livello di potenza microonde troppo basso.
» Selezionare una potenza microonde superiore.

E stata introdotta nell'apparecchio una quantitd maggiore del solito.
» |Impostare una durata maggiore.
Una quantita raddoppiata richiede tempo raddoppiato.

Le pietanze erano piu fredde del solito.
» Mescolare o girare di tanto in tanto le pietanze.

Il forno microonde
non funziona.

Lo sportello non & stato chiuso correttamente.
» Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui di cibo 0 da un corpo estraneo.

DIl non & stato premuto.
» Premere DIl.

Sul display lampeg-
gia 12:00 e si illumi-
na il simbolo .

Alimentazione di corrente guasta.

» Impostare nuovamente l'ora.
- "Impostazione dell'ora", Pagina 90
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Anomalia Causa e ricerca guasti
L'apparecchio non & DIl non ¢ stato premuto.
in funzione. Sul di- » Premere DIl .

splay compare una

durata.

13.2 Indicazioni sul display

Anomalia Causa e ricerca guasti
Sul display compare  Anomalia di funzionamento
un messaggio con 1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.
"D" o "E", ad es. 2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.
DO111 0 EOT11. v Se I'anomalia non & pil presente, il messaggio scompare.
3. Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti. Comunicare il

messaggio d'errore esatto.

— "Servizio di assistenza clienti”, Pagina 116

Sul display compare E stato attivato lo spegnimento di sicurezza automatico.

. . =1 . .
il messaggio . » Premere un tasto qualsiasi.

Sul display compare  Umidita nel pannello di comando.

. . | gy N} . . . .
il messaggio 1. » Lasciare asciugare il pannello di comando.

14 Smaltimento

14.1 Rottamazione di un apparecchio
dismesso

Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-

mette di recuperare materie prime preziose.

1. Staccare la spina del cavo di alimentazione.

2. Tagliare il cavo di alimentazione.

3. Smaltire I'apparecchio nel rispetto dell'ambiente.
Per informazioni sulle attuali procedure di smalti-
mento rivolgersi al rivenditore specializzato o al co-
mune di competenza.

ropea 2012/19/UE in materia di ap-
parecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

Questa direttiva definisce le norme
per la raccolta e il riciclaggio degli
apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
[ ]

15 Funziona cosi

Qui ¢ possibile trovare le impostazioni adatte, gli ac-
cessori e le stoviglie migliori per diverse pietanze. Ab-
biamo adattato i suggerimenti in modo ottimale all'ap-
parecchio.

15.1 Il miglior modo di procedere

Qui viene riportato come procedere passaggio dopo
passaggio per riuscire ad utilizzare al meglio le impo-
stazioni consigliate. Vengono forniti dati per molte pie-
tanze con informazioni e consigli, come impostare e
utilizzare al meglio l'apparecchio.

Consiglio: Per la selezione delle pietanze I'apparec-
chio dispone di impostazioni programmate. Se si desi-

dera lasciarsi guidare dall'apparecchio, utilizzare la pro-

grammazione automatica.

1. Selezionare una pietanza adeguata dalla panorami-
ca.
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Consigli

= Quando si utilizza I'apparecchio per la prima
volta, osservare le presenti informazioni
essenziali:

— "Sicurezza", >eAida 81

— - "Risparmio energetico", ZeAida 86
— - "Acqua di condensa”, 2eAida 89

= se non si trova esattamente la pietanza che si
vuole preparare o |'utilizzo che si vuole fare, ba-
sarsi su una pietanza simile.

. Togliere gli accessori dal vano di cottura.
. Selezionare stoviglie e accessori adeguati.

Utilizzare stoviglia e accessori indicati nelle imposta-
zioni consigliate.

. Preriscaldare l'apparecchio soltanto se indicato dal-

la ricetta o dalle impostazioni consigliate.

. Impostare 'apparecchio in base alle impostazioni

consigliate.



6. /A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuo-
riuscire del vapore caldo. A certe temperature il va-
pore non ¢ visibile.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.
» Tenere lontano i bambini.

Quando la pietanza & pronta, disattivare 'apparec-
chio.

15.2 Suggerimenti per preparazione a basso
tenore di acrilamide
L'acrilamide & dannoso per la salute e si sprigiona

quando i prodotti a base di cereali e di patate vengono
preparati a una temperatura molto alta.

Pietanza

Consiglio

Generale L]

Impostare valori

minimi per i tempi di

cottura.

= Far dorare gli alimenti,
evitando che diventino
troppo scuri.

= Utilizzare alimenti

spessi e di grandi

dimensioni. Questi

contengono meno

acrilamide.

Dolcetti e biscotti L]

Impostare la
temperatura a
massimo 180 °C con
aria calda.

m  Spennellare dolcetti e
biscotti con l'uovo o
con il tuorlo. Cio
riduce la formazione di
acrilamide.

Patate fritte al forno u

Distribuire in modo
uniforme nella teglia,
formando uno strato
unico.

»  Far cuocere almeno
400 g su ogni teglia,
in modo che le
patatine non secchino.

Scongelamento con il forno a microonde

Nota:
Indicazioni per la preparazione

Utilizzare stoviglie adatte al microonde, senza coperchio.

Funziona cosi it

15.3 Scongelare, riscaldare e cuocere con la
funzione microonde

Impostazioni consigliate per scongelare, riscaldare e
cuocere con il microonde.

La durata dipende da stoviglia e temperatura, da carat-
teristiche e quantita dell'alimento. Percio nelle tabelle
sono riportati i campi di temperatura. Iniziare con un
valore inferiore e, se necessario, impostare la volta
successiva un parametro piu elevato. | valori di quanti-
ta indicati nelle tabelle potrebbero essere differenti da
quelli di cui si dispone. Esiste a riguardo una regola
generale: doppia quantita - quasi doppia durata, meta
guantita - meta durata.

Consigli per scongelare, riscaldare e cuocere
con la funzione microonde

Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di
scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzio-
ne microonde.

Richiesta Consiglio

Desidero preparare un
quantita diversa da quella
indicata nella tabella.

Prolungare o ridurre i

tempi di cottura basando-

si sulla seguente regola

approssimativa:

= Quantita raddoppiata =
tempo quasi
raddoppiato

m  Quantita dimezzata =
tempo dimezzato

Nel frattempo girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti. Rimuovere il liguido mentre si mescola.
Lasciar riposare gli alimenti scongelati ancora per 10-30 minuti nell'apparecchio spento per uniformare la

temperatura.
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= | e parti delicate, quali cosce e ali del pollo o le parti grasse dell'arrosto, possono essere coperte con pezzettini di
pellicola di alluminio. Evitare che la pellicola entri in contatto con le pareti del vano cottura. Trascorsa la meta del
tempo di scongelamento, & possibile rimuovere la pellicola di alluminio.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Carne intera di manzo, vitello o maia- Stoviglia senza co- =~ 1. 180 1.15
le (con o senza 0sso), 800 g perchio 2.90 2. 10-20
Carne intera di manzo, vitello o maia- Stoviglia senza co- ~— 1. 180 1. 20
le (con o senza 0sso), 1,0 kg perchio 2. 90 2. 15-25
Carne intera di manzo, vitello o maia- Stoviglia senza co- =~ 1. 180 1. 30
le (con o senza 0sso), 1,5 kg perchio 2.90 2. 20-30
Pezzi o fettine di carne di manzo, vi- Stoviglia senza co- -~ 1.180 1.3
tello o maiale, 200 g * perchio 2.90 2.10-15
Pezzi o fettine di carne di manzo, vi- Stoviglia senza co- =~— 1. 180 1.5
tello o maiale, 500 g ' perchio 2.90 2. 15-20
Pezzi o fettine di carne di manzo, vi- Stoviglia senza co- -~ 1.180 1.8
tello o maiale, 800 g ' perchio 2.90 2.15-20
Carne tritata, mista, 200 g 2 Stoviglia senza co- ~— 90 10-15
perchio
Carne tritata, mista, 500 g ? Stoviglia senza co- =~ 1.180 1.5
perchio 2.90 2.10-15
Carne tritata, mista, 800 g Stoviglia senza co- ~— 1. 180 1. 10
perchio 2.90 2.5-10
Pollame o pezzi di pollo, 600 g Stoviglia senza co- =~ 1. 180 1.8
perchio 2.90 2.10-15
Pollame o pezzi di pollo, 1,2 kg Stoviglia senza co- ~— 1. 180 1.15
perchio 2. 90 2. 25-35
Anatra, 2,0 kg Stoviglia senza co- ~— 1.180 1. 20
perchio 2.90 2. 30-40
Filetto, cotoletta o fette di pesce, 400 Stoviglia senza co- ~— 1. 180 1.5
g' perchio 2.90 2.10-15
Pesce intero, 300 g Stoviglia senza co- =~ 1. 180 1.3
perchio 2.90 2.10-15
Pesce intero, 600 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.8
perchio 2. 90 2.10-15
Verdure, ad es. piselli, 300 g Stoviglia senza co- =~ 180 10-15
perchio
Verdure, ad es. piselli, 600 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.8
perchio 2.90 2.5-10
Frutta, ad es. lamponi, 300 g ' Stoviglia senza co- ~— 180 7-10
perchio
Frutta, ad es. lamponi, 500 g ' Stoviglia senza co- =~ 1. 180 1.8
perchio 2. 90 2.5-10
Burro, sciogliere, 125 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.1
perchio 2.90 2.2-4
Burro, sciogliere, 250 g Stoviglia senza co- =~ 1. 360 1.1
perchio 2.90 2.2-4
Pane intero, 500 g Stoviglia senza co- ~— 1.180 1.6
perchio 2.90 2.5-10
Pane intero, 1,0 kg Stoviglia senza co- =~ 1. 180 1.12
perchio 2.90 2. 15-25
Dolci, asciutti, ad es. torte morbide,  Stoviglia senza co- -~ 90 15-25

500 g*®

perchio

' Separare le parti scongelate.
2 Rimuovere la carne gia scongelata.

¥ Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.
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Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt

Dolci, asciutti, ad es. torte morbide,  Stoviglia senza co- =~ 1. 180 1.5

750 g°? perchio 2.90 2.10-15
Dolci, con ripieno succoso, ad es. Stoviglia senza co- ~— 1. 180 1.5

torta di frutta, torta di quark, 500 g ® perchio 2.90 2.10-15
Dolci, con ripieno succoso, ad es. Stoviglia senza co- ~— 1. 180 1.7

torta di frutta, torta di quark, 750 g ® perchio 2.90 2. 10-15

' Separare le parti scongelate.

2 Rimuovere la carne gia scongelata.

3 Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.

Scongelare e riscaldare cibi surgelati

Nota:
Indicazioni per la preparazione

m  Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coperchio. Per coprire, utilizzare un piatto o una pellicola specifica

per microonde. Togliere i piatti precotti dalla confezione.

= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente.

m  Girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti.

m Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze 1-2 minuti.

= | cibi trasmettono il calore alle stoviglie. Le stoviglie possono surriscaldarsi. Utilizzare le presine.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.

gancio croonde in
watt

Menu, piatti pronti, precotti, 300-400 Stoviglia con coper- =~ 600 10-15

g chio

Minestra, 400 g Stoviglia con coper- ~— 600 8-15
chio

Pasticcio, 500 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Pasticcio, 1 kg Stoviglia con coper- ~— 600 20-25
chio

Fette o pezzetti di carne con sugo, Stoviglia con coper- ~— 600 25-30

ad es. gulasch, 500 g chio

Fette o pezzetti di carne con sugo, Stoviglia con coper- ~— 600 25-30

ad es. gulasch, 1 kg chio

Pesce, ad es. filetto, 400 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Pesce, ad es. filetto, 800 g Stoviglia con coper- ~— 600 18-20
chio

Contorni, ad es. riso, pasta, 250 g Stoviglia con coper- ~— 600 2-5
chio

Contorni, ad es. riso, pasta, cotti, Stoviglia con coper- ~— 600 8-10

500 g chio

Verdure, ad es. piselli, broccoli, caro- Stoviglia con coper- ~— 600 5-8

te, precotti, 300 g chio

Verdure, ad es. piselli, broccoli, caro- Stoviglia con coper- ~— 600 14-17

te, precotti, 600 g chio

Spinaci con panna, 500 g Stoviglia con coper- ~— 600 11-16

chio
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Riscaldamento al microonde

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Durante il riscaldamento di liquidi si pu0 verificare un

ritardo nel processo di ebollizione. In altri termini, la

temperatura di ebollizione viene raggiunta senza che si

formino le tipiche bollicine di vapore. Anche un urto

leggero del recipiente € vietato, per motivi di sicurezza.

Il liquido caldo pud traboccare o schizzare all'improvvi-

SO.

» Quando si riscalda, aggiungere sempre un cucchia-
io nel contenitore, cosi si evita un ritardo nel proces-

so di ebollizione.

v X

ATTENZIONE!

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano

cottura, si verificano scintille che possono danneggiare

l'apparecchio oppure distruggere il vetro interno dello
sportello.

» | componenti in metallo, per esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono restare a una distan-
za non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano cottura
e dal lato interno dello sportello.

Nota:
Indicazioni per la preparazione
= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con
coperchio. Per coprire, utilizzare un piatto o una
pellicola specifica per microonde. Togliere i piatti
precotti dalla confezione.
= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le
pietanze basse si scaldano piu rapidamente.
Girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti.
m  Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze
1-2 minuti.
= | cibi trasmettono il calore alle stoviglie. Le stoviglie
possono surriscaldarsi. Utilizzare le presine.
= Alimenti per bambini:
— posizionare sulla griglia i biberon senza tettarella
0 coperchio.
- Una volta terminata la fase di riscaldamento,
scuotere 0 mescolare sempre con cura.
— Controllare assolutamente la temperatura degli
alimenti per bambini.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt

Menu, piatti pronti, precotti, circa Stoviglia senza co- ~— 600 5-10

400 ¢ perchio

Bevande, 200 ml Vetro ~ 900 1-2
Inserire il cucchiaio
nel bicchiere

Bevande, 500 ml Vetro ~ 900 2-4
Inserire il cucchiaio
nel bicchiere

Alimenti per bambini, ad es. biberon, Posizionare i bibe- =~ 360 1-2

150 ml'! ron senza tettarella
o coperchio sul fon-
do del vano cottura.

Minestra, 2 tazze da 175 g ciascuna Stoviglia senza co- =~— 900 4-5
perchio

Minestra, 4 tazze da 175 g ciascuna Stoviglia senza co- ~— 900 5-6
perchio

Fette o pezzetti di carne con sugo, Stoviglia con coper- =~ 600 10-15

ad es. gulasch, 500 g chio

Pasticcio, 400 g Stoviglia con coper- =~ 600 5-10
chio

Pasticcio, 800 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Verdura, 150 g Stoviglia senza co- =~ 600 2-3
perchio

Verdura, 300 g Stoviglia senza co- ~— 600 3-5

perchio

' Una volta terminata la fase di riscaldamento, scuotere o mescolare sempre con cura. Controllare la temperatura.
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Cottura con il forno a microonde

Nota:
Indicazioni per la preparazione

Funziona cosi it

m  Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coperchio. Per coprire, utilizzare un piatto o una pellicola specifica

per microonde. Togliere i piatti precotti dalla confezione.

Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente.
Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze 1-2 minuti.
| cibi trasmettono il calore alle stoviglie. Le stoviglie possono surriscaldarsi. Utilizzare le presine.
Il gusto tipico degli alimenti viene conservato. Ridurre la quantita di sale e spezie.
Tagliare la verdura e le patate in pezzi uguali. Ogni 100 g aggiungere 1-2 cucchiaio di acqua. Mescolare di tanto

in tanto.
m Al riso aggiungere l'acqua in quantita doppia.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt

Pollo intero, fresco senza interiora, Stoviglia con coper- ~— 600 30-35

1,3 kg chio

Filetto di pesce, fresco, 400 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Verdura, fresca, 250 g Stoviglia con coper- ~— 600 5-10
chio

Verdura, fresca, 500 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Patate, 250 g Stoviglia con coper- ~— 600 8-10
chio

Patate, 500 g Stoviglia con coper- ~— 600 10-15
chio

Riso, 125 g + 250 ml di acqua Stoviglia con coper- ~— 1. 600 1.79
chio 2.180 2. 15-20

Riso, 250 g + 500 ml di acqua Stoviglia con coper- ~— 1. 600 1. 8-10
chio 2.180 2. 20-25

Dolci, ad es. budino (istantaneo), Stoviglia con coper- ~— 600 6-8

500 ml ' chio

' Di tanto in tanto girare con la frusta 2-3 volte.

Popcorn per il microonde

Nota:
Indicazioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie basse in vetro termoresistenti. Non utilizzare stoviglie in porcellana o piatti troppo concavi.

m  Collocare sempre la stoviglia in vetro sulla griglia.
m A seconda della quantita, adattare la durata.
m  Per evitare che i popcorn si brucino, dopo 1 minuto e 30 secondi estrarre la busta e scuoterla. Fare attenzione a
non bruciarsi!
Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Popcorn per il microonde, 100 g Griglia ~ 600 3-5
Stoviglie in vetro
Consigli per congelare, riscaldare e cuocere con Richiesta Consiglio

la funzione microonde la volta successiva
Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di
scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzio-
ne microonde.

Il cibo deve essere asciu-

gato.

Ridurre la durata o
selezionare una
potenza microonde
inferiore.

Coprire la pietanza e
aggiungere maggiore
quantita di liquido.
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Richiesta

Consiglio

Al termine del tempo im-
postato il cibo non é an-
cora scongelato, riscalda-
to o cotto.

Prolungare la durata.
Grandi quantita e alimenti
spessi necessitano di
tempi pit lunghi.

Al termine del tempo im-
postato il cibo non & an-
cora pronto all'interno, ma
& gia surriscaldato
all'esterno.

= Mescolare di tanto in
tanto.

= Ridurre la potenza
microonde e
prolungare la durata.

Dopo lo scongelamento il
nucleo centrale del polla-
me o della carne é anco-
ra surgelato, all'esterno
perod risulta gia cotto.

= Ridurre la potenza
microonde.

m  Girare ripetutamente
cibi scongelati di
grandi dimensioni.

15.4 Dolci e biscotti

Impostazioni consigliate per dolci e biscotti.

La temperatura e la durata della cottura dipendono dal
tipo e dalla quantita d'impasto. Percio nelle tabelle so-
no riportati i campi di temperatura. Iniziare con un valo-
re inferiore e, se necessario, impostare la volta succes-
siva un parametro piu elevato. Una temperatura piu
bassa permette una doratura piu uniforme.

Consigli per la cottura al forno
Per ottenere un buon risultato di cottura, abbiamo rac-

colto dei consigli.

Dolci in stampi
Nota:

Indicazioni per la preparazione
m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

Richiesta Consiglio
Il dolce deve lievitare uni- = Imburrare solo il fondo
formemente. dello stampo a

cerniera.

= A cottura ultimata,
staccare con
attenzione il dolce
dallo stampo
servendosi di un
coltello.

| piccoli biscotti non devo-
no attaccarsi tra loro du-
rante la cottura.

Lasciare una distanza mi-
nima di 2 cm intorno a
ciascun biscotto, in modo
che abbiano spazio suffi-
ciente per lievitare e dora-
re su tutti i lati.

Sapere se un dolce € ben
cotto.

Infilzare un bastoncino di
legno nel punto piu alto
del dolce. Quando la pa-
sta non aderisce piu allo
stecchino, il dolce & pron-
to.

Si desidera seguire una
propria ricetta.

Fare riferimento a una ri-
cetta simile tra quelle con-
tenute nelle tabelle.

Utilizzare uno stampo in
silicone, in vetro, in plasti-
ca o in ceramica.

m | o stampo deve
essere refrattario fino a
250°C.

= Quando si utilizzando
questi stampi, i dolci
rimangono piu chiari.

= Con il microonde la
durata di cottura
risultera minore
rispetto alle indicazioni
della tabella.

= Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.

= Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a microonde.

= Gli stampi in metallo sono adatti unicamente alla cottura senza microonde.

= Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °C croonde in  min.

mento watt

Torta morbida, semplice ' Stampo a ~ & 170-180 90 40-50
ciambella 0 a
cassetta

Torta morbida, delicata, ad Stampo a ~— & 150-170 - 70-90

es. torta margherita ' ciambella o a
cassetta

Base per torta a impasto Stampo basso ~— 160-180 - 30-40

morbido per torta

Dolce alla frutta delicato, Stampo a cer- ~— 170-190 90 30-45

impasto morbido

niera o da bu-
dino

' Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.
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Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °C croonde in  min.
mento watt

Pan di Spagna, 3 uova Stampo a cer- ~— & 170-180 - 30-40
niera @ 26 cm

Torta alla frutta o al quark  Stampo a cer- =~— & 170-180 180 35-45

con fondo di pasta frolla ' niera @ 26 cm

Pizza Teglia per piz- ~— 'S 220-230 - 15-25
za rotonda

Torte salate, ad es. quiche Stampo a cer- =~— S 200-220 - 50-70
niera @ 26 cm

Torta di noci Stampo a cer- =~ 'S 170-180 90 30-35
niera @ 26 cm

Pasta lievitata con ripieno  Teglia per piz- ~— & 170-190 - 55-65

SUCCOSO za rotonda

Treccia lievitata con 500 g Teglia per piz- =~ 'S 170-190 - 35-45

di farina za rotonda

' Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.

Pasticcini

Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
m  Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.

m  Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza diag- Tipodiri- Temperaturain Durata in min.

glie gancio scaldamen- °C
to

Biscotti Teglia per pizza =~ & 150-170 20-35
rotonda

Amaretti Teglia per pizza =~ & 110-130 35-45
rotonda

Meringhe Teglia per pizza =~ & 100 80-100
rotonda

Muffin Teglia per muffin ~— & 160-180 35-40
sulla griglia

Dolci di pasta sfoglia Teglia per pizza =~ & 190-200 35-45
rotonda

Pane e pagnotte

Nota:

Indicazioni per la preparazione

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
m  Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.

m  Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza diag- Tipodiri- Temperaturain Durata in min.
glie gancio scaldamen- °C
to
Pane, 1,5 kg Stampo a casset- ~— & 1. 230 1.10-15
ta 2.200-210 2. 40-50
Panini, ad es. panini con farina Teglia per pizza ~ S 210-230 25-35
di frumento rotonda

Consigli per la successiva cottura al forno

Se qualcosa non funziona durante la cottura, qui sono
riportati dei consigli.
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Richiesta

Consiglio

Il dolce si sgonfia.

m  Rispettare
scrupolosamente gli
ingredienti e le
istruzioni di
preparazione della
ricetta.

= Utilizzare meno liquido.
Oppure:

= Ridurre la temperatura
di 10 °C e prolungare
il tempo di cottura.

Il dolce € troppo secco.

Aumentare la temperatura
di 10 °C e ridurre il tem-
po di cottura.

Il dolce é troppo chiaro.

m Verificare il livello di
inserimento e gl
accessori.

= Aumentare la
temperatura di 10 °C.
Oppure:

= Prolungare il tempo di
cottura.

Il dolce € troppo chiaro in
alto, ma troppo scuro in
basso.

Inserire il dolce a un livel-
lo piu alto.

Il dolce € troppo scuro in
alto, ma troppo chiaro in
basso.

= |nserire il dolce a un
livello piu basso.

®=  Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

Il dolce ha una doratura
non uniforme.

= Ridurre la temperatura
di cottura.

= Tagliare in modo
adeguato la carta da
forno.

= Posizionare al centro
lo stampo.

» Formare i biscotti in
modo che abbiano
dimensioni e spessore
uguali.

Il dolce & pronto, ma
all'interno non & ancora
cotto bene.

= Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

= Aggiungere meno
liquido.

Per dolci con farcitura

succosa:

®»  Precuocere il fondo.

m  Cospargere con
mandorle o
pangrattato il fondo
cotto.

® aggiungere la farcitura
sul fondo.
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Richiesta Consiglio

Il dolce non si stacca ca- ® Una volta ultimata la
povolgendolo. cottura, lasciare
raffreddare il dolce per
5-10 minuti.
= Separarlo con cautela
dai bordi con un
coltello.
= Provare a rovesciare
nuovamente il dolce e
coprire ripetutamente
lo stampo con un
panno bagnato e
freddo.
®m | a volta successiva
ungere lo stampo e
spargere del
pangrattato.

Verificare che le
superfici esterne dello
stampo siano pulite.

»  Modificare la posizione
dello stampo nel vano
cottura.

= Proseguire la cottura

senza microonde e

prolungare la durata.

Tra lo stampo e la griglia
si generano delle scintille.

15.5 Cottura arrosto e al grill

Impostazioni consigliate per la cottura arrosto e al grill.
La temperatura e la durata della cottura dipendono dal-
la quantita e dal tipo di pietanza. Percid nelle tabelle
sono riportati i campi di temperatura. Iniziare con un
valore inferiore e, se necessario, impostare la volta
successiva un parametro piu elevato.

Cottura arrosto in pentola

La preparazione in pentola consente di estrarre la pie-
tanza piu facilmente dal vano cottura e di servirla diret-
tamente nella stoviglia. Se durante la preparazione si
cuoce con il coperchio, il vano cottura rimane molto
piu pulito.

Informazioni generali per la cottura arrosto in pentola

m Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a
microonde.

= | tegami in metallo sono adatti unicamente alla
cottura senza microonde.
Collocare la stoviglia sulla griglia.

= Accertarsi precedentemente che le stoviglie siano
adatte alle dimensioni del vano cottura.

= Si addice meglio una stoviglia in vetro.
Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopento-
la asciutto. Il vetro pud rompersi se la base d'ap-
poggio ¢ fredda o bagnata.

= | e stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi di
presine per estrarre le pentole dal forno.

= Rispettare le istruzioni del produttore della stoviglia.

Stoviglia senza coperchio
Utilizzare una teglia alta.



Stoviglia con coperchio

= Utilizzare un coperchio appropriato che chiude
bene.

®m | a distanza tra la carne e il coperchio non deve
essere inferiore a 3 cm, in quanto durante la cottura
la carne pud aumentare di volume.

= | a carne, il pollame e il pesce possono diventare
croccanti anche in una pirofila chiusa. Utilizzare una
pirofilo con coperchio di vetro. Impostare una
temperatura piu alta.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Dopo la cottura, l'apertura del coperchio puod sprigiona-

re vapore molto caldo. A certe temperature il vapore

non & visibile.

» Sollevare il coperchio in modo che il vapore caldo
fuoriesca dalla parte opposta a quella del proprio
Corpo.

» Tenere lontano i bambini.

Note
m  Carne magra o stufato
— Aggiungere circa 1/2 cm di liquido nella
stoviglia, ad es. acqua, vino, aceto o simili.
La quantita di liquido dipende dal tipo di carne,
dal materiale della stoviglia e dall'utilizzo o0 meno
di un coperchio.
In un contenitore di metallo scuro o smaltato, oc-
corre aggiungere maggiore liquido rispetto alla
cottura in un contenitore di vetro.
Per lo stufato aggiungere una quantita di liquido
leggermente maggiore.
— Durante la cottura arrosto il liquido evapora. Se
necessario, aggiungere con cautela del liquido.
— Trascorsa la meta del tempo, girare i pezzi di
carne.
= Pesce
— Per stufare il pesce, aggiungere 1-3 cucchiai di
liguido nella stoviglia, ad es. succo di limone o
aceto.

Grill

Grigliare pietanze che devono diventare croccanti.

m  Grigliare sempre con lo sportello dell'apparecchio
chiuso.
Non preriscaldare.
Utilizzare pezzi di spessore € peso simili.
Cosi rosolano in modo uniforme e rimangono suc-
Cosi.

m  Disporre i pezzi da grigliare direttamente sulla
griglia.

Carne di manzo

Nota:
Indicazioni per la preparazione

Funziona cosi it

m  Girare i pezzi con una pinza per griglia.
Bucandola con una forchetta, la carne perde la sua
parte liquida e risulta asciutta.

m  Salare la carne soltanto dopo che é stata grigliata.
Il sale elimina l'acqua dalla carne.

Nota: La carne scura, ad es. di manzo, rosola piu velo-
cemente della carne chiara di vitello o maiale. La carne
bianca e il pesce spesso risultano poco dorati in super-
ficie, ma cotti e morbidi all'interno. .
L'elemento grill si attiva e disattiva costantemente. E
normale. La frequenza di cid dipende dal livello grill im-
postato.

Durante la cottura con il grill pud svilupparsi fumo.

Consigli per arrosti e stufati

Osservare i consigli per ottenere ottimi risultati di cottu-
ra di arrosti e stufati.

Richiesta Consiglio
La carne magra non deve ® (Cospargere con
seccarsi. grasso la carne magra

oppure rivestirla con
striscioline di speck.

Incidere la cotenna a
croce.

Inizialmente cuocere
l'arrosto con la
cotenna rivolta in
basso.

Preparare l'alimento in
una pirofila con
coperchio a
temperatura elevata.

Quando l'arrosto &
pronto, lasciarlo
riposare per 10 minuti
nel vano cottura
spento e chiuso. Cosi
il sugo della carne si
distribuisce meglio. La
durata indicata non
comprende il tempo di
riposo.

= Al termine della
preparazione
avvolgere l'alimento
nella pellicola di
alluminio.

Si desidera preparare un =
pezzo di arrosto con la
cotenna. n

Il vano cottura deve rima- =
ne il piu possibile pulito.

La carne deve rimanere L]
calda e succosa, ad es.
roastbeef.

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
m Girare il roastbeef e le bistecche di manzo trascorsa la meta del tempo. Alla fine lasciare riposare ancora per

circa 10 minuti.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt
Brasato di manzo, ca. 1 kg Griglia ~ & 180-200 180 120-145
Stoviglia con
coperchio
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it Funziona cosi

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt

Roastbeef, medio, ca. 1 kg Griglia ~ X 210-230 180 30-40
Stoviglia senza
coperchio

Bistecca di manzo, media, Griglia -— - 3 - 20-30

2-3 pezzi, 2-3 cm di spes-  Stoviglie in ve-

sore, 200 g ciascuno tro

Carne di maiale

Nota:

Indicazioni per la preparazione

® | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

= Girare l'arrosto senza cotenna trascorsa meta del tempo. Alla fine lasciare riposare ancora per circa 10 minuti.

= Disporre l'arrosto nella pentola con la cotenna rivolta verso l'alto. Incidere la cotenna. Non girare l'arrosto. Alla fine
lasciare riposare ancora per circa 10 minuti.

= Girare le bistecche di coppa trascorsi 2/3 del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt
Arrosto senza cotenna, ad  Griglia ~ X 220-230 180 40-50
es. collo, circa 750 g Stoviglia con
coperchio
Arrosto con cotenna, ad es. Griglia ~ & 190-210 - 130-150
spalla, circa 1 kg Stoviglia senza
coperchio
Bistecca di coppa, 2-3 pez- Griglia — - 3 - 25-35
zi, 2-3 cm di spessore Stoviglie in ve-
tro

Altri piatti di carne

Nota:

Indicazioni per la preparazione

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Alla fine lasciare riposare il polpettone ancora per circa 10 minuti.

= Girare le salsicce trascorsi 2/3 del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt

Polpettone, circa 750 g Griglia ~ X 180-200 600 15-20
Stoviglia senza
coperchio

Salsicce alla griglia, 4-6 Griglia — - 3 - 25-35

pezzi, circa 150 g ciascuno Stoviglie in ve-
tro

Pollame

Nota:

Indicazioni per la preparazione

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Disporre il pollo intero con il petto rivolto verso il basso. Girare trascorsa meta del tempo impostato.

= Disporre le parti del pollo e il petto d'anatra con la pelle rivolta verso I'alto. Non girare la pietanza.
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m  Girare le cosce d'oca trascorsa la meta del tempo. Incidere la pelle.

Funziona cosi it

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt
Pollo, intero, circa 1,2 kg Griglia ~ X 220-230 360 35-45
Stoviglia con
coperchio
Porzioni di pollo, circa 800 Griglia ~ & 210-230 360 20-30
g Stoviglia senza
coperchio
Petto d'anatra, circa 500g  Griglia — 'y 3 90 20-30
Stoviglie in ve-
tro
Petto d'oca, cosce d'oca, Griglia — X 210-230 90 30-40
700-900 g Stoviglia senza
coperchio

Pesce
Nota:

Indicazioni per la preparazione
®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Per grigliare un pesce intero, ad es. salmone o trota, disporlo al centro della griglia.
®m  Ungere precedentemente la griglia con olio.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Livello grill Durata in min.
glie gancio scaldamen-
to
Cotoletta di pesce, 2-3 pezzi, Griglia — - 3 20-25
150 g ciascuno Stoviglie in vetro
Pesce intero, 2-3 pezzi, 300 g  Griglia — - 3 20-30
ciascuno Stoviglie in vetro
Consigli per I'arrosto successivo Richiesta Consiglio

Se durante la cottura arrosto qualcosa non funziona al
primo tentativo, qui sono riportati dei consigli.

Richiesta

Consiglio

L'arrosto & troppo scuro e
la crosta & parzialmente
bruciata.

Selezionare una
temperatura inferiore.
Ridurre la durata di
cottura.

L'arrosto risulta troppo
asciutto.

Selezionare una
temperatura inferiore.
Ridurre la durata di
cottura.

La crosta € troppo sottile.

Aumentare la
temperatura.

Oppure:

Accendere
brevemente il grill
dopo la fine del tempo
di cottura.

[l sugo dell'arrosto é bru-
ciato.

Selezionare una
stoviglia piu piccola.
Aggiungere una
quantita maggiore di
liguido in cottura.

Il sugo dell'arrosto & trop-
po chiaro e troppo acquo-
SO.

Selezionare una
stoviglia piu grande
per far evaporare
maggiormente il
liquido.
Aggiungere meno
liguido in cottura.

La carne dello stufato si
attacca.

Verificare che |l
coperchio sia delle
stesse dimensioni
della stoviglia e chiuda
bene.

Ridurre la temperatura.
Aggiungere liquido allo
stufato.

L'arrosto non € ancora
pronto.

Tagliare l'arrosto.
Preparare il sugo nella
stoviglia dell'arrosto.
Collocare le fette di
arrosto nel sugo.
Finire la cottura delle
fette di arrosto con |l
microonde.
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it Funziona cosi

15.6 Sformati, gratin e toast

Nota:

Indicazioni per la preparazione

Le impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

m  Per cuocere sformati e gratin di patate, utilizzare uno stampo alto 4-5 cm termoresistente e adatto al microonde.
m  Dopo aver disattivato il forno, lasciare proseguire la cottura degli sformati e dei gratin per altri 5 minuti.

= Pretostare le fette.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo diri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt

Sformato, dolce, circa 1,5  Stoviglia senza ~— X 140-160 360 25-30

kg coperchio

Sformato, piccante con in-  Stoviglia senza ~ X 150-170 600 20-25

gredienti cotti, circa 1 kg coperchio

Gratin di patate, ingredienti  Stoviglia senza ~ 'S 210-220 600 20-25

crudi, circa 1,1 kg coperchio

Gratinare i toast, 4 pezzi Griglia — - 3 - 8-10

15.7 Cibi pronti surgelati

Nota:

Indicazioni per la preparazione

m  (Osservare le istruzioni del produttore riportate sulla confezione.

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Non sovrapporre le patate fritte, le crocchette e i résti di patate e girare trascorsa la meta del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °C croonde in  min.
mento watt
Pizza con fondo sottile Griglia ~ & 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Griglia ~ 'S 1. - 1. 600 1.2
2. 220-230 2. - 2.13-18

Patate fritte Teglia per piz- -—~ X 220-230 90 10-15
za rotonda

Crocchette Teglia per piz- -~ py 210-220 - 10-15
za rotonda

Rosti di patate, involtini di Teglia per piz- -~ X 200-220 90 15-20

patate za rotonda

Strudel Teglia per piz- ~— 'S 220-230 - 20-30
za rotonda

Sformati, ad es. lasagne, Stoviglia con  ~— S 220-230 600 10-15

circa 450 g coperchio

15.8 Pietanze sperimentate

Queste panoramiche sono state create per gli enti di controllo, al fine di agevolare le verifiche degli apparecchi se-
condo EN 60350-1:2013 e IEC 60350-1:2011 e a norma EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Scongelamento con il forno a microonde

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Carne, 500 g Stoviglia senza co- Fondo delvano 1. 180 1.5
perchio cottura 2.90 2.10-15
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Cottura con il forno a microonde

Impostazioni consigliate per cuocere pietanze sperimentate con il microonde.

Funziona cosi

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Crema all'uovo, 1 kg Stoviglia senza co- Fondo del vano 1. 600 1.10-13
perchio cottura 2.180 2. 20-30
Torta quattro quarti, 475 g Stoviglia senza co- Fondo del vano 600 8-10
perchio cottura
Polpettone, 900 g Stoviglia senza co- Fondo del vano  18-23 18-23

perchio

cottura

Cottura combinata con microonde

Nota:

Indicazioni per la preparazione

= Utilizzare una stoviglia con bordo alto per il pollo.

= Disporre il pollo nella stoviglia con il petto rivolto verso il basso. Girare trascorsa meta del tempo impostato.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °C croonde in  min.
mento watt

Gratin di patate Griglia ~ X 210-220 600 25-30
Stoviglia senza
coperchio

Dolci Griglia ~ S 190-200 180 20-27
Stoviglia senza
coperchio

Pollo Griglia ~ Y 190 360 30-45
Stoviglia senza
coperchio

Cottura al forno
Nota: Le impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza diag- Tipo diri- Temperaturain Durata in min.

glie gancio scaldamen- °C
to
Pan di Spagna all'acqua Griglia ~ & 170-180 30-40
Stampo a cernie-
ra@d 26 cm
Torta di mele coperta Griglia ~ & 170-190 80-100
Stampo a cernie-
ra@ 20 cm
Biscotti siringati Stoviglie in vetro  ~— S 160-170 30-35
Small cakes Stoviglie in vetro  ~— & 160-170 25-30
Grill
Nota: Girare I'namburger trascorsa meta del tempo impostato.
Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Livello grill Durata in min.
glie gancio scaldamen-
to
Dorare i toast Griglia — - 3 4-5
Hamburger, 9 pezzi Griglia — - 3 35-45

Stoviglie in vetro
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it Servizio di assistenza clienti

16 Servizio di assistenza clienti

Informazioni dettagliate sulla durata della garanzia e
sulle condizioni di garanzia in ciascun Paese sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti,
presso il proprio rivenditore o sul nostro sito Internet.
Quando si contatta il servizio di assistenza clienti sono
necessari il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produ-
zione (FD) dell'apparecchio.

| dati di contatto del servizio di assistenza clienti sono
disponibili nell'elenco dei centri di assistenza allegato o
sul nostro sito Internet.

Il prodotto & dotato di sorgenti luminose con classe di
efficienza energetica G. Tali sorgenti sono disponibili
come componente di ricambio € devono essere sosti-
tuite esclusivamente da personale qualificato.

16.1 Codice prodotto (E-Nr.) e codice di
produzione (FD)

Il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produzione (FD)
sono riportati sulla targhetta identificativa dell'apparec-
chio.

La targhetta con i numeri si trova aprendo lo sportello

dell'apparecchio.

‘ E-Nr: FD: ZNr: ‘ CE ?"E
Type
Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.

17 Istruzioni per il montaggio

Osservare queste informazioni durante il montaggio
dell'apparecchio.

17.1 Contenuto della confezione

Dopo il disimballaggio controllare che tutti i componen-
ti siano presenti e che non presentino danni dovuti al
trasporto.

| e
\.

17.2 Montaggio sicuro

Osservare le presenti avvertenze di sicurezza

durante il montaggio dell'apparecchio.

® | a sicurezza di utilizzo é garantita solo per
I'installazione secondo le regole di buona
tecnica riportate nelle istruzioni di
montaggio. L'installatore € responsabile del
corretto funzionamento nel luogo di
installazione.
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= Controllare I'apparecchio dopo averlo
disimballato. Qualora si fossero verificati
danni da trasporto, non collegare
l'apparecchio.

= Rimuovere il materiale di imballaggio e la
pellicola adesiva dal vano cottura e dallo
sportello prima della messa in funzione.

m (Osservare la guida di montaggio per i
componenti degli accessori.

= | mobili da incasso devono essere
termostabili fino a una temperatura pari a
90 °C e i mobili adiacenti fino a 65 °C.

= Non montare l'apparecchio dietro a uno
sportello decorativo o a uno sportello del
mobile. Sussiste il pericolo di
surriscaldamento.

m Completare i lavori di taglio sul mobile
prima dell'inserimento dell'apparecchio.
Rimuovere i trucioli in quanto possono
pregiudicare il funzionamento dei
componenti elettrici.

m [ 'allacciamento degli apparecchi senza
I'impiego di spine deve essere eseguito
esclusivamente da personale specializzato.
In caso di danni causati da un
allacciamento non corretto, decade il diritto
di garanzia.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le parti che restano scoperte durante il mon-
taggio possono essere appuntite e causare
ferite da taglio.

» Indossare guanti protettivi



/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

E pericoloso utilizzare un cavo di alimentazio-

ne con una prolunga e un adattatore non am-

messo.

» Non utilizzare cavi di prolunga o prese mul-
tiple.

17.3 Collegamento elettrico

Per eseguire il collegamento elettrico dell'apparecchio
in sicurezza, osservare le presenti avvertenze.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!
Le installazioni effettuate in modo non appropriato co-
stituiscono un pericolo.

» La posa di una presa o la sostituzione del cavo di
allacciamento possono essere effettuate unicamen-
te da un elettricista qualificato tenendo conto delle
relative istruzioni.

» Collegare 'apparecchio solo tramite una presa con
contatto di terra installata a norma.

» Se in seguito al montaggio la spina non risulta piu
accessibile, relativamente all"installazione deve es-
sere presente un disgiuntore su tutti i poli con una
distanza di contatto di almeno 3 mm. La protezione
da contatto deve essere garantita tramite il montag-

gio.

17.4 Mobile da incasso

Questo apparecchio & concepito esclusivamente per
l'incasso. Questo apparecchio non & pensato come si-
stema da tavolo o per l'utilizzo all'interno del mobile.
Inserire I'apparecchio in un mobile ad incasso senza
parete posteriore. Fra la parete e il fondo del mobile o
la parete posteriore del mobile superiore deve esservi
una distanza di almeno 35 mm.

Il lato anteriore del mobile da incasso deve essere
provvisto di un foro di ventilazione di 50 cm?2. A tal fine,
accorciare lo zoccolo o montare una griglia di ventila-
zione. Non coprire le fessure di ventilazione e le prese
d'aria.

17.5 Montaggio in un mobile a colonna

Osservare le misure d'incasso e le distanze di sicurez-
za nel mobile a colonna.
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Istruzioni per il montaggio it

17.6 Montaggio sotto un piano di lavoro

Per il montaggio sotto un piano di lavoro, osservare le
dimensioni e le distanze di sicurezza.

Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessu-
ra di ventilazione nel ripiano intermedio.

Se si monta l'apparecchio sotto un piano cottura, se-
guire le istruzioni di montaggio di quest'ultimo.

17.7 Montaggio angolare

Per il montaggio angolare osservare le misure d'incas-
so e le distanze di sicurezza.

min. 90
X—

min. 90 72 5
[l I

17.8 Montaggio dell'apparecchio

1. Centrare l'apparecchio.
2. Fissare I'apparecchio al mobile.

f

17.9 Smontaggio dell'apparecchio

1. Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica.

2. Svitare le viti di fissaggio.

3. Sollevare leggermente I'apparecchio ed estrarlo
completamente.
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1 Veiligheid

Neem de volgende veiligheidsvoorschriften in
acht.

1.1 Algemene aanwijzingen

m | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door.

m Bewaar de gebruiksaanwijzing en de
productinformatie voor later gebruik of voor
volgende eigenaren.

® Sluit het apparaat in geval van
transportschade niet aan.
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1.2 Bestemming van het apparaat

Apparaten zonder stekker mogen alleen door

geschoold personeel worden aangesloten. Bij

schade door een verkeerde aansluiting kunt u

geen aanspraak maken op garantie.

De veiligheid is alleen gewaarborgd bij een

deskundige montage volgens de montage-

handleiding. De installateur is verantwoordelijk

voor een goede werking op de plaats van op-

stelling.

Gebruik het apparaat uitsluitend:

® om voedsel en dranken te bereiden.

® |n het huishouden en soortgelijke
toepassingen zoals bijvoorbeeld: in
keukens voor medewerkers in winkels,
kantoren en andere commerciéle
omgevingen, in boerderijen; van klanten in
hotels en andere verblijven, in bed and
breakfasts.

® ot een hoogte van 4000 m boven
zeeniveau.

Dit apparaat voldoet aan de norm EN 55011
resp. CISPR 11. Het is een product van groep
2, klasse B. Groep 2 betekent dat er micro-
golven worden geproduceerd om levensmid-
delen te verwarmen. Klasse B houdt in dat het
apparaat geschikt is voor huishoudelijk ge-
bruik.

1.3 Inperking van de gebruikers

Dit apparaat kan worden bediend door kinde-
ren vanaf 8 jaar en door personen met fysie-
ke, sensorische of geestelijke beperkingen of
met gebrekkige ervaring en/of kennis, indien
zij onder toezicht staan of zijn geinstrueerd in
het veilige gebruik van het apparaat en de
daaruit resulterende gevaren hebben begre-
pen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spe-
len.

Reiniging en gebruikersonderhoud mogen
niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij
ze 15 jaar of ouder zijn en onder toezicht
staan.

Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8
jaar niet bij het apparaat of de aansluitkabel
kunnen komen.



1.4 Veiliger gebruik

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Brandbare voorwerpen die in de binnenruimte
worden bewaard kunnen vlam vatten.

» Bewaar nooit brandbare voorwerpen in de
binnenruimte.

» Wanneer er rook wordt geproduceerd moet
het apparaat worden uitgeschakeld of de
stekker uit het stopcontact worden gehaald
en moet de deur gesloten worden gehou-
den om eventueel optredende vlammen te
doven.

Losse voedselresten, vet en vleessap kunnen

in brand vliegen.

» Voor gebruik dient u de binnenruimte, de
verwarmingselementen en de accessoires
vrij te maken van grove verontreiniging.

Bij het openen van de apparaatdeur ontstaat

er een luchtstroom. Het bakpapier kan dan de

verwarmingselementen raken en vlam vatten.

» Plaats nooit bakpapier bij het voorverwar-
men en tijdens het bereiden los op het ac-
cessoire.

» Bakpapier altijd op maat maken en verzwa-
ren met een vorm.

Oververhitting van het apparaat kan een

brand veroorzaken. Wanneer het apparaat

achter een decor- of meubeldeur is inge-
bouwd, dan treedt er bij gebruik met gesloten
decor- of meubeldeur hittestuwing op.

» Gebruik het apparaat uitsluitend bij geo-
pende decor- of meubeldeur.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Tijdens het gebruik worden het apparaat en

haar onderdelen die men kan aanraken heet.

» Wees voorzichtig om het aanraken van ver-
warmingselementen te voorkomen.

» Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de
buurt worden gehouden.

Accessoires of vormen worden zeer heet.

» Neem hete accessoires en vormen altijd
met behulp van een pannenlap uit de bin-
nenruimte.

In de hete binnenruimte kunnen alcoholdam-

pen vlam vatten.

» Gebruik slechts geringe hoeveelheden
drank met een hoog alcoholpercentage.

» Open de apparaatdeur voorzichtig.

Veiligheid nl

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Tijdens het gebruik worden de toegankelijke

onderdelen heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Bij het openen van de apparaatdeur kan hete

stoom vrijkomen. Stoom is afhankelijk van de

temperatuur niet altijd zichtbaar.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Door water in de hete binnenruimte kan hete

waterdamp ontstaan.

» Nooit water in de hete binnenruimte gieten.

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Wanneer er krassen op het glas van de appa-
raatdeur zitten, kan dit barsten.

» Gebruik geen scherp of schurend reini-
gingsmiddel of scherpe metalen schraper
voor het reinigen van het glas van de appa-
raatdeur omdat dit het oppervlak kan be-
schadigen.

Bij het openen en sluiten van de apparaatdeur

bewegen de scharnieren zich en kunnen ze

klem komen te zitten.

» Kom niet met uw handen bij de scharnie-
ren.

/A WAARSCHUWING - Kans op elektrische

schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel
mag reparaties aan het apparaat uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserveon-
derdelen worden gebruikt voor reparatie
van het apparaat.

» Als het netsnoer van dit apparaat bescha-
digd raakt, moet het ter vermijding van risi-
co's worden vervangen door de fabrikant,
de servicedienst of een andere gekwalifi-
ceerde persoon.

Een beschadigde isolatie van het netsnoer is

gevaarlijk.

» Nooit het aansluitsnoer met hete apparaat-
onderdelen of warmtebronnen in contact
brengen.

» Nooit het aansluitsnoer met scherpe punten
of randen in contact brengen.

» Het aansluitsnoer nooit knikken, knellen of
veranderen.
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nl Veiligheid

Binnendringend vocht kan een elektrische

schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger
gebruiken om het apparaat te reinigen.

Een beschadigd apparaat of een beschadigd

netsnoer is gevaarlijk.

» Nooit een beschadigd apparaat gebruiken.

» Nooit een apparaat met gescheurd of ge-
broken oppervlak gebruiken.

» Nooit aan het netsnoer trekken, om het ap-
paraat van het elektriciteitsnet te scheiden.
Altijd aan de stekker van het netsnoer trek-
ken.

» Wanneer het apparaat of het netsnoer is
beschadigd, dan direct de stekker van het
netsnoer uit het stopcontact halen of de ze-
kering in de meterkast uitschakelen.

» Contact opnemen met de servicedienst.

— Pagina 151

/A WAARSCHUWING - Kans op

verstikking!

Kinderen kunnen verpakkingsmateriaal over

het hoofd trekken en hierin verstrikt raken en

stikken.

» Verpakkingsmateriaal uit de buurt van Kin-
deren houden.

» Laat kinderen niet met verpakkingsmateri-
aal spelen.

Kinderen kunnen kleine onderdelen inademen

of inslikken en hierdoor stikken.

» Kleine onderdelen uit de buurt van kinde-
ren houden.

» Kinderen niet met kleine onderdelen laten
spelen.

1.5 Magnetron

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSVOORSCHRIF-
TEN ZORGVULDIG LEZEN EN VOOR HET
VERDERE GEBRUIK BEWAREN

A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Oneigenlijk gebruik van het apparaat is ge-
vaarlijk en kan schade veroorzaken. Verwarm-
de pantoffels, granen- pittenkussens kunnen
bijvoorbeeld ook na uren nog vlam vatten.

» Droog nooit gerechten of kleding met het
apparaat.

» Nooit pantoffels, pitten- of granenkussens,
zwammen, vochtige poetslappen e.d. met
het apparaat opwarmen.

» Gebruik het apparaat uitsluitend voor het
bereiden van gerechten en dranken.
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Levensmiddelen en de verpakkingen ervan

kunnen ontbranden.

» Nooit levensmiddelen opwarmen in verpak-
kingen die bestemd zijn om ze warm te
houden.

» Levensmiddelen nooit zonder toezicht ver-
warmen in voorwerpen van kunststof, pa-
pier of ander brandbaar materiaal.

» Bij de magnetron nooit een te groot vermo-
gen of te lange tijdsduur instellen. Houd u
aan de opgaven in deze gebruiksaanwij-
zing.

» Nooit levensmiddelen drogen met de mag-
netron.

» Levensmiddelen die weinig water bevatten,
zoals bijv. brood, nooit met een te hoog
magnetronvermogen of gedurende een te
lange tijd ontdooien of verwarmen.

Spijsolie kan vlam vatten.

» Nooit uitsluitend spijsolie opwarmen met de
magnetron.

/A WAARSCHUWING - Kans op explosie!

Vloeistof of andere voedingsmiddelen in dicht

afgesloten vormen kunnen gemakkelijk explo-

deren.

» Nooit vloeistof of andere voedingsmiddelen
verhitten in dicht afgesloten vormen.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Levensmiddelen met een vaste schil of pel

kunnen tijdens, maar ook nog na het opwar-

men, exploderen.

» Nooit eieren in de eierschaal koken of
hardgekookte eieren in de eierschaal op-
warmen.

» Nooit schaal- en kreeftachtige dieren ko-
ken.

» Bij spiegeleieren of eieren in een glas dient
u eerst de dooier door te prikken.

» Bij levensmiddelen met een vaste schil of
pel, bijv. appels, tomaten, aardappelen en
worstjes, kan de schil knappen. Prik voor
het opwarmen gaatjes in de schil of vel.



De warmte wordt niet gelijkmatig verdeeld in

de babyvoeding.

» Warm nooit babyvoeding op in gesloten
verpakkingen.

» Verwijder altijd het deksel of de speen.

» Na het verwarmen goed roeren of schud-
den.

» Voordat de voeding aan het kind wordt ge-
geven dient de temperatuur te worden ge-
controleerd.

Verhitte gerechten geven warmte af. De vor-

men kunnen heet worden.

» Neem vormen en accessoires altijd met be-
hulp van een pannenlap uit de binnenruim-
te.

De verpakking van luchtdicht verpakte levens-

middelen kan knappen.

» Houd altijd de opgaven op de verpakking
aan.

» Neem gerechten altijd met een pannenlap
uit de binnenruimte.

Tijdens het gebruik worden de toegankelijke

onderdelen heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Het onjuiste gebruik van het apparaat is ge-

vaarlijk. Voorwerpen zoals oververhitte pantof-

fels, pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen verbranding
tot gevolg hebben.

» Droog nooit gerechten of kleding met het
apparaat.

» Nooit pantoffels, pitten- of granenkussens,
zwammen, vochtige poetslappen e.d. met
het apparaat opwarmen.

» Gebruik het apparaat uitsluitend voor het
bereiden van gerechten en dranken.

Veiligheid nl

/A WAARSCHUWING - Kans op
brandwonden!
Bij het verwarmen van vloeistof kan er kook-
vertraging ontstaan. Dit houdt in dat de kook-
temperatuur wordt bereikt zonder de kenmer-
kende bellen ontstaan. Al bij een kleine schok
van het recipiént is voorzichtigheid geboden.
De hete vloeistof kan plots overkoken en weg-
spatten.
» Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen
altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
kookvertraging voorkomen.

v X

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Ongeschikte vormen kunnen barsten. Vormen

van porselein en keramiek kunnen kleine

gaatjes hebben in de handgrepen en deksels.

Achter deze gaatjes bevindt zich een holle

ruimte. Als er vocht in deze ruimte komt, kan

dit barsten veroorzaken in de vormen.

» Alleen servies gebruiken dat geschikt is
voor de magnetron.

Bij gebruik van de magnetronfunctie kunnen

vormen van metaal of vormen met metalen

coating leiden tot het ontstaan van vonken.

Het apparaat wordt dan beschadigd.

» Gebruik nooit metalen vormen bij gebruik
van uitsluitend de magnetron.

» Alleen vormen die geschikt zijn voor de
magnetron in combinatie met een verwar-
mingsmethode gebruiken.

A WAARSCHUWING - Kans op elektrische
schok!

Het apparaat werkt met hoogspanning.

» Nooit de behuizing verwijderen.
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/A WAARSCHUWING - Kans op ernstig

gevaar voor de gezondheid!

Gebrekkige reiniging kan het oppervlak van

het apparaat vernietigen, de gebruiksduur ver-

korten en tot gevaarlijke situaties leiden, zoals
bijvoorbeeld naar buiten komende magnetron-
energie.

» Het apparaat regelmatig schoonmaken en
resten van voedingsmiddelen direct verwij-
deren.

» Houd de binnenruimte, deurafdichting, deur
en deuraanslag altijd schoon.

— "Reiniging en onderhoud”, Pagina 135

Het apparaat nooit gebruiken wanneer de
deur van de binnenruimte of deurdichting be-
schadigd is. Er kan energie van de microgol-
ven naar buiten komen.

» Het apparaat nooit gebruiken wanneer de
deur van de binnenruimte, de deurafdich-
ting of de kunststof omlijsting van de deur
beschadigd is.

» Alleen door de servicedienst laten repare-
ren.

Bij apparaten waarvan de behuizing niet is af-

gedekt komt energie van microgolven vrij.

» De afdekking van de behuizing nooit verwij-
deren.

» Neem voor onderhouds- of reparatiewerk-
zaamheden contact op met de klantenservi-
ce.

2 Materiele schade vermijden

2.1 Algemeen

LET OP!

Wanneer de hete binnenruimte water bevat, ontstaat er

waterdamp. Door de temperatuurverandering kan er

schade optreden.

» Giet nooit water in de hete binnenruimte.

Wanneer er langere tijd vocht aanwezig is in de binnen-

ruimte ontstaat er corrosie.

» Veeg het condenswater na elk bereiding af.

» Geen vochtige levensmiddelen gedurende langere
tijd in de gesloten binnenruimte bewaren.

» Geen eten in de binnenruimte bewaren.

Wanneer er wordt afgekoeld terwijl de apparaatdeur

open staat, raken aangrenzende meubelfronten op den

duur beschadigd.

» Na een bereiding met hoge temperaturen de bin-
nenruimte alleen met gesloten deur laten afkoelen.

» Zorg ervoor dat er niets tussen de apparaatdeur be-
klemd raakt.

» Alleen na gebruik met veel vocht de binnenruimte
met open deur laten drogen.

Is de afdichting sterk vervuild, dan sluit de deur tijdens

het gebruik niet meer goed. De aangrenzende meubel-

fronten kunnen dan beschadigd raken.

» Zorg ervoor dat de afdichting altijd schoon is.

» Nooit het apparaat met beschadigde afdichting of
zonder afdichting gebruiken.

Wanneer de apparaatdeur wordt gebruikt als vlak om

iets op te zetten of te leggen kan de apparaatdeur be-

schadigd raken.

» Niets op de apparaatdeur zetten, er aan hangen of
laten steunen.
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2.2 Magnetron

Volg deze aanwijzingen op wanneer u de magnetron

gebruikt.

LET OP!

Als het metaal tegen de wand van de binnenruimte aan

komt, ontstaan er vonken waardoor het apparaat be-

schadigd kan raken of de deurruit aan de binnenkant
kan worden aangetast.

» Metalen voorwerpen, zoals een lepel in een glas,
moeten minstens 2 cm van de wanden van de bin-
nenruimte en de binnenkant van de deur verwijderd
zijn.

Aluminium schalen in het apparaat kunnen vonken ver-

oorzaken. Door de vonken die ontstaan wordt het ap-

paraat beschadigd.

» Gebruik geen vormen van aluminium in het appa-
raat.

Het gebruik van het apparaat zonder gerechten in de

binnenruimte leidt tot overbelasting.

» Start nooit de magnetron zonder dat er zich etens-
waar in de binnenruimte bevindt. Alleen een korte
serviestest vormt hierop een uitzondering.

|l

v | X

De meervoudige bereiding van magnetron-popcorn di-
rect na elkaar met een te hoog magnetronvermogen
kan leiden tot beschadiging van de binnenruimte.
» Laat tussen de bereidingen het apparaat meerdere
minuten afkoelen.
Stel nooit een te hoog magnetronvermogen in.
Gebruik maximaal 600 Watt.
Het popcornzakje altijd op een glazen bord leggen.




Door het verwijderen van de afdekking wordt de mag-

netronvoeding beschadigd.

» Verwijder nooit de afdekking van de magnetron in
de binnenruimte.

Milieubescherming en besparing nl

Ongeschikte vormen kunnen schade veroorzaken.

» Bij het gebruik van de grill, de gecombineerde mag-
netronwerking of de hete lucht alleen kookgerei ge-
bruiken dat bestand is tegen hoge temperaturen.

3 Milieubescherming en besparing

3.1 Afvoeren van de verpakking

De verpakkingsmaterialen zijn milieuvriendelijk en kun-

nen worden hergebruikt.

» De afzonderlijke componenten op soort gescheiden
afvoeren.

3.2 Energie besparen

Als u deze aanwijzingen opvolgt, verbruikt uw apparaat
minder stroom.

Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het recept

of de insteladviezen dit aangeven.

m \Wanneer u het apparaat niet voorverwarmt, dan be-
spaart u tot 20 % energie.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bak-

vormen.

m Deze bakvormen nemen de hitte bijzonder goed
op.

Open de apparaatdeur tijdens de bereiding zo weinig

mogelijk.

m De temperatuur in de binnenruimte blijft constant
en het apparaat hoeft niet na te verwarmen.

Meerdere gerechten direct achter elkaar of parallel

bakken.

m De binnenruimte is na de eerste keer bakken opge-
warmd. Hierdoor is de baktijd voor het gebak dat
vervolgens wordt gebakken korter.

Bij langere bereidingstijden het apparaat 10 minuten

voor het einde van de bereidingstijd uitschakelen.

= De restwarmte is voldoende om het gerecht verder
te bereiden.

Verwijder niet gebruikte accessoires uit de binnen-

ruimte.

m QOvertollige accessoires hoeven niet verwarmd te
worden.

Laat diepgevroren producten voor de bereiding ont-

dooien.

= Hierdoor wordt bespaard op de energie om het
voedsel te ontdooien.

Opmerking:

Het apparaat verbruikt:

® in gebruik met ingeschakeld display max. 1 W

= in gebruik met uitgeschakeld display max. 0,5 W
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4 Uw apparaat leren kennen

4.1 Bedieningselementen
Via het bedieningsveld kunt u alle functies van uw apparaat instellen en informatie krijgen over de gebruikstoestand.
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Afhankelijk van het apparaattype kunnen details op de afbeelding verschillen, bijv. de kleur en de vorm.

Functiekeuzeknop Wanneer u de functiekeuzeknop van de nulstand naar
een functie draait, duurt het enkele seconden tot de be-

Touch-velden treffende functie beschikbaar is.

Display Draaiknop

Draaiknop Met de draaiknop wijzigt u de instelwaarden die op het
display zijn geaccentueerd.

Functiekeuzeknop Bij vele apparaatuitvoeringen kan de draaiknop worden
verzonken.

Met de functiekeuzeknop stelt u de verwarmingsmetho-
den en overige functies in.

Bij vele apparaatuitvoeringen kan de functiekeuzeknop
worden verzonken.

Bij keuzelijsten, bijv. programma's, begint na het laatste
punt het eerste weer.

Bij waarden, bijv. gewicht, moet u de draaiknop weer
terugdraaien zodra de minimale of maximale waarde
bereikt is.

Touch-velden
Touch-velden zijn aanraakgevoelige oppervliakken. Om een functie te kiezen het betreffende veld selecteren.

Symbool Naam Gebruik

W Magnetron Vermogensstanden van de magnetron kiezen, of de magnetronfunc-
tie samen met een verwarmingsmethode inschakelen.

P Automatische programma's Selectie van de automatische programma's oproepen.

® Tijdfuncties Timer, tijdsduur of tijd instellen.

°C Temperatuur Temperatuur instellen selecteren.
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Symbool Naam

Gebruik

kg Gewicht Gewicht instellen selecteren.
DI Start/Stop Kort drukken: in werking stellen of stoppen.
Lang indrukken: werking beéindigen. De instellingen worden gere-
set.
Display Actieve De direct instelbare waarde is wit ge-
Op het display ziet u de actuele instelwaarden of keu- waarde markeerd en onderstreept met een rode
zemogelijkheden. balk. U kunt de actieve waarde met de
draaischakelaar wijzigen.
Passieve Waarden zonder haakjes kunt u niet di-
waarde rect wijzigen. Wanneer u een waarde

i
BEAE
"

wilt wijzigen, dan moet u de waarde
eerst activeren.

[
L

Display-Elementen

Hierna wordt de betekenis van de verschillende display-elementen kort toegelicht.

Symbool Naam Betekenis

Q Timer Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de timertijd
aan.

[->! Tijdsduur Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijdsduur
aan.

® Tijd Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijd aan.

h:min Uren/minuten De tijd wordt in uren en minuten
weergegeven.

min:sec Minuten/seconden De tijd wordt in minuten en seconden
weergegeven.

Az Snel voorverwarmen Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan is snel voorverwarmen geacti-
veerd.

°C Temperatuur De temperatuur wordt aangegeven in
°C.

kg Gewicht Het gewicht wordt in kg weergege-

ven.
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Temperatuurindicatie

De temperatuurindicatie geeft de voortgang van het op-
warmen aan.

4.2 Verwarmingsmethoden

Na het begin van het gebruik wordt de thermometer
verlicht en vullen de balken daarnaast zich, om de
voortgang van het voorverwarmen van de binnenruimte
aan te geven. Wanneer alle balken zijn gevuld, dan is
het apparaat voorverwarmd. Bij grill zijn de balken di-
rect gevuld.

Bij magnetronfunctie is er geen temperatuurindicatie.
Door thermische traagheid kan de weergegeven tem-
peratuur een beetje afwijken van de werkelijke tempe-
ratuur in de binnenruimte.

Nachtmodus

Om energie te besparen wordt de displayhelderheid
van 22.00 tot 5.59 uur automatisch gereduceerd.

Hier vindt u een overzicht van de verwarmingsmethoden. U krijgt aanbevelingen over het gebruik van de verwar-

mingsmethoden.

Symbool Naam Temperatuur / standen Gebruik
w Magnetron Magnetronvermogens: Voor het ontdooien, berei-
= OO0 W den en verwarmen van ge-
= 180 W rechten en vloeistoffen.
= 360 W
= 600 W
= 900 W
'S Hete lucht 40 °C Gistdeeg laten rijzen, slag-
100-230 °C roomtaarten ontdooien.
Op één niveau bakken of
braden.
X Circulatielucht-grillen 100-230 °C Gevogelte, hele vis of gro-
tere stukken vlees braden.
= Voorverwarmen 30-70 °C Servies voorverwarmen.
- Grill Grillstanden: Platte grillstukken, zoals
= 1 =laag steaks, worstjes of toast
= 2 =gemiddeld grillen. Gerechten gratine-
= 3 = sterk ren.
P Programma's - Voor vele gerechten zijn er

voorgeprogrammeerde in-
stellingen.

4.3 Binnenruimte

Functies voor de binnenruimte vergemakkelijken het
gebruik van uw apparaat.

Verlichting van de binnenruimte

Wanneer u de deur van het apparaat opent, gaat de
verlichting in de binnenruimte aan. Blijft de deur langer
dan 15 minuten open, dan gaat de verlichting weer uit.
Bij de meeste functies schakelt de verlichting van de
binnenruimte in zodra het gebruik wordt gestart. Wan-
neer het gebruik eindigt, gaat de verlichting van de bin-
nenruimte uit.

Of de verlichting van de binnenruimte bij gebruik in-
schakelt, kunt u vastleggen in de basisinstellingen.

— Pagina 134
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Koelventilator

De koelventilator wordt zo nodig in- en uitgeschakeld.
Warme lucht komt vrij via de ventilatiesleuven boven de
apparaatdeur.

LET OP!

Door het afdekken van de ventilatiesleuven raakt het
apparaat oververhit.

» Dek de ventilatiesleuven niet af.

De koelventilator loopt een bepaalde tijd na, zodat de
binnenruimte na gebruik sneller afkoelt. Wanneer het
apparaat in de magnetronfunctie wordt gebruikt, blijft
het apparaat koud, de koelventilator schakelt niettemin
in. De koelventilator kan blijven draaien, ook wanneer
het gebruik van de magnetron reeds is beéindigd.



Condenswater

Bij het bereiden kan in de binnenruimte en op de deur
van het apparaat condensvorming optreden. Condens
is normaal en heeft geen invlioed op de werking van
het apparaat. Veeg na het bereiden het condens af.

Accessoires nl

4.4 Apparaatdeur

Wanneer u de apparaatdeur opent tijdens het gebruik,
wordt de werking stopgezet. Wanneer de apparaatdeur
weer is gesloten, kunt u het gebruik met DIl hervatten.

5 Accessoires

Gebruik alleen originele accessoires. Deze zijn op het
apparaat afgestemd.

De meegeleverde accessoires kunnen variéren, afhan-
kelijk van het type apparaat.

Accessoires Gebruik

Rooster m  Rooster voor het bak-
ken en braden bij
ovenmodus.

= Rooster voor het gril-
len, bijv. van steaks,
worstjes of toast

m  Rooster als opstelvlak,
bijv. voor ovenschotels

5.1 Meer accessoires

Meer accessoires kunt u kopen bij de servicedienst, in
speciaalzaken of op het internet.

U vindt een uitgebreid aanbod voor uw apparaat in on-
ze folders of op internet:

www.neff-international.com

Voor de verschillende apparaten zijn specifieke acces-
soires beschikbaar. Geef bij de aankoop altijd de pre-
cieze aanduiding (E-nr.) van uw apparaat op.

Welke accessoires beschikbaar zijn voor uw apparaat,
kunt u zien in de online-shop of navragen bij de klan-
tenservice.

Glazen braadpan

Gebruik
m  Stoofgerechten
= Ovenschotels

Pizzaplaat

Gebruik
= Plaatgebak
m Koekjes

5.2 Toebehoren plaatsen

Het toebehoren kan in twee posities worden geplaatst.

» Het toebehoren zo plaatsen, dat dit de deur van het
apparaat niet raakt.

— Het toebehoren hoog plaatsen.
~ Het toebehoren laag plaatsen.

LT AR

.

De afbeelding toont de plaatsingspositie .

/i L\ WA\

De afbeelding toont de plaatsingspositie .

6 Voor het eerste gebruik

Stel de opties voor het eerste gebruik in. Reinig het ap-
paraat en de accessoires.

6.1 Eerste keer in gebruik nemen

Na de stroomaansluiting of een stroomonderbreking
verschijnt op het display het verzoek om de tijd in te
stellen. Het kan enkele seconden duren tot de melding
verschijnt.

» Het apparaat op de stroom aansluiten.
=Nalal

v De waarde {2:00 knippert op het display en ®
brandt.

Tijd instellen

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. O® indrukken.
v De tijd is ingesteld.

Opmerking: Om het stand-by verbruik van uw apparaat
te verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.
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6.2 Het apparaat reinigen voordat u het voor
het eerst gebruikt

Voordat u voor het eerst gerechten klaarmaakt met het
apparaat dient u de binnenruimte en de accessoires te
reinigen.

1. Zorg ervoor dat er zich in de binnenruimte geen ver-
pakkingsresten, toebehoren of andere voorwerpen
bevinden.

2. Sluit de apparaatdeur.

3. Stel met de functiekeuzeknop hete lucht & in.

4. Met de draaiknop de temperatuur op 180°C instel-
len.

Druk op DII.

Het programma wordt gestart.

Druk na een uur op DIl .

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Het apparaat is gereinigd.

Het apparaat is uitgeschakeld.

<« No<c o

6.3 Accessoires reinigen

» Reinig de accessoires grondig met zeepsop en een
zacht schoonmaakdoekje.

7 De Bediening in essentie

7.1 Apparaat inschakelen

» Draai aan de functiekeuzeknop om het apparaat in
te schakelen.

v Het apparaat is klaar voor gebruik.

v Op het display verschijnt een voorgestelde waarde.

7.2 Apparaat uitschakelen

Schakel het apparaat uit wanneer u het niet gebruikt.

Wanneer er langere tijd niets wordt ingesteld, gaat het

apparaat automatisch uit.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

v Het display geeft de tijd weer.

v Sommige indicaties blijven ook te zien op het dis-
play wanneer het apparaat uitgeschakeld is.

7.3 Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

1. Met de functiekeuzeknop de gewenste verwarmings-
methode instellen.

v Op het display verschijnt een voorgestelde waarde.

2. Wijzig indien nodig de instellingen. Hiervoor op het

betreffende veld drukken en met de draaiknop de

waarde veranderen.

Druk op DII.

Het programma wordt gestart.

DIl brandt.

Bij een verwarmingsmethode met temperatuur vult

de temperatuurindicatie zich.

Indien gewenst bij lopend bedrijf de temperatuur

met de draaiknop wijzigen.

Bij lopend bedrijf kunt u de temperatuur niet op

40 °C instellen.

< < W

e

7.4 Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op DIl .

De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

<
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7.5 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

7.6 Snel voorverwarmen

Om tijd te besparen kunt u de opwarmtijd bij bepaalde
verwarmingsmethoden vanaf een temperatuur van
100°C korter maken.

Bij deze verwarmingsmethoden kunt u de functie Snel
voorverwarmen gebruiken:

m & Hete lucht, uitzondering: hete lucht 40 °C

= & Circulatiegrillen

Snel voorverwarmen instellen

Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te krijgen, de
accessoires en het product pas na het snel voorverwar-
men in de binnenruimte plaatsen. Stel een tijdsduur
pas in, wanneer het snel voorverwarmen is afgerond.

1. Een geschikte verwarmingsmethode en een tempe-

ratuur vanaf 100°C instellen.

Druk op 8.

Op het display brandt 2.

Druk op DII.

Het snel voorverwarmen start.

DIl brandt.

Wanneer de ingestelde temperatuur is bereikt, ein-

digt het snel voorverwarmen. Er klinkt een signaal

en in het display dooft 82. Uw apparaat loopt verder

met de ingestelde verwarmingsmethode en tempe-

ratuur.

v Het snel voorverwarmen wordt na uiterlijk 15 minu-
ten automatisch gedeactiveerd.

€ € « WD

Snel voorverwarmen afbreken
» Druk op 42
v In het display dooft 2. Uw apparaat loopt verder

met de ingestelde verwarmingsmethode en tempe-
ratuur.



7.7 Veiligheidsuitschakeling

Voor uw beveiliging is het apparaat uitgerust met een
veiligheidsuitschakeling. Het apparaat schakelt automa-
tisch uit als het lang in gebruik is geweest.

De tijdsduur tot de uitschakeling is afhankelijk van de
instelling:

m Hete lucht 40 °C en voorverwarmen: 24 uur

Magnetron nl

®m Hete lucht 100-230 °C en circulatiegrillen: 5 uur

= Grill: 90 minuten

Indien het apparaat door de veiligheidsuitschakeling
werd uitgeschakeld, wordt op het display £2 weergege-
ven. U kunt deze melding bevestigen door op DIl te

drukken.

8 Magnetron

Met de magnetron kunt u bijzonder snel gerechten bereiden, verwarmen, bakken of ontdooien. U kunt de magnetron
alleen, of in combinatie met een andere verwarmingsmethode gebruiken.

8.1 Magnetronvermogen

Hier vindt u een overzicht van de magnetronvermogens en het gebruik ervan.

Magnetronvermo- Maximale tijdsduur Gebruik

gen in watt

90 W 1:30 uur Gevoelige gerechten ontdooien.

180 W 1:30 uur Gerechten ontdooien en verder bereiden.

360 W 1:30 uur Vlees en vis klaarmaken of gevoelige gerechten opwarmen.
600 W 1:30 uur Gerechten verwarmen en bereiden.

900 W 30 minuten Vloeistoffen verwarmen.

Het maximale vermogen is niet bedoeld voor het verwarmen van

gerechten.

Voorgestelde waarden

Bij elk magnetronvermogen stelt het apparaat een tijds-
duur voor. U kunt de voorgestelde waarde overnemen
of in het betreffende bereik wijzigen.

8.2 Vormen en accessoires die geschikt zijn
voor de magnetron

Om uw gerechten gelijkmatig op te warmen en het ap-
paraat niet te beschadigen, dient u geschikte vormen
en accessoires te gebruiken.

Voordat u vormen voor de magnetron gebruikt dient u
de informatie van de fabrikant in acht te nemen. Voer
bij twijfel een serviestest uit. Vormen testen op magne-
tronbestendigheid — Pagina 130

Geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires

Vormen van hitte- en

magnetronbestendig ma-

teriaal:

= Glas

m  Glaskeramiek

= Porselein

»  Temperatuurbestendig
kunststof

= Volledig geglaceerd
keramiek zonder bar-
sten

Toelichting

Hittebestendig materiaal
wordt niet beschadigd
door microgolven.

Vormen en accessoires

Toelichting

Meegeleverde accessoi-
res: rooster

Het meegeleverde rooster
is bestemd voor het appa-
raat en daarom geschikt
voor de magnetron.

Bestek van metaal

Om kookvertraging te
voorkomen kunt u meta-
len bestek gebruiken, bijv.
een lepel in een glas.
Opmerking: Metaal kan
vonken veroorzaken,
waardoor de binnenruimte
en de binnenste deurruit
beschadigd kunnen ra-
ken. Voorwerpen die me-
taal bevatten dienen min-
stens 2 cm van de wan-
den van de binnenruimte
en de binnenkant van de
deur verwijderd te zijn.
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Niet geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van metaal Metaal laat geen micro-
golven door. Hierdoor
worden de gerechten niet

of nauwelijks opgewarmd.

Goud- en zilverdecor kan
door de microgolven be-
schadigd raken. Gebruik
dit alleen wanneer door
de fabrikant wordt gega-
randeerd dat het geschikt
is voor de magnetron.

Servies met goud- of zil-
verdecor

Magnetronbestendig bij gebruik van de functie
CombiSpeed

Bij gebruik van de functie CombiSpeed kan er een ver-
warmingsmethode met een magnetronvermogen van
maximaal 600 W watt worden bijgeschakeld. Daarom
kunnen metalen vormen worden gebruikt bij de functie
CombiSpeed.

Vormen en accessoires  Toelichting
Meegeleverde accessoi- De meegeleverde acces-
res soires, zoals bijvoorbeeld

het rooster, vormen bij de
functie CombiSpeed geen
vonken.

Gebak wordt ook van on-
deren bruin, omdat bak-
vormen van metaal de
warmte beter geleiden.
Opmerking: Metaal kan
vonken veroorzaken,
waardoor de binnenruimte
en de binnenste deurruit
beschadigd kunnen ra-
ken. Voorwerpen die me-
taal bevatten dienen min-
stens 2 cm van de wan-
den van de binnenruimte
en de binnenkant van de
deur verwijderd te zijn.

Bakvormen van metaal

8.3 Vormen testen op hun
magnetronbestendigheid

Controleer m.b.v. een serviestest of vormen geschikt
zijn voor de magnetron. Het apparaat mag alleen bij

een serviestest met gebruik van de magnetronfunctie
zonder gerechten worden gebruikt.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Tijdens het gebruik worden de toegankelijke onderde
len heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

1. De lege vorm in de binnenruimte plaatsen.
2. Het apparaat gedurende 2 - 1 minuut instellen op
de maximale vermogensstand.
3. In werking stellen met DIl .
4. De vorm meerdere keren controleren:
- Wanneer de vorm koud of handwarm is, dan is
deze geschikt voor de magnetron.
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- Wanneer de vorm heet is of er vonken ontstaan,
dan de serviestest afbreken. De vorm is dan niet
geschikt voor de magnetron.

8.4 Magnetron instellen

Voor uiteenlopende soorten gerechten en bereidingen

zijn er verschillende vermogens en instellingen beschik-

baar.

LET OP!

Het gebruik van het apparaat zonder gerechten in de

binnenruimte leidt tot overbelasting.

» Start nooit de magnetron zonder dat er zich etens-
waar in de binnenruimte bevindt. Alleen een korte
serviestest vormt hierop een uitzondering.

(3
v | X

1. De Veiligheidsinstructies — Pagina 120 en de aan-
wijzingen ter voorkoming van materiéle schade
— Pagina 122 in acht nemen.

2. De aanwijzingen voor magnetronbestendige vormen
en accessoires in acht nemen. — Pagina 129

3. De functiekeuzeknop op %% zetten.

4. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen
in te stellen.

5. Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.

6. In werking stellen met DIl .
U kunt de tijdsduur te allen tijde tijdens het bedrijf
met de draaiknop wijzigen.

v De tijdsduur loopt af en de magnetronfunctie start.

v Wanneer de tijdsduur afgelopen is, wordt de magne-
tronfunctie beéindigd en klinkt er een signaal.

7. Draai wanneer het gerecht klaar is de functieknop
op de nulstand.

8.5 Intervallen van de tijdinstellingen

Het interval bij het instellen van een tijdsduur bij mag-
netronfunctie wijzigt zich met de lengte van de tijds-
duur.

Gebruiksduur Interval
0-1 minuten 5 seconden
1-3 minuten 10 seconden

3-15 minuten
15 minuten - 1 uur
1 uur - 1 uur 30 minuten

30 seconden
1 minuut
5 minuten

8.6 Magnetronvermogen wijzigen

» Druk op %%,
Door meerdere malen drukken gaat men van het
hoogste weer door naar het laagste magnetronver-
mogen.
Wordt de magnetronfunctie pas na de start toege-
voegghdan pauzeert het apparaat. Start de werking
met .



8.7 Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op DII.

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

8.8 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

8.9 CombiSpeed

Om de bereidingsduur te verkorten, kunt u sommige
verwarmingsmethoden in combinatie met de magne-
tron gebruiken.

De functie CombiSpeed is mogelijk met de volgende
verwarmingsmethoden:

= & Hete lucht

= L Circulatiegrill

= 7 Grill

Uitzonderingen:

m %% Magnetronvermogen 900 W

m & Hete lucht 40 °C

®m = Servies voorverwarmen

CombiSpeed instellen

Schakel bij een verwarmingsmethode ook de magne-
tron in.

1. Zet de functiekeuzeknop op een combineerbare ver-
warmingsmethode.

v Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de tem-
peratuur.

2. Stel de temperatuur in met de draaiknop.

3. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen
in te stellen.

v Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de tijds-
duur.

4. Stel de tijdsduur in met de draaiknop.

5. In werking stellen met DIl .

v De tijdsduur loopt af en het CombiSpeed gebruik
start.

v Wanneer de tijdsduur is verstreken dan wordt het
CombiSpeed bedrijf beéindigt en klinkt er een sig-
naal.

Magnetronvermogen wijzigen
» Druk op %

Magnetron nl

Door meerdere malen drukken gaat men van het
hoogste weer door naar het laagste magnetronver-
mogen.

Wordt de magnetronfunctie pas na de start toege-
voegghdan pauzeert het apparaat. Start de werking
met .

Bedrijf onderbreken
U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op DII.

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

Bedrijf afbreken
U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

8.10 Binnenruimte verwarmen en drogen

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen

vocht achterblijft.

1. Laat het apparaat afkoelen.

2. Verwijder direct grove verontreiniging uit de binnen-
ruimte.

3. Het vocht van de bodem van de binnenruimte afne-

men.

Stel met de functiekeuzeknop de verwarmingsme-

thode & in.

Druk op °C.

Stel met de draaiknop de temperatuur op 150°C in.

Druk twee maal op G.

I=>l is in het display gemarkeerd.

Stel met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten

in.

In werking stellen met DIl .

Het drogen start en eindigt na 15 minuten.

10. Open de apparaatdeur, zodat de waterdamp ont-
snapt.

< N R
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8.11 Droog de binnenruimte handmatig

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen
vocht achterblijft.

Laat het apparaat afkoelen.

Verwijder grove verontreiniging uit de binnenruimte.
Droog de binnenruimte met een spons.

Laat de deur van het apparaat één uur geopend, zo-
dat de binnenruimte helemaal droog wordt.

PO
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9 Automatische programma's

De automatische programma's ondersteunen u bij het
bereiden van verschillende gerechten en kiest automa-
tisch de optimale instellingen.

9.1 Aanwijzingen bij de instellingen voor
gerechten

Volg deze aanwijzingen op om een optimaal berei-
dingsresultaat te krijgen.

m  Gebruik alleen levensmiddelen van onberispelijke
kwaliteit.

9.2 Overzicht van de gerechten

Gebruik alleen viees dat op koelkasttemperatuur is.
Gebruik alleen diepvriesgerechten die direct uit de
diepvries komen.

= Neem de levensmiddelen uit hun verpakking en
weeg de levensmiddelen af. Wanneer u het exacte
gewicht op het apparaat niet kunt instellen, dan
rondt u het gewicht naar boven af.

m /et de levensmiddelen in de onverwarmde binnen-
ruimte.

m  Gebruik uitsluitend vormen voor magnetrongeschikt
krasbestendige vormen, bijv. van glas of keramiek.

Het apparaat vraagt u het gewicht op te geven. U kunt alleen gewichten binnen het betreffende gewichtsgebied in-

stellen.
Ontdooien
Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
PO Gehakt Vlakke open ~ 0,2-1,0 Gehakt dat al ontdooid is na het keren
vorm verwijderen.
PoZ Vleesstukken Vlakke open ~ 0,2-1,0 Vloeistof tijdens het keren verwijderen,
vorm in geen geval verder gebruiken en niet
met andere levensmiddelen in aanra-
king laten komen.
Fo3 Kip, stukken kip Vlakke open ~— 0,4-1,8 Vloeistof tijdens het keren verwijderen,
vorm in geen geval verder gebruiken en niet
met andere levensmiddelen in aanra-
king laten komen.
PO Brood Vlakke open ~ 0,2-1,0 Brood dient u alleen in de benodigde
vorm hoeveelheid te ontdooien. Het wordt
snel oudbakken. Haal indien mogelijk
de boterhammen van elkaar.
Bereidingsprogramma’s
Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
POS Rijst gesloten vorm  ~— 0,05-0,2 Geen rijst in kookbuilties gebruiken.
Rijst schuimt sterk tijdens het koken.
Stel het brutogewicht (zonder vioeistof)
in. Twee tot tweeénhalf keer zoveel
vloeistof bij de rijst doen.
P Aardappelen gesloten vorm  ~— 0,15-1,0 In stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.
PO Groente gesloten vorm  ~— 0,15-1,0 In stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.
Combigaarprogramma's
Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
FoE Ovenschotel, open vorm ~ 0,4-1,2 De ovenschotel mag niet hoger zijn
diepvries dan 3 cm.
Fos Kip, heel open vorm ~— 0,5-2,0 Kant van de borst naar beneden.
Pio Rosbief, medi- open vorm ~— 0,5-1,5
um
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Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen

hoogte in kg

Pl Gebraden var-  gesloten vorm  ~— 0,5-2,0

kenshals

P Lamsvlees, me- gesloten vorm  ~— 0,8-2,0 Lamsvlees van de schouder of lams-

dium bout zonder been

Fi3 Gehaktbrood open vorm ~ 0,5-1,5 Het gehakt mag niet hoger zijn dan 7
cm.

P Vis, heel open vorm ~ 0,3-1,0 Snijd het vel van de vis van tevoren in.
Leg de vis in de “zwemstand" in de
vorm.

Pi5 Eenpansge- hoge, gesloten =~— 0,05-0,2 Doe bij elke hoeveelheid rijst de drie-

recht met verse vorm
ingrediénten

voudige hoeveelheid water en de vier-
voudige hoeveelheid groenten. Gebruik
uitsluitend verse ingrediénten. Voer al-
leen het gewicht van de rijst in.

9.3 Gerecht instellen

1. De functiekeuzeknop op P zetten.

v Op het display verschijnt het eerste gerechtnummer

en een gewichtssuggestie.

Stel met de draaiknop het gewenste gerecht in.

Druk op ka.

Stel met de draaiknop het gewicht in.

Vooér de start kan met P en kg tussen het gerecht en

het gewicht worden gewisseld.

v Het apparaat stelt automatische de bijpassende
tijdsduur in.

5. Druk op DII.

Na de start kunnen het gerecht en het gewicht niet

meer worden gewijzigd. Het ingestelde gewicht kan

met kg worden weergegeven.

Het programma wordt gestart.

DIl brandt.

U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Bij vele programma's klinkt een kort signaal, wan-

neer u het moet omroeren of moet keren.

Wanneer de tijdsduur is afgelopen:

pON

€ X X

o

- Er Kklinkt een signaal. Het apparaat warmt niet
meer op.
— De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

9.4 Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op DII.

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

9.5 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

10 Tijdfuncties

Uw apparaat beschikt over tijdfuncties waarmee u de
tijldsduur alsmede de timer kunt instellen.

10.1 Tijdfuncties opvragen

Vereiste: Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn inge-

steld, zijn de bijbehorende symbolen verlicht. Tijdens

de werking zijn timer en tijdsduur beschikbaar. Tijdens

sluimerstand zijn timer en tijd beschikbaar.

» Druk op G, totdat G, Q of Il is benadrukt.

v Op het display wordt de betreffende waarde weer-
gegeven.

10.2 Tijd wijzigen

Vereiste: Om de tijd te wijzigen, moet het apparaat zijn
uitgeschakeld.

1. Druk twee maal op G.

v Op het display verschijnt ® en de tijd.
2. Met de draaiknop de tijd instellen.

3. ®indrukken.

v De tijd is ingesteld.

v Wanneer ® niet wordt ingedrukt, wordt na enkele
seconden de ingestelde waarde overgenomen.

Opmerking: Om het stand-by verbruik van uw apparaat

te verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.

10.3 Tijdsduur

U kunt een tijdsbestek vastleggen waarna de functie
automatisch wordt beéindigd. De tijdsduur kan tot
maximaal 23 uur en 59 minuten worden ingesteld.

Tijdsduur instellen

Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
Druk op G, totdat 1=l is benadrukt.

Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.
Druk op DII.

Het programma wordt gestart.

< PoODMA
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v DIl brandt.
v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Tijdsduur beéindigen

Vereiste: Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt niet
meer op. Op het display wordt S0:00 weergegeven.

1. Druk op O.

v Het signaal is uitgeschakeld.

2. De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

v Het apparaat is uitgeschakeld.

Tijdsduur wijzigen

» Met de draaiknop de tijdsduur veranderen.

v Naar enkele seconden verschijnt de gewijzigde
tijldsduur op het display.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Tijdsduur wissen
1. Druk op ® wanneer de timerfunctie is ingesteld.

2. Zet met de draaiknop de tijdsduur op D500,
v Na enkele seconden wordt de tijdsduur verwijderd.

Het apparaat onderbreekt de werking niet.

10.4 Wekker

U kunt een timertijd vastleggen, waarbij er na afloop
een signaal klinkt. U kunt een timertijd van maximaal
24 uur instellen.

De functie werkt onafhankelijk van de werking en ande-
re tijdfuncties. Het timersignaal onderscheidt zich van
andere signalen.

Timer instellen

1. Druk op @, totdat L) is benadrukt.

2. Stel met de draaiknop de gewenste timertijd in.

v Na enkele seconden toont het apparaat de ingestel-
de timertijd.

v De timer start.

v Op het display brandt &\

v De timertijd loopt zichtbaar af.

Timer beéindigen

Vereiste: Er klinkt een signaal. Op het display wordt
0000 weergegeven.

» Druk op een willekeurig symbool.

v De timer is uitgeschakeld.

Timer wijzigen
» Wijzig de timertijd met behulp van de draaiknop.

v Na enkele seconden toont het apparaat de ingestel-
de timertijd.

Timer wissen
InIxNuix]

» Zet met de draaiknop de timertijd op L.
v De timer is uitgeschakeld.

11 Basisinstellingen

U kunt de basisinstellingen van uw apparaat volgens uw wensen instellen.

11.1 Overzicht over de basisinstellingen

Hier vindt u een overzicht van de basis- en fabrieksinstellingen. De basisinstellingen zijn afhankelijk van de uitvoering

van uw apparaat.

Indicatie Basisinstelling Keuze Beschrijving

cill Signaalduur { = kort = 10 seconden Signaalduur van het verstrij-
£ = gemiddeld = ken van een tijdsduur of de
30 seconden’ timer instellen.
7 =lang = 2 minuten

ch? Toetssignaal O = uit Toetssignalen in- of uitscha-
! =aan’ kelen.

ch3 Displayhelderheid ! = laag Helderheid van display in-
£ = gemiddeld’ stellen.
3 = hoog

ci Tijdsweergave 0 = uit Tijd op het display weerge-
/= aan’ ven.

cl5 Verlichting van de binnen- [ = uit Verlichting van de binnen-

ruimte ! =aan’ ruimte in- of uitschakelen.

ciif Fabrieksinstelling 0 = uit’ Gewijzigde instellingen te-

{=aan rugzetten naar de fabrieks-
instellingen.

' Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)
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Indicatie Basisinstelling Keuze Beschrijving
ci Demonstratiemodus 0 = uit’ Demomodus in- of uitscha-
{=aan kelen.
Opmerking: De demonstra-
tiestand is alleen zichtbaar
tijdens de eerste 5 minuten
na aansluiting van het ap-
paraat.
clf Signaalsterkte { = laag Geluidssterkte van het sig-
£ = gemiddeld’ naal instellen.
3 = hoog

' Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)

11.2 Basisinstellingen wijzigen

Vereiste: Het apparaat moet uitgeschakeld zijn.

Houd ® enkele seconden ingedrukt.

Het display geeft de eerste basisinstellingen weer.
Wijzig de basisinstelling met de draaiknop.

® indrukken.

Het display geeft de volgende basisinstelling weer.
Met ® alle gewenste basisinstellingen selecteren en
de waarden wijzigen.

PO

5. Houd om de wijzigingen op te slaan, ® enkele se-
conden ingedrukt houden.

Opmerking: Na een stroomonderbreking blijven de ge-
wijzigde basisinstellingen behouden.

11.3 Het wijzigen van de basisinstellingen
afbreken
» Draai de functiekeuzeknop.

v Alle wijzigingen werden verworpen en niet opgesla-
gen.

12 Reiniging en onderhoud

Reinig en onderhoud uw apparaat zorgvuldig om er
voor te zorgen dat het lang goed blijft werken.

12.1 Reinigingsmiddelen
Gebruik alleen geschikte reinigingsmiddelen.

A\ WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken
om het apparaat te reinigen.

LET OP!

Ongeschikte reinigingsmiddelen beschadigen de op-

pervlakken van het apparaat.

» Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmid-
delen.

» Gebruik geen sterk alcoholhoudende reinigingsmid-
delen.

» Gebruik geen harde schuursponsjes of afwasspons-
jes.

» Geen speciale reinigingsmiddelen gebruiken voor
de warmtereiniging.

» Glasreinigers, schrapers of onderhoudsmiddelen
voor roestvrij staal alleen gebruiken wanneer deze
in de gebruiksaanwijzing voor het betreffende on-
derdeel worden aanbevolen.

Nieuwe vaatdoekjes bevatten resten van de productie.

» Nieuwe vaatdoekjes voor het gebruik grondig uit-
wassen.

In de verschillende reinigingshandleidingen kunt u le-
zen welke reinigingsmiddelen geschikt zijn voor de ver-
schillende opperviakken en onderdelen.

12.2 Apparaat reinigen

Maak het apparaat schoon zoals voorgeschreven, zo-
dat de verschillende onderdelen en oppervlakken niet
door een verkeerde reiniging of ongeschikte reinigings-
middelen beschadigd raken.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik worden het apparaat en haar on-

derdelen die men kan aanraken heet.

» Wees voorzichtig om het aanraken van verwar-
mingselementen te voorkomen.

» Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt wor-
den gehouden.

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!

Losse voedselresten, vet en vleessap kunnen in brand

vliegen.

» Voor gebruik dient u de binnenruimte, de verwar-
mingselementen en de accessoires vrij te maken
van grove verontreiniging.

A\ WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur

zitten, kan dit barsten.

» Gebruik geen scherp of schurend reinigingsmiddel
of scherpe metalen schraper voor het reinigen van
het glas van de apparaatdeur omdat dit het opper-
vlak kan beschadigen.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 135

2. De aanwijzingen voor de reiniging van de onderde-
len en oppervlakken van het apparaat in acht ne-
men.

3. Indien niet anders vermeld:
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— De verschillende onderdelen van het apparaat
reinigen met warm zeepsop en een schoon-
maakdoekje.

- Droog na met een zachte doek.

12.3 Binnenruimte reinigen

1. Houd de aanwijzingen bij de
— "Reinigingsmiddelen”, Pagina 135 aanhouden.

2. Gebruik heet zeepsop of azijnwater voor het reini-
gen.

3. Gebruik bij sterke verontreiniging ovenreiniger.
Ovenreiniger uitsluitend in een koude binnenruimte
gebruiken.

Gebruik geen ovenspray, andere agressieve oven-
reinigingsmiddelen of schuurmiddelen.

Om krassen op het oppervlak te voorkomen, geen
schuursponsjes, ruwe sponsjes of panreinigingsmid-
del gebruiken.

Tip: Om onaangename geuren te verhelpen, een
kopje water met een paar druppels citroensap ge-
durende 1 tot 2 minuten met maximaal magnetron-
vermogen verwarmen. Om kookvertraging te vermij-
den altijd een lepel er in plaatsen.

4. Met een zachte doek nadrogen.

Glazen bodem reinigen

1. Houd de aanwijzingen bij de
— "Reinigingsmiddelen”, Pagina 135 aanhouden.

2. Glazen bodem met heet zeepsop en een zacht vaat-
doekje schoonmaken.
Geen metalen of glazen schraper gebruiken voor
het schoonmaken. Niet schuren.

3. Met een zachte doek nadrogen.

12.4 Voorzijde van het apparaat reinigen

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de voorzijde van het appa-

raat beschadigen.

» Geen glasreiniger, metalen of glazen schraper ge-
bruiken voor het schoonmaken.

» Om corrosie op RVS-ronten te vermijden, kalkvlek-
ken, vetvlekken, zetmeelvlekken en eiwitviekken on-
middellijk verwijderen.

» Bij RVS-opperviakken speciale RVS-reinigingsmid-
delen voor warme oppervlakken gebruiken.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 135

2. De voorkant van het apparaat met heet zeepsop en
een vaatdoek reinigen.
Opmerking: Geringe kleurverschillen op de voorzij-
de van het apparaat ontstaan door gebruik van ver-
schillende materialen, zoals glas, kunststof en me-
taal.

3. Bij RVS-apparaatfronten het RVS-reinigingsmiddel
heel dun opbrengen met een zachte doek.
Het RVS-reinigingsmiddel is verkrijgbaar bij de klan-
tenservice of in de vakhandel.

4. Met een zachte doek nadrogen.
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12.5 Bedieningspaneel reinigen

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan het bedieningspaneel be-
schadigen.

» Het bedieningspaneel nooit nat afnemen.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 135

2. Het bedieningspaneel met een microvezeldoek of
een zachte, vochtige doek reinigen.

3. Met een zachte doek nadrogen.

12.6 Accessoires reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 135

2. Ingebrande etensresten met een vochtige vaatdoek
en heet zeepsop losweken.

3. De accessoires met heet zeepsop en een vaatdoek
of een afwasborstel reinigen.

4. De roest met RVS-reiniger of in de vaatwasser reini-
gen.
Gebruik bij sterke verontreiniging een RVS-spiraal-
spons of ovenreiniger.

5. Met een zachte doek nadrogen.

12.7 Tips voor apparaatonderhoud

Neem de tips voor apparaatonderhoud in acht om de
werking van het apparaat lang in stand te houden.

Maatregel Voordeel

Het apparaat altijd Dan zet het vuil zich niet
schoon houden en vuil di- vast en brandt niet in.
rect verwijderen. Maak de

binnenruimte na elk ge-

bruik schoon.

Kalk-, vet-, zetmeel- en ei- Corrosie voorkomen.
witvlekken onmiddellijk
verwijderen.

Gebruik bij zeer vochtig De binnenruimte wordt
gebak de pizza-bakplaat. dan niet zo vuil.

Gebruik voor het braden  De binnenruimte wordt
een geschikte vorm, bijv.  dan niet zo vuil.
een braadslede.

Speciaal geschikte
schoonmaak- en onder-
houdsmiddelen kunt u ko-
pen bij de klantenservice.
Houd u hierbij de betref-
fende aanwijzingen van
de fabrikant aan.

12.8 Ruiten van de deur schoonmaken

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de deurruiten beschadi-
gen.

» Geen schraper gebruiken.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 135

2. Reinig de deurruiten met een vochtige vaatdoek een
glasreiniger.



3.

Opmerking: Donkere plekken bij de ruiten van de
deur, lijkend op vegen, zijn lichtreflecties van de ver-
lichting van de binnenruimte.

Met een zachte doek nadrogen.

12.9 Deurafdichting reinigen

LET OP!
Ondeskundige reiniging kan de deurafdichting bescha-
digen.

>

3.

Gebruik geen metalen schraper of schraper voor vi-
trokeramische kookplaat voor het reinigen.
Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.

. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht

nemen. — Pagina 135

Reinig de deurafdichting met heet zeepsop en een
zachte vaatdoek.

Met een zachte doek nadrogen.

12.10 De binnenruimte handmatig drogen

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Het apparaat wordt heet tijdens het gebruik.

>

Laat het voor de reiniging afkoelen.

Storingen verhelpen nl

Verontreiniging in de binnenruimte verwijderen.
De binnenruimte drogen met een zachte doek.
De apparaatdeur open laten, tot de binnenruimte
volledig gedroogd is.

wn =

12.11 EasyClean

De reinigingsondersteuning is een snel alternatief voor
de reiniging van de binnenruimte tussendoor. De reini-
gingsondersteuning weekt verontreinigingen door het

verdampen van zeepsop in. Verontreinigingen kunnen
vervolgens gemakkelijker worden verwijderd.

Reinigingsondersteuning instellen

1. Doe een paar druppels afwasmiddel in een kopje
met water.

2. Doe er ook een lepel in, om kookvertraging te voor-

komen.

Zet het kopje in het midden van de binnenruimte.

Magnetronvermogen op 600 W instellen.

Tijdsduur op 5 minuten instellen.

Magnetron starten.

Na het verstrijken van de tijdsduur de deur nog

3 minuten gesloten laten.

De binnenruimte met een zachte doek afnemen.

De binnenruimte met geopende deur laten drogen.

N ORW

© ®

13 Storingen verhelpen

Kleinere storingen aan het apparaat kunt u zelf verhel-
pen. Raadpleeg voordat u contact opneemt met de
klantenservice de informatie over het verhelpen van
storingen. Zo voorkomt u onnodige kosten.

A\ WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

>

>

Alleen geschoold vakpersoneel mag reparaties aan
het apparaat uitvoeren.
Bel de servicedienst als het apparaat defect is.

13.1 Functiestoringen

/A WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel mag repa-
raties aan het apparaat uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserveonderdelen
worden gebruikt voor reparatie van het apparaat.

» Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd raakt,
moet het ter vermijding van risico's worden vervan-
gen door de fabrikant, de servicedienst of een ande-
re gekwalificeerde persoon.

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Apparaat werkt niet.

Netstekker van de stroomkabel is niet ingestoken.

» Apparaat aansluiten op het elektriciteitsnet.

Zekering is defect.

» Controleer de zekering in de meterkast.

Stroomvoorziening is uitgevallen.

» Controleer of de verlichting van de binnenruimte of andere apparaten functioneren.

Storing

1. Zekering in zekeringkast uitschakelen.

2. Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.

v Als de storing eenmalig was, verdwijnt de melding.

3. Verschijnt de melding opnieuw, neem dan contact op met de klantenservice. Geef tijdens
het telefoongesprek de exacte foutmelding door.

- "Servicedienst", Pagina 151

Het apparaat warmt

De demonstratiemodus is geactiveerd in de basisinstellingen.

niet op, op het dis- 1. Haal de stroom van het apparaat door de zekering in de meterkast kort uit te schakelen.

play knippert de dub-

bele punt.

2. Deactiveer de demo-modus binnen 3 minuten in de basisinstellingen.
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Storing

Oorzaak en probleemoplossing

De magnetronfunctie
wordt afgebroken.

Storing

1.

2.
v
3.

Zekering in zekeringkast uitschakelen.

Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.

Als de storing eenmalig was, verdwijnt de melding.

Verschijnt de melding opnieuw, neem dan contact op met de klantenservice. Geef tijdens
het telefoongesprek de exacte foutmelding door.

— "Servicedienst", Pagina 151

De gerechten worden
langzamer warm dan
voorheen.

Er is een te klein magnetronvermogen ingesteld.

>

Kies een hoger magnetronvermogen.

Er is een grotere hoeveelheid dan gebruikelijk in het toestel gedaan.

»

Stel een langere tijdsduur in.
Voor een dubbele hoeveelheid is de dubbele tijd nodig.

De gerechten zijn kouder dan gewoonlijk.

>

Gerechten tussentijds omroeren of keren.

De magnetron werkt
niet.

De deur is niet helemaal gesloten.

>

Ga na of er etensresten of een vreemd voorwerp tussen de deur geklemd zitten.

DIl werd niet ingedrukt.

>

Druk op PII.

Op het display knip-
pert 12:00 en het
symbool ® brandt.

Stroomvoorziening is uitgevallen.

>

Stel de tijd opnieuw in.
- "Tijd instellen”, Pagina 127

Het toestel is niet in
gebruik. Op het dis-
play wordt een tijds-
duur weergegeven.

DIl werd niet ingedrukt.

>

Druk op PII.

13.2 Aanwijzingen op het display

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Melding met "D" of
"E" verschijnt in het
display, bijv. DO111
of EO111.

Storing

1.

2,
v
3.

Zekering in zekeringkast uitschakelen.

Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.

Als de storing eenmalig was, verdwijnt de melding.

Verschijnt de melding opnieuw, neem dan contact op met de klantenservice. Geef tijdens
het telefoongesprek de exacte foutmelding door.

- "Servicedienst", Pagina 151

Melding £2 verschijnt De automatische veiligheidsuitschakeling werd geactiveerd.

in het display.

>

Druk op een willekeurige button.

Melding £ {1 ver-
schijnt in het display.

Vocht in het bedieningspaneel.

>

Bedieningspaneel laten drogen.

14 Afvoeren

14.1 Afvoeren van uw oude apparaat

Door een milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle
grondstoffen opnieuw worden gebruikt.

1. De stekker van het netsnoer uit het stopcontact trek-

liin 2012/19/EU betreffende afge-
dankte elektrische en elektronische
apparatuur (waste electrical and elec-

Dit apparaat is gekenmerkt in over-
eenstemming met de Europese richt-
|

ken. _ tronic equipment - WEEE).
2. Het netsnoer doorknippen. ) De richtlijn geeft het kader aan voor
3. Voer het apparaat milieuvriendelijk af. de in de EU geldige terugneming en
Bij uw dealer en uw gemeente- of deelraadskantoor verwerking van oude apparaten.

kunt u informatie verkrijgen over de actuele afvoer-

methoden.
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15 Zo lukt het

Voor verschillende gerechten vindt u hier de bijpassen-
de instellingen alsmede de beste accessoires en vor-
men. Wij hebben het advies optimaal op uw apparaat
afgestemd.

15.1 Zo kunt u het best te werk gaan

Hier vertellen we u hoe u als beste stap voor stap opti-
maal kunt profiteren van het instellingsadvies. U krijgt
informatie over vele gerechten met informatie en tips,
zoals hoe u het apparaat handmatig ideaal kunt gebrui-
ken en instellen.

Tip: Voor een selectie van gerechten heeft uw apparaat
geprogrammeerde instellingen. Wanneer u zich door
het apparaat wilt laten leiden, gebruik dan de automati-
sche programma's.

1. Selecteer een passend gerecht uit de overzichten.
Tips
= Houd de volgende basisinformatie aan wanneer
u het apparaat voor de eerste keer gebruikt:
— = "Veiligheid", 2eAida 118
— — "Energie besparen”, >eAida 123
— — "Condenswater", >eAida 127
= Wanneer u niet precies het gerecht of de toepas-
sing vindt dat u wilt bereiden resp. uitvoeren, ga
dan te werk aan de hand van een gelijksoortig
gerecht.
2. Accessoires uit de binnenruimte nemen.
3. Geschikte vormen en accessoires kiezen.
Gebruik het servies en accessoires welke in de in-
stellingsaanbevelingen zijn aangegeven.
4. Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het re-
cept of de insteladviezen dit aangeven.
5. Stel het apparaat in overeenkomstig de instellings-
aanbevelingen.

6. /A WAARSCHUWING — Kans op brandwonden!
Bij het openen van de apparaatdeur kan hete stoom
vrijkomen. Stoom is afhankelijk van de temperatuur
niet altijd zichtbaar.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.
» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Schakel het apparaat uit wanneer het gerecht klaar
is.

15.2 Tips voor een acrylamide-arme
bereiding
Acrylamide is schadelijk voor de gezondheid en ont-

staat wanneer u graanproducten en aardappelproduc-
ten bij zeer grote hitte bereidt.

Gerecht Tip

Gebak en koekjes = De temperatuur bij
hete lucht op max.
180°C instellen.

m  Gebak en koekjes met
ei of eigeel bestrijken.
Dit vermindert de
vorming van
acrylamide.

Oven-frites = Frites gelijkmatig en in
één laag over de plaat
verdelen.

= Minstens 400 g per
plaat bakken, zodat de
frites niet uitdrogen.

Gerecht Tip

Algemeen = Houd de
bereidingstijden zo
kort mogelijk

= Gerechten goudbruin
en niet een te donkere
kleur laten krijgen.

m  Gebruik grote, dikke
producten. Deze
bevatten minder
acrylamide.

15.3 Ontdooien, verwarmen en garen met de
magnetron

Instellingsadviezen voor het ontdooien, verwarmen en
koken met de magnetron.

De tijdsduur is afhankelijk van het servies en van de
temperatuur, aard en hoeveelheid van het product. In
de tabellen zijn bereiken aangegeven. Begin met de
laagste waarde en stel zo nodig de volgende keer een
hogere waarde in. Het kan zijn dat u andere hoeveelhe-
den heeft dan in de tabellen zijn aangegeven. Hiervoor
geldt een vuistregel: dubbele hoeveelheid - bijna dub-
bele tijdsduur, halve hoeveelheid - halve tijdsduur.

Tips voor het ontdooien, verwarmen en bereiden
met de magnetron

Houd u deze tips aan voor goede resultaten bij het ont-
dooien, opwarmen en bereiden met de magnetron.

Vraag Tip

U wilt een andere hoe- De bereidingstijden over-
veelheid bereiden dan in  eenkomstig de vuistregel
de tabel is aangegeven.  verlengen of verkorten:
= Dubbele hoeveelheid
is = bijna de dubbele
tijd
= Halve hoeveelheid =
halve tijd
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Ontdooien met de magnetron

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik open servies dat geschikt is voor de magnetron.

m  De gerechten tussendoor 2 tot 3 maal omroeren of keren. Bij het keren de ontdooivloeistof verwijderen.

= | aat de ontdooide voedingsproducten nog 10 tot 30 minuten in het uitgeschakelde apparaat rusten, zodat de
temperatuur gelijkmatig verdeeld wordt.

m  Kwetsbare delen, zoals kippenvleugels en -poten of vette randen van braadstukken, kunt u afdekken met kleine
stukken aluminiumfolie. De folie mag de wanden van de binnenruimte niet raken. Halverwege het ontdooien kunt
u de aluminiumfolie verwijderen.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Vlees, heel, van rund, kalf of varken ~ Open vorm ~ 1. 180 1.15
(met en zonder been), 800 g 2.90 2. 10-20
Vlees, heel, van rund, kalf of varken  Open vorm ~ 1. 180 1. 20
(met en zonder been), 1,0 kg 2.90 2.15-25
Vlees, heel, van rund, kalf of varken ~ Open vorm ~ 1.180 1. 30
(met en zonder been), 1,5 kg 2.90 2. 20-30
Vlees in stukken of plakken van Open vorm ~ 1.180 1.3
rund, kalf of varken, 200 g ' 2.90 2.10-15
Vlees in stukken of plakken van Open vorm ~ 1.180 1.5
rund, kalf of varken, 500 g ' 2.90 2. 15-20
Vlees in stukken of plakken van Open vorm ~ 1. 180 1.8
rund, kalf of varken, 800 g ' 2. 90 2.15-20
Gehakt, gemengd, 200 g 2 Open vorm ~ 90 10-15
Gehakt, gemengd, 500 g 2 Open vorm ~ 1.180 1.5
2.90 2.10-15
Gehakt, gemengd, 800 g Open vorm ~ 1.180 1.10
2.90 2.5-10
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm ~— 1.180 1.8
600 g 2.90 2.10-15
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm ~ 1.180 1.15
1,2 kg 2.90 2. 25-35
Eend, 2,0 kg Open vorm ~ 1. 180 1. 20
2.90 2. 30-40
Visfilet, viskotelet of plakken, 400 g ' Open vorm ~ 1. 180 1.5
2.90 2.10-15
Hele vis, 300 g Open vorm ~ 1.180 1.3
2.90 2.10-15
Hele vis, 600 g Open vorm ~ 1. 180 1.8
2.90 2.10-15
Groente, bijv. erwten, 300 g Open vorm ~ 180 10-15
Groente, bijv. erwten, 600 g Open vorm ~ 1. 180 1.8
2.90 2.5-10
Fruit, bijv. frambozen, 300 g ' Open vorm ~ 180 7-10
Fruit, bijv. frambozen, 500 g ' Open vorm ~ 1.180 1.8
2.90 2.5-10
Boter ontdooien, 125 g Open vorm ~ 1. 180 1.1
2.90 2. 2-4
Boter ontdooien, 250 g Open vorm ~ 1. 360 1.1
2.90 2. 2-4
Heel brood, 500 g Open vorm ~ 1. 180 1.6
2.90 2.5-10

' De ontdooide delen van elkaar losmaken.
2 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
3 Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of creme ontdooien.
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Gerecht

Accessoires / vor-

Inschuifhoogte

Magnetron-

Tijdsduur in min.

men vermogen in
watt
Heel brood, 1,0 kg Open vorm ~ 1. 180 1.12
2.90 2.15-25
Gebak, droog, bijv. cake, 500 g * Open vorm ~ 90 15-25
Gebak, droog, bijv. cake, 750 g ® Open vorm ~ 1. 180 1.5
2.90 2.10-15
Gebak, vochtig, bijv. vruchtentaart, Open vorm ~ 1. 180 1.5
kwarktaart, 500 g ° 2.90 2.10-15
Gebak, vochtig, bijv. vruchtentaart, Open vorm ~ 1. 180 1.7
kwarktaart, 750 g ° 2.90 2.10-15

' De ontdooide delen van elkaar losmaken.
2 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
3 Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.

Ontdooien en opwarmen diepgevroren gerechten

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord of speciale
magnetronfolie gebruiken. Kant-en-klare voedingsproducten uit de verpakking nemen.

= De gerechten vlak op het servies verdelen. Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.
m  De gerechten tussendoor 2-3 keer omroeren of keren.
= De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten rusten.
» De producten geven warmte af aan het servies. De vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.
Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.

men vermogen in

watt

Menu, bordgerecht, kant-en-klaar ge- Gesloten servies ~ 600 10-15
recht, 300-400 g
Soep, 400 g Gesloten servies ~ 600 8-15
Eenpansmaailtijd, 500 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Eenpansmaaltijd, 1 kg Gesloten servies ~ 600 20-25
Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies ~ 600 25-30
bijv. goulash, 500 g
Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies ~ 600 25-30
bijv. goulash, 1 kg
Vis, bijv. filetstukken, 400 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Vis, bijv. filetstukken, 800 g Gesloten servies ~ 600 18-20
Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, ge- Gesloten servies ~ 600 2-5
kookt, 250 g
Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, ge- Gesloten servies ~ 600 8-10
kookt, 500 g
Groenten, bijv. erwten, broccoli, wor- Gesloten servies ~— 600 5-8
tels, voorgegaard, 300 g
Groenten, bijv. erwten, broccoli, wor- Gesloten servies ~ 600 14-17
tels, voorgegaard, 600 g
Spinazie a la creme, 500 g Gesloten servies ~ 600 11-16
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Opwarmen met de magnetron

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Bij het verwarmen van vloeistof kan er kookvertraging

ontstaan. Dit houdt in dat de kooktemperatuur wordt

bereikt zonder de kenmerkende bellen ontstaan. Al bij

een kleine schok van het recipiént is voorzichtigheid

geboden. De hete vloeistof kan plots overkoken en

wegspatten.

» Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen altijd een
lepel in de vorm staat. Zo wordt kookvertraging
voorkomen.

v X

LET OP!

Als het metaal tegen de wand van de binnenruimte aan

komt, ontstaan er vonken waardoor het apparaat be-

schadigd kan raken of de deurruit aan de binnenkant

kan worden aangetast.

» Metalen voorwerpen, zoals een lepel in een glas,
moeten minstens 2 cm van de wanden van de bin-

nenruimte en de binnenkant van de deur verwijderd

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de

magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord

of speciale magnetronfolie gebruiken. Kant-en-klare

voedingsproducten uit de verpakking nemen.

De gerechten viak op het servies verdelen. Platte

voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

De gerechten tussendoor 2-3 keer omroeren of

keren.

De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten

rusten.

De producten geven warmte af aan het servies. De

vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

Babyvoeding:

- Flesje zonder speen of deksel op het rooster
plaatsen.

- Na het opwarmen goed schudden of omroeren.

— Absoluut de temperatuur van de flesvoeding con-
troleren.

zZijn.
Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Menu, bordgerecht, kant-en-klaar ge- Open vorm ~ 600 5-10
recht, ca. 400 g
Dranken, 200 ml Glas ~ 900 1-2
Doe een lepel in het
glas
Dranken, 500 ml Glas ~ 900 2-4
Doe een lepel in het
glas
Babyvoeding, bijv. flesjes melk, Flesjes zonder ~ 360 1-2
150 ml' speen of deksel op
de bodem van de
binnenruimte plaat-
sen
Soep, 2 koppen elk 175 g Open vorm ~ 900 4-5
Soep, 4 koppen, elk 175 g Open vorm ~— 900 5-6
Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies ~ 600 10-15
bijv. goulash, 500 g
Eenpansgerecht, 400 g Gesloten servies ~ 600 5-10
Eenpansgerecht, 800 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Groenten, 150 g Open vorm ~ 600 2-3
Groenten, 300 g Open vorm ~ 600 3-5

' Na het verwarmen goed schudden of omroeren. Controleer de temperatuur.
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Bereiden met magnetron

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord of speciale
magnetronfolie gebruiken. Kant-en-klare voedingsproducten uit de verpakking nemen.

De gerechten vlak op het servies verdelen. Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten rusten.

De producten geven warmte af aan het servies. De vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

De eigen smaak van de gerechten blijft goed behouden. Gebruik zout en specerijen met mate.

De groenten en de aardappelen in stukken van gelijke grootte snijden. Voor elke 100 g 1-2 el water toevoegen.
Tussentijds doorroeren.

= Voor de rijst de dubbele hoeveelheid vloeistof toevoegen.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Hele kop, vers, zonder ingewanden, Gesloten servies ~ 600 30-35
1,3 kg
Visfilet, vers 400 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Groente, vers, 250 g Gesloten servies ~ 600 5-10
Groente, vers, 500 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Aardappels, 250 g Gesloten servies ~ 600 8-10
Aardappels, 500 g Gesloten servies ~ 600 10-15
Rijst, 125 g + 250 ml water Gesloten servies ~ 1. 600 1.79
2.180 2. 15-20
Rijst, 250 g + 500 ml water Gesloten servies ~ 1. 600 1.8-10
2.180 2. 20-25
Zoete gerechten, bijv. pudding (in- Gesloten servies ~ 600 6-8

stant) 500 ml '
' Tussendoor met de gard 2-3 keer roeren.

Popcorn voor de magnetron

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding
m  Gebruik een platte, hittebestendige vorm. Gebruik geen porseleinen of sterk gewelfd bord.

= Plaats de glazen vorm altijd op het rooster.
= Al naar gelang de hoeveelheid de tijdsduur aanpassen.
= Om te voorkomen dat de popcorn aanbrandt, de popcornzak na 1 minuut en 30 seconden even uit de oven
nemen en schudden. Let op: heet!
Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Popcorn voor de magnetron, 100 g  Rooster ~ 600 3-5
Glazen schaal
Tips voor het de volgende keer ontdooien, Vraag Tip
verwarmen e_n bereiden met de magnetrq.n Uw gerecht is na het ver-  Verleng de tijdsduur. Bij
HOUld u deze tips aan Voor_goede resultaten bij het ont- strijken van de tijd nog grotere hoeveelheden en
dooien, opwarmen en bereiden met de magnetron. niet ontdooid, opgewarmd hogere gerechten is meer
Vraag Tip of gaar. tijd nodig.
Uw gerecht is te droog. = Verkort de tijdsduur of
kies een lager
magnetronvermogen.

m  Dek het gerecht af en
voeg meer vioeistof
toe.
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Vraag Tip

Uw gerecht is na het ver- = Tussentijds

strijken van de tijd van doorroeren.

binnen nog niet klaar, = \erlaag het

maar van de buitenkant magnetronvermogen

reeds oververhit. en verleng de
tijdsduur.

Uw vlees of gevogelte is = Verlaag het

na het ontdooien van bin- magnetronvermogen.

Grote te ontdooien
producten meerdere
malen keren.

nen nog steeds nietont- =
dooid, maar van buiten al
gegaard.

15.4 Taart en gebak

Instelaanbevelingen voor taart en gebak.

Temperatuur en tijdsduur zijn afhankelijk van de kwali-

teit en de hoeveelheid van het deeg. In de tabellen zijn
bereiken aangegeven. Begin met de laagste waarde en
stel zo nodig de volgende keer een hogere waarde in.

Een lagere temperatuur resulteert in een gelijkmatigere
bruining.

Tips voor het bakken

Voor een goed bakresultaat hebben wij hier tips voor u
verzameld.

Vraag Tip

Uw gebak moet gelijkma- = Vet alleen de bodem
tig rijzen. van de springvorm in.
= Maak het gebak na het
bakken voorzichtig
met een mes los uit de
bakvorm.

Gebak in vormen

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

Vraag

Tip

Klein gebak mag tijdens
de bereiding niet aan el-
kaar plakken.

Houd rondom elk stuk
een minimale afstand van
2 cm aan. Zo is er vol-
doende plaats om het ge-
bak goed te laten rijzen
en helemaal bruin te laten
worden.

Vaststellen of het gebak
afgebakken is.

Steek met een houten
prikker op het hoogste
punt plaats in het gebak.
Wanneer er geen deeg
aan het hout blijft kleven,
dan is het gebak klaar.

U wilt bakken volgens uw
eigen recept.

Stem het bakken dan af
op soortgelijk gebak in de
baktabellen.

Gebruik bakvormen van
siliconen, glas of kunst-
stof.

= De vorm moet tot
250°C hittebestendig
zZijn.

®m |n deze vormen wordt
het gebak minder
bruin.

= Wanneer u de
magnetron bijschakelt,
wordt de tijdsduur
eventueel korter dan
wat in de tabel staat
aangegeven.

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

= Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.

m  Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor de magnetron.

= Bakvormen van metaal zijn uitsluitend geschikt voor het bakken zonder magnetron.

= Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.

thode watt

Cake, eenvoudig ' Krans- of ~ 'S 170-180 90 40-50
rechthoekige
vorm

Cake, fijn bijv. zandgebak ' Krans- of ~ 'S 150-170 - 70-90
rechthoekige
vorm

Taartbodem van beslag Taartbodem-  ~ 'S 160-180 - 30-40
vorm

Vruchtentaart, fijn, van roer- Springvorm/ ~ 'S 170-190 90 30-45

deeg tulbandvorm

Biscuittaart, 3 eieren Springvorm ~ 'S 170-180 - 30-40
@ 26 cm

' Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.
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Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt

Vruchten- of kwarktaart met Springvorm ~ 'S 170-180 180 35-45

kruimeldeegbodem ' @ 26 cm

Pizza Ronde piz- ~ ZN 220-230 - 15-25
zaplaat

Hartig gebak, bijv. quiche Springvorm ~ 'S 200-220 - 50-70
@ 26 cm

Notentaart Springvorm ~— & 170-180 90 30-35
26 cm

Gistdeeg met vochtige be- Ronde piz- ~ 'S 170-190 - 55-65

dekking zaplaat

Broodvlecht van 500 g Ronde piz- ~ & 170-190 - 35-45

bloem zaplaat

' Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.

Klein gebak

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.

= Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in

vormen te mingsme- °C min.

thode

Koekjes Ronde pizzaplaat ~— S 150-170 20-35
Macarons Ronde pizzaplaat ~— & 110-130 35-45
Schuimgebak Ronde pizzaplaat ~ & 100 80-100
Muffins Muffinplaat op ~ & 160-180 35-40

het rooster
Bladerdeeggebak Ronde pizzaplaat ~— & 190-200 35-45

Brood en broodjes

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
m  Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.

= Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in

vormen te mingsme- °C min.
thode

Brood, 1,5 kg Langwerpige ~ & 1. 230 1.10-15
bakvorm 2.200-210 2. 40-50

Broodjes, bijv. tarwebroodjes Ronde pizzaplaat ~— & 210-230 25-35

Tips voor de volgende keer dat er gebakken

wordt

Wanneer er bij het bakken iets niet lukt, dan vindt u

hier tips.
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Vraag

Tip

Vraag Tip

Uw gebak zakt in.

= Houd de opgegeven
ingrediénten en
bereidingsaanwijzinge
n in het recept aan.

m  Gebruik minder
vloeistof.
Of:

= Verlaag de
baktemperatuur met
10 °C en verleng de
baktijd.

Uw gebak is te droog.

Verhoog de baktempera-

tuur met 10 °C en verkort

de baktijd.

Uw gebak is over het ge-
heel te licht.

= Controleer de
inschuifhoogte en de
accessoires.

» Verhoog de
baktemperatuur met
10°C.

Of:
= Verleng de baktijd.

Uw gebak is aan de bo-
venkant te licht, maar aan
de onderkant te donker.

Plaats het gebak één ni-
veau hoger.

Uw gebak is aan de bo-
venkant te donker, maar
aan de onderkant te licht.

Plaats het gebak één
niveau lager.
Verlaag de
baktemperatuur en
verleng de baktijd

Uw gebak is onregelmatig
gebruind.

Verlaag de

baktemperatuur.

= Knip het bakpapier in
de juiste afmetingen.

= Plaats de bakvorm in
het midden.

= Kleine stukken gebak

qua grootte en dikte

zoveel mogelijk

eenvormig maken.

Uw gebak is van buiten
gaar, maar van binnen

nog niet goed doorbak-
ken.

Verlaag de

baktemperatuur en

verleng de baktijd.

= Minder vloeistof
toevoegen.

Bij gebak met vochtige

bedekking:

= De bodem
voorbakken.

m  Bestrooi de gebakken
bodem met
amandelen of
paneermeel.

®m | eg de bedekking op

de bodem.
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Laat het gebak na het

bakken 5 - 10 minuten

afkoelen.

= Maak de rand van het
gebak voorzichtig los
met een mes.

= Stort het gebak
opnieuw en bedek de
vorm meerdere keren
met een natte, koude
doek.

= Vet de vorm de

volgende keer in en

bestrooi deze met

paneermeel.

Het gebak laat niet los
wanneer u het uit de vorm
wilt storten.

Tussen vorm en rooster m  Controleer of de vorm
ontstaan vonken. van buiten schoon is.
= Wijzig de positie van
de vorm in de
binnenruimte.
= Bak zonder
magnetronfunctie
verder en verleng de
bakduur.

15.5 Braden en grillen

Instellingsaanbevelingen voor bakken en grillen
Temperatuur en braadtijd zijn afhankelijk van de kwanti-
teit en de kwaliteit van de gerechten. In de tabellen zijn
bereiken aangegeven. Begin met de laagste waarde en
stel zo nodig de volgende keer een hogere waarde in.

Braden in vormen

Maakt u gerechten in servies klaar, dan kunt u ze een-
voudiger uit de binnenruimte nemen en direct in het
servies opdienen. Bij de bereiding in gesloten vormen
blijft de binnenruimte schoner.

Algemene richtlijnen voor braden in vormen

m  Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor
de magnetron.

= Braad- en bakvormen van metaal zijn alleen
geschikt voor gebruik zonder de magnetronfunctie.
Plaats de vorm op het rooster.
Controleer van tevoren of de vorm in de
binnenruimte past.

= Vormen van glas zijn het meest geschikt.
Plaats hete glazen vormen op een droge onderzet-
ter. Wanneer de ondergrond nat of koud is, dan kan
het glas knappen.

= De vorm kan zeer heet worden. Gebruik
pannenlappen wanneer u hem uit de oven haalt.

= Houd de aanwijzingen van de fabrikant van de
braadvorm aan.

Open vorm
Gebruik een hoge braadvorm.

Gesloten servies

»  Gebruik een passend, goed sluiten deksel.

= Bijj vlees moet er tussen het te braden product en
het deksel minimaal 3 cm afstand zijn. Het viees
kan tijdens de bereiding uitzetten.



= Vlees, gevogelte en vis kunnen ook in een gesloten
braadslede knapperig worden. Gebruik daarvoor
een braadslede met glazen deksel. Stel een hogere
temperatuur in.

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Bij het openen van het deksel na het bereiden kan zeer

hete stoom ontsnappen. Stoom is afhankelijk van de

temperatuur niet altijd zichtbaar.

» Til het deksel zo op, zodat de hete stoom weg van
het lichaam kan ontsnappen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Opmerkingen
= Mager vlees of stoofvlees
— Ca. 1/2 cm hoog vloeistof in de vorm doen, bijv.
water, wijn, azijn of iets soortgelijks.
De hoeveelheid vioeistof is afhankelijk van het
soort vlees, van het materiaal van de vorm en
van het feit of u een deksel gebruikit.
In geémailleerde of donkere metalen ovenscho-
tels is meer vloeistof nodig dan in glazen servies.
Voor stoofviees iets meer vloeistof toevoegen.
— Tijdens het braden verdampt de vloeistof. Indien
nodig nog wat vloeistof erbij schenken.
— Keer stukken vlees na de helft van de
bereidingstijd.
= \Vis
— Doe voor het stomen van vis 1-3 eetlepels
vloeistof in de vorm, bijv. citroensap of azijn.

Grillen

Grill gerechten die knapperig moeten worden.

= Grill altijd met een gesloten apparaatdeur.

= Niet voorverwarmen.

= Grillstukken van gelijk gewicht en gelijke dikte
gebruiken.
Dan worden ze gelijkmatig bruin en blijven lekker
mals.

m | eg de te grillen stukken rechtstreeks op het
rooster.

= De grillstukken keren met een grilltang.
Wanneer u met een vork in het vlees prikt, verliest
het sap en wordt het droog.

Rundvlees

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

Zo lukt het nl

= Zout het vlees pas na het grillen.
Zout onttrekt water aan het vlees.

Opmerking: Donker viees, bijv.rundvlees, wordt sneller
bruin dan licht kalfs- of varkensvlees. Grillstukken van
licht vlees of vis zijn vaak alleen aan de oppervlakte
lichtbruin, maar van binnen gaar en sappig.

Het grillelement wordt steeds weer in- en uitgescha-
keld. Dit is normaal. De frequentie hangt af van de in-
gestelde grillstand.

Bij het grillen kan rook ontstaan.

Tips voor het braden en stoven

Houd deze tips aan voor goede resultaten bij braden
en stoven.

Vraag Tip

Mager vlees moet niet uit- = Bestrijk mager vlees
drogen. naar wens met vet of
leg er reepjes spek op.

U wilt een braadstuk met = Snij de zwoerd
zwoerd bereiden. kruislings in.
= Braad het braadstuk
eerst met de zwoerd
naar onder.

De binnenruimte moet zo = Bereid het product in

schoon mogelijk blijven. een gesloten
braadslede bij een
hoge temperatuur.

Vlees moet heet en sap- = Wanneer het

pig blijven, bijv. rosbief. braadstuk klaar is,
deze 10 minuten in de
uitgeschakelde,
gesloten binnenruimte
laten rusten. Zo kan
het vieessap zich beter
verdelen. Bij de
opgegeven
bereidingstijd is de
aanbevolen rusttijd niet
inbegrepen.

= \Wikkel het product na

de bereiding in
aluminiumfolie.

m  De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
m  Keer de rosbief en de rundersteaks na de helft van de bereidingstijd. Laat de gerechten tot slot nog ca.

10 minuten staan.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.
thode stand watt
Gestoofd rundvlees, Rooster ~ & 180-200 180 120-145
ca. 1 kg Gesloten ser-
vies
Rosbief, medium, ca. 1 kg  Rooster ~— by 210-230 180 30-40
Open vorm
Rundersteak, medium, Rooster — - 3 - 20-30

2-3 stuks, 2-3 cm dik,
elk 200 g

Glazen schaal
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Varkensvlees
Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= Keer het braadstuk zonder zwoerd na de helft van de bereidingstijd. Laat het braadstuk tot slot nog ca.10 minuten

staan.

m | eg het vlees met het zwoerd naar boven in de vorm. Snij de zwoerd in. Keer het braadstuk niet. Laat het
braadstuk tot slot nog ca.10 minuten staan.
m  Keer de halsstukken na 2/3 van de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.

thode stand watt

Vlees zonder zwoer, bijv. Rooster ~ X 220-230 180 40-50
halsstuk, ca. 750 g Gesloten ser-

vies
Vlees met zwoer, Rooster ~ & 190-210 - 130-150
bijv.schouder, ca. 1 kg Open vorm
Halsstuk, 2-3 stuks, 2-3 cm Rooster -— - 3 - 25-35

dik

Glazen schaal

Overige vleesgerechten
Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= | aat het gehakt tot slot nog ca. 10 minuten staan.
m  Keer de worstjes na 2/3 van de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.
thode stand watt
Gebraden gehakt, Rooster ~ X 180-200 600 15-20
ca. 750 g Open vorm
Worstjes om te grillen, 4 tot Rooster — - 3 - 25-35

6 stuks, elk ca. 150 g

Glazen schaal

Gevogelte
Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

= | eg hele kippen met de borstzijde naar beneden. Keer deze halverwege de bereidingstijd.

= | eg kipdelen en eendenborst met de huidzijde naar boven. Keer de gerechten niet.

m  Keer ganzenbouten halverwege de bereidingstijd. Prik in de huid.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.

thode stand watt

Kip, heel, ca. 1,2 kg Rooster ~— X 220-230 360 35-45
Gesloten ser-
vies

Kipdelen, ca. 800 g Rooster ~ & 210-230 360 20-30
Open vorm

Eendenborst, ca. 500 g Rooster — X 3 90 20-30
Glazen schaal

Ganzenborst, ganzenbou-  Rooster -— X 210-230 90 30-40

ten, 700-900 g Open vorm
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Vis
Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

Zo lukt het nl

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
m | eg voor het grillen de hele vis, bijv. zalm of forel, in het midden van het rooster.

= Vet het rooster van te voren in met olie.

Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Grillstand Tijdsduur in

vormen te mingsme- min.
thode

Viskotelet, 2-3 stuks, elk 150 g Rooster — - 3 20-25
Glazen schaal

Hele vis, 2-3 stuks, elk 300 g Rooster -— - 3 20-30
Glazen schaal

Tips voor de volgende keer braden Vraag Tip

Wanneer er bij het braden een keer iets niet direct lukt,

dan vindt u hier tips.

Vraag Tip

Uw braadstuk is te don- =
ker en de korst op som-
mige plekken verbrand. u

Kies een lagere
temperatuur.
Verkort de braadduur.

Uw braadstuk is te droog. Kies een lagere

temperatuur.
= Verkort de braadduur.
De korst van uw braad- = Verhoog de
stuk is te dun. temperatuur.
Of:

m  Schakel na het einde

van de braadduur kort

de grill in.
Uw braadsaus is aange- = Kies een kleinere
brand. vorm.

= Voeg bij het braden
meer vloeistof toe.

15.6 Ovenschotels, gratins en toast

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

Uw braadsaus is te licht
en te waterig.

= Kies een grotere vorm
om ervoor te zorgen
dat er meer vloeistof
verdampt.

= Voeg bij het braden
minder vloeistof toe.

Wanneer u vlees stooft,
brandt het vlees aan.

= Controleer of de
braadvorm en het
deksel bij elkaar
passen en goed
sluiten.

= Verlaag de
temperatuur.

= Voeg bij het stoven
vloeistof toe.

Uw braadstukken zijn niet
gaar.

= Snij het braadvlees in
stukken.

= Maak de saus in de
braadvorm klaar.

= | eg de braadstukken
in de saus.

= Met de magnetron de
braadstukken gaar
maken.

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
m  Gebruik voor ovenschotels en aardappelgratins een 4 tot 5 cm hoge magnetron- en hittebestendige ovenschotel.
®m | aat ovenschotels en gratins nog 5 minuten in de uitgeschakelde oven nagaren.
u

Toast de sneetjes toast voor.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.
thode stand watt

Ovenschotel, zoet, Open vorm ~ py 140-160 360 25-30

ca. 1,5 kg

Ovenschotel, hartig, van Open vorm ~ 'y 150-170 600 20-25

bereide ingrediénten,

ca. 1 kg

Aardappelgratin van rauwe Open vorm ~ & 210-220 600 20-25

ingrediénten, ca. 1,1 kg

Toast grillen, 4 stuks Rooster — - 3 - 8-10
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15.7 Diepvries kant-en-klaar-producten

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= Houd de aanwijzingen van de fabrikant op de verpakking aan.

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
=  Patat, aardappelkroketten en rdsti niet over elkaar leggen en na de helft van de bereidingstijd keren.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt
Pizza met dunne bodem Rooster ~ 'S 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Rooster ~— 'S 1. - 1. 600 1.2
2.220-230 2. - 2.13-18

Patat Ronde piz- -— py 220-230 90 10-15
zaplaat

Aardappelkroketten Ronde piz- -— X 210-220 - 10-15
zaplaat

Rosti, gevulde aardappel- Ronde piz- — X 200-220 90 15-20

vormpjes zaplaat

Strudel Ronde piz- ~ S 220-230 - 20-30
zaplaat

Ovenschotels, bijv. lasagne, Gesloten ser- =~— 'S 220-230 600 10-15

ca. 450 g vies

15.8 Testgerechten

Deze overzichten werden voor testinstituten gemaakt, om het testen van het apparaat conform EN 60350-1:2013
resp. IEC 60350-1:2011 en volgens de norm EN 60705:2012, IEC 60705:2010 te vergemakkelijken.

Ontdooien met de magnetron

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Vlees, 500 g Open vorm Bodem van de 1. 180 1.5
binnenruimte 2.90 2.10-15

Bereiden met magnetron
Instellingstemperaturen voor het bereiden van testgerechten met de magnetron.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Vla, 1 kg Open vorm Bodem van de 1. 600 1.10-13
binnenruimte 2.180 2. 20-30
Biscuittaart, 475 g Open vorm Bodem van de 600 8-10
binnenruimte
Gehakt, 900 g Open vorm Bodem van de 18-23 18-23

binnenruimte

Bereiden in combinatie met magnetron

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding
m  Gebruik voor de kip een hoge vorm.
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m | eg de kip met de borst naar onderen. Keer deze halverwege de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt
Aardappelgratin Rooster ~ X 210-220 600 25-30
Open vorm
Gebak Rooster ~ S 190-200 180 20-27
Open vorm
Kip Rooster ~ X 190 360 30-45
Open vorm
Bakken
Opmerking: De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.
Gerecht Accessoires / Inschuifthoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in
vormen te mingsme- °C min.
thode
Biscuit Rooster ~ 'S 170-180 30-40
Springvorm
@ 26 cm
Bedekte appeltaart Rooster ~ & 170-190 80-100
Springvorm
@ 20 cm
Spritsgebak Glazen schaal ~ & 160-170 30-35
Kleine cakes Glazen schaal ~ & 160-170 25-30
Grillen
Opmerking: Keer de beefburger na de helft van de bereidingstijd.
Gerecht Accessoires / Inschuifthoog- Verwar- Grillstand Tijdsduur in
vormen te mingsme- min.
thode
Toast bruinen Rooster -— - 3 4-5
Beefburgers, 9 stuks Rooster — - 3 35-45

Glazen schaal

16 Servicedienst

Gedetailleerde informatie over de garantieperiode en
garantievoorwaarden in uw land kunt u opvragen bij
onze servicedienst, uw dealer of op onze website.

Als u contact opneemt met de servicedienst, hebt u het
productnummer (E-Nr.) en het productienummer (FD)
van het apparaat nodig.

De contactgegevens van de servicedienst vindt u in de
meegeleverde servicedienstlijst of op onze website.

Dit product bevat lichtbronnen van energieklasse G. De
lichtbronnen zijn leverbaar als reserveonderdeel en mo-
gen uitsluitend door een hiervoor opgeleide monteur
worden vervangen.

16.1 Producthnummer (E-nr.) en
productienummer (FD)

Het productnummer (E-Nr.) en het productienummer
(FD) vindt u op het typeplaatje van het apparaat.

Het typeplaatje met de nummers vindt u wanneer u de
apparaatdeur opent.

€ =

{Type J

Om uw apparaatgegevens en de servicedienst-tele-
foonnummers snel terug te kunnen vinden, kunt u de
gegevens noteren.

E-Nr: FD: ZNr:
\ |
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17 Montagehandleiding

Houd rekening met deze informatie bij de montage van
het apparaat.

17.1 Leveringsomvang

Controleer na het uitpakken alle onderdelen op trans-
portschade en de volledigheid van de levering.

| ey
\.

17.2 Veilige montage

Neem bij het monteren van het apparaat de

veiligheidsaanwijzingen in acht.

® De veiligheid is alleen gewaarborgd bij een
deskundige montage volgens de
montagehandleiding. De installateur is
verantwoordelijk voor een goede werking
op de plaats van opstelling.

m Het apparaat na het uitpakken controleren.
Niet aansluiten in geval van
transportschade.

® \oor het eerste gebruik
verpakkingsmateriaal en plakfolie
verwijderen uit de binnenruimte en van de
deur.

®= Bjj de inbouw van accessoires dient u zich
te houden aan de beschrijving in de
montagebladen.

= Inbouwmeubels dienen bestand te zijn
tegen een temperatuur van maximaal 90
°C, aangrenzende voorzijden van meubels
tegen een temperatuur van maximaal 65
°C.

® Het apparaat niet inbouwen achter een
decor- of meubeldeur. Er bestaat gevaar
van oververhitting.
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m \/oer uitsnijdingswerkzaamheden aan het
meubel uit voordat het apparaat wordt
geplaatst. Spanen verwijderen. Deze
kunnen invloed hebben op de werking van
elektrische componenten.

m Apparaten zonder stekker mogen alleen
door geschoold personeel worden
aangesloten. Bij schade door een
verkeerde aansluiting kunt u geen
aanspraak maken op garantie.

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Onderdelen die tijdens de montage toeganke-
lijk zijn, kunnen scherp zijn en tot snijletsels
leiden.

» Draag veiligheidshandschoenen

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!

Het gebruik van een verlengd netsnoer en

niet-toegestane adapters is gevaarlijk.

» Geen verlengsnoeren of meervoudige stop-
contacten gebruiken.

17.3 Elektrische aansluiting

Om het apparaat elektrisch veilig te kunnen aansluiten,
dient u deze aanwijzingen in acht te nemen.

/A WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Ondeskundlge installaties zijn gevaarlijk.

Alleen een elektricien mag rekening houdende met
de desbetreffende voorschriften een stopcontact
plaatsen of een aansluitkabel vervangen.

» Het apparaat uitsluitend via een volgens de voor-
schriften aangebracht, randgeaard stopcontact aan-
sluiten.

» Wanneer de stekker na het inbouwen niet meer toe-
gankelijk is, moet een schakelaar met een contact-
afstand van minstens 3 mm worden geinstalleerd.
De bescherming tegen aanraking dient door de in-
bouw te zijn gewaarborgd.

17.4 Inbouwmeubel

Dit apparaat is uitsluitend voor inbouw bedoeld. Dit ap-
paraat is niet bedoeld voor gebruik op tafel of in een
kast.

De inbouwkast mag achter het apparaat geen achter-
wand hebben. Houd tussen de wand en de bodem van
de kast of de achterwand van de kast erboven een af-
stand van minstens 35 mm aan.

De inbouwkast moet aan de voorkant een ventilatieope-
ning van 50 cm?2 hebben. Hiervoor de sokkelplaat bij-
snijden of een ventilatierooster aanbrengen. Ventilatie-
sleuven en aanzuigopeningen niet afdekken.



17.5 Inbouw in een hoge kast

Neem de inbouwafmetingen en de veiligheidsafstanden
in de hoge kast in acht.

~600-
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17.6 Inbouw onder een werkblad

Neem de inbouwmaten en de veiligheidsafstanden bij
de inbouw onder een werkblad in acht.

Met het oog op de luchttoevoer van het apparaat dient
het tussenschot te beschikken over een ventilatie-ope-
ning.

Wordt het apparaat onder een kookplaat ingebouwd,
neem dan het installatievoorschrift voor de kookplaat in
acht.

17.7 Hoekinbouw

Neem de inbouwafmetingen en de veiligheidsafstanden
bij hoekinbouw in acht.

min. 90
X—

min. 90 720 B
I I

min. 45

-t

17.8 Apparaat inbouwen
1. Het apparaat gecentreerd uitlijnen.

Montagehandleiding nl

2. Schroef het apparaat op het meubel vast.

17.9 Apparaat demonteren

1. Maak het apparaat spanningsloos.

2. Draai de bevestigingsschroeven los.

3. Til het apparaat iets op en trek het helemaal naar
buiten.
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