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1 AopaAeix

MpooelTe TIC akOAouBec uttodeilelc aodaAei-
0c.

1.1 Ievikeg ummodei&elg

® AIOBGOTE TTPOOEKTIKA QUTEC TIC 0ONYieC.

m QuAa&TE TIC 0ONnYiec KABWC Kal TIC TTANPO-
dopiec MPOIOVTOC VIO PHETETTEITG XPNON N VIa
TOV EMOPEVO KOTOXO TNC OUOKEUNC.

m Mn ouvOEETE TN CUOKEUN O€ TIEPITTwon ¢n-
HIGC KOTG TN HETADOPO.

1.2 Xprion cUPPWVAX IE TOV OKOTIO

TIPOOPICHOU

Movo adeloUxo TTPOOWTTIKO EMTPETETAI VO

OUVOEDEI CUOKEUEC Xwpic dIC. e TepimTwon

dnuUIwV AOyw AaBouc ouvdeonc, dev udioTaTal

Koveva OIKAIWPa eyyunong.

MOvVOo pe Tn owoTr TOToOBETNON CUUPWVQ pe

TIC odnyiec TomoBeTnoNnc dicodoaAideTal N

aodaieia kKoTa TN XpNnon. O eykoTAOTATNG £

Vol UTTeUBuvoC vio TNV ayoyn AeIToupyia oTn

Beon TomobETNONG.

XoNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN LOVO:

B VIO TNV TTOPOOKEUN daynTwWV Kal podn-
HATWV.

B 3TO OTITI KOl O€ TTAPOHOIEC EPAPUOYEC
OTWC TI.X.: 2& KOUCiveC yIa UTTOANAOUC o€
KOTOOTAUOTO, Yoodeia Kol GANOUC EUTIOPI-
KOUC TOHEIC, OTO QlyPOTIKG KTAUOTA, OTTO TIE-
AaTec oe Eevodoxeia Kol AAEC OIKIOTIKEC
geyKoTOoTOOoEIC, OTO bed and breakfast.

B pexpl eva uyoc armd 4000 m mavw armd TNV
emdaveia TNG 6GAACOOC.

AUTH N OUOKEUN OVTOTTOKPIVETOI OTO TTPOTUTIO
EN 55011 ) CISPR 11. Eival eva mpoiov TnG
opadac 2, karnyopia B. Ouada 2 onuaivel,
OTI ONUIOUPYOUVTOI PJIKPOKUPOTO UE OKOTIO TN
Beppavon Twv Tpodipwv. Karnyopia B dn-
AWVEL, OTI N OUOKEUN €ival KATGAMNAN VIO OIKIO-
Kr) Xpron.

1.3 MePIOPICHOG OPADAG XPNOTWV

AUTH N OUOKEUN PTTOPEI Vo XpNOILOTIOIEITON
oo maudIG omo 8 ETWV KOI GVW KOl Qo
TTPOOWTIO PE PEIWUEVEC PUOIKESG, 1oBNTNPIEC N
VONTIKEC IKOVOTNTEC KOBWC Kal EANEIYN EPTIEI-
piog Kal/f yvwone, av emPBAETOVTal 1 €XOUV
KOTOTOTTIOTEI OXETIKA Pe TNV aodPaAn xpnon
TNG OUOKEUNGC KOl €XOUV KOTAVONOEI TOUC KIV-
AUVOUC TTOU GTTOPPEOUV OTIO QUTN.

Ta maudia dev emTpeneTal va maidouv Pe Tn
OUOKeUn.

O KaBapIopoC Kal N ouvThpnon amod To XPMN-
oTn Ogv EMTPETETAI VO TIOOYUOTOTTOINOOUV
oo maudid, EKTOC €av eival 15 €TV Kol Gvw
KOl ETITNEOUVTAI.

KpoTdaTte 1o Taidid Tou €ivail KOTw TWV 8 eTwV
HOKPIO OTTO TN OUOKEUN Kol TO KOAWOIO ouvoe-

ong.



1.4 AodpaAng xpnon

A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog

TTUPKAYIXG!

To aTmoONKEUPEVD OTOV XWPO UOYEIPEUOTOC

EUDAEKTO QVTIKEIJEVO UTTOPOUV VO avadAe-

youv.

» Mn puAdyeTe TTOTE EUDAEKTO QVTIKEIJEVD
OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

» Otav apxiCel va epdavideTal Kamvoc, TTPETE
VO amrevepyoroinbei N ouokeun 1 va TpoRn-
xOei To dIc amd Tnv mpida Tou PEUPOTOC KOl
VO KpaTNBei N mOpTa KASIOTH, VIO va of3foe-
TE TIC evdexopevwe eudaviCopevec GAOYEC.

To ummoAeipypoTa daynTwy, TO AITOC Kol O XU-

HOC amd TO YnTO PMoPOoUV va avodAeyouy.

» [lpiv armd TN AeITOUPYIa OTTOPOKPUVETE TN
XOVTPI PUTIAVON OO TOV XWPO HAVEIPEUO-
TOC, TG OEPUAVTIKG OTOIXEIO KOI OO T
eCopTNUOTO.

Kot To Gvolypo TNG TTOPTOC TNG OUCKEUNG

dnuIoupyEITal Eva peupa aepoc. To A\adoxap-

TO pmopei va €pBel oe emadr) e Ta OepuavTI-

KO OTOIXEION KOl VO TIIAOE! QWTIAK.

» Katd Tnv mpobeppavon Kal Kota TN OI1Gp-
KEIO TOU POYEIPEUOTOC PNV TOTTOBETEITE TTO-
TE TO AadOXOPTO XOAAPG TTAVW OTA €EQPTN-
LOTOL.

» KOBeTe MAVTOTE OTN OWOTN HoPd TO Ao-
OOXOPTO KOI TOTTOBETEITE TAVTOTE TTOVW TOU
eva OKeUoC N pia dOpua YnoipoToc.

H umepBeppavon TNC OUOKEUNG PTTOPEI VO

pokoAeoel dwTIA. EAv n ouokeun eival Tomo-

BeTnuevn Tow omo pIa IGKOOUNTIKN TTOPTA N

HIO TTOPTO VTOUAQTTIOU, TIDOKOAEITOI KOTO TN

AeIToupyia pe KAeIoTH TN OIGKOOUNTIKN TTOPTO

N TNV TTOPTO VTOUAGTTIOU PI OUCOWPEUON TNG

BeppoTNTAC.

» /\EITOUPYEITE TN CUOKEUN PHOVO PE QVOIXTN
TN SI0GKOOUNTIKI TTOPTA ) TNV TTOPTO VTOUAO-
mou.

/A TNPOEIAOMOIHEZH - Kivduvog

eyKaupaTog!

Katd Tn didpkeia TG xpnong deotaiveTal n

OUOKeUN Kal Ta eEQPTHUATO TTOU OIKOUUTTIOU-

VTOQll.

» AWOTE TTPOOOXN, VIO TNV aTToduyr TNG EMO-
dNC pe T BEPUOVTIKA OTOIXEIO.

» To pIKpG moudid, KOTw TWV 8 Twv, TIPETE
VO KOOTIOUVTOI HOKPIG OO Tn OUOKEUN).

Acdahieia el

Ta e€apTNUOTa 1 T HAYEIPIKG OKeun (eoTali-

VOVTOI TTAPO TTOAU.

» ATTIOPOKPUVETE TO KAUTO PAVEIPIKA OKeUN N
eCopTHUOTO OTTO TO XWPEO HOVEIPEUATOC
TTAVTOTE PE PIo TIAOTPO KOUCIVOG.

O! aTpoi Tou OIVOTIVEUPATOC UTTOPOUV VO OVO-

dAeyouv peoa oTov (E0TO XWPO HOYEIPEUOTOC.

» XPNOIYOTIOIEITE HOVO PIKPEC TTOOOTNTEC OO
QUVOTA OIVOTIVEUPOTWON TTOTA OTal GaynTA.

» AVOIyETE TTPOOEKTIKA TNV TTOPTO TNG OUOCKEU-

G-

A MPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog

ZepaTioparog!

Ta mpooita pepn/eapTtnuoTa (e0TOIVOVTAI TTO-

AU KOT& TN AeIToupyia.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TO KOUTA pepn/e€ap-
TNUOTO.

» KpatdTe Ta maudid HOKPIA.

KaTd TO Gvolypa TG TTOPTOC TNG OUOKEUNC

pmmopei va e€eABel KauTog aTpog. O aTuog,

avoAoya pe Tn Beppokpaoia, e PaiveTal.

» AVOIYETE TTPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNC OUOKEU-
ne.

» KpatdTe Ta maudid HOKPIA.

Me TO vepO OTOV KOUTO XWPO HOYEIPEUATOC

urmopei va dnpioupyndei KauToc udpaTHOC.

» Mn xUveTe TTOTE VEPO PEOO OTOV KAUTO
XWPO HOYEIPEUATOC.

A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog

TPXUHUXTIOHOU!

To ypOaTOOUVIOPEVO YUOA TNC TOPTOCG TNG OU-

OKEUNC PTTOPEI Vo payioel.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE I0XUPG KABAPIOTIKA TPI-
YipoToc ) KodpTepeC UETAMIKEC EUOTPEC VIO
Tov KaBapiopd Tou TCapIoU TNG MOPTOC TNG
OUOKEUNC, emeldr PImopel va ypoTooUvVioouv
NV emdaveia.

O1 pevteoedec TNG MOPTAC TNC OUOKEUNC Ki-

VOUVTOI KOTG TO QVOIYHO KOI TO KAEIOIUO TNG

TTOPTOC KOl PTTOPEI VO HAYKWOEITE.

» MnVv OmAWVETE T XEPIO 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
XpnolpomoinBouyv yia TNV EMOKEUN TNG OU-
OKeUNnC.

» Edv 1O KOAwdI0o ouvdeonc oTo OIKTUO Tou
PEUPOTOC QUTNC TNC OUOKeunc umooTei ¢n-
HIQ, TTPETIEI VO OVTIKOTOOTOOEI ATd TOV KO-
TOOKEUOOTN N TNV utnpeoia eurnpeTnong
TTEAQTWV TOU N armd Vo AvVTIOTOIXO EIOIKEU-
HEVO OTOUO, VIO TNV armoduyr eMKIVOUVWV
KOTOOTAOEWV.

Mia xaAaopevn povwon Tou KoAwdiou ouvoe-

onc eivail 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 ouvoOAiBeTe ) Yn pHeETO-
TPETETE TTOTE TO KOAwOIO ouvdeonc oTo Oi-
KTUO.

Mio €10XwPENON UYPOoIOG UTTOPEI VO TIPOKO-

Aeoel NAekTpOoTANEia.

» Mn XPNOILOTIOIEITE OUOKEUEC EKTOEEUONC
OTHOU 1 OUOKEUEC KaBapIiopou uwnAng Tie-
ong, VIo va 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 PIO OUOKEUN PE POYI-
OpEVN N oTraopevn emdavela.

» 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 (NuId, TPaRNETE aPEOWE TO GIC TOU KO-
Awdiou ouvdeonc N KateBaoTe TNV
ao0dPOAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.

» KaAeoTe Tnv utnpeoia e€umnpeTnong meAo-
TwV. = 2eAida 39

/A TPOEIAONOIHEH - Kivduvog acdutiag!

Ta moudid pmopei va TepAocouUV Ta UAIKG TNG

OUOKEUOOIOG TTAVW OTO TO KEGOAI ) VO TUAI-

XTOUV O’ QUTA Kol va TaiBouv aoduiio.

» KpaTare T UNIKO OUOKEUQOIOC PHOKPIG OTTO
TOo TIdIA.

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

To moudid yrmopei va e10TvEUOOUV 1) VO KOTO-

MOUV PIKOQ KOUUGTIO KOl €TOI VO TTAB0UV

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 mopadelypa pmopouv va avodAeyouv ol Ce-

oTeC MovTOdAEC, Ta (EOTG OOKOUAGKIO pE

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
TovVIQ KOBapIopgoU KOl TTOPOUOIG e T OU-
OKeun.

» XPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO VIa TNV TTIO-
POOKeUr GaynTwWV Kol TTOTWV.

Ta TPOPIHO KAOBWE KAl Ol CUOKEUOIOIEC KOl TO

OKeun TOUC UTopPEi va avadAeyouv.

» Mn CeoTaiveTe MOTE TPODIUO OE OUCKEUOOI-
ec dlaThpnonc BepuoKpaciag.

» Mn C{eoTaiveTe TTOTE XWPIC EMITRPNON TPOPI-
POt 0e oKeun armo MAAOTIKO, XopTi 1 GANa eu-
dGAEKTO UNIKAL.

» Mn puBpileTe TTOTE PIG TTOAU peyOAn BaBui-
0 1I0XUOC 1 TTOAU peEYOAO XPOVO HIKQOKU-
HaTWV. [1pooavaToAIoTEITE OTO OTOIXEIO OE
auTeC TIC odnyiec xpnong.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE TPOPIUO OTOV HOoUPVO
HIKOOKUUOTWV.

» Mnv &emaywveTe 1) (eoTAVETE TTIOTE TPOPILO
HE PIKPN TIEPIEKTIKOTNTO VEPOU, OTIWC TI.X.



Wwpi, Ye oAU uwnAr 10XU 1 XPOVO UIKPOKU-
HATWV.

To AadI daynTou pmopei va avadAeyei.

» Mn (eoTaiveTe TIOTE PHOVO TOU TO AGdI hayn-
TOU oTOoV POUPVO HIKPOKUUOTWV.

A\ MPOEIAOMNOIHZH — Kivduvog £kpnEng!

Ta uyp& 1 GANa TPODIHO 0 OPIXTA KASIOHEVD

OoKeUn PTmopei va eKpayouv eUKOAQ.

» Mn CeoTbveTe TTOTE UYPG ) GAG TPODIUG OE
oPIXTG KAEIOpEVO OKeUn.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

EYKaUpaTog!

Ta TPOdIUO pe OKANPO KEAUDOC 1) TTETOON PTTO-

pei Vo eKpayouV KaTa TN SIAPKEIN, OGAAG KOl

HETA OO TO CEOTOUA.

» Mn pavelpeUeTe TTOTE QUYA OTO KEAUGDOC N
pn deoTaveTe TTOTE OPIXTOBPAOUEVD QUYD
OTO KEAUDOC.

» Mn payelpeUeTe TTOTE OOTPOKOEION N POAO-
KOOTPOKO.

> e TIepITTWon TNYavVNTHV QUYWV N QUYWV o€
TTOTNPI, TOUTIGTE TTPONYOUPEVWE TOV KPOKO.

» >e mepinmmwon Teodiuwyv pe okAnen dpAouda
N TETOO, OMWC T.X. UNAQ, VTOUATEG, TTOTATEC
" AOUKQWVIKQ, UTTOPEI TO KEAUDOC VO OKAOEL.
Mpiv To CeoTopa TpumaTe TN GAouda ) TNV
TIETOO.

H BeppdtnTa oTIC Bpedikeeg TPpodPEC eV KATO-

VEUETOI OUOIOUOPDO.

» Mn CeoTaiveTe OTE BpedIKEC TPODEC pECD
o€ KAeI0TG Doxeia.

» ATOLOKPUVETE TIAVTOTE TO KOTIOKI I TO On-
AaoTpo.

» MeTd TO (EOTAPO KOUVATE 1) OVOKOTEUETE
TTAVTOTE KOAQ.

» EAeyxete Tn Beppokpaoia, mpoTou va Oobei
n Toodn oto maidi.

Ta CeoTd paynTd ekKAUOUV BeppoTtnTa. ETOI

UTTOPOUV TOl HOYEIQIKG OKeUn va (eoTaoBouv

TTOAU.

» ATTOPOKPUVETE T LOYEIPIKG OKeUN 1 To
efopTHUOTO OTIO TO XWPEO HOVEIPEUATOC
TTAVTOTE PE PIa TIAOTPO KOUCIVOG.

2€ TIEPITITWON OEPOOTEYWC KASIOUEVWY TPODI-

HwV, UTTOPEI VOu OKAOEI N CUOKEUOIOIO.

» [1po0oEXETE TAVTOTE TOL OTOIXEIO TTOVW OTN
OUOKeUOoia.

» Byadete T daynTd MAVTOTE PE TIAOTPEC
Koudivac armd TOV XWPO HOYEIPEUATOC.

Acdahieia el

Ta mpooITa pepn/e€apThuaTa (EOTAIVOVTAI TTO-

AU KOTG TN AeIToupyia.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TO KOUTA pepn/e€op-
TNUOTO.

» KpoTate Ta maidid HOKPIO.

H pn evdedelypevn xprnon TNG CUOKEUNC eival

emkivouvn. MNa mapadelyuo ol uttePOePUO-

opevec MavTodAeg, Ta UTIEPOEPUAOUEVD POEI-

Adplo oTTOPWV N dNUNTPICKWY, OPOUYYapPIa,

UYPG VI KOOOPIoPOU Kol GAAG TTOPOLIOIOK

UTTopoUV Vo 0ONyHoouv 0€ EYKOUUATO.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE GaynTa 1 POUXD PE TN
OUOKeUN.

» Mn CeoTaiveTe MOTE TTAVTOPAEC, HOEIAGPIO
omopwv ) dNUNTPICKWY, ohouyyaPIa, UYPX
movid KaBoapIiopgoU Kol TTOPOUOIO e TN OU-
oKeun.

» XpPnNOoIYOTOIEITE TN OUOKEUN POVO VIO TNV TI0-
pookeun GaynTwVv Kol TTOTWV.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog
epaTioparog!
Kot To (EOTOUO UYPWV UTTOPEI VO TIPOKANDEI
empBpaduvon Tou Bpaopou. AuTo onuaivel, OTI
N OEPUOKPOOIC BPOOUOU EMTUYXAVETOI, XWPIC
VO epdavIOTOUV Ol TUTTIKEC GUOOAIOEC aTUOU.
2 UVIOTATAI TIPOOOX! OGKOUN KOl O TIEPITITWON
eANOXI0TNC YOVO avaKivnong Tou okeuoug. To
KOUTO UuypO pmopei Eadvika va Bpdoel Kal Vo
mToINoEL.
» Kot 10 (eoTOUO TOTTOBETEITE TAVTOTE EVQ
KOUTGAI peoa 0TO OKeuog. ETol epmodideTa
n empBpaduvon Tou Bpacpou.

v X

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog
TPXUHXTIOHOU!
To aKATOAMNAO poyEIPIKO OKEUOC PTTOPE! VA
pavioel. Ta payeIpika oKeun amd mopoeAavn
KOl KEPAUIKO UNIKO UTTOPEI VO €XOUV TTIOAU pI-
KPEC TPUTIEC OTIC AGBEC Kail OTal KATaKIa. [Miow
QO QUTEC TIC TPUTIEC UTTOPXEI EVAC KEVOC
XWPOC. H uypooia TTou exel €10XWPNOoel OTOV
KEVO XWPO UTTOPEI VO OTIGOE! TOL HAYEIPIKO
okeun.
» XPNOIYOTIoIEITE HOVO POYEIPIKO OKEUN, KO-
TOMNAG VIO HIKQOKULOTO.




el Amnoduyn UAKwV Cnuiwv

2Keun Kol doxeia oo YETOAO ) OKeun pe pe-

TOMIKN 810KOOUNON UTTOPOUV O TTEPITITWON

KOOOPNC ASITOUPYIOG HIKPOKUPGTWY V& 0dnyn-

oouv oTn dnuioupyia omvenpwyv. H cuokeun

KOTOOTPEDETA.

> > TePIMTWon KaBapnc AeIToupyiac PIKpo-
KULOTWV PN XPNOIUOTIOIEITE TTOTE PHETOANIKO
doxeio.

» XPNOIYOTIOIEITE POVO OKEUN KATOAMNAG yIO
HIKOOKUPOTO 1) TG HIKOOKUPOTO 08 OUVOUO-
OO PE eV TPOTIO YNOIPOTOC.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog
nAekTpomAngiog!

H ouokeun AeiToupyei pe uwnAn Taon.
» Mnv adaipeoeTe TOTE TO TIEPIBANLQL.

A\ TMPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog cofapic

BA&BNG yix TNV uyeia!

O avemapKnC KOBAPIOPOC UMOPEI VO KOTO-

OTPEWE!l TNV €MPAVEID TNG CUOKEUNG, VO

peiwoel TN O1pKela (wNe Kol va odnynoel oe

EMKIVOUVEC KATOOTAOEIC, OTIWC VIO TTOPAdElY-

po O10pPON EVEPYEIONC HIKPOKUUOTWV.

» KoBopileTe TOKTIKG TN OUCKEUN KOl OTTOHO-
KOUVETE OUEOWC T UTTOAEIJPOTO TwV TPOPI-
HGV.

» KpoTaTe TOV XWPO UOYEIPEUOTOC, TN OTEYO-
vOoTioinon NG mOpPTaC, TNV TTOPTA KOl TOV
QVOOTOAEQ TNC TTOPTOC TTAVTOTE KOBOPA.

- "KaBapiouoc kar gppovrida”, eAida 20

Mn AeIToupyeiTe TOTE TN OUOKeEUN, OTAV N TTOP-
TO TOU XWPOU PAYEIPEUOTOC N N OTEYAVOTTOIN-
on TNC MOPTAC £XoUV uttooTel {nuid. Mmopei
va eEENBEI evEPYEIQ LIKOOKUUATWV.

» Mn xOonNOIUOTIOIEITE TTIOTE TN CUOKEUT, OTOV N
MOPTO TOU XWPOU PAVEIPELOTOC, N OTEYAVO-
moinon TNG MOPTAC 1N TO TMAGOTIKO TTAQICIO
TNG TTOPTAC EXOUV UTTOOTEI CNUIAL.

» AvOBETETE TNV EMOKEUN PYOVO OTO TUNHO
e&umnPETNONC TIEAGTWV.

2TIC OUOKEUEC XWPIC KAAUPUO TIEPIBANUOTOC

eEEPXETAI EVEPVEIO PUIKQOKULOTWV.

» Mnv adaipeite ToTE TO KAAUPPG TTEQIBANUO-
TOG.

> e TIEPITTWOoN €PYAOIWV OUVTAPNONG N ETTI-
OKEUNC KOAEOTE TNV UTINPEGIO TEXVIKNG €&u-
TNPETNONC TIEAGTQV.

2 Amoduyn UAIKwV ZnHIwV

2.1 MNeviIK&

MPOZOXH!

OTtav BpiokeTal vepd OTOV KAUTO XWPO HAYEIPEUATOC,

onuioupyeital udpaTuog. Adyw TNC aAaynC TNC Beppo-

KPOOIOG JITOPOUV VO TTPOKUWOUV CNUIEG.

» Mn xUveTe TTOTE vepd PECO OTOV KOUTO XWPO HLOVEI-
PELOTOC.

H uypooio 6TOV XWPO HOYEIPEUOTOC VIO TIOPOTETAUEVO

XPOVIKO d1doTnua, odnyei oe diGBpwon.

» MeTa amd KaBe poyeipepa, okoutideTe TO OUUTTUKVW-
Ho.

» Mnv amoBnkeueTe UYPQ TPOPIUA VIO LEYOAN XOOVIK)
OIBPKEIO OTOV KAEIOTO XWPEO HOYEIPELOTOG.

» Mnv amoBnkeUeTe KAVEVA GaynTd OTOV XWPEO HOVEI-
PELOTOC.

To KPUWHO TOU XWPOU UOVEIPEUTTOC HE QVOIXTN TNV
OPTO TNC OUCKEUNC, UTTOPEI, e TO TTEPTAOUO TOU
XPOVOU, Vo XOAQOEI TIC YEITOVIKEG TTPOOOWEIC TWV VTOU-
AOTTIV.

» MeTd omd pio AeiTtoupyia pe upnAeg Bepuokpaoied
aPrVeTE TOV XWPO POYEIPEUATOC VO KPUWVEI LOVO,
OTOV givail KAEIoTOC.

» Mn HOYKWQVETE TITOTON OTNV TTOPTA TNC OUOKEUNG.
Movo peTd amd pia AeiToupyia pe oAU uypaoia
GPrVeTE TOV XWPO UOVEIDEUATOC VO OTEYVWVEI E
QVOIXTN TTOPTOL.

Edv n oteyavormoinon eival oAU Aepwpévn, dev KAeivel

TAEOV OWOTA N TTOPTA TNC OUOKEUNG KATA TN AeIToupyia.

O1 YEITOVIKEC TIPOCOWEIC TWV VTOUAGTTIOV PTTOPE var UTIo-

oTouv CNUIGK.

» AlaTnpeite TN oTeyavoroinon mavTa Kadopn.

» Mn AeITOUPYEITE TN CUOCKEUN TTOTE PE XOAAOPEVN OTE-
yovoTioinon 1 Xweig oteyoavorroinon.

H xpnon tTng moOPTOC TNC CUOKEUNG WG KABIoUD 1) -

davela evamdbeonc, Uopel va TTPOKOAEoE! ¢nuId oTNV

mopTa.

» Mnv KA&BeOTE, UnVv KPOTIESTE N YN OTNpEileoTe oMo
TNV TOPTO TNC OUOKEUNG.



2.2 ®oUpPVOC MIKPOKUMATWV

MpoogxeTe auTeg TIG uTodeitelg, OTav XPNOoIUOTIoIEiTE

ToV $OUPVO HIKPOKUPATWV.

MPOZOXH!

Ed&v akouptoel HETOAO TTAVW OTO TOIXWHUOTO TOU

XWPOU HOYEIPEUOTOC ONUIOUPYOUVTOI OTTIVONPEC, TTOU

PITopel Vo TPOKOAECOUV ¢nUIGt OTN OUCKEUT 1 VO KOTO-

OTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAGC.

» Evo HETOAMIKO oua, TT.X.TO KOUTGAI OTO TTOTNPI,
TIPETIEl VO ATTEXEI TO AlyOTEPO 2 ¢m aTTd TA TOIXWHO-
TG TOU XWPOU HLOYEIPELOTOC KO TNV E0WTEPIKI TTAEU-
P& TNG MOPTOC.

To oAOUpIVEVIOL UTTOA OTN OUCKEUN PTtopei va dnpIoup-

yHOOUV OTIVENPEG. 2TN CUOKEUN TTPOKOAOUVTOI CNUIEG

ge TN dnUIoUPYIO NAEKTPIKWY OTTIVONPWV.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE GAOUUIVEVION UTTOA OTn OUOCKEUT.

H AeiToupyia TNG OUOKEUNC XwpPIC daynTd oTOV XWwPOo

pavelpepaToc odnyei oe utepPOPTWON.

» Mnv &ekivhoeTe TTOTE TOV POUPVO HIKPOKUPOTWY XW-
pIC PaynNTA.OTOV XWPO pavelpEpaTog. EEaipeon amo-
TeAel pio oUvTopn OOKIUN HOYEIPIKOU OKEUOUG.

==
v | X

MpooTooia TepIBANOVTOC Kal olkovopia el

H TToAGTIAN S10d0OXIKN TTAEOOKEUN OTIO TTIOTI-KOPV HIKQO-
KUPOTWV PE HIo TTOAU peyOAn 10XU PHIKPOKUUATWY, PTTOPEI
vo odnynoel oe NUIG TOU XWPOU HOYEIPELOTOC.

» MeTall Twv TOPAoKEUWY adrVETE TN CUOKEUN va
KPUWOEI VIO HEPIKG ASTITAL.

» Mn pubuileTe TOTE pial TTOAU peyAAn 10XU HIKQOKU-
HOTWV.

Xpnoipotoleite To MoAU 600 W.
TomoBeTeiTE TN CAKOUAX TIOT-KOPV TIAVTOTE TTAVW OE
£VOl YUGIAIVO TTIATO.

Me Tnv adaipeon Tou KOAUUPATOC TTPOKOAEITOl (NI

oTNV TP0PodOCIC PIKPOKULGTWV.

» Mnv adaipeoeTe TTOTE TO KOAUPPO TG TPodD0odOsInG
HIKQOKUUATWY OTOV XWPO HOVEIPEUATOC.

AKoTAAMNAC okelun pmmopei va odnynoouv og NUIEC.

» Kot Tn Xpron Tou YKPIA, TNG cuvOuaopevnc Ael-
TOUPVIGC HIKPOKUUGTWY I TOU Bepuol agpa Xpnol-
potroleite povo oKeun, TTOU OVTEXEI OTIC UWnAeC Bep-
HOKQOOIEC.

3 MpooTaciax MEPIBXAAOVTOC KO OIKOVOMIXK

3.1 ATOGUPGCN CUCKEUNOIXG

To UANIKG cuokeuaoiag eival GINKG TTPOC TO TTePIBGAOV

KOl ETIOVOIXONOILOTIOIOULIEVO.

» AmTocUpETE TA EMPEPOUC EEQPTALOTO EEXWPIOTA,
avahoya pe To €idoc.

3.2 EE0IKOVOUNON EVEPYEING

Av akoAOUBNOoETE QUTEC TIC UTTODEIEEIC, N CUOKEUN 00¢

Ba KoTavaAwvel AiyoTePO peUla.

MpoBepudiveTe TN OUCKEUM POVO, OTOV TIPORBAETIETON

OTn ouvTayr N OTIC 2UOTAOEIC PUBUIoNG.

m Edv Oev mpoBepudiveTe TN OUOKEUN, EE0IKOVOUATE
pexpl kail 20 % evepyela.

XpnolyotoleiTe oKoUPEG, BAUUEVEG HAUPEC 1N ePayIE

dbpueG YnoiuoTog.

m AUTEC oI dOPUEC YNOIUOTOC armoppodouv Tn Bep-
pHOTNTG 1IBIAITEPO KGAG.

AvoiyeTe TNV MOPTO TNG CUOKEUNC KAT& TN dIAPKEIN

NG AEITOUPYVIOG, OO0 ViveTal AyoTeEPeC POPEG.

m H OeppoKpaoiot OTOV XWPEO HOyeIpePaTOC OloTNnEEi-
TOI KOI N OuoKeur Oev TIPETTEl VO ETAVOOEPLAVEL.

Wnvete TOMG daynTe TO eva ETA TO GAAO 1 TTOPGAAN-

AQ.

m O XWPOC POYEIPEPATOC iVl YETA TO TTIOWTO W OIWO
(eoT0C. ETOI pIKpaivel 0 XpOvoC WYnoiPoTog VIO TO
eTTOLEVO YAUKO.

e TepIMTwon HEYGAUTEPWY XPOVWY POYEIPEPOTOC OTTe-

vepyoroleite Tn ouokeury 10 Aertd mpiv TN AN&n Tou

XPOVOU UOVYEIPEUATOC.

= H uttoAoITn BeppuodTNTA EMOPKEI, VIO TV OAOKANPWON
TOU POYEIPEUOTOC TOU daynTou.

ATTOPOKPUVETE TO €EQPTAUCTA TTOU OE XONOIYOTIOIoU-

VTOI OO TOV XWPO HOYEIDEUOTOC.

m Ta mapamnaviola e€opTruata Oe XpelddeTal va Bep-
povOoUv.

AdrveTe Ta KATEWUYHEVD daynTd Vo EETTOYWVOUV TIPIV

TNV TTOPOOKEUN.

m EEOIKOVOUAGTOI N EVEPYEID VIO TO EETTOVWHO TwV GO
YNTWV.

Inueinon:

H ouokeun xpeiddleTal:

=B 3TN AeIToupyia pe evepyorroinuévn 00ovn evoeifewy,
TO péyioto 1 W

® 3TN AeITOupyia pe armevepyotoinuevn o0ovn evoeile-
wV, To peyioto 0,5 W
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4 Tvwpipix

4.1 ZToIXEIX XEIPICHOU

Méow Tou Tediou xelpiopoU pubpileTe OAeC TIC AEITOUPYIEG TNC OUOKEUNC 0OC Kal AauBdveTe MANpodopieg yIat TV KO-

TGoTOON AsITOUPYIaC.
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AvAAoya e ToV TUTTO TNG CUOKEUNC UTopel va SIodEPOUV 01 ASTITOUEPEIEC OTNV EIKOVQ, TL.X. XOWHO KAl OXMUO.

AIOKOTITNG €MAOYAC ASITOUPYIOG

Medio adnC

006vn evdeifewv

MepIoTPODIKOS ETAOYEAC

AlxkOnTNG EMAOYNG AEITOUPYiaG

Me Tov O1oKOTITN emAoyYNnC AsiToupyiag pubuilete Toug
TPOTTOUC YNOIHJOTOC KOl TTEPAITEPW ASITOUPYIEC.

e JePIKEC eKOOOEIC OUOKEUWY, eival 0 OIBKOTITNG ETIAO-
yhc Aeiroupyiag BuBidouevog.

Nedix adng

OTtav oTpeweTe TOV OIGKOTTN EMAOYNC ASITOUPYIOC armd
™n 6€on pndév oe pIa Aeiroupyia, dlapKei JeEPIKG deuTe-
POAETITQ, PEXPI N EKAOTOTE ASIToupyia va eival O100e0l-
Hn.

MNepioTPOPIKOG ETMIAOYEXG

Me Tov EPIOTPODIKO BIOKOTITN OGANGCETE TIC TIUEC PUOB-
gIonGg, TTou eoTIACOVTal OTNV 006vN evoeitewy.

2& UEPIKEG eKDOOEIC CUOKEUWY, €ival 0 TTEPIOTPODIKOC
emAoyeac Bubilduevoc.

2TIc ANioTeg emAoync, T.X. OTO TTOOYPAUUOTO, HETG TO Te-
AeuTaio onueio apxidel Eova TO TTPWTO CNUEio.

>TIC TIPEC, T.X. "Bapog", mpemel va yupioeTe Eava Tiow
TOV TIEPIOTPOPIKO DIOKOTTN, HOAIC emTeUXBel N eAAXIOTN
N n peyiom Tiun,

Ta media adnc eivarl euaiodntec otnv adn emddveieg. MNa va emAEEETE pio AeiToupyia, ToTHoTe EAADPA TTAVW OTO OVTI-

OTOIXO OUpBoAo.

ZuppoAo Ovopa Xpnon

Vv

wW DoUpVOC HIKPOKULATWV

EmAeETe TIc BaBpidec 10XU0C Tou GOUPVOU PIKPOKUPATWY, I EVEQYO-

TTOINOTE TPOOOETA TN ASITOUPYIA PIKPOKUUATWY O’ €vav TPOTIO Ynoi-

HOTOG.
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ZUugBoAo Ovopo Xprion
P ApTéuaTo oUoTNUC TTPOYPCH- KAfon TOU aUTOUOTOU CUOTHUOTOC TTPOYPOUHATWY.
ATV
® AelToupyiec xpovou F_’L'Jeulon TOU poAoyioU cuvayeppou, TNC XPOVIKAS BIGPKEIOG ) TNC
WPOC.
°C @epuokpaoia EmAoyn Tng puBuiong TG 6epUOKPOOIOG.
kg Bapocg EmAoyn Tng puBuiong Tou Bapoug.

Dl Evap&n/ZTaparnua

JUvTopo maTnua: Ekkivnon n otapdTnua TG Aeitoupyiac.

MapaTteTapevo marnua: Anén Tne Aeiroupyiog. O1 pubuioeic emava-

depovTal.

000ovn evdeiewv
>Tnv 066vn evdeifewv BAETIETE TIC TPEXOUOEC TIUEC PUB-
gionc N Tic duvaToTnTeS €MAOYNG.

=

ZToixeia TNG 000VNG eVOEiEEWV

Evepyn iy, H Tiur ou pmopei va pubpioTei ameudei-

oc¢ TovideTal e ASUKO XpwuUa Kol eivail
UTTOYPCHUIOHEVN LE HIC KOKKIVN OOKO.
Tnv evepyn TIPn, UTTOPEITE VO TNV OA-

A&EeTe e Tov TIEpIoTPOdIKO DIOKOTTN.

MadnTikA TI-
un

Tic TIpEg, Tou Oe BpiokovTal evTOg TIo-

pevBeonc, Oev UMopeiTe va TIC aMGEeTe

armeuBeiag. OTav BEAeTE Vo aAGEETE pIOK

TIUM, TIPETIEI TTIPWTO VO EVEQYOTIOINOETE
TNV Tiun.

>Tn ouvexela Ba Bpeite TN onpaocia Twv d1GdoPwWY OTOIXEIWV TNG 000vNCG evdeifewvy.

ZuuBoAo ‘Ovopa Znuacio

Q PoAdI cuvayeppou Otav eival papkapIiopevo To ouuRo-
Ao, Oeixvel n 00ovn evdeifewv Tov
XPOVO TOU poAoyioU cuvayepuou.

[ Xpovikn SIpKEIn Otav gival HopKaPIopEvo To oUPBO-
Mo, deixvel n 0Bovn evdeifewv TN XPo-
VIKM OIAPKEIQ.

® Qpa OTav gival HopPKOPIOPEVO TO OUURBO-
Ao, Oeixvel n 06ovn evdeifewv TNV
WPO.

h:min Qpec/AenT&x O xpovog eudavifeTal oe wPEG Kal
AeTTTO.

min:sec NAenT&/deuTepOAETITO O xpovoc eudavileTal o AeTTd KOl
OeuUTEPOAETITO.

Az Toxeia O¢ppavon OT1ov T0 OUPBOAO gival JOPKOPI-
Ouevo, N Toxeia BEpuavon eival evep-
yottoinuévn.

°C Oeppuokpooia H Beppokpaocia epydavideTar oe °C.

kg Bapocg To B&pocg eudavieTal 0 KIAG.
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'EvOeIEn OpHOKPAROIG
H evdei&n Tnc Bepuokpaoiog deixvel TNV mpododo NG
Bepuavong.

4.2 Tpormol YynoiJaTog

MeTd TNV €vapén TnC Aeiroupyiac avapel To Bepuope-
TPO Kail ol dokoi oo dimAa yepidouy, yia va Ogifouv TNV
mpoodo TNC BEpuavonC TG BEPUOKPOCIOG TOU XWEOU
payelpeparog. Otav 0Aol ol OKoi eival YeUATOI, €xel N
ouokeun BeppavOei. 3To YKPIA yepidouv ol OoKoi
OUEOWG.

>Tov GoUPVO PIKOPOKUPGTWY Oev UTIdpXel Kapia evoeign
OePUOKPTOIOC.

AOyw TNC Beppuiknc adpavelag umopei N epdaviCouevn
Bepuokpaoia va diadepel Aiyo armd TNV TTPOYUOTIKH Bep-
HOKPOIOIO HEOO OTOV XWPO HAYEIPEUOTOC.

AeiToupyia vuxTog

Mo e€0IKOVOUNON EVEPYEIOG, HEIWVETAI N PWTEIVOTNTO
TN €voeitne petalu 22:00 - 05:59 auTtopaTa Og PIO XO-
pUNAOTEEN TIUN.

Edw Ba Bpeite pia emMoKOTNON TwV TPOTWY YNOIPOTOC. AGpBAVETE OUCTACEIC OXETIKG PE TN XPNOoN TWV TPOTIWV YnOoi-

HOTOC.
ZupBoAo ‘Ovopa Oepuokpooiax / Baduideg Xprion
w DoUpVOoC PIKPOKULATWV BaBpidec 1oxUoc Twv pIkpo- Ta To EEMAywUaA, HOvyEIpEUD
KULGTWV: Kol CEoTapa GaynTwV KAl
= OO0 W UYPWV.
= 180 W
= 360 W
= 600 W
= 900 W
'S Oepuog aEPOg 40 °C ®oUoKwUa CUUNG UoyIAG,
100-230 °C EemOywpo TOUPTOC UE OO
VTIVi.
Mo ynoiyo otov dpoupvo oe
gva eminedo.
X >uvduoopog Beppou aepa/  100-230 °C W oIUO TTOUAEPIKWY,
VYKPIA OAOKANPWY WOPIWV 1) pe-
VOAWY KOUUOTIOV KOEATOC.
=4 MpoBeppavon 30-70 °C [MpoBepuavon LOYEIPIKWY
OKEUWV.
- KEIA BaBuidec yKpIA: WNoIuo AeTITV KOUUOTIWV
= 1 =q000evne wnTouU VIO VKPIA, OTTWC pTTpI-
B 2= LETPIO COAeC, NOUKAVIKA T) TOOT.
= 3 =|0oxupn DaynTd OYKPOTEV.
P MooypPAPUOTO - Mo TOAG paynTd UndE-

XOUV TTIPOYPOUUOTIOUEVES
€K TV TIPOTEPWV pubpioelc.

4.3 Xwpog HAYEIPEPARTOG

O1 AeiToupyiec TOU XWPOU HOYEIPEUATOC OIEUKOAUVOUV

TN AeIToUpyia TNC CUCKEUNC OOC.

PWTIGHOC TOU XWPOU HAYEIPEUARTOC

OTav avoiyeTe TNV TOPTO TNC OUCKEUNG, EVEPYOTIOIEITA
0 PWTIOPOC TOU XWPOU pavelpeuaTog. Otav mapaueivel

N MOPTA TNC OUOKEUNG YIG TIEPIO0OTEPO oMo 15 Aend
QVOIXTT), aTTevepyoTioleiTal Eavd 0 PWTIOUOG.

10

2TOUC TIEPIOCOTEPOUC TPOTIOUC AEITOUPYIOC eveEPYOTIOIEi-
TOI 0 GWTIOPOC TOU XWPEOU HOYEIPEUOTOC, HONIC EEKIVN-
oel n Aeiroupyia. OTav TeAeiwoel N AeIToupyia, omevep-
YOTIOIEITOI O PWTIOPOC TOU XWPEOU HAVEIPEUATOC.

Edv 0 dWTIOUOC TOU XWPEOU POYEIPEPATOC O evepyo-
moleital KoTa TN Aeiroupyia, To KaBopileTe OTIC BACIKES
pubBuicelc. = 2eAida 19

AvEUIOTAPAC YUENG

O avepioTnpac Yuéng evepyoTioIeiTal Kol aTTevEPYOTTOIEi-
Tal og repimTwon mou Xpeidletal. O (eoTdC agpacg dio-
delyel amo TIC OXIOPEC GEPICUOU TTAVW armd TNV TOPTH
TNC OUOKEUNC.



MPOZOXH!

H k&AUWN TwV OXIOUWV OEPIOHOU TTPOKOAE! pIot UTIEPOEP-
povon TNG OUOKEUNG.

»  Mnv KOAUTITETE TIC OXIOUEC GEPIOUOU.

Mo Vo KpUWOE! PETG OTTO UIa ASITOUPYIO YPNyopOTEQD O
XWPOC POVEIPEPOTOC, ASITOUPYEI O aveploTAPaC Yuéng
OKOLO yIa Aiyo Xpovo. OTav n cuokeur Aeitoupyei oTn
AeITOUPYIO HIKPOKUPOTWY, TIAPCPEVEI N CUOKEUN KPUA,
O QVEUIOTNPOC WUENC evEPYOTTOIEITOI OUWG TTAPOAD OU-
TA. O avepioTnpac YUénc pmopei va ouvexidel va Ael-
TOUPVYEl, aKOUO Kl OTOV N ASITOUPYIG UIKOOKUUOTWY
exel dn TEPUOTIOTEI.

E¢optnuoTta el

ZUMTTUKVWHOX

KaTa To poyeipepa Umopei 0TOV XWPO HOYEIPEUATOC KAl
OTNV MOPTA TNC OUOKEUNG VO epdavIoTel CUUTTUKVWLUO,
H epudavion CUPTTUKVOUOTOC gival GUCIOAOYIKN Kol Ogv
ennpeadel apvnTIKG TN AeIToupyia TNG cuokeunc. MeTa
TO POyEIpEPD, OKOUTTIOTE TO CUUTTUKVWUO.

4.4 MNOPTK CUOKEUNC

Edv avoifeTe TNV MOPTA TNG CUOKEUNG KOTA TN DIGPKEIX
HICC TPEXOUOOC AEITOUPYIOC, OTOUATAEI N ASITOUPYIO.
OTov N MOPTA TNG OUCKEUNG €ival KAEIOTH, UTTOPEITE VO
ouvexioeTe Tn AeiToupyia pe

5 EEpTAHXTX

Xpnolyotolgite yvrola e€apTnuaTa. Eival mpoooppo-
opéva oTn OIKN OOC CUOKEUN).

Avahoyo pe Tov TUTTO TNG CGUOKEUNG UTTOPE! TG CUPTIO-
padI00UEVA eEQPTHHOTA VO OIGPEQOUV.

EEapTipora
>xapa

Xprion

= 3YAPG VIO TO YHOIYO
VAUKQV Kol aynTou
oTn Aeiroupyia dpoup-
VOou.

= 3¥APO VIO YHOIJO OTO
VKQIA, TL.X. VIO UTTOI-
COAeC, NOUKAVIKO 1)
TOOT

B 3XOP0 WG embaveIn
evomobeong, T.X. YIo
dOppeC OOUDAE

5.1 MepaITEPW EEXPTHHATX

To mepaITEPW EQPTAPOTA UTTOPEITE VO TOL YOPAOETE
oTnV utmnpeoia eEunmnPEETNONG TTEAATWY, OTA EIOIKA KOTO-
otnuaTa 1 oto diadikTuo (Internet).

Mia peydAn mpoodopd e€apTNUGTWY VIO TN OUOKEUN
oag, uropeite va Bpeite oto O1adikTuO (Internet) ) ot
OUMGBIO TNG eTaIPEIBC POC.
www.neff-international.com

Ta e€aptnuaTa eivar eidIKG yia KaOe ouokeur. Aivete
KOTQ TNV oyopd TIAVTOTE TOV OKPIPMN XOPOAKTNPIOUO
(Ap16. E) TG ouokeunc oac.

Molo e€dpTnua eival S1I0BECIUO VIO TN CUCKEUN 00¢, Ba
TO Bpeite oto Online-Shop 1) oTnv unnpeocia eEUTINEETN-
oNG MEACTWV.

FuaAivn ynAn ¢poppa

Xpnon
m Kamopadeg
m S0oUudAe

Tayi mitoxg

Xpnon
® [AUKO Tou TowioU (Aapopivag)

= MmOKOTAKIO

5.2 AvapTnon eEXPTRNATOC

To e&apTnua pmopei va avaptnBei oe dUo Beoelc.
» AvopTtnote 1o e€APTNUO £TOI, WOTE VO PNV OIKOUUTIA
TNV MOPTO TNG OUCKEUNC.

-— AvapTnoTe To e€GPTNUO WNAA.
~ AvopTnoTe To eEAPTNUO XOUNAX.

L\ NRNINRN

.

H eikova deixvel Tn B€on avapTnong <.

Ol

21NN

/) A\WR\Y

.

H eikova deixvel Tn B€on avapTnong ~—.

11



el T[lpiv TNV mpwTN XxPNon

6 MMpiv TNV TPWTN XpPrion

EkTeAeoTe TIC pubpiocelg yia TNV TPWTN B€on oe AeiToup-
yia. KabapioTe Tn cUOKeUn Kail Ta eEQPTHAHOTAL.

6.1 EKTéAeon TNG MPWTNG B£0onGg o€
AeiToupyia

MeTa Tn oUvdeon Tou peUOTOC N HIBG OIOKOTIAG peu-

porog, epdavideTal oTnv 00dvn evdeifewv N TTPOTPOTIN

yia TN puBpIon TG wpag. Mmopei va dIapKETE! PEPIKA

OeuTEPOAETITO, LEXPI VO epdavIoTel N TTPOTEOTIN.

» >UuvOEOTE TN CUOKEUN OTO peUal.

v Hmpn (200 avaBooPrivel otnv 08dvn evdeifewy Kal
avapel o G.

PuU6uion Tng wpag

1. PuBpioTte pe Tov eplioTpodikd SIOKOTTN TNV WEA.

2. Martnote G.

v H wpa éxel pubpioTel.

Znueiwon: MNa vo YEIWoETe TNV KOTOVAAWON EVEPYEING
0TNn AeiToupyia ETOINOTNTOC TNC CUOKEUNG OOC, PTMopei-
TE VO OPBNOETE TNV WEA.

6.2 KaxOaxpiopOGg TG CUCKEUNG TIPIV TNV
TpWTN XPRon

[MpoTOU MAPACKEUAOETE VIO TTPWTN GOPA UE TN CUOKEUN
eva daynTo, KABAPIOTE TOV XWPO HOYEIDEUOTOC KOl T
eCopTrUaTaL.

1. BeBaiwbeite, 0TI dev UTTAPXOUV UTTOASIUUATS TNG OU-
OKeuaoiag, eCapTALOTO I GAAG OVTIKEIIEVO HECDH
OTOV XWPO UOVEIPEUATOC.

KAeioTe TNV mOPTG TNC CUCKEUNC.

Me Tov d1oKOTTn emAOYNG AsiToupyiag, pubuioTte
"Oepudg agpog" .

4. Me TOV TIEpIoTPOPIKO BIaKOTTN PpubuioTe TN Bepuo-
Kpowoia otoug 180 °C.

MNotrote DIl

H ouokeun &ekiva TN AeiIToupyia.

MeTd amd pia opa mornote Pl

[upioTe Tov BIOKOTITN emMAOYNC AsIToupyiac oTn B€on
undev.

H ocuokeun €xel KabapIoTel.

H ouokeun eival amevepyormoinuevn.

« N

No< o

< <

6.3 KaOaxpIoHOg TV EEXPTNHRTWV

» KobopioTe T e€0pTAPOTO KGAG pe OIGAULIO OTTOPPU-
TTOVTIKOU TTIATWV KOl €Val HOACKO TTavi KaBaplopou.

7 BXOIKOC XEIPIGHOC

7.1 Evepyoroinon TG CUCKEUNG

» [upioTe ToV BIOKOTTN €MAOYNG AEITOUPYIOG, VIO VOl
EVEPYOTIOINOETE TN OUCKEUN.

v H ouokeur) BpioKeTal 0g €TOILOTNTO ASITOUPYIOG.

v 2Tnv 00o6vn evdeifewv eudavideTal pio TTPOTEIVOUEVN
TIyn.

7.2 Amevepyorioinon TnG CUCKEURG

OT1ov O XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN OOC, OITEVEQYOTIOIN-

ote Tnv. OTOV VIO peyoAUTEPN XOOVIKT JIGPKEI OEV EXEI

yivel Kapio puBbpIon, omevepyoTToleiTal N OUOKEUN Gu-

TOUOTO.

» [upioTe Tov OIOKOTTN EMAOYNG AeIToupyiag otn Beon
punoev.

v H ouokeun 8I10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPYVIEC.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV WPEO.

v Mepikeg evleiteic mapapévouv davepec otnv obovn
evOeifewy, akOUN Kal e armevepyotioinyévn Tn ou-
OoKeun.

7.3 PUOuION TOU TPOTIOU YNOiIJATOG KXI TNG
0EpPHOKPAOING

1. PuBuioTte pe Tov O1aKOTTN EMAOYNC ASITOUpPYIGC TOV
emoupnTd TPOTIO WYNOILOTOC.

v 2Tnv 00ovn evdeifewv eudavideTal PIa TPOTEIVOUEVN
TIyn.

2. Edv eival onmopaitnto, aMAETE TIC pubuiocelg. ' au-
TO TTOTHOTE TIAVW OTO AVTIOTOIXO TTEdIO KOl e TOV TTe-
PIOTPOPIKO BIOKOTITN OGANAETE TNV TIUN.
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Morhote P .

H ouokeun &ekiva TN Aeiroupyia.

Avager DI,

H evdei&n Bepuokpaciag yeuidel oToug TPOTIOUC Wn-
olgaTOC, OTOUC OToioUC €Xel pubuioTel Pt Beppo-
KPooia.

4. OTov XpeldleTal KATG TNV TPEXOUTO ASITOUPYIC, OA-
A&ETe pe Tov TIepIoTPOdIKO OIOKOTITN TN BEPUOKPO-
oia.

2TNV TPEXOUOO AeiToupyia, Oev ptopeite va pubuioe-
Te Tn Beppokpaoia otoug 40 °C.

< < W

7.4 AixkoTTi TNG AEITOUPYING

Mrmopeite va SIaKOWETE oTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.
1. Mamote DIl 1 avol&te TNV MOPTO TNC CUOKEUNC.

v H Aeitoupyia otapoTd.

v AvoaBooBrver Pl

2. Mo va ouvexioeTe TN AelIToupyia, KAeioTe Tnv MOPTO
TNG OUOKEUNC Kol moThoTte P

H AeiToupyia ouvexileTal.

v AvaBer DI

<

7.5 ZTAXPATNPX TNG AEITOUPYIOG

MmopeiTe vo OTAPOTIOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYAC AeiToupyiag otn B¢on
unodev.
MeTa omo pio DIOKOTTH 1 OTAPATNUO TNC ASITOUPYIaC
PTTopeil vor ouvexidel va ASITOUpPVYEI O avVeIoTHPOC WU-
&ne.

v H ouokeun d10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.



7.6 Taxeix 0Eppavon

Mo TNV e€oikovopnon Xpovou, UMoPEITe VO UEIWOETE TOV
XPOVO BEpUaVoNG 0e OPIOUEVOUC TPOTIOUC WNOIPOTOC
amd TN Oepuokpaoia Twv 100 °C.

>€ auToUC TOUC TPOTTIOUC WNOIUOTOG PTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE TNV TaXeio BEppavon:

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

m I SuvduaopoOC Beppol aEPa/YKPIA

PuBuion Tng Taxeixg 6Eppavong

o Vo OTTOKTACETE VO OUOIOLOPPO OTTOTEAEOLO UAVEI-
PEPOTOC, TOTTOBETNOTE Ta €EQPTALIOTA KAl TO GaynTo
OTOV XWPO HOYEIPEUATOC, APOoU TTPWTA OAOKANPWOEI N
Taxeia Ocppavon. PubpioTe pia xpovikn didpkela, adou
TPWTA AN&el n Taxeia O€ppavon.

1. PuBpioTte evav KoTGANAO TPOTIO WNOIUOTOC KAl I
Bepuokpaoia armo 100 °C.

MNorrote 82.

>Tnv 086vn evdeitewy avaBel 8.

MNorrore DI .

H Toxeia B¢ppavon Eekiva.

Avaper DI,

Otav emTteuxOei N pubuiopevn OEPUOKPOOIN, OTAUO-
TG n Toxeia Oeppavon. Hxel éva onua Kol otnv
0806vn evdeifewv opnvel 82, H ouokeur| ooc ouvexicel
VO AEITOUPYEI e TOV PUOUICUEVO TPOTIO YNOIUOTOG
Kol TN puBpIopevn Beppokpaoia.

€ K K« WD

®ouUpvocC PIKpoKUpGTwY el

v H Toxeia O€ppoavon amevepyoroleiTal QUTOUATO TO
aPYOTEPO PETA amtd 15 AettTar.

ZTAMATNHA TNG TXXEIXG OEPpHAVONG

» Marrote 82

v >Tnv 086vn evdeifewv oprvel 2. H ouokeur) oag ou-
vexidel va AeIToupyei e Tov pubpiouevo TPOTo Ynoi-
LOTOC Kail TN pubuiouévn Bepuokpaaia.

7.7 Anevepyormoinon axodpaAeiag

o TNV TTPOOTOCIO OOC, N CUOKEUN €ival eEOTTAIOUEVN PE

pia d1araén amevepyoroinong aodoAeiog. H ouokeun

QTTEVEPYOTIOIEITOI GUTOUOTO, OTAV BPIOKOTAV VIO HEYAAO

XPOVIKO OIGOTNUG OE ASITOUpYViIaL.

H xpovikr) dIGPKEIG PEXOI TNV GTTEVEQYOTIOINON,

eCapTaTOl OO TN PUBUION:

= Oegpuoc agpac 40 °C kol mpobepuavon: 24 weeg

® Oeppodc agpoac 100-230 °C kal ocuvOuoopog Beppuou
aepa/ykpIA: 5 wpeg

= [kpIA: 90 Aemtd

Ed&v n ouokeur amevepyomoindnke amd Tn dIaTaEn ore-
vepyoroinong aodoAeiog, epdavieTal otnv 060vn ev-
deitewv £2. Mmopeite va emPBEBAIWOOETE QUTO TO UAVU-
pa, moarwvrog Pl

8 ®doupvoC HIKPOKUNKTWV

Me To HIKOOKUHOTO HTTOPEITE VO PAYEIPEWETE, Vol (EOTAVETE VO YNOETE 1 VO EemaywoeTe 101aiTEQT YPIyopa Ta dayn-
TA. TO HIKOOKUPGTG PTTOPEITE VO TG XPNOILOTIOINOETE HOVA TOUG N 0 ouvOUGOUO pE Evav TPOTIO WNOIPOTOC.

8.1 BaBuideg 10XUOG TWV HIKPOKUUKTWV

Edw Oa Bpeite pia emokommon Twv Bobpidwy 10XU0C TwV HIKPOKUUGTWY KAl TN XPrnon Toug.

loxUg HIKPOKU- MeyioTn Xpovikn S16p-  Xprion

H&TWV o W KEIX

90 W 1:30 wpecg ZEeMAYWHO euaiodbnTwy daynTwy.

180 W 1:30 wpec ZEMAYWUO GayNTWV KOl CUVEXION TOU POAYEIPEUATOC.

360 W 1:30 wpeg Moayeipepo KPEATOC KAl Waplwv N (EOTOPO euaiobnTwV GoynTwv.
600 W 1:30 wpec ZEOTOLO KOI Jayeipepa daynTwy.

900 W 30 Aemtd ZEOTOLO UYPWV.

H péyiotn 1oxuc dev MPORBAETIETAI VIOl TN BEPUOVON GAYNTWV.

MpoTEIVOUEVEG TIHEG

Mo K&Oe 10XU YIKPOKUUATWY, TIPOTEIVEI N CUCKEUN HIOt
XPOVIKN dIGpKela. Tnv TpoTeIvOueVn TIUN UTTOPEITE VA
TNV TOPOAGRBETE 1N va TNV AAAEETE OTNV EKAOTOTE TIE-
ploxn.

8.2 KaT&AANAX YIX HIKPOKUMOTX HOYEIPIKX
OKEUN Kol EEXPTAHAT

Mo va OeppdveTe opoidopopda Ta daynTd 0og Kal I
VO NV TTPOKOAEOETE NUIG OTN CUCEUN OOC, XPNOILO-
TToleiTe KOATAMNAQL payeIpIKd oKeun Kail eERPTHUATO.
[MpoToU XPNOIUOTIOINOETE HOYEIPIKG OKEUN VIO TOV
doUPVO PIKPOKUPATWY, TIPOOEXETE TG OTOIXEIO TOU KOTO-
OKeUOoTN. 2e TepinTwon apdIBoAiog, ekTeAeoTe pia 0-
KILA TV HOYEIPIKWY OKEUWV. AOKIUN TWV HAYEIPIKWY
OKEUWV VIO TNV KOTOAMNAOTNTA TOUC VIO ToV $OoUpPVO Hi-
KPOKUUOTWY — 2eAida 14
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el ®oUpvoC PIKPOKUUATWY

KoaT&AANAX Y pOUPVO HIKPOKUHATWV

MayelpIK& oKeUN Kl
€EAPTAHATX

AiTioAéynon

Moayeipik& okeun omd UAI-

KO avOekTIKO 0Tn Bep-

pHOTNTO KOl KATAAANAO VIO

$oUPVOUC UIKOOKUUATWV:

= [loTnpl

B YOAOKEPOUIKO UAIKO

= [lopoehdvn

m AvOekTIKO OTn Beppo-
KPOoial TTAGIOTIKO

= [TANPWC edUOAWUEVO
KEPAMIKO XWPIC PWY-
Heg

To avOekTIKO 01N Bep-
pOTNTA UAIKO, Ogv madai-
vel (NI oo TOL JIKPOKU-
HOTa.

Jupmopoadidopeva eEopTn-
HoTo: 2Xopa

H oupmoapadiddpevn
OXAPa £ivVal KOTOOKEUO-
opévn yIo TN OUCAEUN Kail
VIO QUTO KOTAMNAN yIa
TOV POUPVO UIKPOKU-
HATWV.

METOAMIKO HOXOIQOTITPOU-
val

Mo va amopuyeTe TNV €TII-
Bp&duvon Tou Bpaouou,
UTIOPEITE VO XPNOILOTIOIN-
OETE POXOIPOTINPOoUVA,
T.X. VO KOUTGIAI OTO TTOTN-
ol.

Znueiwon: To peTaMo
ptropei va dnuioupynoel
omvonpeg, TTOU PTTOPOUV
VO TIPOKOAECOUV CNUIGK
OTOV XWPO UOVEIPEUATOC
KOl OTO €0WTEPIKO TCOUI
NG MOPTAC. To YETAAO
TTPETIEI VO OTIEXE! TO Al-
yOTEPO 2 CmM amo Ta TOI-
XWHOTO TOU XWPOU HOyEl-
PELOTOC KOl TNV E0WTEPI-
KM TTAEUP& TNC TTOPTAC.

Mn KaT&AANRAX yix ¢poUPVO HIKPOKUHATWV

MayelpIK& okeUn Kol
eEXAPTAHATX

AiTioAoynon

MeTOAMIKO OKeun

To pétaMo eivarl adio-
TTEPOIOTO VIO TG YIKPOKU-
pata. Ta dpaynTtd O Oep-
paivovTal ) BgppaivovTal
TTOAU Aiyo.

Mayeipik& okeun pe Xpu-
oadevieg N aonuevieg dio-
KOOUNOEIC

O1 xpuoadeviec Kol aon-
pEVIEC DIOKOOUNOEIG YTTO-
POUV PE TO HIKOOKUPOTO
va uttooToUv nuid. Xpnol-
HOTIOIEITE TOl HOVO, OTOV O
KOTOIOKEUQOTNC EYYUATO,
TTWC TG PUAVEIPIKA OKEUN
eival KataAMNAa yio doup-
VOUC HIKPOKUPGTWY.
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KoaT&AANAX YIa pOUPVO HIKPOKUHATWY OTN
Aeiroupyia Mikrokombi

21N Aeiroupyia Mikrokombi pmmopei va evepyoroinOei
mPOoOeTa piot BaBuida I0XUOC HIKPOKUPATWY peEXp! 600
W W evog Tpomou ynoipaTtog. IMNa auTd PIopel va xpn-
olpotoinBouv PeTOAMIKEC GOPUEC OTN AsITOUpPYid
Mikrokombi.

Mayelplk& oKeUn Kl
€EXAPTAHATX

AiTiohoynon

Jupmapadidopeva e€aptn- Ta cupmapadidopeva

poTo eCapThuoTa de dnuioup-
youv otmvorpec otn Ael-
Toupyia Mikrokombi, m.x.
n oxApPa.

Ta YAUKG podOKOKKIVICOUV
emong amd KATw, emeidn
ol $OpUEC YNoIPOTOC OO
HETOMO €xouv KaAUTEPN
OePUIKN oyWYILOTNTO.
Znueinon: To pEToMo
pmopei va dnuioupynoel
OTIvOnPeg, TTOU PUTTOPOUV
VO TIPOKOAECOUV CNUICK
OTOV XWPO UOVEIPEUDTOC
KOI OTO E0WTEPIKO TCAUI
™G MOPTAC. To YETAAO
TTPETIEI VO OTIEXE! TO Al-
yOTEPO 2 cM amd TA TOI-
XWHOTO TOU XWPOU LIOVEl-
PEUOTOC KAI TNV E0WTEPI-
KN MAeUpP& TNC MOPTOC.

DOpUEC YNOIUaATOC OO
HETOANO

8.3 AOKIMN TWV HXYEIPIKWV CKEUWV YIX THV
KXTXAANAOTNT& TOUG YIX TOV POUPVO
MIKPOKUHXTWV

EAeyETE TG pOVEIPDIKG OKEUN WC TIPOC TNV KOTOAMNAOTN-
TG PIKPOKULGTWVY e piot SOKIPN poayelpikoU okeUoUC.
MOvVo og TIEPITTWOoN HIG DOKIUNG LOYEIPIKOU OKEUOUG
EMTPETIETOI VO ASITOUPYNOETE TN CUOKEUN OTN ASITOUP-
VIO HIKPOKULIOTWVY XWPIC GoaynTaL.

/\ MNPOEIAOMOIHEH - Kivouvog {epaTicpaTog!
Ta mpooIta pepn/eCapTrpaTra (e0TaiVOVTaIl TTOAU KOTd
Tn AeiToupyia.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TG KOWUTA PEPN/eEQPTHLIOTOL.
» KpataTte Ta moudid JoKpIa.

1. TomoOeToTE TO AOEIO PAYEIPIKO OKEUOCG PECO OTOV

XWPO HOYEIPEPATOC.

2. ©¢oTe TN ouokeun yia Y2 - 1 AeTO OTN PEYIoTN 10XU.
3. Zexivrjote T Aermoupyia pe DI .
4. EleyETe apkeTeC GOPEC TO PAYEIPIKO OKEUOG:

— Otav TO payelpikd oKeUog eival KpUo 1) €xel TN
OepPUOKPTOIO TOU XePIoU, TOTE eival KATGANAO
YIG TOV GOUPVO PIKPOKULATWY.

— Ortav TO PoayelpIkO OKeUOC eival KauTo N dnuioup-
youUvTal omvenpeg, diakOyTe TN OOKIUM TOU LOVEIl-
PIKOU OKeUoUC. To pavelpikd OKeUOC €ival KO-
TOMNAO Via TOV GOUPVO HIKOOKULIATWY.



8.4 PUOuIoNn TOU $poUPVOU HIKPOKUHKTWV

Mo diddopa €idn daynTwWV Kol TPOTIWV TTOPAOKEUNC,

BpiokovTal oTn d180eon oacg diddopec Babuidec 10xUOC

Kol pubpioelc.

MPOZOXH!

H AelIToupyia TNG CUOKEUNC XWPIC daynTd OTOV XWPEO

poyelpepoTog odnyei oe uttepdOPTWON.

» Mnv &ekivnoeTte TIOTE TOV POUPVO PIKPOKUPATWY XW-
piC aynTA.OTOV XWPO pavelpeuaToc. EEaipeon armo-
TeAei pio oUvToun OOKIUN LOYEIPIKOU OKEUOUC.

==

v | X

1. Mpooete TIC Yrodeieic aodoAeiag — ZeAida 4 Kai
TI¢ Yrodei&elg yia Tnv amoduyn UAIKwV NIV
- JeAida 7.

2. MMpooekTe TIC YTOOEIEEIC VIO HOYEIDIKA OKEUN KOl
eCopTAHOTA, KOATOAMNAG VIO PIKPOKULIOTO = SZeAidar
13.

3. O¢oTe ToV BIOKOTTN EMAOYAC ASITOUPYIOG OTO %2,

4. Mo va puBpioete TNV emMOUPNTN 10XU HIKOOKUUGTWY,
TOTHoTE %%,

5. Me ToV TrepIoTpodIkO BIaKOTTN, pubuioTe TNV emou-
pNTA XPOVIKNA dIGPKEIQ.

6. =ekiviioTe T Aeitoupyia pe DIl .

Me Tov TepIoTPOdIKO BIOKOTITN PTTOPEITE VO OGANGEETE
OTOTEONTOTE TN XPOVIKM OIGPKEI KOTA TN JIGPKEIN
NG AeiToupyiag.

v H xpovikr didpkela TPEXE! Kol N AeITOUPYiot UIKOOKU-
HATWV EEKIVAL.

v Otav Af&el n xpovikr OIGPKEIR, TEQUATICETOI N Ael-
TOUPVYIO PIKOOKUUGTWY KOl NXel &val OrUa.

7. Otov 10 daynToO eival £ToIpo, 6€0TE TOV BIOKOTTN
emAoyNC Aeitoupyiac otn B€on pndev.

8.5 XpOoVIK& SIXCTHHXTX TWV PUOHicEWV
XPOvou
To xpovikd SIGoTNUO KOT& TN pUBUIoN HIoG OIGPKEIOG

OTn AeIToUupYial HIKPOKUUGTWY, OGAGCE! Ue TO UAKOG TNG
XPOVIKNG OIGPKEIOC.

AlxpKeix AeITOUPYiaG Xpoviko SixoTnH

0-1 AemtTdt 5 deuTepoOAeTTO
1-3 Aenitdt 10 deuTepoAemTa
3-15 Aent&x 30 deutepoOAerTar

15 Aerttéx - 1 wpa 1 Aemtd

1 wpa -1 wpa kol 30 Ae- 5 Aentax
e

8.6 AAAOYN TNG IGXUOG HIKPOKUNKTWV

» [loTnoTe ¥2.
Me TTOAOTIAO TTATNUA TTEPVATE aTO TN YEYOAUTEPN
OTN HIKPOTEPN 10XU HIKPOKUPATWV.
Edv mpooTebei n AeiToupyia PIKOOKUUOTWY PETG TNV
eKKivnon, T0Te BIOKOTITETOI N ASITOUPYIO TNG CUOKEU-
AC. ZekivrioTe TN Aermoupyia pe DIl .

®ouUpvocC PIKpoKUpGTwY el

8.7 Ailaxkor TnNG AeIToupyiag

Mmopeite va dlokoyeTe oToTEOATIOTE TN ASITOUPYIL.

1. Marhote Pl 1 avoi&te TNV MOPTA TNC CUCKEUNC.

v H Aerroupyia otopoTd.

v AvoBooBrver Pl

2. Mo vo ouvexioeTe TN AelIToupyia, KAeioTe Tnv mOPTO
NG ouokeunc kai mornote Pl .

v H Aerroupyia ouvexiCeTal.

v AvaBer DI

8.8 ZTaUATNHX TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe va OTAPOTOETE OTIOTEDNTIOTE TN AEITOUPYIO.

» [upioTe ToVv BIOKOTTN €MAOYNCG AeiToupyiag otn B¢on
pNoev.
MeTa omo pio DIOKOTIH N OTAPATNUG TNC ASIToupViag
prmopei va ouvexidel voi ASITOUpYEl O avepIoTPOC Yu-
&ng.

v H ouokeun BI10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

8.9 Mikrokombi

Mo va peiwoete TN SIGPKEIO JOYEIPEPOTOC, UTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE UEPIKOUG TPOTIOUG WNOIUATOG O OUV-
OUOOUO PE PIKPOKUUOTA.

H Aeitoupyia Mikrokombi givail duvoTr ye Toug
aKOAOUOOUC TPOTTOUC YNOIPOTOC:

n & Oepudcg agpag

m I SuvduaopoOC Beppol aEPa/VKPIA

= koA

ECaipeoelc:

B 3 |oxUC PIKpoKupaTov 900 W

& Oeppoc agpacg 40 °C

= = [1poOEpuavon PAYEIPIKWY OKEUWV

PuBpion Mikrokombi

EvepyoroinoTe o’ évav TPOTIO WNoiUoTog MPOOBETR TOV

dGOUPVO HIKPOKUPATWV.

1. ©¢oTe TOoV BIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG og evav
OUVOUOOUEVO TPOTIO YNOIUOTOC.

v EpdaviceTan pia mpoTeivopevn Tiun via Tn BEpUOKPO-
oio.

2. PuBpioTe pe Tov IEPIOTPOPIKO BIaKOTTN TN Beppo-
Kpooia.

3. Mo va puBpioeTte TNV emOuUNTA 10XU HIKPOKUPATWY,
TTOTAHOTE %X,

v EudaviCeTan pia mpoTeivopevn TIUA VIG TN XPOVIKI
OIdPKEIQL.

4. PubuioTe pe Tov mepIoTPodIKO SIOKOTITN TN XPOVIKN
OIdPKEIQL.

5. Zekivrjote Tn Aermoupyia pe DIl .

v H xpovikr diGpKkeia TPEXEN Kal N AeiToupyia
Mikrokombi &ekiva.

v Ortav £xel Ai&el n xpovikn diGpKela, TEPUATICETOI N
AeiToupyio Mikrokombi ko nxei éva onua.

AAAOYR TNG IGXUOG HIKPOKUNKTWV

» [loTtnoTe ¥2.
Me TTOAMOTIAO TTATNUO TTEPVATE aTO TN YEYOAUTEPN
OTN PIKPOTEPN 10XU HIKPOKUUATWV.
Edv mpooTedei N AeIToupyic HIKPOKULGTWY LETA TNV
eKKivnon, ToTe JIGKOTITETAI N ASITOUPYIG TNC OUOKEU-
nG. =ekivrote TN Asiroupyia pe Pl .
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el AutopaTo oUoTNUG TTPOYPOLPATWY

Aixkorrn TG AeIToupyiag

Mropeite va diakOWeTe omTOTEDNTIOTE TN ASITOUPVIOL.
1. Mamote DIl 1 avol&te TNV MOPTO TNC CUCKEUNC.

v H Aeitoupyia otopoTd.

v AvoBooBrver Pl

2. Mo va ouvexioeTe TN AelIToupyia, KAeioTe Tnv mMOPTO
TNG OUOKEUNC Kol oTnote D

H Aeitoupyia ocuvexideTai.

v AvaBer DI,

<

ZTAPAETNPX TNG AEITOUPYIOG

MropeiTe va OTAPOTOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe TOV BIOKOTTN €MAOYNC AeiToupyiag otn B6¢on
punoev.
MeTa omo pio DIOKOTIH 1 OTAPATNUO TNC ASITOUPYIaC
UTTOpEl Vo ouvexidel va ASIToupyei 0 avepioThpac Yu-
&ng.

v H ouokeur) SI0KOTTEI TIG TPEXOUOEG ASITOUPYIEG.

8.10 ZEOTAUX KXI OTEYVWHX TOU XWPOU
HXYEIPEPATOG

2TEYVWVETE TOV XWPO HAYEIPEUOTOC HETA OO KOOE Asl-
TOUPVIC, VIO VO UV TTOPOPEVET KABOAOU Uypaoia.

1. AdroTe TN CUOKEUN VO KPUWOEL.
2. ATTOPOKPUVETE OHECWC TN XOVTPr pumavon amd Tov
XWPO HOYEIPEPOTOC.

3. ZkoumioTe TNV Uuypoaoio omd TOV TTATO TOU XWPEOU o
VEIPEUOTOC.

4. Me ToV OIaKOTITN emMAOYNC ASITOUPYIOC pubpuioTe Tov
TPOMO YNoIUaToC &.

5. Moarnore °C.

6. Me ToV epIoTPOdIKO BIOKOTITN pubuioTe TN Beppuo-
kpowoia otoug 150 °C.

7. Moammote duo dopec To O.

v TNV 08ovn evdeifewy eival popkapioyevo 1o 1=,

8. Me Tov TIEPIOTPOPIKO JIGKOTTN PUOUIOTE IOt XPOVIKT)
S1dpkela 15 Aerrav.

9. Zekivrjote T Aermoupyia pe DI .

v ZeKIVQ TO OTEyVwUo Kol TeppaTidel petd amd 15 Ae-
T,

10. Avoi&Te TNV TOPTA TNG OUOKEUNG, Yio va diaduyel o
udpOoTUOC.

8.11 ZTEYVWHX TOU XWPEOU HAYEIPEUATOC
HE TO XEPI

2>TEYVWVETE TOV XWPO HAVEIPEUATOC HETG omO KAOE Ael-

TOUPVIC, VIO VO UV TTopapeEvel KaBOAou uypaaoia.

1. AdNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI.

2. ATTOPOKPUVETE TN XOVTEN PUTIAVON OO TOV XWPO HO-
VEIPEUATOC.

3. >TeyvwoTe TOV XWPO HOYEIPELOTOC PE Eva 0dOoUY-
yapl.

4. AdnoTe avoIxtn TNV MOPTO TNG OUOKEUNC VI 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC HOVEIPEUATOC.

9 AUTOHOTO GUCTNHX TIPOYPOUMHATWV

To auTOLOTO CUCTNUO TTPOYPOUUATWY OGC UTIOOTNPICE!
KOT& TNV Toipoiokeun dIodoPETIKWV GaynTwV Kol ETTI-
AEVEl QUTOLOTG TIC IOQVIKEC pubuioelg.

9.1 Ynmodei&eig yix TIG pubUicEIQ YIX TX

PpaynTa

Mo TNV emiteuén evog I0aVIKOU GTTOTEAECUATOC HOVEI-

PEUOTOC, TTPOOEETE QUTEC TIC UTTOOEIEEIC.

= XpnolyotolgiTe HOVO GYoya TPODIUG.

= Xpnolpomoleite HOVO KPEOQC e BEPUOKPOCIC Yuyei-
ou.

9.2 EmMoKOMNoN TWV ¢paynT®V

= Xpnolporoleite povo Katewuypeva ¢aynTtd omeubei-
OC OO TOV KATAWUKTN.

= ByOATe TO TOOPIUG OTTO TN cuoKeuaoia Kai CuyioTe
To. EdGv dev umopeite va pubpuioeTe TO aKPIREC
BAPOC OTN CUOCKEUT), OTPOYYUAOTIOINOTE TO TIPOC T
EMAVW M TTIPOC TO KATW.

= TomoBetroTe Ta TPODIPUO HEOG OTOV KPUO XWEO HO-
VEIPEUOTOC.

= XONOIYOTIOIEITE HOVO KOTAANAO VIO HIKOOKUPOTO LIO-
VEIPIKO OKeUOGC, OvOeKTIKO 0Tn BepUoKpaoia, TI.X.
amd YUOA 1) KEPOUIKO.

H ouokeun oo TTPOTPETEI VO avapeEPETE TO BApog. Mmopeite va puBpuioete povo B&pn evroc TS MpoBAeTOpevVNnG Te-

pIOXNG B&POUG.

ZEMAYWHX
Apib. daynTa E§aptipara  'Yywog To- Mepioxn Ymodeigeig
moBETN- PA&POUG GE KIAK
ong
PO Kipdg Pnxo, avoixtd ~ 0,2-1,0 ATTOPOKPUVETE PETA TO YUPIOPO TOV
poayelpikd okeu- Non EemaywpeVo KIPA.
0C
FoZ Koppama Kpgo-  Pnxo, avoixtdé  ~— 0,2-1,0 KoTti TO YUPIOUG OMOUOKPUVETE TO
TOC HOVEIPIKO OKeU- UYPO KOI O€ KOUIO TTEPITTTWON NV TO
oG XONOILOTIOINOETE 1N UNV TO 0dNOETE VO

epOel og emadr ye GAa TPOPIUAL.
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AuTOpOTO cUOTNUA TTPoypauuaTwy el

Api6. daynTa EEapTiHaTX Yyog To- Mepioxn Ymnodeigeig
mMoOETN- PBAPOUG O KIAK
ong
03 KoTtomouho, Pnxo, avoixto ~ ~— 0,4-1,8 KaTd TO YUPIOUO OMTOPOKPUVETE TO
KOUUOTIO KO- HOVEIPIKO OKeU- UYpPO KOI Og KOWio TIEPITITWOoN PNV TO
TOTTOUAOU o¢ XPNOILOTIOINOETE N UNV TO adNOETE VO
€pBel o emadr pe GAG ToOPIUO.
P4 Yauui Pnxo, avoixtd ~ 0,2-1,0 ZeMoyWOoTE TO Wi HOVO OTNV OTopai-
HOYEIPIKO OKEU- TNTN TOoOTNTO. AIPOPETIKG UTTIAYIOTEU-
oc¢ €l ypnyopo. XwpioTe TIC PETEC, v &i-
val duvarTo.
MpPoyPAUHATH HOYEIPEUATOG
Api6. daynTa EEapTipaTo Yyog To- Mepioxn Ymnodeigeig
mMoOETN- PBAPOUC O KIAK
ong
POS PUQ KAeIoTO payelpl- ~— 0,05-0,2 Mn xpnolyomoIinoeTe pUCl 0€ OOKOUAGKI
KO oKeUoCg pavyelpepatoc. To pud adpilel oAU oTO
payeipepa. Pubpiote To kabopd Bapog
(xwpic uypo). MNMpooBeoTe UypPO avTIOTOI-
X0 e OUo €wc duouiol GopEC TNV To-
ootnTa Tou pudiou.
FOE Morareg KAEI0TO payelp- ~— 0,15-1,0 KowTe 0g opoIOHOPda HEYOAD KO-
KO oKelog paTia. INpoobeoTte 1 KOUTOAIG vepod VIO
k&Oe 100 vyp.
P AOXOVIKG KASI0TO payelp- ~—= 0,15-1,0 KowTe oe opoldpopda HeydAS Kop-
KO OKeUOoC paTia. MpooBeote 1 KouTaAid vepd yia
kK&Oe 100 vyp.
ZUVOUXOHEVX TIPOYPRMHATX HXYEIPENARTOG
Ap16. daynTta E§aptipara  'Yywog To- Mepioxn Ymodeiteig
mMoOETN- PBAPOUG OE KIAX
ong
P SOUDAE, KaTe-  AvoIXTO POyeEIpl- ~—r 0,4-1,2 To coudpAe dev TIPETEl val €ivail TTIO XO-
WUYPEVO KO OKeUOoC vTpO amd 3 cm.
Fos KoTtomouho, AVOIXTO HOVEIPI- ~— 0,5-2,0 MepIi& Tou OTNBOUC TTPOC TO KOTW.
OAOKANPO KO OKeUOG
Pio Pooprtid, pico-  AvoIxTo paveipl- ~— 0,5-1,5
Wnuevo KO OKeUOC
Pl WnT1oc xoipivog  KAeIoTO poyelp- ~— 0,5-2,0
OBEpKOC KO oKelog
Fic Apvi, piooyn- KAeioTd payeipl- ~= 0,8-2,0 Apviclo Kpgag amd omdha ) apviolo
Hevo KO OKeUOG UTTOUTI XWPIC KOKKOAK
P YnTog KIPAC AVOIXTO Joyelpl- ~— 0,5-1,5 O wnT0OG KIuag dev TIPEMEI VA €ivail TTIO
KO oKelog XOVTPOC amd 7 cm.
P Wapl, oONOKANPO  AvVOIXTO PavVEIpl- ~— 0,3-1,0 Xop&&Te TPONYOUPEVWC TO OEPUT TOU
KO OKEUOC waplou. TomoOetnoTe To YAPI oe BEon
"KoAUpBnong" peoa 0To Payelpiko
OKeuoc.
Fi5 Moxvi pudiov WnAo, KAEI0TO ~ 0,05-0,2 MpooBeoTe og Eva pePOC pUdl TNV TPI-
oo ppeoKa HOVEIPIKO OKEU- TTAGOIO TTOOOTNTO VEPOU KOl TNV TETPO-
UAIKOL o¢ TTAGOIO TTOCOTNTA AGXOVIKWV. XPNOILO-

moleiTe HOVO GPEOKD UAIKA. ElodyeTe
povo 1o Bapocg Tou pudiou.
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el AeiToupyiec xpodvou

9.3 PuOuion paynTou

1. O¢ote Tov dIaKAOMTN emAoyNC Asitoupyiac oto P.

v >Tnv 006vn evdeifewv eudavideTal o TTPWTOC OpPIO-
pHOC daynToU Kol Eva TTPOTEIVOUEVO BAPOC.

2. PuBpioTe pe Tov ePIOTPOGIKO OIGKOTTN TO €MOUUN-
TO daynTo.

3. MoarnoTe ka.

4. PubpioTe pe Tov IEPIOTPOPIKO BIGKOTTN TO BAPOC.
MNpiv To Eekivnua, umopei e P kol kg va aM&EeTe pe-
Ta&U TOu paynToU Kol TOU BApoUC.

v H ouokeur puBpiCel auTopOTO TV KOTOANAN XPOVI-
KN OIGPKEIQL.

5. Marnote DI

MeTd To Eekivnua Oev pmmopei va oMAGEE TTAEOV TO

daynTo Kol To BApoc. To pubuiopevo BAPOC UTTOPE]

va epdavioTei ye ka.

H ouokeun &ekiva TN AeIToupyia.

Avaper DI

H xpovikr didpkeia TpExe! davepd.

2€ PEPIKA TIDOYPAHOTO NXEl VO CUVTOLIO ONUa,

OTOV TIPETTEI VO GVOKOTEWETE I VO YUPIOETE TO Payn-

TO.

6. OTov n xpovikn digpKela exel Afel:

€ K X <

— Hxei éva onua. H ouokeun otopotd vo Beppuaivel.
- TupioTe Tov dIOKOTITN €MAOYAC AeIToupyiag oTn
Beon pndev.

9.4 Aixkor TnG AsIToupyiag

Mmopeite va IakOWEeTE oToTESNTIOTE TN ASITOUPYIO.
1. Mamote DIl 1 avoi&re TNV OPTO TNC CUCKEUNC.

v H AeiToupyia oTOUOTA.

v AvoBooBrver Pl

2. o va ouvexioete Tn Aeiroupyia, kKAeioTe TNV TOPTO
TNG OUOKEUNC Kai atnote D

H AeiToupyia ouvexiceTal.

v AvaBer DI

<

9.5 ZTAPATNHX TNG AEITOUPYIOG

MropeiTe vo OTAPOTHOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe ToVv IOKOTTN €mMAOYAC AsiToupyiag otn 6€on
undev.
MeTd ammo pia OIGKOTIN 1) OTARAGTNHO TNG ASITOUPYIoG
uTmopei va ouvexidel va ASIToupyel 0 avepioTPoc Yu-
&Nng.

v H ouokeun S10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

10 AeiToupyieg xpovou

H ouokeun oog 8100€Tel AeIToupyieg XpOvVouU, PE TIC
OTTIOIEC PTTOPEITE VO pUBPICETE TN XPOVIKM OIGPKEIO TNC
ASITOUPVYIOG KABWC Kol TO POAOI OUVOYEPHOU.

10.1 EExKpipwon Twv AEITOUPYIWV XPOVOU

MpolméBecon: Edv eival pubuIouEveg TTEPICOOTEPEC Ael-

Toupyieg xpovou, avaBouv Ta avTioToixa oupBoAa. Ko-

TG TN AeIToupyia eival SIGBECILO TO POADI CuvVayePHOU

KOl N XPOVIKNA OIGPKEIO. >TNn ASITOUpYiot Avapovhc eival

O100€0IL0 TO POAOI CUVOYEPUOU KOl N WPAL.

» Momote G, péxpr 10 G, L A 1o 1=l va eivail goTio-
OUEVO.

v 2Tnv 0006vn evdeifewv eudavideTal N eKACTOTE TIUM.

10.2 ANy wpag

MpoUméBeon: Mo va aMGEETE TNV WP, TTPETEN N OU-
OKeUuN va ival amevepyortoinuevn.

1. Marhote duo dopéc To G.

>Tnv 080ovn evdeitewv eudavicetar G kai n wpo.
PuBuioTe pe Tov mepIoTPODIKO DIGKOTTN TV WEO.
MNornote ®

H wpa exel pubuioTel.

Eav dev mornBei O, mopahapBAaveTal YeTd amod Yepl-
K& OeUTEPOAETITGN N PUBUIOUEVN TIUN.

Inueiwon: Mo va PEIWOETE TNV KOTAVAAWON EVEQYEITG
oTn ASITOUPYIQ ETOINOTNTAC TNG CUCKEUNC OGC, Hopei-
TE VO OPBNOETE TNV WPA.

< WML
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10.3 XpoviKn SIXpKEIX

MropeiTe va KabopioeTe eva XpovIKO BIGOTNUO, LETO
ammd TO OTT0I0 OTOPOTG auUTOPOTA N AsiToupyio. H xpovi-
Kr OI&pKelo uTtopel var pubpioTei To TTOAU og 23:59
WPEC.

PuUBpion Tng XPOVIKNG OIXPKEIXG

1. PUBuion Tou TPOToU YnoiuaTog Kal TNG OepUOKPO0I-
ag.

MNoarhote O, péxpr o 1221 va givar eoTioopévo.

Me Tov TepIoTPodIKO DIGKOTTN, pubuioTe TNV emOU-
UNTA Xpovikn SIGPKEIQL.

Morhote P

H ocuokeun &ekivd TN AeiToupyiai.

AvaBer DI

H xpovikr d1dpkeia TPEXE! davepd.

w N

< < < P

TEPUATIGHOG TNG XPOVIKNG SIXPKEING

MNpoimoBeon: Hyei éva onua. H ouokeun oTapaTd va

Beppaivel. STnv 086vn evdeitewv spdaviceton L0010,

. Marnore G.

v To onua gxel amevepyoroinoei.

2. [upioTe TOV BIOKOTTN €mMAOYAC AeiToupyiag otn B¢on
punoev.

v H ouokeur eival omevepyoToinuevn.

—

A)\)\O(yn TNG XPOVIKNG SIXPKEING
AMGETE pe Tov TIEPIOTPODIKO OIOKOTITN TN XPOVIKI
OINPKEIDI.

v MeTd amo pepik& deutepoOAenTa, epdavieTal oTnv
0006vn evdeifewv N oAayPEVN XPOVIKN BIGPKEIO.

v H xpovikn didpkela Toexel Gavepa.

ZBRCINO TNG XPOVIKIG OIXPKEING
1. Xe mepimTwon mou eival pubuiopevn N AeiToupyia po-
AoyioU cuvayeppouU, TToTHOoTE



2. ©¢ote pe Tov TepIoTPOGIKO BIGKOTITN TN XPOVIKN
Sidpkeio oTo Lo:00.

v MeTd omd pepIk& OeuTePOAETITON OBAVETAI N XPOVIKN
didpkela. H ouokeun de d1oKOTTEl TN ASITOUPYIO.

10.4 PoAOI cuvayeppoU

Mropeite va KabopioeTe evav XpOvo Tou PoAoyioU Cu-
VOYEQHOU, UETA TO TTEPAC TOU OTIOIOU NXEl &val ONUO.
Mropeite va puBuioeTe &vav XpOVO POAOYIOU OUVOYEQ-
poU omd To PEYIOTO 24 WPEC.

H Aeitoupyia TpExel avelapTnTa armd Tn AeIToupyia TNG
OUOKEUNG Kal TIC GAeC AeiToupyieg xpovou. To ofjua
TOU poAoyioU ouvayeppou, diadepel amd GAG CrUOTa.

PUOpiIon Tou poAoyioU cuvayepHoU

1. Marhote G, pexpl To L va eival EOTIOOEVO.

2. PuBpioTe pe ToV IEPIOTPOPIKO OIGKOTTN TOV EMOUMN-
TO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOyEQUOU.

v MeTd omd peplk& deuTepOAeTTar OEiXVEl N CUOKEUN
TOV PUBUIOPEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEPUOU.

Baoikec puBpioeic el

v To poAdI cuvayeppou Eekiva.
v >Tnv 08ovn evdeitewv avapel L.
v O xpdvog Tou poAoyIoU cuvayepUoU TPEXE! davepd.

TepHATIONOG TOU pOAoyIoU CUVAYEPHOU
Mpolm60eon: Hyei éva onuo. Xtnv 06ovn evdeifewy
eudavideTon U000,

» [lamoTe eva omoiodnmoTe cUPROoAO.

v To poAdI cuvayeppoU gival orevepyoTToINUEVO.

AAAQYR TOU poAoyioU cuvayEpHOU

» Me Tov TepIoTPOdIKO OIGKOTITN OGAGETE TOV XPOVO
TOU POAOYIOU cuvayepuoU.

v Metd omd pepika deutepOAerTa Oeixvel N OUOKEUN
TOV PUOUIOPEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEQUOU.

2BNoI0 TOU POAOYIOU GUVXYEPHOU
> O¢oTe e Tov TePIOTPOPIKO BIOKOTITN TOV XPOVO TOU
poAoyioU ocuvayeppol oto Jh:D0.

v To poAdI cuvayepuoU ival amevVeQYOTTOINUEVO.

11 Ba&OIKEC puBpicelg

MropeiTe va TPooaPHUOOETE TIC BACIKEC PUOUIOEIC TNC OUCKEUNG OOC OTIC TTOOOWTTIKEC OO0C OVAYKEC.

11.1 EmoKOnnon Twv BXCIKWV pubpicswv

Edw Ba Bpeite pia €mMoKOTNoN Twv BooIKwY pubuicewv Kol Twv pubuioewv epyooTtaciou. O Baoikeg pubuioeic e€ap-

TVTOI OO TOoV €EOTTAICUO TNC OUCKEUNG OGC.

‘Evdeign Booikn puBuion

EmAoyn

Neprypadn

i
cun

Xpovikr OIGPKEIG ONUOTOC

!
1

= uikpn = 10 deuTepOAe-  Pubuiote Tn didpKeIn TOU

TTa ONUaTOC PET& TN ANéNn piog
c = pétpia = 30 XPOVIKNG OIGPKEING 1) TOU
deutepoAenTa’ pOoAoyIoU cuvayepuoU.

3 = peyoAn = 2 AerTar

cic 'Hxo¢ TANKTPOU & = Off Evepyoroinon 1) amevepyo-
{=0n' moinon Twv AXWV TWV TIAR-
KTPWV.
i3 DWTEIVOTNTO TNG 000VNG i = XounAn PuBuion TG dwTEIVOTNTOC
evoeitewv Z = peoaia’ NG 0Bo6vNC evoeifewv.
3 = uynAn
co ‘Evdein xpodvou 0 = Off Evdeitn Tng wpag otnv
{=0n' 0006vn evoEIEEwV.
s DWTIOUOC ToU XWpou payel- o = Off Evepyormoinon r amnevepyo-
PEPOTOC {=0n' moinon Tou ¢wTICUOU ToU
XWPOU HOVEIPEUATOC.
chb PUBuion epyooTaciou 0 = Off’ Emavoadopd Twv alay-
i=0n HEVWV pubpioewv oTIC pub-

pioeIc epyooTaoiou.

' PuBpioeig epyooTaciou (avaloya e Tov TUTTO TNG GUCKEUNG UTTOPEI va diapépouv)
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el Koabapiopde kol dppovTida

‘Evdeign Baoikn pUuion EmAoyn Nepiypadn
i AeiToupyia mapouaciaong 0 = Off' Evepyormoinon i amevepyo-
i=0n moinon TNG AeIToupyiog To-
pouciaong.
Znueinon: H Aeimoupyia
TTOPOUCIOONG €ival 0paTn
HOVO KOTO TN OIGPKEIN TWV
TPWTWV 5 AeTITV HETA TN
ouvdeOon TNG OUOKEUNC.
chB Evroon nxnTIKOU OfUOTOC = XONAN PUBuIoN TNG €vTaong Tou
= peoaia’ NXNTIKOU ONUOTOC.
= UynAn

' PuBpioeig epyoaTaaiou (avdhoya e Tov TUTTO TNG CUCKEUNG UTTOPEI va SIapEPouV)

11.2 AAN\ayn TV BACIKWV puBpicewv

MpolméBecon: H cuokeur TPEMe! va gival amevepyortol-

nuevn.

1. Kpatote momnpévo via pepika deutepoiera 1o G,

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV mpwTn BooIKn pUBUI-
on.

2. AMGETE pe Tov epIoTPodIKO DIOKOTTN TN BACIKN
pubuion.

3. Mammnore G.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel Tnv emopevn Baoikn pub-
gion.

4. EmAégte pe O dAec TIc emBUPNTES BOOIKES PUBUI-
OEIC KAl OANGETE TIG TIHEG.

5. Mo va armoBnKeUoeTe TIC OMOYES, KOOTHOTE TTIOTN-
LEVO VIO HepIkd deuTtepoierTta 1o O.

Znueiwon: Metd amod pia SIoKOTH PeUUaTog, SIATNPOU-

VTOI Ol aAAaypEVES BaoIKES puBuioelg.

11.3 Ailaxkor TG XAAQYIG TWV BXCIKWV
pubuicewv
» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC AsIToupyiag.

v OAec ol ahOYEC aTToPPITITOVTOI Kol &gV oTToONKeUo-
VTl

12 KaOaxpiopog Kol ppovTida

Mot Vo TTAPAPEVEL N CUOKEUN OOC VIG HEYOAO XOOVIKO
O1&0TNUC ASITOUPYIKN, KaOopileTe Kal GPOovTICETE TNV
TTPOOEKTIKA.

12.1 YAIK& KXOXpIGHOU
XpNOIUOTIOIEITE HOVO KATAAMNAG UAIKO KaBapIopou.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivouvog nAekTpomAngiog!

Mia e10XwPNON UYPOCIAC UTTOPEI VO TIPOKOAEDE! NAe-

KTPOTIANEIO.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE CUOKEUEC eKTOEEUONC OTHOU N
OUOKEUEC KaBapIopyoU UWnAng mieong, yia va Kabo-
pioeTe TN ouoKeun.

MPOZOXH!

To akOTAMNAG UNKG KOOOPIOUOU KOTOOTPEPOUV TIC

empAveIEC TNG OUOKEUNC.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVD IOXUPO OTTOQPUTTAVTIKO N
UAIKO TRIYIPOTOG.

» Mn xpnolgotoleiTe 1I0XUPA 0AKOOAOUXA UAIKG KaiBaplI-
opou.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVA OKANPO OUPUO TPIYIHOTOC
N opouyyap!l KaOapIouoU.

» Mn XpNOILOTIOIEITE KOVEVD EI0IKO KABOPIOTIKO YIo
Tov (eoTO KaBapIopo.

» Xpnolgotoleite uypd Kabapiopou TCapiwy, EUOTPEC
yUoAioU 1 peoa dpovTidag avoleidwTou XGAURBa
HOVO, OTOV GUTG CUVIOTWVTOI OTIC odnyiec Kabapl-
OuoU VIO TO OVTIOTOIXO €EGPTNUO.

Ta veéa odouyyopOTIava TTEQIEXOUV UTTOAEIJUATO ammd TN

OladIkaoio TTaPaYWYNC TOUG.

» [lpiv TN Xpnon, MAUVETE KOAK Tal VEO 0HOUYYOPOTIO-
VO
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[Moia UAIKG KaBapiopoU eival KATGAMNAS yia TIC EEXwPI-
OTEC eMPAVEIEC KAI TO EEXWPIOTA EEAPTALIOTO, TO HO-
Baivete OTIC avTioToIxeg 0dnyiec Kabapiopou.

12.2 KaxBxpIGHOG TNG GUCKEUNG

KaBopileTe TN oUoKeun OMTWC TTPORAETIETAN, VIO VO LNV
UTTOoTOUV CNUIG TO EEXWPIOTA EQPTAHOTO KOI O EEXWPI-
OTEC emddveleg oo evav AGBoC KaBapIoud N amod oKo-
TAMNAG UNIKG KaBapiopoU.

/\ NPOEIAOMNOIHEH - KivBuvoc sykaupaToc!

Kata Tn d1dpKeia TNS xenong CeoTaiveTal N OUCKEUN

KOl TO EQPTAUOITO TTOU OIKOUUTTIOUVTAIL.

» AwoTe TTPoooXN, VIa TNV aroduyr TNC enmadnc Ye Ta
BEPLOVTIKG OTOIXEID.

» Ta pikpd moudid, KATW Twv 8 ETWV, TIPETEl VO KOO
TIOUVTOI JOKPIO arTO TN OUOKEUN.

/\ MPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog mupkayiig!

To ummoAeippaTa doynTwy, TO AITOC KOl 0 XUPOG ammd TO

WnTO PTTOPOUV VO avOdAEYOUV.

» [lpiv ammd TN AsiToupyio AmOPOKEUVETE TN XOVTPN PU-
TIAVON GO TOV XWPEO HOYEIPEUOTOC, T BEQUAVTIKA
OTOIXeIx KOl OO TO EEGXPTHOTAL.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog TpaupaTicpou!

To yPOTOOUVIOPEVO YUOA TNG TTOPTAC TNC OUOKEUNG

urmopei va payioel.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE IOXUPG KABOPIOTIKG TRIWIUGATOC N
KOPTEPEC PETOMIKEC EUOTPEC VIO TOV KOOOPIOUO TOU
TCOPIOU TNG TTOPTAC TNG CUOKEUNG, €MeIdr) YTTopEl val
YPOTOOUVIOOUV TNV EMIHAVEIQL.



1. [Npooe&te TIC UTTODEIEEIC VIO T UAIKG KaBapiopou.

- JeAida 20

2. MpooekTe TIC UTTOBEIEEIC VIO TOV KOBOPIOUO TwV
eEopTNUATWY TNC CUOKEUNC N TV EMOaveEIwy.
3. Otov dev avadepeTal KATI OIdOPETIKO:

- KobapioTte Ta e€apTHPATO TNC OUOKEUNC pe Ce-
OTO OIGAULIO OITOPPUTIAVTIKOU THATWY KOl EVO TIAVI
KoBapIouoU.

—  2TEYVWVETE PE EVO HOAOKO TTOWVI.

12.3 KaOxpIGHOC TOU XWPOU HAYEIPEPATOC

1. lMpooeTe TIg uodeitelg via Ta
- "YAika kaBapiouou”, ZeAida 20.

2. Xpnolyotoleite (eoTO DIGAUUG OTTOPPUTTOVTIKOU
mMaTwv ) EI0OVEPO YIO TOV KAOAPIOUO.

3. e mepimTwon peyaAng pumavong, XPNoIUoTIoIgiTe
QTTOPPEUTIAVTIKG GoUPVOoU. XPNOILOTIOIEITE TOl ATTOP-
PUTIAVTIKG GOoUPVOU JOVO OTOV KPUO XWPO Hoyel-
PEPOTOC.
Mn xpnolyoToleiTe OTIPEl NAEKTPIKOU POUPVOU KOl
AAMO SUVOTA OTTIOPPEUTTAVTIKG GOUPVOU N UAIKG TPIYI-
HOTOG.
Mot TNV armoduyr YPOTOOUVIWV OTNV eMGAveEIR, pn
XPNOoIUoToIEiTE OUPUO TPIYIHOTOG, TPOXIG OdOUy-
YOPIO I KOBAPIOTIKA KATOGPOAWY.
ZupBouUAR: MNa Tnv e€aheipn Twv BUCAPEDTWY
oopwv, CeotaveTte eva GANITCOVI vEPO LE HUEPIKEC OTO-
yoOvec XUpo Aepoviou via 1 €wc 2 AeTd 0T PeyIoTn
BaBpida 10XUOC PIKPOKUPATWY. [Na TNV amoduyr| TNG
emBpaduvong Bpaouou, TOTIOOETEITE TTAVTOTE VO
KOUTGAI peoal oTo Boxeio.

4. >TeyvwOTeE e EVal HOAOKO TTOVI.

KaB@apIopog Tou YUKAIVOU TIXTOU

1. TpooeTe TIC UTodEIEeIg yIa TO
- "YAIka kaBapiouou”, Zehida 20.

2. KoBapilete ToV yudAivo TIGTO pe (eoTd DIGAULI
QITOPEUTTAVTIKOU TATWY KAl eV HOAGKO TTavi KaBo-
ployou.

Mn xpnolpomoleite EUOTPEC PETAOAOU 1) yuaAioU yid
Tov KoOapiopo. Mnv TpiReTe.
3. ZTeyvwoTe JE &V UOAGKO TIOi.

12.4 KaOapIoHOC TNG HITPOCTIVIG TTASUPKG
TNG GUOKEUNG

MPOZOXH!

O oKoTAAMNAOG KoBaPIoOPOG utopei va TIpoKoAeEoe! In-

HIG OTNV PITPOOTIVH TIASUPG TNG OUOKEUNC.

» Mn xpnolgotoleite uypd KoBapIopuoU TCaUIWY, JETOA-
ANIKEC EUoTpeC ) EUOTPEC YUOAIOU VIOl TOV KOBapIopo.

» o TNV amoduyr dIGBPwong OTIC PTTPOCTIVEC TIASU-
PEC avOEEIOWTOU XOAUBT, OMOPOKPUVETE GIHECWC
TOuG Aekedec amd GAaTar aioeoTiou, AITTOC, KOPV
dAGoUP Kol TOUC Aekedeg amd aompadl auyou.

» 2TIC emdavelec avoleidwTou XGAUBO XpNOoIPoTIoIEiTE
eIdIKG peoa ppovTidac avoleidwTou XaAUBa yia (e-
OTEC emdaveleq.

1. [Npooe&Tte TIC UTTOBEIEEIC VIO T UANIKG KaBapiopou.

- JeAida 20

2. KaBapilete TNV PmmpooTIvr) TTASUPG TNC OUCKEUNG e
(eoTO OIGAUPC OTTOPEUTTOVTIKOU TIATWV KOl PE eV
movi KaOopiopou.

KaBapiopodc kal ppovtida el

Inueiwon: Mikpeg dIadopES XPWUATOG OTNV UMTPO-
OTIVA) TASUPG TNC OUOKEUNG epdavidovTal omd T
O16dopal UNKA, TT.X. YUOAI, TAGOTIKO 1 HETOAO.

3. 2TIC UITPOOTIVEC TIASUPEC TNG OUCKEUNC amo avoEei-

OWTO XOAURBQ, emaAeiyTe TTOAU AeTITO TOL pECO GPOVTI-
00C avoEeidwToU XGAURBO LE eva HOAGKO TTOWVI.
To UNKG ppovTidag avoéeidwTou Xx&AuUBa pmopeite
VO TO TTpoPNBOeUTEITE OTNV UTINPEEoia eEunnPETNONG
TEAOTWV ) OTA €I0IKA KOTOOTUATO.

4. >TeyvwOTeE e Eval HOAGKO TTaVI.

12.5 KaOaxpiopog Tou mrediou XEIpIoHoU

MPOZOXH!

O oKaTGAMNAOC KOBOPIOUOC prmopei va Tpokaheoe! (-

HI& oTo 11edio XEIPIoUOU.

» Mn okoutileTe ToTE UYP& TO TTedio XeIPIOUOU.

1. [pooette TIC UTTODEIEEIC VIl T UANIKG KaBapiopou.
- JeAida 20

2. KaoBapioTe 1o edio xelpiopoU pe eva mavi amod pi-
Kpoiveg 1 pe eva JOAGKO, UypO TTowvi.

3. ZTeyvwoTe JE &V UOAGKO TTIOwi.

12.6 KaBxpIGHOG TWV EEXPTNHATWV

1. Mpooelte TIC UTIOBEILEIG YIan TG UNIKG KaiBapiopou.
- 2eAida 20

2. MouANIdioTE TO KOPEVO UTTOASIUpOTO GOyNTWV LE VOl
uypO Tavi KaBapiopoU Kail (eoTO OIGAUUC OTTOPPUTTO-
VTIKOU TTATWV.

3. KobopioTe Ta e€apTAPOTO KOAG pe (eoTO OIGAUPO
QOTTOPPEUTTAVTIKOU TIATWY KOI EVO TTAVI KaOOPIoUOoU 1
gio BoupToa KaBaplopou.

4. Kobopilete TN ox&po Je KaBapIoTIKG avoEeidwTou
XGAUBQ 1 0TO TMAUVTAPIO TWV TIOTWV.

e TTepimTwon JeyaAng pumavonc XenoIYoTIoNNoTe
evo avo&eidwTo cuppa Koudivag ) aTmopPUTTOVTIKO
doupvou.

5. 2TeyvwoTe e Eva JOAGKO TTawvi,

12.7 ZUPBOUAEG yiIx T ¢povTIdX TNG
GUOKEUNG
[MpooesTe TIC OUUPBOUAEC via TN dpovTida TNG CUOKEUNC,

yIo Vo OIaTNPEAOETE POVIUG TN ASITOUPYIO TNG OUOKEUNG
O0C.

MeTpo MAgoveKTNHX

AloTnpeiTe TN OUOKEUN H pumavon dev KoAMOE!
TAvVTOTE KOOOPr Kol OTTo- Kol OV KAIYETA.
HOKPUVETE QPEOWS TN PU-
mavon. KaBapilete Tov
XWPO LOYEIPEUOTOC LETO
ammd K&Oe xpron.
ATTOUGKPUVETE OUEOWC
TOUG Aekedeg amd GAaTa
aoBeaoTiou, AiTTOG, KOpV
GAGOUP Kol aoTTPad! olu-
you.

>e mepinTwon MoAU uypwyv O XwPocC payeipepaTog oe
YAUKQV XPNOIUOTIOINOTE TO  AepVETOI TOOO TIOAU.
TOWi TTOOC.

AmopuyeTe Tn dIGBPwon.
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el AnokotdoTaon BAaBwvY

MeTpo

Xpnolyortoleite oTo YNTO
EVOl KOTOMNAO LIOYEIPIKO
OKeUOG, TL.X. MIO WNAn
dopuo.

[S1aiTepa KATGAMNAG UNIKG
KoBapIopoU Kol GpovTi-
O0C UTIOPEITE VO alyopaioe-
Te OTNV utnpeoia e&utn-
peTnonc meAaTwv. MNpo-
0¢ETe yIO AUTO TO EKAOTO-
TE OTOIXEIO TOU KOTO-
OKEUaoTN.

MAgovEKTNUA

O XWPOGC PayelpeuaTog oe
AepWVETOI TOGO TTOAU.

12.8 KaxOxpIopOg TWV TZAHIWV TNG TTIOPTAG

MPOZOXH!

O oKaTGAMNAOC KaBopIopOC prmopeil va pokaheoe! (-

pI& oTal TCAPIG TNG TTOPTOC.

» Mn xpnolpotoleite EUOTPEC YUOAIOU.

1. [Mpooe€Te TIC UTTODEIEEIC VIO T UNIKG KaiBopIopoU.
— JeAida 20

2. KobopioTe Ta TCAOUIO TNC TIOPTAC HE Eval UYPO TIAVi
KaOopIiopou Kol uypo Kabapiopou TCaPIWY.
Znueiwon: O1 okiEC oTa TCAUI TNG TTOPTOG, TTOU daii-
VOVTOI OOV YOOTOOUVIES, €iVOI OVTOVAKAGOEIC PWTOC
ToUu GWTIOUOU TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC.

3. ZTeyveoTe JE eVl HOAGKO TIOWVI.

12.9 KaBapIopOg TNG oTEYavoTImoinong Tng
MOPTAG

MPOZOXH!

O akaTGAMNAOC KOBOPIOPOC PTTOPEl VO TTIPOKOAECE! (-

HIG OTn oTeyoavorioinon TNG mMOPTAC.

» Mn xpnolpotoleite peTaAikee EUoTpec N EUOTPEC
YUOAIOU yio ToV KaBopiopo.

» Mn xpnolyoroleiTe peoa Kabapiopuou Tmou Xap&louv.

1. TpooekTte TIC UTTodEIEEIC yIa T UAIKG KaBapiopou.
— JeAida 20

2. Kobopilete TN oTeyavoroinon Tng mopTac pe (eoTod
SIGAULIC OTTOPEUTIOVTIKOU TTIATWV KOl JE VOl UOAAKO
movi Kabapiopou.

3. 2TeyvwoTe e Eva JOAGKO TTavi.

12.10 ITEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUARTOC
HE TO XEPI

/\ NPOEIAOMNOIHEH - KivBuvog sykauparoc!

H ouokeun CeoTaiveTal KOTA TN OIGPKEIG TNC ASITOUPYI-

agc.

» [lpiv TovV KOOOPIOPO adrOTE TN OUOKEUN VO KOUWOEL.

1. ATIOPOKPUVETE TN PUTIOVON OTOV XWPO HAYEIPEUATOC.

2. >TEYVOVETE TOV XWPO HOVEIPEUOTOC HE EVO UAATKO
TTOWVi.

3. AdrveTe avoIxTn TNV TTOPTO TNC CUOKEUNG, HEXP! VO
OTEYVWOE! EVTEAWG O XWPOC HOYEIPEUATOC.

12.11 EasyClean

H umooTtnpi&n KoBopIoUoU amOTEAE] o ypriyopn evoi-
AOKKTIKI) AUGN VIO TOV evOIGPECO KOBOPIOUO TOU XWOEOU

gayelpeparog. H umootpién kabapiopou pouNiddel Tn

pUTIAVON PEOW TNG eEATHIONG OIGAULLIOTOC OMOPPUITO-

VTIKOU TIATWV. 2T OUVEXEIQ, UTTOPEI N PUTIOVON VO OTTO-
HOKPUVOEI EUKOAOTEPO.

PUBpion Tng uMooTAPIENG KXOXPIGHOU

1. BOATE UEPIKEC OTAYOVEC OTIOPPUTOVTIKOU TIATWY O
eva QAITCOVI e vepo.

2. TomoBeTrOTE VO KOUTOAI HEOO 0TO PAITCAVI, VIO VO

armoduyeTe TNV empPBpaduvon Tou Bpaopou.

TomoBeTroTe TO GAITCAVI OTN PEON TOU XWPEOU POyel-

PELOTOC.

PuBuioTe pia 1oxU pIkpoKupaTwy 600 W.

PuBpioTe pia didpkeia 5 AeTITRVv.

EkkivioTe Tov $oUpVO HIKOOKULATWY.

MeTd TO MEPOAC TNG SIAPKEIOG, KPOATANOTE TNV MOPTO

VIO TIEPAITEPW 3 AETITA KASIOTH).

2 KOUTTIOTE TOV XWPEO HAYEIPEUATOC LE EVOl HOAGKO

TTOWVI.

9. A®NoTE TOV XWPO UOYEIPEUOTOC VO OTEYVWOEI e
QVOIXTH TNV TTOPTO.

®

Nooas

®

13 ArmokataoTaon BAxBwv

Tic pikpOTEPEC BAGBEC OTN CUCKEUN OOC PTTOPEITE VOl
TIG GTTOKATOOTACETE Ol id101. XpNOIUOTIOMOTE TIC TTANPO-
dopieg yia TNV amokoTdoTaon PAKBwY, TPoToU £pBeTe
o€ enadr pe Tnv utnpeoia eEurnpeTnong meAatwv. ETol
amodelyete AoKoma £E000.

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivouvog TpaupaTicpou!

O1 oKOTAMNAEC eTTIOKEUEC eivail emKivVOUVEC.

» MOovo ekmmaudeupévo, eIBIKEUPEVO TTOOOWTTIKO ETTI-
TPETIETOI VO TIOOYUATOTIOINOE! ETNIOKEUES OTN OU-
oKeun.

» OTtov n ouokeun eival EAXTTWUOTIKA KOAEOTE TNV
uttnpeoia e€uTNEETNONC TIEAGTWV.
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/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivouvog nAekTpomAngiog!

O1 oKOTAMNAEC eTTIOKEUEC eivail eTKiVOUVEC.

» Movo ekmaideupévo yI' auTo, EIDIKEUPEVO TIPOOWTTIKO
EMTPETIETAI VO TIOOYUATOTIOINOE! ETNIOKEUEG OTN OU-
oKeun.

» MOVo yvNoIo ovTOAGKTIKG ETIITOETTETAI VO XONOIUO-
momnBouv yIo TNV EMOKEUN TNG OUOKEUNG.

» Eav 10 KoAwdIo ouvdeong oTo OIKTUO TOU PEULIOTOC
QUTNC TNC OUOKEUNG umrooTel ¢nuId, TTPETIEI VO QVTI-
KOTOOTOOE! ammd TOV KATAOKEUQOTN 1) TNV UTTNPEOIa
e&uTIPETNONG TTEAOTWY TOU 1) aTTd VOl QVTIOTOIXO EI-
OIKEUPEVO GTOHO, VIO TNV armoduyr MKIVOUVWVY KO-
TOOTAOEWV.



AnokaraoToon BAaBwv el

13.1 AucAciToupyieg

BA&GBN

AITIEG KO QVTIMETWOITION TTPORANUETWV

H ouokeun &g Ael-
TOUPVEI.

To ¢Ic Tou KoAwdiou olvdeonC OTO BIKTUO ToU PeUPaTOC Oev gival ouvOedEUEVO.
» >uvOEOTE TN CUOKeUN OTO OIKTUO TOU PEUHOTOC.

H coddAeia eival EAXTTOUATIKN.
» EAeyETE TNV aodGAeIa 0TO KIBWTIO TWV GOGOAEIWV.

H mopoxr peupotog £xel OIaKOoTTEL.
» EAeyETe, edv AeiToupyel 0 GWTICHOC XWPEOU I OI AAEC OUCKEUEC OTOV XWPO.

AeIToupyIkn BAGRN

1. KateBdoTte TNV aohaAeia 0TO KIBWTIO TWV AODAAEIWY.

MeTd amo mepimou 10 deuTtepoAenTa aveBdoTe TNV Eovar

Edv n BAGBN ATav piot povo dopd, oPrvel To privupa.

Edv To privupa epdavioTel €K VEOU, KOAEOTE TNV UTINEEOI eEUTINEETNONG TTEAOTWV. AwOTE
KOT& TNV KANon 10 aKpIBEC privupo odOAUOTOC.

- "Yrnnpeoia efunnpeTnong meAatwv”, Zedida 39

2.
v
3.

H cuokeun &g Beppai-
vel, oTnv 00ovn evdei-
Eewv avapBoofnvel n
AVW-KOTW TEAEIDL.

H Aeitoupyiog apouciaong eival evepyoTioinuevn oTIC BOOIKES pubuioelg.

1. XwpioTe TN ouokeun amo 10 OIKTUO TOU PEUHOTOC, KOTERACOVTOC VIO Aiyo TNV aohaAeIa
OTO KIBWTIO TV GODOAASIQV.

2. AmevepyoTioinoTe TN AeiToupyia Tmapouciaong evriog 3 Aemtwv oTIc Baoikeg pubuioelg.

H AeiIToupyia PIKQOKU-
HOTWY OIGKOTITETAI.

NeiToupyikn BAGRBN

1. KarteRdote TNV aodAGAEIa 0TO KIBWTIO TV AODOAEIWV.

2. Meta omo mepimou 10 deuTepOAeTTal aveRdioTe TNV Eava

v Ed&v n BAGBN ATav pia povo Gpopd, oRAvel TO PNVUUA.

3. Edv 1O privupa epdavioTel €K VEOU, KOASOTE TNV UTTNPECIO eEUTINEETNONG TTEAATWY. AWOTE
KOTQ TNV KANON 7O GKPIBEC prvupo 0dOAUOTOC.
- "Ynnoeoia efunnpetnong neAatwv”, ZeAida 39

Ta daynTd CeoTaivo-
VTOI 0pYyOTEQPT OTT’
O,TI UEXP! TWPOAL.

PuBpioTnke pia oAU pikpen BoBpida 10XU0C PHIKPOKULGTWV.
» EmAEETE pia peyaAuTepn BoOUido I0XUOC HIKOOKUUATWY.

>Tn CUOKeun TomoOeTAONKE pia peyaAUTepn moooTNTa o’ O,TI GUVNOWC.
» PuBpioTe pio peyaAUTEPN XPOVIKN OIGPKEIO.
H dimAdoia moooTnTa amnaitel SIMAGGCIO XPOVo.

Ta paynTd NTAV 1O KPUa o’ O,TI ouvhBWC.
»  AvoKaTeWTe M) yupioTe evdidpeoa To dpaynTo.

O doUpvoC PIKPOKU-
HoTWY O AeiToupyei.

H nopTa dev eival TeAeing KAsioTh.
» EAeVETE, eQv £XOUV POVKWOE! UTTOASIUOTO daynToU 1 KATIOIO EEVO OWUO OTNV TTOPTA.

Aev momOnke Pl .
» Momnore P,

>Tnv 006ovn evdeifewv
avapBoofrvel 12:00
kol To oupporo ©
avaBel.

H mopoxr pelparog exel diaKorel.
» PubpioTe ek vEou TNV wpEO.
- "Pubuion tn¢ wpac”, 2eAida 12

H ouokeun &g Bpioke-
Tal o€ AeIToupyia.
>Tnv 0Bovn evoeiewv
BpioKeTal pia XPOVIKN
OIAPKEIQ.

Aev momenke DIl .
» Maomnore DI,
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13.2 Ynodei&eig oTo medio evdeitewv

BAGBN AITIEG KXI QVTIMETWTTION TTPORANUKTWV
>Tnv 006vn evdeifewv AeiTtoupyikr BAGRN
gudaviCeTal URVUPS 1, KoreBAoTe TNV 0ohAAEI0 OTO KIBWTIO TWV 0OhOAEIWV.

pe "D" n "E", X 2. Metd omo miepimou 10 deuTepdAenTa avedoTe TNV Eovd
DO111 A EOT11. v Eav n BAABN ATOV pIO ovo dopd, ORAVEl TO HAVULO.
3. Eav 10 privupa epdavioTel ek VEOU, KAAEOTE TNV unnpeoia eEUTTNEETNONC TIEAATWY. AWOTE

KOT& TNV KANON To aKPIBEC pAvupa odOAUOTOG.
- "Ynnpeoia eéunnpetnonc mehatwv”, ZeAida 39

>Tnv 066vn evdeifewv H auTtdpoTn amevepyoroinon yio Abyoug aodoAeiag evepyortomonke.

eudaviCeTal TO UNVU- > [oTAOTE Vol OTOIOdATIOTE TAAKTEO.

po CF.

>Tnv 006vn evdeifewv Yypaoia oTo Tedio Xelpiouou.

8U¢9VIiCSTOH TO UNVU-  »  AdroTe To TEdIO XEIPIOUOU VO OTEYVOOEL.

o El

14 Amoocupon

14.1 Amocupon MxAIXG CUCKEUNRG

Me Tnv amdoupon cUPPWVA e TOUC KAVOVEC TTPOOTOOI-

OC TOU TIEPIBAAOVTOC, PHTTOPOUV VO ETTAVATTOKTNOOUV

TTOAUTIPEC TTPWTEC UAEC.

1. TpaBn&re 10 dIc ToUu KOAwdiou ouvdeong oTo JIKTUO
TOU PeUUOTOC.

2. KoyTte 10 KOAWDIO ouvdeong oTo OIKTUO TOU PeULO-
TOC.

3. AmoouUpeTe Tn cuokeur oUPPWVA LE TOUC KOVOVEC
TTPOCTOOIOG TOU TTEPIBOAMOVTOC.

[MANPOPOpPIEC OXETIKG UE TOUC ETTIKAIPOUC TPOTTOUC
amoouponc Ba Bpeite oTo €18IKO KATAOTNUO ) OTNV
apuoOdIa TOTKA AnuoTikh ApXN 0OC.

AUTHA N OUOKeUN XopaKTNEIZeTal OUp-
dwva pe TNV eupwmaikn odnyia
]

2012/19/EE miepi NAeKTPIKWV KOl NAe-
KTPOVIKWV CUOKEUwV (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGioIN VIO
pIo armdoupon Kol a&lomoinon Twv To-
NV OUCKEUWV pe 10xU 0’ OAn Tnv EE.

15 'ETOI METUXXIVEI

Mo diddopa dpayntd O Bpeite 0w TIC KATAMNAEC PUD-
Hioelg KaBWG Kal To KAAUTEPO EERPTHLIOTO KO UOYEIQI-

K& okeun. TIC ouoTAOEIC TIC €XOUUE TIPOCOPUOOE! 18aVI-
K& yIO TN OUOKEUN OOC.

15.1 AUTOG €ivail 0 KXKAUTEPOG TPOTIOG, VIX
VX TIPOXWPNOETE

E&w Ba pdbete TOV KOAUTEPO TPOTIO, TIWG VO TTPOXWPEN-
oeTe BANA TTPOC BT, VIO VO UTIOPEITE VO EKUETAANEU-
Teite 1I0aVIKG TIC ouoTAoeIC pubuIong. Oa A&BeTe oTOI-
Xeia yiot TOAMG doaynTa pe mANpodopieC Kol CUUBOUAEC,
VIO TO TIWC VO XONOIYOTIOINOETE KAl VO pUOUIOETE TN OU-
oKkeun 1I0aVIKA "ue To XEp!I".

ZupBoUAR: MNa pia emAoyn daynT@V, EXEl N OUOKEUN
OOC TIPOYPOLUOTIONEVEG pubpioelg. Edv BEAeTe va Ko-
BodnynBeite amd TN OUCKEUT, XPNOILOTIOINGTE TO QU-
TOPOTO OUCTNHO TIOOYPOLATWY.

1. EmA&ETe éva KOTOMNAO daynTd Omd TIC ETTIOKOTIN-

OEIC.

ZuppouAég

= OTOv XpNOIUOTIOINGCETE TN CUOKEUN VIG TTOWTN
dopd, MPooelTe auTEC TIC BAOIKES TTANPOPOPIEC:
— = "Aogporeia”, Zehida 2
— - "Eéoikovounon evepyeiag”, 2ZeAida 7
— = "Suumukveua", ZeAida 11
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= Ortav Oev umopeite va Bpeite akpIBWSC To daynTod
N TNV edappoyr, Tou BEAETE VO TTOPOOKEUGOETE
VO EKTEAEDETE, TIPOOOVOTOANIOTEITE G’ VO TTO-
pouolo daynTo.

. ATTOPCKPUVETE TG €E0PTAPOTA OTIO TOV XWPO HAVEI-

PEPOTOC.

. EmMAEETE KOTAMNAG PaVEIPIKA OKEUN KOl €E0PTNHO-

TaL.
XPNOIYOTIOIEITE PHOYEIQIKG OKEUN KOl eEQPTALOTA,
TTOU QvapEPOVTAI OTIC OUOTAOEIC PUBUIONG.

. [MTpoBeppudveTe TN CUOKeUN LOVO, OTAV TTPORAETIETA

OTn OUVTOYN 1 OTIC CUOTAOEIC pUBUIoNG.

. PuBpiote Tn ouokeun avdAoya pe TIC OUOTAOEIC PUB-

HIonc.

- /A MPOEIAOMNOIHEH - KivBuvog ZepaTiopaTog!

Kata 1o dvolypa TG MOPTOCG TNC OUOKEUNG UTTOPEI
va e€ENBeI KaUuTOG oTpOC. O aTudC, avaAoya pe Tn
Bepuokpaoia, Oe daiveTal.

» AvOIyeTe TTPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNC OUCKEUNG.
» Kpatate 1o moidIdk UGKPIG.

OTav eival EToIUO TO GayNnTO, OTIEVEQYOTIOINGTE TN
OUOKeun.



15.2 ZUPPBOUAEG YIX TIXPXOKEUN HE

EAXXIOTN XKPUAGION

H akpuAapidn eivail emkivouvn yia TNV Uyeio Kol On-
HIOUPVEITAI, OTAV TTAPACKEUACETE TTPOIOVTO ONUNTPIO-
KWV N TTOTATOC O€ TTOAU JeydAn BepuoTtnTo.

daynTo

ZupBouAn

evik&

= O xpOVOC POyeIpEUo-
TOG TIPETEl VO eivall
000 TO BUVATOV OUVTO-
pHOTEPOG.

= PodoKoKKIVi(eTe TO HO-
YNTA PEXPI VO OTTOKTT)-
OOUV &va XpUoodi
XPWUC, YNV TG TTOO-
WrveTe.

= XoNOIYOTIOINOTE EVO
HeYAAo, XovTPO KOu-
UoT daynTou. AuTo Te-
plexel AiyoTepn GKpuU-
Aopidn.

[MopOCKEUAOPOTO KOl TTI-
OKOTOKIO

= Pybpiote TN BEPUOKPO-
ola oTov Bepud agpa
TO MOAU otoug 180 °C.

= AleiyTe TO TTOPO-
OKEUAOUOTO KOl TOL WTTI-
OKOTOKIO e auyo N
KOOKO ouyou. Auto
HEIVVEI TNV TTAOAYWYN
NG GKPUAGHIONC.

TnyovnTec maTaTeg Goup-
Yol

= MoipdoTe TIC TIOTATEG
OUOIOUOPHO KOl OE PIC
OTPWON TIAVW OTO TOWI.

= WrnveTte TO AiyOTEPO
400 yp. oe K&Oe TOWI,
YIOL VO N OTEYVWOOUV
Ol TNYaVNTEC TTOTATEC.

ZEMAYWHX JE MIKPOKUMATX

Znueiwon:
Ymodeielc mapaoKeung

‘ETol meTuxaiver el

15.3 ZemaywHX, ZEOTAPX KXI MAYEIPEUX ME
MIKPOKUMOTO

JuoTdoeIC puBbuIoNG vIa TO EEMAVWHA, (EOTOLO KOI PO
YEIPEUO UE PIKPOKUUOTO.

H xpovikr d1dpkeia eEapTaTOl OO TO HOYEIPIKG OKeun
Kol ammd Tn BepUOoKPAoia, oUOTAON KAl TTOOOTNTO TwV
Toodipwv. ' auTO divovTal OTOUC TTIVOKEC 0PI TIHWV.
ApxioTe pe Tn XaunAOTEPN TIUN KOl puBuioTe, edv eival
amaPAITNTO, TNV €MOpevn dopd mo YnA&. Mmopei va
oupBel, va exete O10POPETIKES TTOOOTNTEC, AT’ QUTEC
TTOU avaPEPOVTAI OTOUC TTIVOKEC. Mo auTO UTTRPXE! EVAC
EUTIEINIKOC KOVOVOG: AIMAGCIO TTOCOTNTG - oXedOV OI-
TTAGOIO XPOVIKN BIGPKEIR, PION TTOCOTNTG - HICK XPOVIKN
dlApKelaL.

ZUMBOUAEG YIX TO EEMAYWHX, TECTAUX KOl
HXYEIPENX ME HIKPOKUHOTO

MpooEETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OMTOTEAEOLIOTO
KOT& TO EemAywHo, (EOTOUO KOI HAYEIPEUT PE HUIKPOKU-
HOTOL.

EmOupia SuppouAn

O¢AeTe VO POVEIPEWETE
pia O10popETIKN TOCOTN-
TO, OO AUTAV TTOU OVO-

Au&noTte r peiwoTe Toug

XPOVOUC HOYEIPEUOTOG,
oUPPWVa Pe TOV GKOAOU-

depeTOI OTOV TTVOKA. 60 TTPAKTIKO KAVOVQ:

= AIMAGoIO TOOOTNTO =
oxedov dIMAACIOG
XpOvog

= Mior ToodTNTO = YIoOC

XPOVOG

= XPNOIYOTIOIEITE AVOIXTO HOYEIPIKG OKEUN, KOATOMNAG VIO HIKPOKUUOTO.

= AvaoKoTewTe N yupioTe T daynTe evdidueoa 2-3 dopec. Kata To yUPIOPO, GhaIpeoTE TO Uypd oo TO EETTAYWLO.

= AdnoTe To Eemaywpevo paynTo va npepnoel akopun 10 pexpl 30 AeTITd OTNV aTTeEvVEQYOTIOINKEVN CUOKEUN, VIO TNV
e&looppoOTNON TNC BEPUOKPOOIOC.

= To euaiodnTa pePn, OTIWG T.X. TOOIO KO GTEPOUYEC KOTOTTOUAOU 1N AITTOPG OIKPIVAL UEPN WNTWV, UTTOPEITE VO TOL OKe-
TTAOETE PE PIKPA TEPAXIO GAOULIVOXAPTOU. TO OAOULIVOXOPTO OgV EMITPEMETAI VO €00¢gl 0g emadr| Ye TO TOIXWHOTO
TOU XWPEOU PayYEIPEUATOC. MeTd TNV TTAPEAEUON TOU PICOU XPOVOU EETTAYWUATOC, UTTOPEITE VO adaIpEOETE TO GAOU-

HIVOXOPTO.
daynTo EEapTipara / M- 'Yyog Tormo0£Tn- loXug MIKpo-  XpOVIKI SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUMXTWV OE O AEMTA
w
Kpgac oAOKANPO, BodIVO, HooXapiolo  AVOIXTO HOYEIPIKO ~ 1.180 1.15
N XOIPIVO (e KOI XWPIC KOKKOAR), OKeUog 2.90 2. 10-20
800 vyp.
Kpeac oAOkANpo, Bodivd, Hooxapiolo  AvOoIXTO HAYEIPIKO ~ 1. 180 1. 20
N XOIPIVO (e KOI XwPIiC KOKKaAX), 1,0 okeluog 2.90 2. 15-25

KINO

1
2
3

XwpioTe Ta EeTTayWPEVA KOPMATIA HETAEU TOUG.
ATTOUOKPUVETE TO AON EeTTaYWPEVO KPEQG.
ZETTAYWVETE JOVO YAUKA XWpPiG YAGoOo, oavTiyi, CeAaTivn i KpEua.
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daynTo EEaxpTipara / M-  'Yyog Tomo0£Tn- loXUc pIKpo-  XPOVIKH SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUHATWV O O€ AETITX
w
Kpeac oAOKANPoO, BodIvd, HooXapiolo  AvVOIXTO HAVEIPQIKO ~ 1. 180 1. 30
N XOIPIVO (HUE KO XwPIC KOKKOAX), 1,5 oKeuog 2.90 2. 20-30
KIAO
Kpéag oe KOIJUCXTICX r] deTec, Boéwo AVOIXTO HayeIpiKo ~ 1.180 1.3
pgooxapiolo ) xoipivo, 200 yp. OKeUoC 2. 90 2.10-15
Kpeac oe KoppaTia  eETeC, BodIvO,  AVOIXTO HAVEIPIKO ~ 1. 180 1.5
HOOXaPIoIo N XoIpIvo, 500 yp. ' okeuoC 2.90 2. 15-20
Kpgag oe kKoppaTia ) ¢eteg, Bodivd,  AVoIXTO HayelpiKo ~ 1.180 1.8
pooxapiolo 1 xoipivd, 800 yp. ! OKeUoC 2.90 2. 15-20
Kipde, avapeiktog, 200 yp. 2 AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 90 10-15
okeuoC
Kipde, avapeiktoc, 500 yp. 2 AVOIXTO HOyEIPIKO ~ 1.180 1.5
OKEUOoC 2.90 2.10-15
Kipag, avapeiktog, 800 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.10
OKeUog 2.90 2.5-10
[TOUAEPIKA 1) KOUUOTION TTOUAEPIKWY, AVOIXTO LOyYEIPIKO ~ 1. 180 1.8
600 vp. OKEUOC 2.90 2.10-15
[MOUAEPIKG 1 KOPUATIO TTOUAEPIKWY, AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.15
1,2 KIAX OKeUog 2.90 2. 25-35
Mama, 2 KIA& AvoIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 180 1. 20
OKEUOC 2.90 2. 30-40
DIAETO Luap|ou urrp(o)xcx woplou n AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 1. 180 1.5
deTec wapiou, 400 yp. OKeUoC 2.90 2.10-15
Wapl, oAOkANpo, 300 yp. AvoIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 180 1.3
OKeUOoC 2.90 2.10-15
Wapl, oAOkANpo, 600 yp. AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 1.180 1.8
OKeUOoC 2.90 2.10-15
AaxovIK®, T.X. apakacg, 300 yp. AVOIXTO LIOYEIPIKO ~ 180 10-15
okeuoC
Aoxavikd, T.x. apakac, 600 yp. AVOIXTO HOyEIPIKO ~ 1. 180 1.8
okelog 2.90 2.5-10
®pouTa, m.X. dpapmoudd, 300 vp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 180 7-10

OKeUog

dpouTa, m.X. dpapmoudd, 500 yp. AVoIXTO LOyYEIPIKO ~ 1. 180 1.8
okelog 2.90 2.5-10
Boutupo, Aiwolpo, 125 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.1
OKeUoC 2.90 2.2-4
BouTtupo, Awaoipo, 250 vyp. AvoIXTO LOYEIPIKO ~ 1. 360 1.1
okeuog 2. 90 2. 2-4
Wwpi oAdkAnpo, 500 yp. AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 1.180 1.6
OKeUoC 2.90 2.5-10
Wwpi oAdKANpo, 1,0 KIANO AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.12
okeuoC 2.90 2. 15-25
FAUKO, oTeyvo, T.X. K&K, 500 yp. ® AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 90 15-25
OKEUOoC
FAUKO, oTeyvo, T.X. KeIK, 750 vp. ® AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 1.180 1.5
okeuoC 2.90 2.10-15
FAUKO, CoupepO, T.X. YAUKO GpoUTwY, AVOIXTO HOYEIPIKO ~ 1.180 1.5
ToUpTa pulhBpac, 500 vp. ® OKeUOC 2.90 2.10-15
AUKO, Coupepo, T.X. YAUKO ®poUTwyY, AVOIXTO HayelpiKo ~ 1.180 1.7
ToupTa pulhBpagc, 750 vp. * OKeUog 2.90 2.10-15

1
2
3

XwpioTe Ta EETTAYWHEVA KOPUATIO HETAEU TOUG.
ATTOJOKPUVETE TO AN ETTaYWUEVO KPEQG.
ZETTAYWVETE JOVO YAUKA Xwpig YAdoo, oavTiyi, CehaTivn i KpEua.
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ZEMAYWHX KXI (ECTAPX KATEWUYHEVWV TPOPipNwWV

Znueinon:

Ymodeielc mapaoKeung

= XONOIYOTIOIEITE KASIOTG POYEIPIKG OKEUN, KOTAAMNAG VIO HIKQOKUPATO. [0t TO OKETIAOUO PTTOPEITE VO XPNOIUOTIOINOE-
Te €MoNng eva MATO N PIG EI0IKN HEPBPAVN VIO PIKPOKUUOTO. APAIPEDTE TO £TOINOL HAYNTA OTIO TN CUCKEUACIA.

m KaTtavepete Ta doynTd JEOO OTO PAYEIPIKO OKEUOC O PIKPO KOTA TO OUVOTOV UWocC. Ta Aetd daynTd poayeipelo-
VTOI YPNyopOoTeEPa Ot O,TI TO XOVTPO.
[upioTe ) avakaTeWTe To paynTa evdidueoa 2-3 Popec.
Adnote Ta daynTa LETG TO embywpa 1-2° AeTITG VoL NPEUNCOUV.
Ta dpoynTd armodidouv OeppdTNTO OTA LOYEIPIKG OKeUn. To payelpikd okelog pmopei va (eoTabel mdpa TToAU. Xpn-
olgotioleiTe mMAoTPeC Koudivac.

daynto EEapTipara / M- 'Yypog Tommo0£Tn- loXug pIKpo-  XpOVIKN SIXPKEIX

YEIPIK& OKEUN ong KUUXTWV O  O€ AETITX
w

Mevou, aynto pepidag, etoigo po-  KAeIoTO payeipikod ~ 600 10-15

ynTo, 300-400 vp. OKeUOoC

>ouma, 400 yp. KAe10TO payelpikod ~ 600 8-15
oKeuog

Moyvi, 500 yp. KAe10TO payelpiko ~ 600 10-15
OKeUOoC

Moyvi, 1 KIAO KAgI0TO payelpiko ~ 600 20-25
oKelog

DETEC I KOPPATION KOEATOC 0 OOA- KAeloTO payelpiko ~ 600 25-30

TOQ, T.X. YKoUAac, 500 vyp. okeuoC

DETEC 1N KOPUATION KPEATOC O OOA- KAe10TO payeipikd ~ 600 25-30

TOQ, TI.X. YKOUAGG, 1 KIAO OKelog

Wapl, .X. KoppoTia dIAeTou, 400 yp.  KAeloTO payelpikod ~ 600 10-15
okeuoC

Wapl, .X. KOppoTia diAeéTou, 800 yp.  KAeloTO payeipikd ~ 600 18-20
OKeUog

MpdobeTa, M.X. PUJ, HOKOPOVAKIX, KAe10TO payelpikod ~ 600 2-5

povelpepéva, 250 yp. oKeuog

MpooBeTa, T.X. PUJ, HOKOPOVAKIA, KAeI0TO payelpiko ~ 600 8-10

paveipepéva, 500 vp. oKeloC

AOXOVIKS, TI.X. APOKAC, HTTPOKOAO, KAe10TO payelpikod ~ 600 5-8

KapOTa, popaveipepéva, 300 vp. oKelog

NOXQVIKG, TI.X. OGPOKAC, UTTPOKOAO, KAeI0TO payelpiko ~ 600 14-17

KOPOTO, Tpopoyeipeuéva, 600 yp. OKeUOoC

AAeopévo omavaki, 500 yp. KAe10TO payelpikod ~ 600 11-16

OKelog

' MpooBéaTe ato Qayntd Aiyo vepd.
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ZEOTUUX PAYNTWV HE HIKPOKUMKTX

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog ZepaTioparog!
KaTta To (E0TOUO UYPWV UTTOPE! VO TTPOKANOEI eTTi-
Bpaduvon Tou Bpaocpou. AuTd onuaivel, OTI N Bepuo-
Kpaoio Bpaopou EMTUYXAVETAI, XWPIC va epdavioTouv
Ol TUTTIKEC GUOOANIOEC OITHOU. ZUVIOTATAI TTPOOOXI GKOLN
KOl O€ TTEPIMTWon eAAXIOTNC HOVO QVOKIVNONG TOU OKeEU-
oug. To KauTd uypd pmopel Eadvikd va Bpdoel Kal va
TMTOIAIOEL.
» KoTd To (0T TOTIOOETEITE TTAVTOTE EVO KOUTOAI
peoa oto okevoc. Etol epmodileTal n empBpaduvon
ToU Bpoopou.

v X

MPOZOXH!

Edv akoupmroel HETAANO TTAOVW OTAl TOIXWUOTO TOU

XWOOU PoyelpepaToc OnUIoUpYoUVTal OTTVONPEC, TToU

PTTOPEl VO TTPOKOAECOUV CNUIG OTN OUCKEUN N VO KOTO-

OTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAC.

» Eva JETOMIKO OWUQ, TI.X.TO KOUTGAI OTO TTOTN P!,
TTPETIEI VA OTIEXEI TO AIYOTEPO 2 CcmM ATO TO TOIXWHO-
TG TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC KO TNV E0WTEPIKN TTASU-
p& TNC MOPTAC.

Znueinon:

Ymodei&elc MapaoKEUNG

= XonoIPoTioleiTe KAEIOTG PAVEIQIKG OKEUN, KOTAAMNAC
VIO HIKPOKULIOTO. 108 TO OKETTOIOUO UTTOPEITE VO XpN-
OIJOTIOINOETE £TMONC VO TIATO 1) PIot €IOIKI PE-
Bpavn via WIKPOKUOTO. AdapeoTe Ta ETOIG hayn-
TG amd TN OUCKEUOOIAL.

m KaTavepete Ta doynTd JEOO OTO POYEIPIKO OKEUOC
o€ UIKPO KaTh To duvaTov uyoc. Ta Aenta doynTd
payelpeuovTal yonyopoTepa arm’ O,TI TG XOVTPQ.

m [upioTe ) avakoTewTe T daynTd evdidueoa 2-3 do-
PEGC.

= Adpnote Ta doynTd peTd To Eemdywpa 1-2° Aemtx vat
NEEUROOUV.

= To paynTd armodidouv BepudTNTA OTC LOYEIPIKA
okeun. To poyelpikd okeuocg pmopei va (eoTabei
&pa TOAU. Xpnolyotoleite mMAoTeeG Koudlivag.

= Bpedikeg TpodeC:

— TomoBeTeiTe TO PTTOUKOAGKI XWPIC BNAGCTPO 1 KO-
TTOKI TTAVW OTN OX&PO.

— MeTd 1o (EOTOUO KOUVATE I OVOKATEUETE KOAQ.

- EAéyxete omwodnmnoTe TN Oepuokpaocia TS Bpedi-
KNG TPOdNG.

daynTo EEaxpTipara / M- 'Yyog Tomo0£Tn- loxUc piKpo-  XpOVIKH SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUHATWV O O€ AETITX
w
Mevou, paynto pepidag, €TOINo o-  AVOIXTO HOYEIPIKO ~ 600 5-10
ynTo, TIepimou 400 yp. okeuoC
Podnruara, 200 ml Motnpl ~ 900 1-2
BAATE TO KOUTAAI
OTO TIOTNPI.
Podnuota, 500 ml MoTnhpl ~ 900 2-4
BaATe TO KOUTOAI
OTO TIOTNPI.
Bpedikéc TpodEC, T.X.UTTOUKCARKIO TomoBeTeite TO ~ 360 1-2
VIO y&Aa, 150 mi UTTOUKOAOKI XWPIC
ONACOTPO 1 KOTIGKI
TAOVW OTOV TTOTO TOU
XWOOU HOYEIPEUO-
TOC.
Souma, 2 dATCAvIO oo 175 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 900 4-5
OKeUog
>ouma, 4 dANTCAvIa armd 175 yp. AVoIXTO LOYEIPIKO ~ 900 5-6
OKEUOoC
DETEG N KOPUGTIO KPEATOG O€ OO KAgI0TO payelpiko ~ 600 10-15
TOQ, T.X. YKOUAaG, 500 yp. OKeUoC
Moyvi, 400 yp. KAe10TO pavelpiko ~ 600 5-10
okeuoC
Movi, 800 vyp. KAeI10TO payeipikod ~ 600 10-15

OKeUOoC

' MeTd To ZéoTOPA KOUVATE ] avokaTeleTe KaAA. EAéyxeTe Tn Bepuokpaaia.

2 MpooBéaTe aTo QaynTo Aiyo vepo.

28



‘ETol meTuxaiver el

daynto EEapTipaTra / M- 'Yyog Tormo0£Tn- loxug pikpo-  XpoVIKI SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUHATWV O O€ AETITX
w
Aoxavike, 150 yp. 2 AVOIXTO LOYEIPIKO ~ 600 2-3
okeuoC
Naxovikd, 300 vp. 2 AVOIXTO HOyeIpIKO ~ 600 3-5
OKeUog

' Metd 1o ZEoTapa KOUvATE i avakaTeUeTe KAAG. EAEyxeTe T Bepuokpaacia.
2 MNpoaBéaTe oTO PaynTo Aiyo vepo.

MayeipeHX HE MIKPOKUMOTO

Inueinon:
Ymodei&eIC MTaPAOKEUNG

XPNOIYOTIOIEITE KASIOTG LOYEIPIKA OKEUN, KOTAMNAG VIO HIKPOKUHOTO. [0 TO OKETIOONON UTTOPEITE VO XPNOIUOTTIOINOe-
Te emiong eva mMATO N pIc 101K HepBpavn VIa HIKPOKUOTO. APapEDTE Ta €TOINOL HayNTA OTIO TN CUCKEUACIA.
Kartaveuete Ta daynTd JECO OTO HOYEIPIKO OKEUOC OE HIKPO KOTA TO UVOTOV UWOoC. Ta AeTd daynTd poyeipelo-
VTOI YPNYOoPOTEPT O O,TI Tl XOVTPO.

Adnote Ta daynTa LETG TO Eembywpa 1-2° AeTITG VO NPEUNCOUV.

Ta dpoynTd armodidouv OeppdTNTO OTA LAYEIPIKG OKeUn. To payelpikd okeuog pmopei va (eoTabel mdpa TTOAU. Xpn-
olgotoleiTe mMAoTPeC Koudivac.

H X0 pakTnpIoTIKN yeuon Twv daynTwyv dIaTneeiTal 0 ueydAo Babud. XpnOoILOTIOIEITE OIKOVOUIKG TO OAGTI Kol Tt
HTTOXOPIK .

KoyTe TIC TTATATEC KOl TO AOXOVIKO 0 OpoIopopda LeyOGAa KopuaTia. >e kabe 100 yp. TpooBeoTe 1-2 KOUTOAIEG
vepO. AvakoTeueTe evOIGUEDQ.

MpoobeoTe oTO PUQ TN JIMAGCIO TTOCOTNTG UYPOU.

daynto EEapTipaTra / M- 'Yypog Tommo0£Tn- loXug pIKpo-  XpOVIKI SIXPKEIX

YEIPIK& OKEUN ong KUMKTWV OE O AENTA
w

OANOKANPO KOTOTMOUAO, HPEOKO, Xwpic KAeIoTO payelpikd ~ 600 30-35

evroobia, 1,3 KIAG okeuog

DiINeTO Yaplou, dpeoko, 400 yp. KAe10TO payelpikod ~ 600 10-15
oKkeuog

Noxavike, dpeoka, 250 yp. KAe1oTO payelpiko ~ 600 5-10
OKeUOoC

Noxovikd, dpeoka, 500 yp. KAe10TO payelpikod ~ 600 10-15
oKelog

MataTecg, 250 yp. KAe10TO payelpiko ~ 600 8-10
okeuogC

MoTdreg, 500 yp. KAe10TO payelpikd ~ 600 10-15
OKeuog

Pud, 125 yp. + 250 ml vepo KA€I0TO payelpikod ~ 1. 600 1.7-9
okeuoC 2.180 2.15-20

Pud, 250 yp. + 500 ml vepo KAe10TO payelpikd ~ 1. 600 1. 8-10
OKeUog 2. 180 2. 20-25

FAUKG daynTa, T.X. TTOUTIVKO (KpUd KAeI0TO payelpikod ~ 600 6-8

napookeur)) 500 ml ' oKkeuoC

T AvokatéyTe evOldueaa e To XTUTINTAPI 2-3POopPEG.

MNom-KopVv yIx TOV poUPVO HIKPOKUHKTWV

Znueinon:
Ymodei&eIC MTaPAOKEUNG

Xpnoipotolgite podvo pnxd, avOekTIKG oTn BepudTNTA, YUGAIVO Hayelpikd okeun. Mn xpnolgoroleite maTa omod mop-
oehdvn ) oAU Babia maTa.

TomoBeTHoTE TO YUGAIVO PAVEIPIKO OKEUOC TTAVW OTN OXAPO.

AvAAoyo Je TNV TTOCOTNTA, TTOOCOPHOOTE TN XPOVIKN JIGPKEIQ.
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= [0 va pnv Koei To mom-Kopv, adaipeote HeTd oo 1 Aeto Ko 30 OeuTePOAETITA VIO AlyO TN COKOUAG TOU TTOTI-KOPV
Kol KouvnoTte Tnv. NMpoooxn KauTo!

daynTo EEaxpTipara / M- 'Yyog Tomo0£Tn- loXUc pIKpo-  XpOVIKH SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUHATWV O O€ AETITX
w
Mom-KopPV yia Tov GoUPVO PIKPOKU- >XGpa ~ 600 3-5
paTwy, 100 yp. FUGAIVO UTTOA
ZUMPBOUAEG YIX TO ETTOMEVO EETMAYWHX, (EOTAH EmOupicx ZupBouUAR

KO HXYEIPEPX HE HIKPOKUHXTX
[Mp0o0oEETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OTTOTEAECLIOTO
KOTA TO EETTAVWHO, CEOTOMO KOl LOYEIPEUO HE HIKPOKU-

HOTOL

EmoOupiax

ZuppouAn

To ¢aynTd oo eival TTOAU
OTEYVO.

® MeiwoTe TN XPOVIK
OIGpKeIa 1 emAEETE I
XOoUNAOTEPN BaBpida
10XUOC HIKPOKUUGTWY.

m KoAuyTe 10 doynTod
Kal TTPOCBEDTE TIEPIO-
00TEPO UYPO.

To yAukd oog mperel va
douoKwoel opolouopPPO.

= BouTtupwoTe TN dpOpuU
e oouoTo JOVO OTOV
TTATO.

= MeTd TO WhHoIPo, EEKOA-
AoTe TO YAUKO TTpoOoE-
KTIK& [’ EVa ool
ard TN dOPUa Ynoipo-
TOG.

MeT& TnVv opeAeuon Tou
XpOvou, To dpaynTod 0CC
dev Lemavywoe, de (e-
oTAONKE 1 dev YNONKe.

Auénote Tn xpovikn didp-
kela. O1 peyoAUTEPEG TTIO-
00TNTEC KOl TOL XOVTP
daynTd xpelddovTal TIEpIo-
00TEPO XPOVO.

To HIKPO TTROOOKEUROO-
TOU TTPETTEI VO NV KOAAT)-
OOUV KATA TO YNOIUO.

AdnoTe yUpw amd K&Oe
TTOPOIOKEUOIOLO IO EAGIXI-
0Tn omoOOTOoN OO 2 Cm.
‘ETol uTGpXEl OPKETOC
XWPOG, YIo va Gou-
OKWOOUV Opopda To IO
OOIOKEUGIOLOTO KOl VO PO~
OOKOKKIVIOOUV o1’ OAeC
TIC TASUPEC.

To daynTd 0OC PETA TN
AAEN TOU XPOVOU E0WTEPI-
K& Ogv eival GKOUO £TOI-
PO, eEWTEPIKG OUWC EXEI
Nnon utepBeppavOei.

®  AvokoTeueTe evOiGe-
oo,

= MeiwoTte TNV 10XU TV
UIKOOKUUOTWY KOl OlU-
&note TN xpovikn d1&p-
Kelal.

AIOMOTWOETE, €AV TO YAU-
KO eival eTolyo.

TpumnoTe TO YAUKO OTO
WNAOTEPO ONUEIo Pe Ik
odovtoyAudida. Otav dev
KOMG TIAEoV CUpN MOV
otnv odovtoyAudida, eivail
TO YAUKO £TOIlO.

MeTd TO Eemywpa, TO

TTOUAEPIKO I TO KPEAC €i-
val e€WTEPIKG NON povel-
PEPEVO, OAMA EOWTEPIKA

eV €xel KOO EETTAVWOE.

= MeiwoTte TNV 10XU TV
HUIKOOKUUGTWY.

m [upioTe TO PEYOAO yIaK
omowuén dayntd opKe-
TEC DOpPEC.

O¢leTe va YhHoeTe oUPPL-
va pe Tn OIKN 00C OUVTO-
yn.

[MpooavaToAIoTEITE OE TTa-
OOUOIO TTOPAOKEUGOLIOTA,
mou divovTal OTOUG TTvOo-
KEC YNOIPOTOC

15.4 FAUK& KOXI TP XOKEUKOHOATO

SUOTAOEIC PUBUIONG VIO YAUKO KOl TITOPOIOKEUGOUOTO.

H Beppuokpaoia Kail n dIGpKeIa YNoiJaToC eEPTWVTAI
amo Tn ouoTaon Kol TNV moooTnTa TNG Cuung. '’ autd
SivovTal 0Toug TvVaKeS OpIa TIHWV. ApXioTe Pe TN XOHN-
AOTEPN TIUN KOl pubpioTe, Qv gival amapaiTnNTO, TNV
enopevn dopd mo WnA&. Mio xapnAoTePn BEPUOKPOTIO
divel eva Mo opoldpopdo pOdIoUA.

ZUPBOUAEG YIX TO YHGIHO YAUK®V
Mo eva KAAO AmOTEAEOUO WNOILOTOC, EXOULE CUVOWIoEl

0w VIO E0AC OUPPBOUAEC.

FAuK& og popHES

Znueiwon:
Ymodei&elC TapaOoKEUNG

Xpnoipotoleite pOPUES
ynoigarog amd oINKOvN,
YUOI, CUVOETIKA UNIKG 1
KEPQUIKO.

= H dopua mpemel va ei-
Vol avOEKTIKN oTn Bep-
pOTNTO pEXP! Toug 250
°C.

B >g QUuTEC TIC dOpES
Oev poOOKOKKIVICOUV
TO YAUKG TOOO TTOAU.

= Me Tov $oUpVOo HIKPO-
KUPOTWY, JIKPOIVEl ev-
OEXOUEVWE N XPOVIKN
OIGPKEIO O OXEON Ue
TOL OTOIXEIO TWV TTI-
VOKWV.

= Ol ouoTAoEIC PUBUIONC 1I0XUOUV VIa TNV TOTTOOETNON TWV GayNTWV OTN UN TTPOBEPUOCUEVN CUCKEUN).
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TomoBeTeite TN GOPUO TOU YAUKOU TIAVTOTE OTN PEOCN TNG OXAPOC.
Xpnolgotioleite avOeKTIKA OTN BOepuUOTNTA POYEIQIKA OKEUN, KATAAMNAX yiot GOUPVO PIKOOKUUATWY.
O1 dOpPEC YNOIUOTOC ammd YETAANO eival KATAANAEG LOVO VIG TO WHOILO XWPIC HIKPOKULOTO.
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= Ol Mo KOTAMNAEC €ival o1 oKoUPES POPUEC AO HETOMO.

daynTo EEapTipara/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Ocepuokpacia loxug pikpo- Xpovikh
Moayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C KUMATWV 0 BINPKEIX OF
oKeln TOQ w AenTa
KEIK, amho Pnxn, oTooyyu- ~— PN 170-180 90 40-50
AN dopuan
HOKPOOTEVN
dopuUa
Keik, AemTO, TL.X. KEIK, Baol-  Pnxn, oTpoyyu- ~— S 150-170 - 70-90
KA ouvToyn ' Ay dOPpO 1
HOKPOOTEVN
dopua
MaTog ToupTaC Omd AN Dopua MGTOU ~ ~—= 'S 160-180 - 30-40
uun TOUPTOG
@pouTOMITA, ASTITH, OTIO DOpuUa U ooU- ~— & 170-190 90 30-45
omAn Cuun OTa 1 Babid,
OTPOYVYUAN
dopua
ToupTa mavTeomavl, 3 auya DOPUC Ye OOU- ~— 'S 170-180 - 30-40
oTa @ 26 cm
ToupTa ppouTwV N ToupTa  DOPUG PE OOU- ~—= S 170-180 180 35-45
pulnBpac pye maTo omd CU-  oTa & 26 cm
un TaPTOG |
Nitoa 2TPOYYUAO TO-  ~— & 220-230 - 15-25
wi miToog
ANJUPK KEIK, TIX. KIG DdoOpUa YE O0U- ~— & 200-220 - 50-70
oTa @ 26 cm
Kapudomta DOpUa pe O00U- ~— & 170-180 90 30-35
oTa @ 26 cm
ZUun yayiag e ¢oupepn 2TPOYYUAO TO-  ~— & 170-190 - 55-65
EMoTPWOoN Wi mToag
Tooupeki MAeEouda pe 500 STPOYYUAS TO-  ~—= & 170-190 - 35-45
yp. cAeupr* Wi mtoag

T AQrioTE TO YAUKO TTepiTTOU 20 ATITG yéoa GTOV POUPVO VO KPUWOEL.

MIKp& TXPACKEUKOHXTX

Inueinon:

Ymodei&eIC MTaPAOKEUNG

= O] ouoTGoEIC PUBPIONC 1I0XUOUV YIa TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUAOUEVN CUCKEUT).
m TomoBeTeite TN GOPUG TOU YAUKOU TIAVTOTE OTN PEON TNC OXAPOC.

= Q1 Mo KATOMNAEC eival oI okoUpeg GOPUEC aTTO PETOAO.

daynTo EEaxpTAMOTX / Yyog Tommo-  Tpomog yn- Oepuokpaciax oe Xpovikr dikp-
MayelpIk& 0£Tnong cijgarog °C KEIX 0€ AeT&
okeln
MTMTIOKOTOKIK STPOYYUAO TOyi  ~— & 150-170 20-35
mToog
MTIOKOTOKIG pe Kopudat STPOYYUAO TOi  ~— S 110-130 35-45
TMTOOG
Mreledeg STPOYYUAO TOYi  ~— & 100 80-100
miTooC
MadIve Eidiko Tayi yia ~ & 160-180 35-40
pAdIVC TTAVW OTN
oxapa
Mapaokeudopara armd CUun STPOYYUAO TOYi  ~— & 190-200 35-45
oPoNIATAC miTooC
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Wwpi Kol YoPXKIX

Znueinon:
Ymodeielc MapaoKeUng

= Ol ouoThoeIc pUBbUIoNC I0XUOUV YIG TNV TOTTOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TTPOOEPUACUEVN CUOKEUN.
= TomoBeteite TN GOPUG TOU YAUKOU TIAVTOTE OTN PEON TNC OXAPOC.
= O Mo KATAMNAEG eival 0l oKoUpeC POPLEC aTTO UETOAO.

daynTo EExpTApOTX / 'Yyog TotT0- Tporroc, yn- OeppOKpacla oe Xpovikn dikp-
Mayeipik& 0€Tnong CijaTog KEIX 0E AEMTX
okeln

Waopl, 1,5 KIANG MokpooTevn ~ 'S 1. 230 1.10-15
dopua 2.200-210 2. 40-50

YOUAKIA. T.X. WYOHGKIO OTTO STPOYYUAO TOWi  ~— 'S 210-230 25-35

aAeupl oikaANg mToag

ZUMPBOUAEG YIX TO ETTOPEVO Y OIHO EmOlupix ZupBouAn

OT1av KoTd To ynolyo K&TI dev meTuxaivel, 6a Bpeite

€00 OUUPBOUAEG.

EmoOupiax

ZupBouAn

To YAUKO 00¢ KABETA.

m [TpooelTe TO UNKG TNG
OuVTOYNC Kal TIC UTTO-
O¢ei&eIC TTOPOOKEUNC
mou OivovTal 0Tn Ou-
vTayn.

= XpnolgormolnoTe AlyoTe-

To TTOPOOKEUGOUATS OOC
E€XOUV POOOKOKKIVIOEI QvVO-
polopopda.

= MeiwoTe TN BepUOKPO-
oia ynoipaTog.

= KowTe TN AadOKOMO
£TOI, WOTE VO TAIPIALEL

®  TomoBetnoTe TNV $OPE-
UO YnoiyaTog oTo
KEVTPO.

B SxnuaTideTe TO PIKPA
TTOPOIOKEUNOLIOTO e
TO 010 PeEyeBOC KOl
TAXOC.

00 UypPO.
.

= MelwoTe Tn BepUOKPO-
olot YnoipgaTog KaTA
10 °C kol au&noTe Tov
XPOVO YnoiuaToc.

To yAuKkO oo eivail TTOAU
oTeYVO.

Au&noTe Tn Beppokpaoia
wnoiporog kotd 10 °C
KOl JEIWOTE TOV XPOVO Wn-
olpgaroc.

To yAUKO 00 eival yeviKa
TTOAU QVOIXTOXPWHO.

m EAeyETe TO UYocg ToTTO-
BeTnong kail Ta e€opTr)-
HOTO.

m  AuénoTte Tn BepuoKpa-
ol YnoipgaTog KaTo
10 °C.

To yAuko oo eival e€wTe-
PIK& ETOINO, GAG E0WTEPI-
K& Oev exel ynbei KOAA.

= MeiwoTe TN BepUOKPO-
ol YnoiuaTog Kal ou-
&note Tov XpOvo Ynoi-
HOTOG.

®m [TpooBeoTe AiyoTEPO
uvypo.

>e TepimTwon YAUKoU e

doupepn emoTpwon:

= [lpoywnoTte ToV TIATO.

m  [loaomalioTe Tov Yyn-
HEVO TIATO e apuydo-
Aoy pe Tpippevn dpu-
YOVIQ.

®  TomoBeTnoTe oo TAVK
TNV €MoTPWOoN.

H:
m  Au&noTte Tov XpOVo Wn-
olpoToc.

To YAUKO 00¢ eival ETTAVK
TTOAU QVOIXTOXPWHO, OAAGK
KOTW TTOAU oKOoUPO.

TomoBeTroTe TO YAUKO
eva eminedo YnAdTEPQ.

To yAUKO oac eival emavw
TTOAU OKOUPO, OAG KATW
TTOAU QVOIXTOXPWHO.

m TomoBeTnoTe TO YAUKO
eva emimedo xapnAoTe-
pa.

® MeiwoTte TN BepUOKPO-
ol YnoipaTog Kal ou-
&note Tov XpOVO Ynoi-
HOTOC
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EmOupix ZupBouAn

To yAuKd ooc Oev EekOMG ® AdroTe TO YAUKO PETH
pe To avoarmodoyupIoua. TO YNOIYO OKOUO
5-10 Aentax va
KPUWOEI.
= XoAOPWOTE TNV GKEN
TOU KEIK TIPOOEKTIKA HE
EVa poxaipl.
= AvomodoyupioTe TO
YAUKO €K VEOU KOl OKe-
nmaoTe TN POPUG Ynoi-
HOTOC TTOMECG dopeg Y’
EVa Bpeyuevo, Kpuo
TTOWVi.
= 370 enmOPEVO YNOIUO
BouTupwoTe TN POPUO
WYNOIUGTOC KO TIOOTTO-
ANOTE TNV Pe TPIUPEVN
dpuyavia.

MeTa&U TNC dOpUOC Kal = EAeyETe, edv n dOpua
NG ox&pac dnuioupyou- eival o’ €€w kabapn.
VTQlIl OTTIVONPEG. = AMGETE TN B€0n TNG
bOpPUOC UECO OTOV
XWPO HOYEIPEPATOC.
® >uvexioTe TO YnoIPo
XWPIC HIKPOKUPOTO KOl
au&noTe Tn dIdpKeEIa
WYnoipoToq.

15.5 WRoipgo oTov poupvo KaI OTO YKPIA

JUOTAOEIC pUBUIONG VIO TO YNHOIPo oTov GoUpPVo Kal
OTO YKPIA

H Beppokpaoia kai n dIdpKeIo YnoigaTog otov $poupvo
eCapTavTal amd To €idoC Kol TNV TTooOTNTO TV dayn-
Tov. [’ auTO SivOVTal OTOUC THVOKEC OPIC TIHWY. ApXi-
OTE e TN XGUNAOTEPN TIUN KOl pUBUIOTE, EQV €ival OTTO-
paITNTO, TNV emopevn Gopd Mo YNAA.

WnoIJo GE PAYEIPIKO OKEUOG

OTtav mopaokeudleTe daynTd 0 POyeEIPIKO OKEUOC,
HTTIOPEITE VO TO BYOAETE EUKOAOTEPO OTTO TOV XWPO HO-
VEIPEUOTOC KOl VO TO 0epPipeTe ameudeiog 0To oKeUoC.
Karta Tnv mapaokeur] Tou paynToU 0g KAEIOTO PAVEIPIKO
OKeUOG, TIOPALEVEl O XWPOC HOYEIPEUATOC KABOpOTE-
POC.

FevIK& yIX TO YHOINO O HAYEIPIKO OKEUOG

= Xpnolporoleite avOeKTIK& oTn BepudTNTO HAYEIPIKO
OKeUn, KATGAMNAG yIot GOUPVO PIKPOKUUATWY.

® O $OpUEC YNOIUOTOC OTIO PETAAO €ival KOTAANAEC
HOVO VIO TO YNOIPO XWPIC HIKPOKUUOTA.

® TomoBeTrOTE TO PHAYEIPIKO OKEUOC TTAVW OTN OX&PO.
EAeyETe, edv TO paveIpIkO OKeUOC XWPAEl OTOV XWPO
HOVYEIPELOTOC.

=[]0 KATOGMNAG €ival TG HOYEIPIKG OKEUN OTTO YUOAI.
TomoBeTrhoTe TO (€0TO YUGAIVO POyEIPIKO OKEUOC
mAvw oe pia oteyvr) Baon. Eav n emddveia evomdbde-
ong eival Bpeyuevn f Kpua, UTopei va payioel To
YUOI.

m To povelpikod okeuocg pmopei va (eoTaBbei mapa TTOAU.
Mo va ByGAeTe TO poyelpikd OKeUog ammo Tov doup-
VO, XpnolyoroliroTe m&oTpeg Koudivag.

B [1pOOEXETE TO OTOIXEIO TOU KOTOIOKEUGOTI VIO TO HO-
YEIPIKO OKeUOC.

‘ETol meTuxaiver el

AVOIXTO HXYEIPIKO OKEUOG
XpnoipotolnoTe pio YnAn ¢odpua YnoipoToc.

K)\SIO’TO HOXYEIPIKO oKsuoq
XPNOIYOTIOINOTE &VOol KATAANAO KOTIOKI, TTOU VO KAgi-
Vel KOAG.

B S TIEpIMTwon KPEQTOC, TTPETIEI N OTTOOTAON AVALECH
0TO GaynTO KOl OTO KOTGKI VO €ival To AiyoTepo 3
cm. To Kpeac pmopel va GOUOKWOEI.

® To KPEOC, TO TTOUAEPIKO KOI TO WAPI PTTOPEl VA Vi-
VOUV TPOYOVE, ETTIONG KOI 08 PIG KAEIOTN WnAn ¢op-
po. XpnOoIYUOTIOINOTE VIO AUTO I KAEIOTN WnAr ¢op-
pot ge YUOGAIVO Karakl. PuBpioTe pio upynAdTePn Bep-
HOKPOOIa.

/\ NPOEIAOMOIHZH - Kivduvog {epaTicparog!

KoTa To Gvolyuo TOU KOTTOKIOU PETG TO HOYEIPEUX, UTTO-

pel va €eABel TTOAU KauTOG aTuog. O aTuodg, avaAoya

pe Tn Beppokpooia, de daiveTal.

> JNKWVETE TO KATIOKI £TOI, WOTE Vo Yrropei va diadeu-
VEI O KOUTOC GTHOC POKPIA OTIO TO OWUA.

» KpaTtarte Ta moidId JoKPIG.

Ymrodei&eig

B ATIOXO KPEOC N YNTOC KOTIOPAC

— [lpooBeoTe mepimou 1/2 cm uypO GTO UOYEIPIKO
OKeUuog, T.X. VePO, Kpaoi, &idI ) Tapouolo.

H moodtnTa Tou uypou e&apTaTal OO TO €i00C
TOU KPEATOC, OO TO UAIKO TOU PAVEIQIKOU OKEU-
0oUC Kall aTtO TN XPnon n Oxi evog KOTaKIoU.
OT1ov XpnOoIYOTIoIEITE HIot WYNAN GOPUG EPAYIE 1)
HIa oKoUpo HETOAIKN WnAR dopua, xpeidleoTe
TePI0cOTEPO UYPO O’ O,TI OTO YUGAIVO LIOYEIQIKO
OKeUuog.

Mo ynTouc Kamapddeg BAATE Aiyo TepIoodTEPO
uypo.

— Kotd 1n didpkela Tou ynoipatog e€oTpieTal TO
UypO. >e TTepImTwon Tou Xpel&deTal, TTPO0OEOTE
TTPOOEKTIKG UYPO.

— TupioTe TG KOUUATIO TOU KPEATOC PETA TNV TTO-
peAeuon Tou pIoou XpOvou.

= Wapl

— [MpooBeoTe yIo TO AXVIOUO WopioU 1-3 KOUTONIEC
UYPO OTO LOYEIPIKO OKEUOG, T.X. XULO AepovioU N
Eiol.

WroIpo OTO YKPIA

Wnvete 010 YKPIA daynTd, TOU BEAETE VOl ViVOUV TPOYO-

va.

= WhveTe OTO YKPIA TOVTOTE Pe KAEIOTH TNV TOPTA TNG
OUOKEUNG.
Mnv TpoBeppadveTe.
Wnvete KOUPATIO KPEXTOC OTO YKPIA e Opolo Bapog
KO TIOXOG.
‘ET01 podiCouv opoidpopda Kol e OTEYVWVOUV.

= TomoBeTeiTe TO KOPUATION KOEATOC VIO YKPIA aTeudei-
o¢ MAvw OTn OX&PO.

B [UPVATE T KOPUATIO KOEATOC VIO YKPIA UE HIG TOI-
pTTida TOU YKPIA.
Ed&v TpunhoeTe TO Kpeag U’ eva mpPoUlvl, TOTE TO
KPEOCG XOVElI XUUO KOl OTEYVWVEL,

® AAaTideTe TO YNTO POVO PETG TO WNOIUO OTO YKEIA.
To oAaT adaipei vepd amod To KPEDG.

Inueiwon: To KOKKIVO KPEAG, T.X. Bodivod, podilel ypn-
YOPOTEPO OO TO AVOIXTOXPWHO KPEAG, TI.X. HOOXAPIOoIO
M XOIpIVO. T KOUUGTIO TOU KPEGTOC TTOU WVOVTOI OTO

33



el ‘ETtol meTuxaivel

YKOIA OTTO QVOIXTOXPWUO KPERC I WaAp! gival ouxve oTnv
eCwTepIKN emddveia povo eAadpd podIOPEV, OTO E0W-
TePIKO eival TTOPOA’ auTA KoAownueva Kail COUpEPA.

To BepuaVTIKO OWHO TOU YKPIA EVEQYOTIOIEITAI KOl OTIE-
VEPYOTTOIEITOI OUVEXWC. AUTO eival KATI TO KOVOVIKO.
[Mooo ouxva cupBaivel auTo, eEaPTATAI OO TN PUBUI-
opévn Bobpida ynoipaTog.

KoTa To WhoIpgo oTo YKPIA prmopel va dnuioupyndei Ko-
mvog.

ZUMBOUAEG YIX TO Y GIHO GTOV $OUPVO KO TO
MAYEIPEPX OE KAEIOTO OKEUOG

[MP0o0oEETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OTTOTEAECLIOTO
KOTA TO WYNOIPO OTOV POUPVO KOl TO PHOYVEIPEUT OE KAEI-
OTO OKeUOoC.

EmOupia ZuppouAn

B AASIYPTE TO KPEOC KOTH
BouAnon pe Aiog 1 Ko-
ANyTe 1O pe deTeg
UTTEIKOV.

To amoxo Kpeag dev
TTPETIEl VO OTEYVWOEL.

BodIvO KpEXQ

Znueiwon:
Ymodeielc MapaoKeUng

EmOupicx

ZupBouAn

OEAeTE VO paveIpEYeTe
EVOl KOUUATI KPEQC e
TIETOO.

Xapd&&Tte TNV METOO
OTAUPWTA.

WHoTe TO KOPUOTI
KPEOC TTPWTA Ye TNV
TTETOO TTPOC TO KATW.

O XWPOC UOYEIPEUATOC
TTPETIEI VO TIAPAUEVE! KAT
TO dUVOTOV KaBOPOG.

MopoaokeudtoTe TO Go-
yNTO OE IO KAEIOTN
WwnAr dopua oe uyn-
AOTEPN BepuOKPOOIOL.

To KPEOC TIPETTEI VO TTOPO-
pEvel KauTo Kol {oupepo,
M.X. poouTtid.

OT1av 10 YNTO €ivail
£TOINO, adnoTe TO
akopn 10 Aentét peoa
OTOV OTTEVEPYOTTOIN-
HEVO, KAEIOTO XWPEO HO-
yelpepoaTog. ETol KoTo-
VEUETOI 0 (WHOG TOU
KPEOTOC KOAUTEQQ:.
>TOoV avadpepOUEVO
XPOVO LOYEIPEUOTOC,
Og oupmiepIAGUBAvVETAl
0 XPOVOC npepiag.
TuAiéte TO daynTO PETA
TO HOYEIPEUO OE OAOU-
HIVOXOPTO.

= O] OUOTAOEIC PUBUIONC 1I0XUOUV VIG TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUACUEVN CUCKEUN).
= [upiote To pooptid Kol TIC Bodiveg UTPICOAEC PETA TNV TTAPEAEUON TOU HIOOU XPOVOU. 2TO TEAOC adnoTe Ta daynTd

VOl NPEEUNCOUV aKOpa Trepitou via 10 AettTd.

daynto EEapTipaTtax/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxug HiIkpo- XpoviKA
Moayeipik& 0£Tnong ynoipga- og °C/ Boabpi- KUPATWV G JIAPKEIX GE
OKeun TOG o ynoipatog W AenT
OTO YKPIA
Bodivdg kamapdg, mepimou  XX0po ~— & 180-200 180 120-145
1 KINO KAe10TO payel-
PIKO OKeEUOG
Pooumid, piooynuevo, mepi-  >xapa ~ X 210-230 180 30-40
mou 1 KIANO AvoIXTO Hoyel-
PIKO OKEUOC
Bodivr) unpiOAG, HIoOWn-  SXGP0 — - 3 - 20-30

pevn, 2-3 KoPuaTia, 2-3 cm  TUGAIVO pTTOA
xovTpn, ard 200 yp.

Xo1pIvO KpEXQ
Inueinon:
Ymodei&eIC TaPOOKEUNG

= OI ouoTAoEIC PUBKIONG IoXUOUV VIO TNV TOTToBETNON TwV GayNTWY OTN LN TPOBEQUGOUEVN CUOKEUN.
® [ypioTe TO YNTO XWPIC TETOO PETA TNV TIAPEAEUON TOU PICOU XPOVOU. 3TO TEAOC adroTe TO YNTO VO NPEUNOE!

akopa mepimou via 10 AenTa.

= TomoBeTr\oTe TO YNTO PE TNV TIETOO TTPOC TO EMMAVW HECO OTO POYEIPIKO OKeUOC. Xap&ETe Tnv mEToo. Mn yupioeTe
TO YNnTO. 210 TEAOC adnOTE TO WYNTO VO NEEUNOEI OKOUG Trepimou yia 10 AemTdr.
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m [upioTe TIC PTPICOAeC OREPKOU PETG TNV TTAPEAEUON 2/3 Tou XpoOvou.

daynTo EEapTipara/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Ocepuokpacia loxug pikpo- Xpovikh
Moayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C/ Babpi- KUPKTWV G OIGPKEIX OE
oKeun TOG 6 ynoipyatog W AenTd
OTO YKPIA
WYnto, Xwpic TeToq, T.X. >XAPO ~ 'y 220-230 180 40-50
oBepkog, mepimou 750 yp.  KAeloTo payel-
PIKO OKeUOG
WnTo pe TETOA, TI.X. OTTOAG,  2X&PO ~ S 190-210 - 130-150
mepimou 1 KIAO AvoIxTO poyel-
PIKO OKeUOG
MmpiloAa oBépkou, 2-3 >xopa — - 3 - 25-35

KOMMOTICN 2-3 cm XOvVTPN FuGAIvo pTToA

YmoAoIima paynT& KPEKTOG

Znueinon:

Ymodei&elc mMapaoKeung

= Q1 ouoThoeIC pUBUIONC I0XUOUV VI TNV TOTIOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TPOOEPUOOUEVN CUOKEUN.
B 370 TEAOC adnoTe Tov YnTo KIUG VoL NEEUNOEI KOG TTepiTou yia 10AeTTA.

®m [UpioTe T AOUKGVIKOL JETA TNV TTApEAEUON 2/3 Tou XpOVou.

daynto EEaptipara/ 'Yyog Tommo- Tpomog  Oeppokpacia loxug pikpo- Xpovikr)
Mayeipik& 0€Tnong ynoigo- o€ °C/ Babi- KUMKTWV 0 OIXPKEIX OF
oKeun TOG 6x ynoigatog W AenT&

OTO YKPIA

Wntode kipag, 750 yp. pIelolot ~ X 180-200 600 15-20
AvoIxTO poyel-
PIKO OKeUOG

AOUKAVIKO VIO WNOINO OTO  SXAPO — - 3 - 25-35

YKPIA, 4 €wG 6 KOUUGTIO, FUGAIVO PTTOA
amd mepimou 150 yp.

MouAepik&

Znueiwon:

Ymodeielc mapaokeune

= O] oUOTGOEIC PUBPIONC 10XUOUV YIG TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUOAOUEVN CUCKEUT).

m TomoBeTroTe Ta OAOKANPO KOTOTIOUAG e TN PEPI TOU OTOOUC TTPOC To KATW. upioTe To PETA TNV TIAPEAEUON TOU
pioou Xxpovou.

® TomoBeTnoTe TO KOPUATIO KOTOTIOUAOU Kail TO 0TABOC MAMAC Ye TNV MASUPG TNG TIETOAC TTPOC TO ETTAOVW. Mn Tl yU-
pioeTe.

®m [upioTe Ta PmoUTIO TNC XNVAC HETA TNV TIPEAEUON TOU HICOU XPOvVOou. TPUTINOTE TNV TTETOO.

daynto EEapTipaTta/ 'Yyog Tommo- Tpomog  Oepuokpacia loxug pikpo- Xpovikh
Moayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C/ Babpi- KUPKTWV G OIGPKEIX GE
oKeun TOG 6 ynoigyatog W AenTd
OTO YKPIA
KoTomouho, 0AOKANPO, Tiepi-  SX&PO ~— 'y 220-230 360 35-45
mou 1,2 KIAG KAeloTO payel-
PIKO OKeUOG
Kopuamo KOTOTTOUAOU, TTe-  ZXAP ~ & 210-230 360 20-30
pimou 800 yp. AvoIXTO poyel-
PIKO OKeUOG
>TNO0C MAMOG, TEPITIOU >XGPO — by 3 90 20-30
500 vp. FuGAIvo pTTOA
>TtnOoc xNvag, umouTia XN-  Sxapa -— X 210-230 90 30-40
vac, 700-900 vp. AvoIXTO poyel-
PIKO OKeUOG
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Wapi
Znueinon:
Ymodeielc MapaoKeUng

= Ol ouoThoeIc pUBbUIoNC I0XUOUV YIG TNV TOTTOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TTPOOEPUACUEVN CUOKEUN.
= TomoBOeTOTE VIG TO WHOILO OTO YKPIA OAOKANPO TO Wapl, T.X. 0OAOUO ) TTEOTPODO, OTN PECN TNC OXAPAC.
= AadWOTE TTPONYOUPEVWE TN OXAPo he AGDI.

daynTo EExpTApOTX / Yygog Tommo-  Tpomog yn- Baduidx ywnoi-  Xpovikn dikp-
Mayeipik& 0€Tnong CijaTog HXTOG OTO YKPIA KEIX 0E AEMTX
okeln

MmpIZoAa wapiol, 2-3 Koy- Sx&pa — - 3 20-25

paria, armd 150 yp. FuGAIVO pTTOA

W1, 0AOKANPO, 2-3 KOPUGTIO, — SXAPO — - 3 20-30

amd 300 yp. [UGAIVO pTTOA

ZUMPBOUAEG YIX TO ETTOPEVO Y OIHO EmOlupix ZupBouAn

e TIepIMTwon Tou Kamola Gopd KOTA TO WACIUO KATI
dev TIETUXaIVEl Ye TNV TIPWTN TTPOOoTIA0EIR, B BpeiTe

0w OULPBOUAEC.

EmoOupiax

ZupBouAn

To ynTd oaC eyive TTOAU
OKOUPO Kol N KPoUOoTO KO-
NKe 0€ YEPIKG onueia.

m EmA&ETE pio XapnAoTe-
pn Bepuokpaoia.

= MeiwoTte Tn OIGPKEIX
YNoIUaTOG.

To ynTo oag eival TTOAU
oTeyVvo.

m EmAelTe pia xapnAoTe-
pn Beppokpaoia.

® MeiwoTte Tn SIGpKeIa
YnoiyoTog.

H kpouoTa Tou ynTou
O0C eival TTOAU AetrTn).

m Au&noTte Tn BepuoKpa-
oia.
H:

. Metd Tn ANéNn TG 81Gp-
KEIOC YnoiyaTog, evep-
YOTIOINOTE VIO Alyo TO
VKPIA.

H oGAToo ToUu YnToU EXEl
KOEl.

m EmAelTe &va pIKpOTEPO
payeIpIkO oKeuog.

m  KoTtd TO WhHoIPOo TIPo-
00€0TE TIEPIOCOTEPO
uypo.

15.6 ZOUPAE, OYKPATEV KXI TOOT

Znueinon:
Ymodei&elc TapaOKEUNG

H o&AToo Tou ynTou eival
TTOAU QVOIXTOXPWHN KOl
TTOAU VEPOUAN.

= [o va egaTpiCeTan me-
PI00OTEPO UYPO, ETII-
Ae&Te eva peyaAUTEPO
HOyeIpIKO OKEUOG.

= KoT& TO WYNOIUo TIpo-
06¢oTe AiyoTEPO UYPO.

KaTa To poyeipeua Kpeo-
TOC 0€ KAeIoTO OKelog,
KOiyETOI TO KPEQC.

m EAeyETe, edv TO OKeUOCg
WNOIUOTOC KOI TO KO-
TTOKI VO TaIPIACOUV pe-
TOEU TOUC KaI KASivouv
KOAQ.

= MeiwoTe TN BepUOKPO-
oia.

= KoTd TO poyeipepa oe
KAEIOTO OKeUOC TTPO-
00¢0TE UYPO.

To ynto oag dev gxel vi-
VEl.

Kowte 1o ynTo.
ETolpdoTte Tn oGATOO
OTO OKeUOC WynoipaToc.

m  TomoBemoTe TIC PETEC
TOU YnToU pPECO OTN
O0GATOO.

= OAOKANPWOTE TO PayEl-
PEUO TWV PETWV TOU
wntou pe Tov doupvo
HIKQOKUUGITWV.

= Q| ouoTAoEIC PUBUIONG 1I0XUOUV YIa TNV TOTTOOETNON TWV GayNTWV OTN UN TTPOBEPUACUEVN CUCKEUN).

= XONOIYOTIOINOTE VIO TG GOUDAE KOl TIC TTOTATEC OYKPOTEV HItt 4 £€0C 5 cm WnAn dopua coudAE, AVOEKTIKI OTO Ui
KPOKUUOTOL KOl OTn OeppoTNTO.
AdnoTe To COUDAE KO TG OYKPOTEV OKOUO 5 ASTITGL OTOV QImevePyoTToinuevo Goupvo V& OUVEXIOOUV TO HOYEIPEUOL.
MpodpuyavioTe TIC GETEC TOU TOOT.

daynTo Eaptipara/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Ogppokpacia loxug Hikpo- Xpovikn
Mayeipik& 0€Tnong Ynoiga- o€ °C/ Babli- KUMATWVY 0 OIXPKEIX GE
OKeUN TOG o ynoipartog W AenTd
OTO YKPIA
S0UDAE, YAUKO, Trepimou 1,5  AvoIXTO payel- ~— X 140-160 360 25-30
KIAGK PIKO OKeUog
SOUDAE, TMIKAVTIKO OTIO Po-  AVOIXTO POvyE  ~— X 150-170 600 20-25
YEIpEPEVD UAIKG, Tiepimou 1 pIkd Okelog

KINO
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daynto EEapTipaTta/ 'Yyog Tommo- Tpomog  Ocgpuokpacia loxug pikpo- Xpovikh
Moayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C/ Babpi- KUUKTWV 0 OIXPKEIX OE
oKeun TOG 6 ynoipatog W AenTd
OTO YKPIA
[MoTATEC OYKPATEV OTIO WHG  AVOIXTO YOYEl- ~—r S 210-220 600 20-25
UAIKG, Trepimou 1,1 KIAG PIKO OKeUOC
TOOT YKPOTIVE, 4 KOPUGTIO  ZXXPO — - 3 - 8-10

15.7 KOXTEWYUYHEVX ETOIPX TTPOIOVTX

Znueinon:

Ymnodei&elc MapaoKeEUNG

®m [1p0o0oelTe TO OTOIXEIO TOU KOTOIOKEUGOTH) TTAVW OTN OUCKEUOOIAL.

= O] ouoTAoEIC PUBPIONC 1I0XUOUV VIO TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TPOOEPUAOUEVN CUCKEUT).

= Mnv TOTTOOETEITE TIC TNYAVNTES TTIOTATEC, TIC KPOKETEC KOI TIC TTOTATEG TNyavnTEC EABETIOG O€ pIo OTPWON KOl PETH
TNV TTOPEAEUON TOU pIooU XpOVoU yupioTe TIC.

daynto EEaptipara/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxug pikpo- Xpovikr
Moayeipik& 0£Tnong ynoipa- og °C KUMATWV OE OINPKEIX OF
OKeUN TOG w AenT
Mitoa pe Aemitd TATO >x&pa ~— 'S 220-230 - 10-15
MTTaYKETO-TTITOO >x&pa ~ S 1. - 1. 600 1.2
2.220-230 2. - 2.13-18
TnyavnTeg MOTATES >TPOYYUNO TO- =~ 'y 220-230 90 10-15
Wi mToag
KpokeéTeg STPOYYUAO TO- -~ X 210-220 - 10-15
Wi mToag
MoTarec TnyavnTec EABeTi-  STPOyYUuAd TO- -~ Y 200-220 90 15-20
OC, TTOTATEC YEUIOTEC Wi mToag
>TPOUVTEA STPOYYUAO TO-  ~— & 220-230 - 20-30
Wi mToag
SoUDAE, X Aaddvia, Tiepi-  KAeIoTO payel-  ~— S 220-230 600 10-15
mou 450 vp. PIKO OKeUOG

15.8 daynT& SOKIHWV

AUTEC oI €MOKOTMOEIC ONUIOUPYHRONKAV VIa epyaoTAPIC OOKIPWY, VIOl TN OIEUKOAUVON TOU EAEYXOU TNG CUOCKEUNC KOTO
TO MPoOTUTTO 60350-1:2013 N IEC 60350-1:2011 kai katd To mpoTuro 60705:2012, IEC 60705:2010.

ZEMAYWHX HE HIKPOKUMOTX

daynTo EEapTipara/ M- 'Yyog Tomo0£Tn- loXug piKpo-  XpoVIKI SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUMXTWV OE O AEMTA
w
Kpgag, 500 vyp. AVOIXTO HOyeIpIKO M&Toc Tou 1.180 1.5
OoKelog XWPOU poyel- 2.90 2.10-15
PEPOTOC

MoayeipeEHX HE MIKPOKUMOTO
SUOTAOEIC PUBUIONG VIO TO poyeipepua GaynTwV OOKIJWV PE UIKPOKUUOTO.

daynTo EEapTipara / M- 'Yyog Tormo0£Tn- loXug pIKpo-  XpoVIKI SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUMXTWV OE  O€ AETITX
w
Kpépa auyou, 1 KIAO AVOIXTO HOyEIpIKO M&Toc Tou 1. 600 1.10-13
OKeuog XWPOU poyel- 2.180 2. 20-30
PEPOTOC
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daynTo EEaxpTipara / M-  'Yyog Tomo0£Tn- loXUc pIKpo-  XPOVIKH SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUHATWV O O€ AETITX
w
ToUpTa mmavTteotmavl, 475 yp. AvoIXTO LOYEIPIKO MaTog Tou 600 8-10
okeuoC XWPOU Hoyel-
PEUOTOC
WYntoce kipae, 900 yp. AVOIXTO HayeIpiKo [M&ToC TOU 18-23 18-23
OKeUoC XWPOU poyel-
PELOTOC

Mayeipepa 6 CUVOUXOUO HE HIKPOKUHOTX

Inueiwon:

Ymodei&eIC ToPOOKEUNG

= XPNOIPOTIOIEITE VIO TO KOTOTTOUAO €V WNAO LOYEIPIKO OKEUOC.
= TomoBOeTNOTE TO KOTOTTOUAO e T PEPIA TOU OTABOUC TTPOC To KATW. IUPIoTE TO YETA TNV TIAPEAEUON TOU PICOU

XPOVOU.

daynTo EapTtipara/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxUg Hikpo- Xpovikn
Mayeipik& 0eTnong ynoipa- og °C KUPATWV 08 OIXPKEIX OE
OKeUN TOG w AenTé

MoTdTEC OYKPOTEV >xapo ~ X 210-220 600 25-30
AvoIXTO payel-
PIKO OKEUOG

FAUKG IX&PO ~ ES 190-200 180 20-27
AVOIXTO payel-
PIKO OKeUOG

KoTomouho >X&PO ~— X 190 360 30-45
AVOIXTO LOVEI-
PIKO OKeUOG

Wnoipo

Znueiwon: O1 oucTaoeIg PUBUIONG ICXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TwV GAYNTWV OTN UN TPOOEPUAOUEVN CUOKEUN).

daynTo EExpTAMOTX / Yygog Tormo-  Tpormog yn- OepHoKpaoix oe Xpovikr dikp-
Mayeipik& 0£Tnong oijaTog °C KEIXK 08 AEMTA
okeln

MoavTeomnavi amAo pe vepod 2xapa ~ 'S 170-180 30-40
dopua ye oou-
oTa @ 26 cm

MnAomITOL >XAPO ~ 'S 170-190 80-100
Dopua ge cou-
oTa @ 20 cm

MIKp& YAUKG TIoyPEVD pe Kop- TUGAIVO UTTOA ~ 160-170 30-35

%

MIKp& KEIK FuGAIVO pTTOA ~ 160-170 25-30

WroIpo 6TO YKPIA

Znueiwon: M'upioTe To umOTEKIA UETA TNV TIGPEAEUCN TOU UIOOU XPOVOU.

daynto EEXpTAMOTX / Yyog Tormo-  Tpomog yn- Baduida ynoi-  Xpovikn dikp-
Mayeipik& 0€Tnong cijaTog HXTOG OTO YKPIA KEIX 0 AT
oKeln

Podokokkiviopa TooT >X&pa — - 3 4-5

MmoTEKI, O KOUPATIO >X&pa — - 3 35-45

FuGAIVO pTTOA
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16 Ymnpeoix eEUTTNPETNONG TTEAXTWV

AerrTopepeic MANPOPOoPIEC VI TOV XpOVO eyyUlnong Kal
TOUG OPOUC eyyuNoNC OTN XWPO oac Ba AaRBeTe omd TNV
uttnpeoia e€UTINEETNONG TIEACTWV TNC ETAIPEING LOC, TOV
EUTTOPA OOC 1 TNV I0TOOEANIDO UGG,

Ortav €pbeTe oe emadn e TNV utnpeeoia eEunnpeTnong
TTEAOTWYV, XPeIGleoTe TOV apIBUO TPoiovTog (E-Nr.) Kol
TOoV 0pIBud KoTaokeung (FD) TNG cUoKeUung 0o¢.

To oToIXEIO EMKOIVWVIOCS TNG uttnpeoiag eEumnpéTnonc
TTEAOTWV B0 TO BPEITE OTOV CUVNUUEVO KATGAOYO TNC
utnpeoiag eEumnpEeTNOoNG TTEAOTWV ] OTNV I0TOOEAIDO
HOC.

AUTO TO TIPOIOV TTEPIAGPRBAVE! TTNVEC PWTOC TNG KOTNYO-
piag evepyeiakng omodoonc G. O1 mnyec dwToC eival
OI00E0IUEC WC AVTOAMOKTIKO KOl EMITPETIETOI VO OVTIKO-
TaoTNOOUV POVO OO eKTTAIOEUPEVO VIO AUTO €I0IKEU-
HEVO TIPOOWTIIKO.

16.1 Ap1OpOg mpoiovTog (E-Nr.) Kaxi apiOpog
KaTaokeung (FD)

Tov apiBud mpoidvTog (E-Nr.) Kol Tov apiBud KOTOOKEU-
ne (FD) Ba Toug Bpeite otnv mvokida TUTTOU TNG OU-
OKEUNG.

Tnv mvokida TUTIOU e Toug aplBuouc Ba Tn BpeiTe,
QVOIYOVTOC TNV TTOPTO TNC OUCKEUNG.

‘ ENr: FD: ZNr: ‘ CE E
Mo va Bpeite Eava ypriyopa T OTOIXEIG TNG OUOKEUNG
O0C Kol Tov apIBuo TnAedwvou TNG urmpeoiog e&utmn-
PETNONG TIEAATWY, UTTOPEITE VO TO ONUIEIWOETE.

17 OOnyieg cuvappoAoynong

MpooegTe auTeC TIC TANPOdOPIEC KATA TN OUVAPUO-
AOynon TNG CUOKEUNC.

17.1 YAK& map&doong

MeTd TO EemoKeTOPIOUa eAEYETE OAOL TG LEPN YIG evOe-
xopeveg CnUIEC PETAPOPAC KOOWS KAl VIa TNV MANPOTN-
Ta TNC Mop&doonc.

N
\.

17.2 AcpaAnRg cuvapHoAoynon

MpooelTe auTec TIC umtodeileic aodaleiag,

OTOV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN.

= MOVO pe Tn OwoTH TOTTOBETNON OUUPWVA pe
TIC 0dnyiec TormoBeTnong diaodaAideTal N
aodoAeia KaTa TN Xpnon. O eyKoTaoTAOTNG
eival utreuBuvoc yia TNV ayoyn AeiToupyia
oTn 6eon TomoBeTNONC.

m EAeyETe TN ouoKeun PETA TNV adaipeon TNG
ouokeuaoiag. 2e epimrwon ¢nNUIGS KaTa TN
HETAPOPA YNV Tn OUVOEOETE.

B ATTOHOKPUVETE TG UNIKO OUOKEUQOIOC KOl
TIC KOMNTIKEC PEPPBPAVEC OTTO TOV XWPO HO-
YEIPEPUOTOC KOl TNV TOPTA, TIPIV TN Beon oe
AelIToupyia.

m [pooelte T GUAO oUVOPPOAOYNONG VIO
TNV EYKOTAOTOON TWV EQPTNHATWY.

® To evroixICOPeEVO VTOUAGTIION TIPETTEI VO EivVal
avOeKTIKG OTn Bepuokpaoia pexpl Toug 90
°C, Ol YEITOVIKEC TTPOOOYEIC TWV VTOUAOTTIWV
pexpl Touc 65 °C.

= Mnv TOTTOBETNOETE TN OUOKEUNN TTIOW QTTO
Hia OIGKOOUNTIKN TTOPTA ) TOPTO VTOUAG-
mou. YTTapxel KivOuvog utepBepuavon .

® [TpaydaTOTIOINOTE TIC EQYOOIEC KOTING TWV
QVOIYUATWY OTO VTOUAGTII TIQIV TNV TOTTO-
©eTnon TNG ouokeung. AdaipeoTe Ta
amoBANTa (piovidia, ypedia). H Aeiroupyia
TWV NAEKTPIKWV €EQPTNUATWY UTTOPEI VO
eTNPEAOTEl APVNTIKO.

= MoOvo adeloUxo TTPOOWTIKO EMTPETIETAI VO
OUVOEOEl CUOKEUEC XWPIC PIC. 2 TTEPITTWOoN
{NUIWV Aoyw AdBoug ouvdeong, dev udioTo-
TOI Kaveva dIKaiwpa eyyunongc.

A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog
TPXUHUXTIOHOU!

EoptnuoTa, Tor omoia KoTd TN OIGPKEIa TNG
ouvappoAOYNoN¢ €ival MPOOITA, UTTOPEI VO Ei-
Vol KOPTEPG Kol vor 0ONYNOOUV O€ TPOUPOTI-
opouc.

» DopATE TIPOOTATEUTIKA YOVTIO
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A NPOEIAONOIHZH - Kivéuvog

TTUPKAYIXG!

H xpron evoc emekTapevou KaAwdiou ouvde-

oNc oTo AIKTUO PEUPOTOC KOI PN EYKEKPILEVWV

TTPOOOIPUOYEWY, Eival eTiKivouvn.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVO KOAWDIO ETTEKTO-
ong (pmohavteda) ) moAuTTpIO.

17.3 HAekTpIK) cUvdeon

Mo TNV aodaAr| NAEKTPIKT oUvOeEON TNG CUOKEUNC, TTPO-
oe&te auTec TIC uttodeikelc.

/\ NPOEIAOMOIHEH — Kivéuvog nAekTporAn&iag!

O1 pn evOedeEIVUEVEC EYKOTOOTAOEIC €ivail ETTIKIVOUVEG.

» MOVOo evac eIOIKEUPEVOC NAEKTPOAOYOC ETITOETIETA,
AOLBAVOVTOC UTTOWN TIC OXETIKES TTPOBIOYPAPEC, VO
SYKOTOOTNOEl Yo TTPICA N VO AVTIKOTOOTHOEl £VOL KO-
AwdI0 ouvdeong.

» >uvdeeTe TN OUOKeun POVOo og pia TIPida OOUKO, TToU
eival eyKoTeoTnUEVN oUUPWVR e TOUC KAVOVIOUOUG.

» Otav petd TNV TOMoOeTNON dev gival TTAEOV TIPOCITO
TO QIG, TIPETTIEI VO UTTOPXEI OO TNV TIASUPA TNG EYKO-
TAOTOONG pIot OIGTAEN OIGKOTINC OAWV TWV TTOAWV e
eva O1GKevo emadnc amd 1o Aiydotepo 3 mm. H mpo-
oTowoia emadnc mpemnel va e€aoPoalideTal JEOW TNC
avTioToIXNG TOTTOBETNONG.

17.4 EvTOIXI{OMEVX VTOUAXTTIK

AUTA N ouokeur mMPoopICeTal POVO yIa TNV evToixiICouevn
TormoBeTnon. AuTn n cuokeur) eV TTPOOPICETAI WC ETTI-
TPOTEQIX CUOKEUN N VIA TN XPron eviog evog VTOUAO-
mou.

To evtoixiICOuevo VTOUAGTT Oev EMITPETETAI VO €XEI THIOW
oo TN OUOKEUN Kaveva Tow Toixwuo. MeTtall Tou Toi-
XOU KOI TOU TIATOU TOU VTOUAGTTIOU 1) TOU TTIOW TOIXWHO-
TOC TOU OO TTAVW EUPIOCKOUEVOU VTOUAGTTIOU, TTPETIEl VO
TNENnOei pia omodoTaon amnmd TOUAGXIOTOV 35 mm.

To evtoixiICOUEVO VTOUAGTTI TTPETIEI VO EXEI OTNV UTTOOOTI-
Vi) TAeUPG eva Gvolypa aepiopol 50 cmz2. Mpog TouTo
KOVTUvVETE TO Awpida KAAUWNC TNG BAong ) ToToBeTN-
oTe &va TIAEyuo aeplopoU. Mnv KOAUWETE TIC OXIOUEC
eoepiopoU Kal TO QVOIYHOTO avaippodnonc.

17.5 TommoO€TNON 0€ EVX YNAO VTOUAKTTI

MpoogTe TIC diaoTAOEIC TOTTOOETNONG KAl TIC OTTO-
oTd0eIC 00POAEIOC OTO WNAO VTOUAGTIL.

~600-
0 35

< [== 35—

't

\
3
>

N
(®)
o
+
N

e
WAN
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17.6 TOmTOOETNON KATW KO EVAV TTAYKO
EPyaoiag
MpooeTe TIC dIaoTAOEIC TOTTOOETNONG KAI TIC OTTO-

oTA0eIC 00DOAEIOC KATA TNV TOTTOBETNON KOTW OO
Evav TIAYKO EpY00ing.

min. +8

o Tov aepIopd TNC OUOKEUNG, TTPETIEl O eVOIALEOCOC
TTATOC VO EXEl VOl AVOIYLIO OEPIOLIOU.

Ed&v n ouokeur| TomoBetnBei KATw armd pIa B&on e0TIWY,
TMPOOEETE TIC 0ONYieC EYKATACTOONG TNC BAONC €0TIWV.

17.7 TommoO£TNON OE YWVix

MpooelTe TIC BIGOTAOEIC TOTTOOETNONG KA TIC OTTO-
OTAoEIC 0PaASIOC KATG TNV TOTTOBETNON OE YwVial.

miné? .
| i

min. 90

min. 45

17.8 TomoBE£TNON TNC GUOKEUNC

1. KevrpdpeTe TN OUOKeEUN).
2. BIOWOTE TN CUCKEUN OTO VTOUAAI.

17.9 Adxipeon TNG GUCKEUNG

1. ©¢oTe TN OUOKeUr eKTOC TGONG.
2. Auore TIC BideC OTEPEWONC.
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3. AvoonkwoTe eAadpa TN OUOKeUr Kol TaRNETE TNV
evTeAwe e€w.
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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
réutilisation ultérieure ou pour un futur
nouveau propriétaire.

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

® 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.

® jusqu'a une altitude maximale de 4000 m
au-dessus du niveau de la mer.

Cet appareil est conforme a la norme EN
55011 ou CISPR 11. |l 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 '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 gu’ils aient compris
les dangers qui en émanent.

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

Les enfants ne doivent en aucun cas s’occu-
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.



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 I'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 '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.

/\ 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 maniques 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 uniqguement en petite quantité.

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

Sécurité  fr

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 charnieres.

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 pieces de rechange d'origine
peuvent étre utilisées pour réparer l'appa-
reil.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon
d’alimentation secteur de cet appareil est
endommagé, seul le fabricant ou son ser-
vice apres-vente ou toute autre personne
de qualification équivalente est habilité a le
remplacer.
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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 pieces 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 77

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.
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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 uniguement 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.

/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, |'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
énergiqguement.

» Vérifier la température des aliments avant
de les donner a '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 hermétiquement embal-

Iés, 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.

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 brllures.

» 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.

Sécurité  fr

A\ AVERTISSEMENT - Risque de brilure !
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 endommagé.

» 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.
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A\ AVERTISSEMENT - Risque de préjudice
grave pour la santé !
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
immeédiatement 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 60

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 endommageé.

» Confier la réparation uniguement 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 apres-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 fagades de meubles

adjacents.

» Aprés 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 l'appareil

ne se ferme plus correctement pendant le fonctionne-

ment. Les fagcades 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 l'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.
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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 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.

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
I'appareil.

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.

==
v | X

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 I'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.

Protection de I'environnement et économies d'énergie fr

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 aprés les
avoir triées par matiére.

° ? Eliminez I'emballage en respectant
@\

SV ['environnement.

3.2 Economies d’énergie

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

Préchauffez l'appareil uniqguement si la recette ou les

recommandations de réglage le préconisent.

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

Utilisez des moules de couleur foncée, lagués 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.

Faites cuire plusieurs mets directement I'un aprés

l'autre ou en parallele.

m e compartiment de cuisson est chauffé aprés 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.

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

Retirez les accessoires non utilisés du compartiment

de cuisson.

m Les 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
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Description de l'appareil

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

Lorsque vous tournez le sélecteur de fonctions de la

Champs tactiles

position zéro a une fonction, quelgues secondes
s'écoulent avant que la fonction concernée ne soit dis-

Affichage

ponible.

Sélecteur rotatif

Sélecteur rotatif
Le sélecteur rotatif permet de modifier les valeurs de

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

da

nt.

réglage qui apparaissent sur I'affichage.

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

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

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

Symbole Nom

Utilisation

s
fuvs

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.

C)

Fonctions de temps

Régler la minuterie, la durée ou I'heure.
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Symbole Nom Utilisation
°C Température Sélectionner le réglage de la température.
kg Poids Sélectionner le réglage du poids.
DIl 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-
renthéses. Lorsque vous désirez modi-

fier une valeur, vous devez d'abord acti-
ver la valeur.

BEIRIE
e

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

Symbole Nom Signification

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

[ Durée Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indique la durée.

® Heure Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indique 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

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

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

ondes : réchauffer des mets et des

= O0W liquides.

= 180 W

= 360 W

= 600 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 créme fraiche.
Pour faire cuire et rétir sur
un niveau.
X Gril air pulsé 100-230 °C Pour cuire de la volaille,
des poissons entiers ou
des gros morceaux de
viande.
= 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.
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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 59



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 apres 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.

Accessoires fr

Eau de condensation

En cours de cuisson, de I'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
l'appareil. Aprés la cuisson, essuyer l'eau de condensa-
tion.

4.4 Porte de I'appareil

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

5 Accessoires

Utilisez uniguement 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 rbétir 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 auprés 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
m  Soufflés/gratins

Plaque a pizza
Utilisation

m  (Gateau cuit sur une plague
m  Petits gateaux secs

5.2 Accrochage des accessoires
Les accessoires peuvent étre accrochés dans deux po-
sitions.

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

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

VLAY
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La photo montre la position d'accrochage <.
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/i 1.3

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 aprés 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.
J.m

v Lavaleur /Z: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 O.

v L'heure est réglée.

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

6.2 Nettoyage de I'appareil avant la
premiére utilisation

Avant de préparer des mets pour la premiere fois avec
I'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 '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 DIl .

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.

w 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 l'ap-
pareil.

v L’appareil est prét a fonctionner.

v Une valeur de référence apparait sur l'affichage.

7.2 Coupure de l'appareil

Si vous n'utilisez pas l'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.

< 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.

Pl s'allume.

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

chage de température se remplit.

< < < W
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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 Pll 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.
Apreés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.



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 aprées 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,

A2 s'allume dans l'affichage.

Appuyer sur Pl .

Le chauffage rapide démarre.

DIl s'allume.

Lorsque la température réglée est atteinte, le chauf-
fage rapide prend fin. Un signal retentit et 42 s'éteint
sur l'affichage. Votre appareil continue a fonctionner
selon le mode de cuisson et la température réglés.

€ € K W<« N
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v Le chauffage rapide est désactivé automatiquement
apres 15 minutes maximum.

Annulation du chauffage rapide

» Appuyer sur 82,

v A% g'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, l'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
m  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 apergu des puissances du micro-ondes et de leur utilisation.

Puissance du mi- Durée maximale

cro-ondes en watts

Utilisation

Q0 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 54

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
m  Plastique résistant aux
températures
m  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

Récipients et accessoires Motif

Les récipients en métal Le métal n'est pas imper-
méable 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.
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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.

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.

Démarrer le fonctionnement avec DIl .

Contréler le récipient plusieurs fois :

— Sile récipient est froid ou tieéde, il est appropriée
pour le micro-ondes.

— Sile 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 44 et
les Remarques pour éviter des dommages matériels
- Page 46.

2. Respecter les remarques concernant les récipients
et accessoires adaptés au micro-ondes. — Page 53

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 ¥x.
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

apres 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 Pl ou ouvrir la porte de I'appareil.

Micro-ondes fr

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.

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 :

m & Chaleur tournante

= L Gril air pulsé

= 7 Gril

Exceptions :

= 2% 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 PIl.

La durée s'écoule et le mode MicroCombi démarre.

Lorsque la durée est écoulée, le mode MicroCombi

prend fin et un signal sonore retentit.

« N
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Modification de la puissance du micro-ondes

» Appuyer sur ¥x.
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
aprés 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 Pl ou ouvrir la porte de I'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.
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v DIl s'allume.

Annulation du fonctionnement
Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Apreés 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.

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 apres 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 '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.

= Utiliser uniqguement 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.

m  Retirez les aliments de leur emballage et pesez-les.
Si vous ne pouvez pas régler le poids exact sur I'ap-
pareil, arrondissez le poids vers le plus ou vers le
moins.

m  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 uniguement a l'intérieur de la fourchette de

poids prévue.

Décongélation

N° Mets Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
PO Viande hachée récipient ouvert, ~— 0,2-1,0 En cas de viande hachée, enlever les
plat parties déja décongelées apres avoir
retourné la viande.
FoZ 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
03 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.
P 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
PoS 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.
FOE 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.
P 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
Fog Gratin, congelé récipient ouvert ~— 0,4-1,2 Le gratin ne doit pas dépasser 3 cm
d'épaisseur.
Fo Poulet, entier récipient ouvert -~— 0,5-2,0 Coté poitrine vers le bas.
P Rosbif, a point  récipient ouvert -~ 0,5-1,5
Pl Roti d'échine récipient fermé¢ -~ 0,5-2,0
de porc
Pl Agneau, mé- récipient fermé -~— 0,8-2,0 Epaule d'agneau ou gigot d'agneau
dium sans 0s
Fi3 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 ».
Fis Potée a base Récipient haut, =~ 0,05-0,2 Ajoutez trois fois la quantité d'eau et
de riz, ingré- fermé quatre fois la quantité de Iégumes pour
dients frais une portion de riz. Utilisez exclusive-

ment des ingrédients frais. Program-
mez uniguement le poids du riz.

9.3 Réglage d'un plat

1.

v

2
3.
4

Régler le sélecteur de fonctions sur P.
Le premier numéro de plats et un poids de réfé-
rence apparaissent dans l'affichage.

. Régler le plat souhaité a l'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur kg,

. Régler le poids a I'aide du sélecteur rotatif.

Avant de démarrer, les touches P et kg permettent
de commuter entre le plat et le poids.

L'appareil régle automatiquement la durée adaptée
au poids.

. 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 l'aide de ka.

L'appareil se met en marche.
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v DIl s'allume.

v 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 Pl ou ouvrir la porte de I'appareil.
v Le fonctionnement s'arréte.

DIl clignote.

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

Le fonctionnement se poursuit.

DIl s'allume.

<

»

< <

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
que 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 G®, L ou Il 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 ®.

® et I'neure apparaissent sur I'affichage.

Régler I'hneure a l'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur G.

L'neure est réglée.

Si ® n'est pas enfoncé, la valeur réglée est validée
au bout de quelgques secondes.

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

< C WML

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 © jusqu'a ce que =1 soit focalisé.

A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée désirée.
Appuyer sur DIl .

L'appareil se met en marche.

Pl s'allume.

Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

CC < PO A

Fin de la durée

Condition : Un signal retentit. L'appareil cesse de
chauffer. Sur l'affichage apparait G000
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Appuyer sur OG.

Le signal s'éteint.

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

<« bM< =

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 ®.

2. A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée sur GO0
]
.

v La durée s'efface au bout de quelgues 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 L 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 quelgues 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

,(_":cl)_'lgdition : Un signal retentit. Sur l'affichage apparait &
RN R TR

» Appuyer sur un symbole quelconqgue.

v La minuterie est désactivée.



Modification de la minuterie
» Modifier le temps de la minuterie a l'aide du sélec-

teur rotatif.

v L'appareil affiche le temps de minuterie réglé au
bout de quelques secondes.

Réglages de base fr

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
ciil Durée du signal i = court = 10 secondes Régler la durée de signal
£ = moyen = 30 secondes' aprés écoulement d'une
3 =long = 2 minutes durée ou de la minuterie.
ch Tonalité touches 0 = arrét Activer ou désactiver les to-
{ = marche' nalités de touches.
i3 Luminosité de I'affichage i = faible Réglage de la luminosité
£ = moyenne' de l'affichage.
3 = élevée
o4 Affichage de I'neure 0= arrét Afficher I'heure.
{ = marche'
cli5 Eclairage du compartiment & = arrét Allumer ou éteindre I'éclai-
de cuisson { = marche' rage du compartiment de
cuisson.
chb Réglage usine 0 = arrét’ Réinitialiser les réglages
glag glag
{ = marche modifiés sur les réglages
usine.
il Mode démo 0 = arrét! Activer ou désactiver le
i = marche mode Démo.
Remarque : Le mode Dé-
mo est uniqguement visible
pendant les 5 premiéres
minutes suivant la
connexion de l'appareil.
clif 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 : 'appareil doit étre éteint.

1. Maintenir ® enfoncé pendant quelques secondes.
v L'affichage indique le premier réglage de base.

2. Modifier le réglage de base a l'aide du sélecteur ro-

tatif.

3. Appuyer sur G.
L'affichage indique le réglage de base suivant.
A l'aide de ®, sélectionner tous les réglages de

&<

base souhaités et modifier les valeurs.

5. Pour mémoriser les modifications, maintenir ® en-
foncé pendant quelques 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 mémorisées.
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12 Nettoyage et entretien

Pour que votre appareil reste longtemps opérationnel,
nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

12.1 Produits de nettoyage

Utilisez uniqguement 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 '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.

» Nl'utilisez pas de tampon abrasif ni d'éponge en
laine d'acier.

» Nl'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 l'appareil comme indiqué, afin de ne pas en-
dommager les différentes surfaces et piéces par un
nettoyage incorrect ou par des produits de nettoyage
non appropries.

/\ 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.

A 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.
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1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 60

2. Respecter les indications concernant le nettoyage
des surfaces ou des composants de l'appareil.

3. Sauf indication contraire :
- Nettoyer les composants de l'appareil a l'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
— "Produits de nettoyage", Page 60.

2. Utiliser un produit de nettoyage chaud ou de l'eau
vinaigrée pour le nettoyage.

3. 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 cuillere dans
le récipient.

4. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Nettoyage du fond en du verre

1. Respecter les remarques concernant les
— "Produits de nettoyage”, Page 60.

2. 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.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.4 Nettoyage de la face avant de I'appareil

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniere 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 fagades 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.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 60

2. Nettoyer la face avant de l'appareil a I'aide d'un pro-
duit de nettoyage chaud et d'une lavette.

Remarque : De |égeres 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 '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 auprés 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 maniére 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 60

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 60

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-
tront de profiter de votre appareil a long terme.

Mesure Avantage

Maintenir I'appareil tou- Les salissures ne s'at-
jours propre et éliminer tachent pas et ne brilent
immédiatement la saleté. pas.

Nettoyer le compartiment

de cuisson aprés chaque

utilisation.

Eliminer immédiatement
les dépbts de calcaire, de
graisse, de fécule et de
blanc d'ceuf.

Pour des gateaux trés hu- Le compartiment de cuis-
mides, utiliser la plague a son se salit moins.
pizza.

Eviter la corrosion.
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Mesure Avantage

Pour le rbtissage, utiliser
un récipient approprié,
par ex. un faitout.

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.

Des produits de net-
toyage et d'entretien parti-
culierement appropriés
sont en vente auprés 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 60

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 60

2. Nettoyer le joint de porte avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce.

3. Séchez-les 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 l'appareil ouverte jusqu'a ce que
le compartiment de cuisson soit totalement sec.
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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.

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.

/\ 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
apres-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 disparatt.

3. Si ce message réapparait, contactez le service aprés-vente. Lors de 'appel, indiquez le

message d’erreur exact.

- "Service aprés-vente”, Page 77

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 ['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 apres-vente. Lors de I'appel, indiquez le

message d’erreur exact.

— "Service apres-vente”, Page 77

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
plus lentement
qu'avant.

Vous avez placé dans l'appareil une quantité d'aliments plus importante que d'habitude.

» Régler une durée plus longue.

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
fonctionne pas.

La porte n'est pas complétement fermée.

» Vérifier si des résidus alimentaires ou un corps étranger coincent la porte.

PIl n'a pas été enfoncée.
» Appuyer sur DIl

Sur l'affichage, 12:00
clignote et le symbole
® s'allume.

L’alimentation électrique est tombée en panne.

» Réglez a nouveau I'heure.
— "Réglage de I'heure”, Page 52

L'appareil n'est pas
en marche. Un temps
de cuisson est indi-
qué sur l'affichage.

PIl n'a pas été enfoncée.
» Appuyer sur DIl

13.2 Remarques sur le bandeau d’affichage

Défaut

Cause et dépannage

Un message avec "D"
ou "E" apparait sur
I'affichage, par ex.
D0O111 ou EO111.

Dysfonctionnement

1. Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.
Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.

2.
v Si le 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 77

Le message £Z appa-
rait sur l'affichage.

La coupure de sécurité automatique a été activée.
» Appuyer sur une touche quelconque.

Le message £ ! ap-
parait sur l'affichage.

Humidité dans le bandeau de commande.
» 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.

14.1 Mettre au rebut un appareil usageé E
|

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.

Vous trouverez des informations sur les circuits ac-

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.

tuels d'élimination auprés de votre revendeur spé-
cialisé ou de '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 maniére 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 l'appareil, utilisez le pro-
gramme automatique.

1. Sélectionner un plat adéquat dans les apercgus.
Conseils
= Sj vous utilisez I'appareil pour la premiére fois,
prenez compte des informations essentielles :
- = "Sécurité", SeAida 42
— - "Economies d’énergie”, >eAida 47
— — "Eau de condensation", >eAida 51
= Sj vous ne trouvez pas exactement le plat ou
I'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 uniguement si la recette ou les
recommandations de réglage l'indiquent.
5. Régler l'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 l'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 I'appareil.
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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

= Fajtes uniguement
dorer légerement les
plats, sans trop les
brunir.

= Utiliser des aliments
volumineux et épais.
lls 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
l'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 plague.

= 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 I'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. |l
se peut que les quantités dont vous disposez different
de celles indiquées dans les tableaux. En regle géné-
rale : Double quantité - quasiment double durée, demi
guantité - 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.
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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.

® \ous pouvez recouvrir les morceaux délicats, tels que les cuisses et les ailes de poulet ou bien les bords gras
des rétis, 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 bceuf, 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
os), 1,0°kg
Viande de bceuf, 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 bceuf, 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 ? 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 piéces décongelées.
2 Enlever la viande déja décongelée.
3 Décongeler uniquement des gateaux sans glagage, 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 uniqguement des gateaux sans glagage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni creme.

Mode décongélation et le réchauffement d'aliments surgelés

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.
= Remuer ou retourner les mets 2 a 3 fois.
= Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1 a 2 minutes.
®m  |es mets transmettent de la chaleur au récipient. Le récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des manigues.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.

pients chage micro-ondes

en watts

Menu, plat, plat cuisiné, 300-400 g Récipient fermé ~ 600 10-15
Potage, 400 g Récipient fermé ~ 600 8-15
Ragolt/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

' Ajoutez un peu d'eau aux aliments.
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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 10-15
400 g
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
' Ajoutez un peu d'eau aux aliments.
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
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 cuillére 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 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 trés chaud. Utiliser des
maniques.

= Aliments pour bébé :

— Placer le biberon sans tétine ni couvercle sur la
grille.

— Apreés 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 cuising, env. 400 g Récipient ouvert ~ 600 5-10
Boissons, 200 ml Verre ~ 900 1-2
Placer une cuillere
dans le verre
Boissons, 500 ml Verre ~ 900 2-4

Placer une cuillere
dans le verre

' Aprés réchauffement, secouer ou remuer. Controler la température.

2 Ajoutez un peu d'eau aux aliments.
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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 2 Récipient ouvert ~ 600 2-3
Légumes, 300 g 2 Récipient ouvert ~ 600 3-5

' Aprés réchauffement, secouer ou remuer. Controler la température.
2 Ajoutez un peu d'eau aux aliments.

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.

Aprés 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 c¢. 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.

= Adapter la durée selon la quantité.
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= Pour que le pop corn ne brile pas, retirer le cornet de pop corn aprés 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.

= Couvrir les aliments et
ajouter plus de liquide.

Conseils pour la patisserie

Pour obtenir un bon résultat de cuisson, voici quelques
conseils.

Questions Conseil

Votre gateau doit lever de ®  Graisser uniquement
maniere uniforme. le fond du moule
démontable.
= Aprés la cuisson,
détacher
soigneusement le
gateau du moule a
I'aide d'un couteau.

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.
Apres 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- m Retourner plusieurs
térieur, mais l'intérieur fois les grands

n'est pas encore décon- morceaux a

gelé. décongeler.

Laisser une distance mini-
male de 2 cm autour de
chaque piéce de patisse-
rie. Les péatisseries auront
ainsi suffisamment de
place pour lever et dorer
de tous les cotés.

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.

Se baser sur une patisse-
rie similaire dans les ta-
bleaux de cuisson.

Lors de la cuisson, les
petites patisseries ne
doivent pas coller les
unes aux autres.

Vérifier si le gateau est
bien cuit.

Vous voulez utiliser votre
propre recette.

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

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.

m  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.

|
= Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et résistant a la chaleur.
®m | es moules a gateaux en métal sont uniquement appropriés pour la cuisson sans micro-ondes.
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= | 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- ~— 'S 170-180 90 40-50
simple ' rin ou a cake
Géateau quatre-quarts fin, Moule a sava- ~— 'S 150-170 - 70-90
par ex. gateau sablé ' rin ou a cake
Fond de tarte en pate a Moule a tarte = ~— 'S 160-180 - 30-40
cake
Gateau aux fruits, fin, en Moule démon- =~ & 170-190 90 30-45
pate a cake table ou a kou-
glof
Tarte génoise, 3 ceufs Moule démon- ~— 'S 170-180 - 30-40
table @ 26 cm
Tarte aux fruits ou au fro- Moule démon- =~— & 170-180 180 35-45
mage blanc avec fond en table @ 26 cm
pate brisée '
Pizza Plague ronde -~ 'S 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  ~— 2N 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 a  ~— 'S 150-170 20-35
pizza

Macarons Plague ronde a ~— 'S 110-130 35-45
pizza

Meringue Plague ronde a  ~— 'S 100 80-100
pizza

Muffins Plague a muffins ~— 'S 160-180 35-40
sur la grille

Feuilletés Plague ronde 8  ~— 'S 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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m | 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 ~ & 1. 230 1.10-15
2.200-210 2. 40-50
Petits pains, par ex. petits pains Plaque ronde a8 ~— '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.

Questions

Conseil

Votre gateau s'affaisse.

Vérifier les ingrédients
et les instructions de
préparation indiqués
dans la recette.
Utiliser moins de
liquide.

Ou:

Réduire la température
de cuisson de 10 °C
et rallonger le temps
de cuisson.

Votre gateau est trop sec.

Augmenter la température
de cuisson de 10 °C et
raccourcir le temps de
cuisson.

Votre gateau est trop clair

dans l'ensemble.

Vérifier la hauteur
d'enfournement et
l'accessoire.
Augmenter la
température de
cuisson de 10 °C.
Ou:

Allonger le temps de
cuisson.

Votre gateau est trop clair

sur le dessus mais trop
foncé en-dessous.

Enfourner le gateau a un
niveau supeérieur.

Votre gateau est trop fon-

cé sur le dessus mais
trop clair en-dessous.

Enfourner le gateau a
un niveau inférieur.
Réduire la température
de cuisson et rallonger
le temps de cuisson

Votre gateau a doré de
maniére irréguliére.

Réduire la température
de cuisson.

Découper le papier de
cuisson de maniére
adéquate.

Placer le moule au
centre.

Former des petites
patisseries de mémes
tailles et épaisseurs.

Le gateau est cuit a I'exté- » Réduire la température
rieur mais pas a l'inté- de cuisson et rallonger
rieur. 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- = Aprés la cuisson,
moule pas une fois ren- laisser refroidir le
verseé. gateau
5-10 minutes .
= Détacher les bords du
gateau avec
précaution a l'aide
d'un couteau.
= Renverser a nouveau
le gateau et couvrir le
moule plusieurs fois
d'une serviette humide
et froide.
= A |a cuisson suivante,
graisser le moule et
parsemer de
chapelure.

Des étincelles se pro- = Vérifier si l'extérieur du

duisent entre le moule et moule est propre.

la grille. = Modifier la position du
moule dans le
compartiment de
cuisson.

= Continuer la cuisson

sans micro-ondes et
allonger la durée de
cuisson.

15.5 Roétissage et grillade

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.
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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 rotissage dans un récipient
Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et
résistant a la chaleur.

m | es plats a roti en métal sont uniguement
appropriés au rétissage 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.

m | e 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
hermétique.

= Pour de la viande, I'espace entre la piece a robtir et
le couvercle doit étre d'au moins 3 cm. Le volume
de la viande peut augmenter.

= |3 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 roti a braiser
— Verser env. 1/2 cm de haut de liquide dans le
récipient, par ex. e I'eau, du vin, du vinaigre ou
un liquide 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 réti a braiser, ajouter un peu plus de li-
quide.

— Le liguide s'évapore pendant le rétissage. Si
nécessaire, 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

cuilleres a soupe de liquide dans le récipient, par

ex. de jus de citron ou de vinaigre.
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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 maniéere uniforme et reste-
ront bien juteuses.

m  Déposer les morceaux a griller directement sur la
grille.

= Tourner les morceaux a griller a I'aide d'une pince.
Si vous piguez la viande avec une fourchette, elle
perdra du jus et se desséchera.

m  Salez les morceaux a griller seulement aprés les
avoir fait griller.
Le sel absorbe I'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 roétir et braiser

Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats
pour le rbtissage et le braisage.

Questions Conseil

La viande maigre ne doit = Badigeonner la viande

pas se dessécher. maigre a votre
convenance avec de
la graisse ou recouvrir
de tranches de lard.

Vous voulez préparer des ® Inciser la couenne en

morceaux de réti avec la CroixX.

couenne. = 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 = 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.

= 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 boeuf 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
Roti de boeuf & braiser, Grille ~ S 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 pieces, 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 réti 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 réti 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.  Grille ~ X 220-230 180 40-50
échine, env. 750 g Récipient fer-

meé
Roti avec couenne, par ex.  Grille ~ & 190-210 - 130-150
épaule, env. 1 kg Récipient ou-

vert
Cobte d'échine, 2-3 pieces, 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

®m | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

= 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 Grille ~ 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.

= 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 pieces, Grille -— - 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 rétissage suivant Questions Conseil

Si le rotissage 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 ®» Sélectionner une

la crolte est brilée par température inférieure.
endroits. m  Réduire la durée de
cuisson.

Sélectionner une
température inférieure.
m  Réduire la durée de

Votre roti est trop sec. L]

Votre sauce du roéti est
trop claire et aqueuse.

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
trop fine. température.
Ou:

m 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 roti n'est pas entie- = Découper le roti.
la viande, celle-ci brile. et le couvercle sont rement cuit. = Préparer la sauce
compatibles et se dans le plat a rotir.
ferment bien. = Disposer les tranches
= Réduire la de rbti dans la sauce.
température. = Terminer la cuisson
= Ajouter du liquide des tranches de roti
pendant le braisage. avec le micro-ondes.

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.

m  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.
m  Ne pas superposer les frites, les croquettes et les rostis et les retourner 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
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 -~ X 220-230 90 10-15

a pizza
Croquettes Plague ronde -~ Y 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 mé
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15.8 Plats tests

Ces apercus ont été élaborés pour des instituts de contrdle, 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 g 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 ~ X 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 l'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 ~ & 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 ~ & 170-190 80-100
Moule démon-
table @ 20 cm
Biscuiterie dressée Bac en verre ~ & 160-170 30-35
Petits gateaux Bac en verre ~ & 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 uniguement par du personnel qualifié.

16.1 Numeéro de produit (E-Nr) et numéro de
fabrication (FD)

Le numéro de série (E-Nr.) et le numéro de fabrication
(FD) sont indigués sur la plague signalétique de I'appa-
reil.

Vous trouverez la plaque signalétique avec les numé-
ros en ouvrant la porte de l'appareil.

[ e o o \ € =
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.

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.

N~
\.
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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
uniquement en cas d'installation correcte et
conforme aux instructions de montage. Le
monteur est responsable du
fonctionnement correct sur le lieu ou
I'appareil est installé.

m Contréler I'état de 'appareil aprés 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 films adhésifs du
compartiment de cuisson et sur la porte.

®m Respecter la notice de montage pour
I'installation des accessoires.

® | es meubles d'encastrement doivent
résister 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 derriere une porte
décorative. Il existe un risque de
surchauffe.

m Réaliser des travaux de découpe sur le
meuble avant la mise en place de
I'appareil. Enlever les copeaux. Le
fonctionnement des composants
électriques peut étre compromis.

m Seul un personnel qualifié et agréé peut
raccorder l'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.
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17.3 Raccordement électrique

Pour pouvoir effectuer le raccordement électrique de
I'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
I'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.
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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 '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
X—

min. 90 72 5
I I

17.8 Installation de I'appareil

1. Centrer l'appareil.
2. Visser l'appareil au meuble.

-t

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.

Instructions de montage fr
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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.
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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 I'apparecchio soltanto:

® per la preparazione di cibi e bevande;

= 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 4000 m 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 pud 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.



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 € ben fissata.

» Fermare sempre la carta da forno, che de-
ve essere tagliata in modo idoneo, con una
stoviglia o una teglia.

Il 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.

Sicurezza it

| 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 € 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 pu0 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.
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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 l'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 115

/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 | bambini giochino con le
parti piccole.
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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 € 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.

/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 gl
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 € 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.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi e bevande.

Sicurezza it

/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 € 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!

'apparecchio & soggetto ad alta tensione.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.
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/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 98

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 pud 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 piu

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.
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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

I'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
€ quella di un breve test per le stoviglie.

|l

v | X

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.

Tutela dell'ambiente e risparmio it

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.

m La temperatura all'interno del vano cottura viene
mantenuta e un riscaldamento successivo dell'ap-
parecchio non & necessario.

Cuocere molteplici pietanze direttamente una dietro

l'altra o parallelamente.

m || vano cottura & 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-
SO.

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 1 W

= nel funzionamento con display disattivato, necessita
al massimo di 0,5 W
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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 o0 massimo.

| campi touch sono superfici sensibili al tatto. Per selezionare una funzione, toccare il campo corrispondente.

Simbolo Nome Utilizzo

v 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.

DIl 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

o 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 é contrassegnato, sul
display viene visualizzato l'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 riempiono per indicare l'avan-

del riscaldamento.

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.
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4.2 Tipi di riscaldamento

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 0 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.
= 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.

Illuminazione 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 ['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.

— Pagina 97

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 I'acqua di
condensa.

4.4 Sportello dell'apparecchio

Se viene aperto lo sportello dell'apparecchio durante il
funzionamento, questo si arresta. Se lo sportello & chiu-
so, & 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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Accessori Utilizzo

Griglia = Griglia per cuocere e
arrostire nel funziona-
mento forno.

= Griglia per grigliare ad
€s. bistecche, salsicce
o toast.

= 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 l'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

Prima del primo utilizzo it

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 <.

O A
IS

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 I'ora pud richiedere qualche secondo.

» Collegare l'apparecchio alla corrente.

v |l valore i2:00 lampeggia sul display e ® si illumina.

Impostazione dell'ora

1. Impostare I'ora servendosi del selettore.

2. Premere O.

v L'ora é impostata.

Nota: E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il
consumo in stand-by dell'apparecchio.

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 o0 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.

< No< o
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6.3 Pulizia degli accessori

» 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 I'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 DII.

L'apparecchio si avvia.

Pl 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

E

7.4 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
v |l 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.

<

7.5 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
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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 |l
riscaldamento rapido:

m & Aria calda, eccezione: aria calda 40 °C

= & 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 e una

temperatura a partire da 100°C.

Premere 82

Sul display si accende 8a.

Premere DII.

[l 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.

€ €« WD

Interruzione del riscaldamento rapido

» Premere 82,

v b2 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 & rimasto in funzione a
lungo.

La durata fino allo spegnimento dipende
dall'impostazione:

m  Aria calda 40°C e preriscaldamento: 24 ore

®  Aria calda 100-230°C e grill ventilato: 5 ore

= Grill: 90 minuti

Se I'apparecchio e stata spento con la disattivazione di
sicurezza, sul display viene visualizzato £2. Si pud con-
fermare questa segnalazione, premendo DIl .



Microonde it

8 Microonde

Con il microonde € possibile cuocere, riscaldare, cuocere al forno o scongelare in modo particolarmente rapido le
pietanze. Il forno a microonde puod essere utilizzato da solo oppure in abbinamento a un altro tipo di riscaldamento.

8.1 Potenze microonde

Qui € 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, I'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 92

Adatto al microonde

Accessori e stoviglie

Stoviglia di materiale resi-

stente al calore e adatto

all'uso nel microonde:

= \etro

= \etroceramica

m  Porcellana

m  Plastica resistente alle
alte temperature

m  Ceramica completa-
mente invetriata senza
crepe

Spiegazione
Il materiale resistente al

calore non viene danneg-
giato dal microonde.

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 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.

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 o0 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.
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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 '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 I'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 l'apparecchio alla massima potenza per

2 - 1 minuto.

Awviare il funzionamento con DIl .

Verificare piu volte la stoviglia:

- se ¢ fredda o tiepida, & adatta al microonde.

— Se & calda o sono presenti scintille, interrompere
il test. La stoviglia non & adatta al microonde.

Eal o
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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 82 e
le indicazioni per evitare danni materiali — Pagina
84.

2. Osservare le avvertenze relative alle stoviglie e agli
accessori adatti all'utilizzo nel microonde. = Pagina
91

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. Avviare 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
avvia.

v Una volta trascorso il tempo, il funzionamento a mi-
croonde termina e viene emesso un segnale acusti-
Cco.

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
I'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa. Avvia-
re il funzionamento con DIl .



8.7 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
v |l 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.

[l funzionamento MicroCombi € possibile con i tipi di
riscaldamento seguenti:

n & Aria calda

= X Grill ventilato

= T 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.

v 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 PIl.

Il tempo scorre e il funzionamento MicroCombi si

avvia.

Una volta trascorso il tempo, il funzionamento Micro-

Combi termina e viene emesso un segnale acustico.

oA wp

<

Modifica della potenza microonde

» Premere %%.
Premendo piu volte la potenza passa dal massimo
al minimo.

Microonde it

Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo
l'avvio, I'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. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.

v |l funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere
DIl per proseguire il funzionamento.

v Il funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

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.

8.10 Riscaldamento e asciugatura del vano
cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non

rimanga umidita al suo interno.

1. Lasciar raffreddare 'apparecchio.

2. Eliminare immediatamente lo sporco piu intenso dal
vano cottura.

3. Asciugare l'umidita dal fondo del vano cottura.

4. Impostare il tipo di riscaldamento X utilizzando il se-
lettore funzioni.

5. Premere °C.

6. Servendosi del selettore impostare la temperatura a
150°C.

7. Premere due volte O.

v Sul display & evidenziato I=.

8. Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

9. Awviare il funzionamento con DIl .

v L'asciugatura si avvia e termina dopo 15 minuti.

10. 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 'apparecchio.

2. Eliminare lo sporco piu intenso dal vano cottura.

3. Asciugare il vano cottura con una spugna.

4. |asciare aperto lo sportello dell'apparecchio per
un'ora, in modo tale che il vano cottura si asciughi
completamente.
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it Programmazione automatica

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.
= Utilizzare soltanto alimenti integri.

9.2 Panoramica dei piatti
L'apparecchio richiede di indicare il peso. E possibile impo

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
0 ceramica.

stare pesi soltanto entro l'intervallo previsto.

Scongelare
N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
PO Carne tritata Stoviglia bassa ~— 0,2-1,0 Estrarre la carne tritata gia scongelata
senza coper- dopo averla girata.
chio
POz Pezzi di carne  Stoviglia bassa =~ 0,2-1,0 Quando si gira il cibo in cottura, elimi-
senza coper- nare il liguido che ha prodotto, che non
chio deve essere riutilizzato in alcun caso,
né messo a contatto con altri alimenti.
FO3 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.
PO 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
POS 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.
FPOG Patate Stoviglia con ~ 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
PO 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

Programmazione automatica it

N. Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Note
aggancio parametri di pe-
so in kg
e Sformato, con-  Stoviglia senza ~— 0,4-1,2 'altezza dello sformato non dovrebbe
gelato coperchio superare 3 cm.
POS Pollo, intero Stoviglia senza =~ 0,5-2,0 Petto rivolto verso il basso.
coperchio
P Roastbeef, me- Stoviglia senza -~— 0,5-1,5
dio coperchio
Fil Stufato di capo- Stoviglia con ~ 0,5-2,0
collo coperchio
P Agnello, medio  Stoviglia con ~ 0,8-2,0 Carne d'agnello della spalla o cosciotti
coperchio disossati
Fi3 Polpettone Stoviglia senza ~— 0,5-1,5 L'altezza del polpettone non dovrebbe
coperchio superare 7 cm.
P Pesce, intero Stoviglia senza ~— 0,3-1,0 Squamare precedentemente la pelle
coperchio del pesce. Disporre il pesce nella teglia
'come se stesse nuotando".
Fis 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. Premerekg.

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 DIl .

Dopo l'avvio non & piu possibile modificare la pie-

tanza e il peso. Con kg si puo visualizzare il peso im-

postato.

L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

Viene visualizzato |o 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 XL

— 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 |l funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere
DIl per proseguire il funzionamento.

v Il 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 |l
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

I'apparecchio € in standby sono disponibili contaminuti

e orario.

» Premere G, fin quando G, L 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 ©.

Sul display compaiono ® e l'ora.

Impostare I'ora servendosi del selettore.

Premere ©.

L'ora € impostata.

Se non si preme ®, 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.

CKCLp<C A

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 © fino a quando 1= & 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.

< < P

Termine della durata

Requisito: Viene emesso un segnale acustico. L'appa-
InIaNui

recchio smette di riscaldare. Sul display compare L
]

[N

1. Premere G.
v |l segnale € spento.
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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 O.

2. Impostare la durata su J0:00 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 ®© fino a quando & & in evidenza.

2. Impostare il tempo desiderato del contaminuti ser-
vendosi del selettore.

v Dopo pochi secondi l'apparecchio mostra il tempo
impostato.

v Il contaminuti si avvia.

v Sul display si accende &\

v e viene mostrato lo scorrere del tempo del contami-
nuti.

Termine del contaminuti

Requisito: Viene emesso un segnale acustico. Sul di-
splay compare G000,

» Premere un simbolo qualsiasi.
v |l contaminuti & disattivato.

Modifica del contaminuti

» Modificare il tempo del contaminuti servendosi del
selettore girevole.
v Dopo pochi secondi l'apparecchio mostra il tempo

impostato.
Eliminazione del contaminuti

» Con il selettore impostare il tempo del contaminuti a
I N in]
ey,

v |l contaminuti € disattivato.



Impostazioni di base it

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 ¢ 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
ciii Durata segnali acustici i = breve = 10 secondi Impostare la durata del se-
Z = medio = 30 secondi’ gnale acustico una volta
3 = lungo = 2 minuti terminato il tempo del con-
taminuti o del parametro di
durata.
c Tono tasti 0 = off Attivare o disattivare i toni
{=on' dei tasti.
ci3 Luminosita display { = bassa Impostare la luminosita di-
7 = media’ splay.
3 =alta
ciH Indicazione dell'ora & = off Visualizzare l'ora sul di-
{=on' splay.
ciis llluminazione del vano cot- & = off Attivare o disattivare [l'illumi-
tura {=on' nazione del vano cottura.
cob Impostazione di fabbrica 0 = off' Ripristinare le impostazioni
i=on modificate a quelle di fab-
brica.
cl Modalita 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.

Volume segnale

i = basso Impostare il volume del se-
£ = medio’ gnale.
3 =alto

' Impostazione di fabbrica (pud variare in base al tipo di apparecchio)

11.2 Modifica delle impostazioni di base

Requisito: L'apparecchio deve essere spento.

Tenere premuto ®© per alcuni secondi.

Il display indica la prima impostazione di base.
Modificare l'impostazione di base servendosi del se-

1.

v

2

3.

<

lettore.
Premere .

Il display indica l'impostazione di base successiva.
Utilizzando ®, selezionare tutte le impostazioni di
base desiderate e modificare i valori.

5. Per salvare le modifiche, tenere premuto ® 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 € 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 I'apparecchio come indicato, in modo da non
danneggiare le diverse superfici e i diversi componenti
eseguendo una pulizia errata o utilizzando detergenti
non idonei.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante l'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti con cui si

pud 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 I'apparecchio, eliminare 1o 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 98
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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 98.

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 98.

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 98

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 il
servizio clienti o i rivenditori specializzati.

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 98

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 98

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- Lo sporco non si fissa e
chio pulito e rimuovere non brucia.
immediatamente lo spor-

co. Pulire il vano cottura

dopo ogni utilizzo.

Rimuovere immediata- Evitare la corrosione.
mente le macchie di cal-
care, grasso, amido e al-

bume.

Utilizzare la teglia per piz- |l vano cottura non si
za in caso di dolci molto  sporca molto.

umidi.

Per la cottura arrosto uti- Il vano cottura non si
lizzare stoviglie adatte, ad sporca molto.

es. tegame.

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.

Pulizia e cura it

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 98

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 98

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.

Noo,s®

© ®
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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-
cessatri.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-

propriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-
mato pud eseguire riparazioni sull'apparecchio.

» Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi-
zio di assistenza clienti.

/\ 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-
mato puoO eseguire riparazioni sull'apparecchio.

Per |a riparazione dell'apparecchio possono essere
impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.

Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione
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-
ca.

13.1 Anomalie di funzionamento

Anomalia

Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non
funziona.

La spina non & inserita nella rete elettrica.
» Collegare I'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 115

L'apparecchio non ri-
scalda, sul display
lampeggiano due
punti.

La modalita demo ¢ attivata nelle impostazioni di base.

1. Staccare l'apparecchio dalla corrente disattivando brevemente il fusibile all'interno della
scatola.

2. Disattivare la modalita demo entro 3 minuti nel menu Impostazioni di base.

Il 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 115

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.

PIl 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 89

100



Smaltimento it

Anomalia Causa e ricerca guasti
L'apparecchio non & DIl non & stato premuto.
in funzione. Sul di- » Premere [>|| .

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 115

Sul display compare  E stato attivato lo spegnimento di sicurezza automatico.

H H g . .

il messaggio £¢. » Premere un tasto qualsiasi.

Sul display compare  Umidita nel pannello di comando.

H H [ngy N . . . .

il messaggio c ii. » 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’lUnione Europea.

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
I

15 Funziona cosi

Qui € possibile trovare le impostazioni adatte, gli ac-
cessori € 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 I'apparecchio.

Consiglio: Per la selezione delle pietanze l'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.

Consigli

=  Quando si utilizza I'apparecchio per la prima
volta, osservare le presenti informazioni
essenziali:
— — "Sicurezza", >eAida 80
— - "Risparmio energetico", ZeAida 85
— - "Acqua di condensa”, >2eAida 88

= 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 I'apparecchio soltanto se indicato dal-

la ricetta o dalle impostazioni consigliate.

. Impostare 'apparecchio in base alle impostazioni

consigliate.
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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 I'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.

m  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 L]

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.

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
quantita - 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

Desidero preparare un
quantita diversa da quella
indicata nella tabella.

Consiglio

Prolungare o ridurre i

tempi di cottura basando-

si sulla seguente regola

approssimativa:

®m  Quantita raddoppiata =
tempo quasi
raddoppiato

= Quantita dimezzata =
tempo dimezzato

Nel frattempo girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti. Rimuovere il liquido mentre si mescola.
Lasciar riposare gli alimenti scongelati ancora per 10-30 minuti nell'apparecchio spento per uniformare la

temperatura.
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m | 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 0sso0), 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.

% 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.

= Girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti.

= 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

' Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
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Riscaldamento al microonde

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Durante il riscaldamento di liquidi si pud 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.

2

Funziona cosi it

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
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.
Girare o mescolare 2-3 volte gli alimenti.
= 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 o 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 g 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 2 Stoviglia senza co- ~— 600 2-3
perchio

Verdura, 300 g * Stoviglia senza co-  ~— 600 35

perchio

' Una volta terminata la fase di riscaldamento, scuotere o mescolare sempre con cura. Controllare la temperatura.
2 Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
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Cottura con il forno a microonde

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.

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 1.7-9
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.

= Collocare sempre la stoviglia in vetro sulla griglia.
m A seconda della quantita, adattare la durata.
= 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 m'crqonde la volta successiva Il cibo deve essere asciu- ® Ridurre la durata o
Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di gato. selezionare una
scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzio- potenza microonde
ne microonde. inferiore.

m  Coprire la pietanza e
aggiungere maggiore
quantita di liquido.
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Richiesta Consiglio Richiesta Consiglio
Al termine del tempo im-  Prolungare la durata. Il dolce deve lievitare uni- = Imburrare solo il fondo
postato il cibo non & an-  Grandi quantita e alimenti formemente. dello stampo a

cora scongelato, riscalda-
to o cotto.

spessi necessitano di
tempi pit lunghi.

Al termine del tempo im-
postato il cibo non é an-
cora pronto all'interno, ma
€ gia surriscaldato
all'esterno.

= Mescolare di tanto in
tanto.

= Ridurre la potenza
microonde e
prolungare la durata.

cerniera.

m A cottura ultimata,
staccare con
attenzione il dolce
dallo stampo
servendosi di un
coltello.

Dopo lo scongelamento il
nucleo centrale del polla-
me o della carne & anco-
ra surgelato, all'esterno
perod risulta gia cotto.

= Ridurre la potenza
microonde.

= Girare ripetutamente
cibi scongelati di
grandi dimensioni.

15.4 Dolci e biscotti

Impostazioni consigliate per dolci e biscotti.

| 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

La temperatura e la durata della cottura dipendono dal stecchino, il dolce & pron-
tipo e dalla quantita d'impasto. Percio nelle tabelle so- to.

no riportati i campi di temperatura. Iniziare con un valo- Si desidera seguire una
re inferiore e, se necessario, impostare la volta succes-

Fare riferimento a una ri-

siva un parametro piu elevato. Una temperatura piu
bassa permette una doratura piu uniforme.

Consigli per la cottura al forno

propria ricetta.

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.

Per ottenere un buon risultato di cottura, abbiamo rac-

colto dei consigli. =  Quando si utilizzando

questi stampi, i dolci
rimangono piu chiari.

= Con il microonde la
durata di cottura
risultera minore
rispetto alle indicazioni
della tabella.

Dolci in stampi

Nota:
Indicazioni per la preparazione
®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

= Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.
= Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a microonde.
m  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- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °C croonde in min.
mento watt
Torta morbida, semplice ' Stampo a ~ 'S 170-180 90 40-50
ciambella 0 a
cassetta
Torta morbida, delicata, ad Stampo a ~ S 150-170 - 70-90
es. torta margherita ' ciambella 0 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- ~— 'S 170-180 - 30-40
niera @ 26 cm

Torta alla frutta o al quark  Stampo a cer- =~— 'S 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- ~— & 170-180 90 30-35
niera @ 26 cm

Pasta lievitata con ripieno  Teglia per pizz ~— 'S 170-190 - 55-65

SuUCCo0Ss0 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

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
=  Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.

m  Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipodiri- Temperaturain Durata in min.

glie gancio scaldamen- °C
to

Biscotti Teglia per pizza ~— 'S 150-170 20-35
rotonda

Amaretti Teglia per pizza =~ 'S 110-130 35-45
rotonda

Meringhe Teglia per pizza ~— 'S 100 80-100
rotonda

Muffin Teglia per muffin  ~— 'S 160-180 35-40
sulla griglia

Dolci di pasta sfoglia Teglia per pizza ~— 'S 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.
=  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- ~— 'S 1. 230 1.10-15
ta 2.200-210 2. 40-50
Panini, ad es. panini con farina Teglia per pizza =~ & 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

Richiesta Consiglio

Il dolce si sgonfia.

= Rispettare
scrupolosamente gli
ingredienti e le
istruzioni di
preparazione della
ricetta.

= Utilizzare meno liguido.

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 ¢ 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 pit 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.

[l 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 0
pangrattato il fondo
cotto.

®  aggiungere la farcitura
sul fondo.

Il dolce non si stacca ca- ® Una volta ultimata la

povolgendolo. cottura, lasciare
raffreddare il dolce per
5-10 minuti.

m  Separarlo con cautela
dai bordi con un
coltello.

m  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.

Tra lo stampo e la griglia = Verificare che le
si generano delle scintille. superfici esterne dello
stampo siano pulite.

»  Modificare la posizione
dello stampo nel vano
cottura.

= Proseguire la cottura
senza microonde e
prolungare la durata.

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.

m  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.

m | e stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi di
presine per estrarre le pentole dal forno.

m  Rispettare le istruzioni del produttore della stoviglia.

Stoviglia senza coperchio
Utilizzare una teglia alta.
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Stoviglia con coperchio

= Utilizzare un coperchio appropriato che chiude
bene.

m | a distanza tra la carne € 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 pud 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
= 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 0 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.

= Grigliare sempre con lo sportello dell'apparecchio
chiuso.
Non preriscaldare.
Utilizzare pezzi di spessore e peso simili.
Cosi rosolano in modo uniforme e rimangono suc-
COSi.

= Disporre i pezzi da grigliare direttamente sulla
griglia.

Carne di manzo

Nota:
Indicazioni per la preparazione

= 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 & 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 pit possibile pulito.

La carne deve rimanere L]
calda e succosa, ad es.
roastbeef.

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= 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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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-
sore, 200 g ciascuno tro

Stoviglie in ve-

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.

m 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.

m  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 ~ S 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
tro

Stoviglie in ve-

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.

m  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

®m | 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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= Girare le cosce d'oca trascorsa la meta del tempo. Incidere la pelle.

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 ~ 'S 210-230 360 20-30
g Stoviglia senza
coperchio
Petto d'anatra, circa 500g  Griglia — X 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

= | 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.

= 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 Il sugo dell'arrosto & trop- ® Selezionare una
primo tentativo, qui sono riportati dei consigli. po chiaro e troppo acquo- stoviglia pit grande
- — SO. per far evaporare
Richiesta Consiglio maggiormente il
L'arrosto & troppo scuro € ® Selezionare una liquido.
la crosta € parzialmente temperatura inferiore. ®=  Aggiungere meno
bruciata. ®=  Ridurre la durata di liquido in cottura.
cottura. La carne dello stufato si = Verificare che il
L'arrosto risulta troppo m  Selezionare una attacca. coperchio sia delle
asciutto. temperatura inferiore. stesse dimensioni
= Ridurre la durata di della stoviglia e chiuda
cottura. bene.
La crosta & troppo sottile. = Aumentare la = Ridurre la temperatura.
temperatura. ®  Aggiungere liquido allo
Oppure: stufato.
= Accendere o L'arrosto non & ancora = Tagliare l'arrosto.
brevemente il grill pronto. = Preparare il sugo nella
dopo la fine del tempo stoviglia dell'arrosto.
di cottura. m  Collocare le fette di
Il sugo dell'arrosto & bru- = Selezionare una arrosto nel sugo.
ciato. stoviglia piu piccola. = Finire [a cottura delle
= Aggiungere una fette di arrosto con il
quantitad maggiore di microonde.

liquido in cottura.
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15.6 Sformati, gratin e toast

Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | e 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.

m  Pretostare le fette.

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

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  QOsservare 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 ~ & 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- -—~ 'y 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- ~ & 220-230 - 20-30
za rotonda

Sformati, ad es. lasagne, Stoviglia con  ~— & 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.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Crema all'uovo, 1 kg Stoviglia senza co- Fondo delvano 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- Altezzadi  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 ~ & 190-200 180 20-27
Stoviglia senza
coperchio

Pollo Griglia ~— X 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 di ag- Tipo diri- Temperaturain Durata in min.
glie gancio scaldamen- °C
to
Pan di Spagna all'acqua Griglia ~ 'S 170-180 30-40
Stampo a cernie-
ra@d 26 cm
Torta di mele coperta Griglia ~ 'S 170-190 80-100
Stampo a cernie-
ra @ 20 cm
Biscotti siringati Stoviglie in vetro  ~— & 160-170 30-35
Small cakes Stoviglie in vetro  ~— 'S 160-170 25-30
Grill
Nota: Girare '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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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 e 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.

‘ ENr: FD: ZNr: ‘ CE E
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.

]
\.

17.2 Montaggio sicuro

Osservare le presenti avvertenze di sicurezza

durante il montaggio dell'apparecchio.

m | a sicurezza di utilizzo € garantita solo per
l'installazione secondo le regole di buona
tecnica riportate nelle istruzioni di
montaggio. L'installatore € responsabile del
corretto funzionamento nel luogo di
installazione.

= Controllare I'apparecchio dopo averlo
disimballato. Qualora si fossero verificati
danni da trasporto, non collegare
I'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
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it Istruzioni per il montaggio

/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
prowvisto 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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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 I'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.

miné? .
| i

min. 90

17.8 Montaggio dell'apparecchio

1. Centrare l'apparecchio.
2. Fissare I'apparecchio al mobile.

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.

m Sluit het apparaat in geval van
transportschade niet aan.

Veiligheid nl

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.

® tot een hoogte van 4000 m boven
zZeeniveau.

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.
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nl Veiligheid

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-
cessoaire.

» 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.
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/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.



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 150

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.

Veiligheid nl

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 vioeistof 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.
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» 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.

/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
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/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.

/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 134
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.

Materi€le schade vermijden nl

2 Materiéle 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.

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.

==
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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.

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.

121



nl Milieubescherming en besparing

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.

= \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.

= 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.

m De restwarmte is voldoende om het gerecht verder
te bereiden.

Verwijder niet gebruikte accessoires uit de binnen-

ruimte.

= Overtollige 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

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.
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Uw apparaat leren kennen nl

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.
kg Gewicht Gewicht instellen selecteren.
DIl 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
—> wilt wijzigen, dan moet u de waarde
eerst activeren.

M L
[ |

min

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.

123



nl Uw apparaat leren kennen

Symbool Naam Betekenis

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.

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-
= O0W 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-
m 3 =sterk ren.
P Programma's - Voor vele gerechten zijn er

voorgeprogrammeerde in-
stellingen.
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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 133

Koelventilator

De koelventilator wordt zo nodig in- en uitgeschakeld.
Warme lucht komt vrij via de ventilatiesleuven boven de
apparaatdeur.

Accessoires nl

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 invioed op de werking van
het apparaat. Veeg na het bereiden het condens af.

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
=  Stoofgerechten
= QOvenschotels

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.

L\ NRNINRN
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De afbeelding toont de plaatsingspositie =~.
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De afbeelding toont de plaatsingspositie ~.
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nl Voor het eerste gebruik

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.

=Nalxl

v De waarde /Z:00 knippert op het display en ®
brandt.

Tijd instellen

1. Met de draaiknop de tijd instellen.

2. © indrukken.

v De tijd is ingesteld.

Opmerking: Om het stand-by verbruik van uw apparaat
te verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.

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.

Sluit de apparaatdeur.

Stel met de functiekeuzeknop hete lucht & in.

Met de draaiknop de temperatuur op 180°C instel-
len.

Druk op DIl

Het programma wordt gestart.

Druk na een uur op PII.

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Het apparaat is gereinigd.

Het apparaat is uitgeschakeld.

pOD
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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.

Het apparaat breekt de lopende functies af.

Het display geeft de tijd weer.

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.

Pl brandt.

Bij een verwarmingsmethode met temperatuur vult

de temperatuurindicatie zich.

Indien gewenst bij lopend bedrijf de temperatuur

met de draaiknop wijzigen.

< < W

&
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Bij lopend bedrijf kunt u de temperatuur niet op
40 °C instellen.

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 PIl.

De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

<

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

® X 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.

€ € K LN

Magnetron nl

Snel voorverwarmen afbreken

» Druk op 82

v In het display dooft 82. 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

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 128

Geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van hitte- en Hittebestendig materiaal
magnetronbestendig ma- wordt niet beschadigd
teriaal: door microgolven.
m Glas
m  Glaskeramiek
= Porselein
= Temperatuurbestendig
kunststof
= Volledig geglaceerd
keramiek zonder bar-
sten
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Vormen en accessoires

Toelichting

Meegeleverde accessoi-
res: rooster

Het meegeleverde rooster
is bestemd voor het appa-

Vormen en accessoires

Toelichting

Meegeleverde accessoi-
res

De meegeleverde acces-
soires, zoals bijvoorbeeld

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.

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.
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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.

De lege vorm in de binnenruimte plaatsen.

Het apparaat gedurende 2 - 1 minuut instellen op

de maximale vermogensstand.

In werking stellen met DIl

. De vorm meerdere keren controleren:

— Wanneer de vorm koud of handwarm is, dan is
deze geschikt voor de magnetron.

- Wanneer de vorm heet is of er vonken ontstaan,
dan de serviestest afbreken. De vorm is dan niet
geschikt voor de magnetron.

M=oYy
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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.

==
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1. De Veiligheidsinstructies — Pagina 119 en de aan-
wijzingen ter voorkoming van materiéle schade
— Pagina 121 in acht nemen.

2. De aanwijzingen voor magnetronbestendige vormen
en accessoires in acht nemen. — Pagina 127

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 30 seconden
15 minuten - 1 uur 1 minuut

1 uur - 1 uur 30 minuten 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 PIl.

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.

Magnetron nl

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:

» K& Hete lucht

= X Circulatiegrill

= T Grill

Uitzonderingen:

= %% Magnetronvermogen 900 W

= & 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 %%.
Door meerdere malen drukken gaat men van het
hoogste weer door naar het laagste magnetronver-
mogen.
Wordt de magnetronfunctie pas na de start toege-
voeggildan 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.

De werking wordt onderbroken.

DIl knippert.

Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op PIl.

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.

N< <

129



nl Automatische programma's

8.10 Binnenruimte verwarmen en drogen
Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen

8.

Stel met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten
in.

vocht achterblijft.

1.
2.

3.

e

< Noox

Laat het apparaat afkoelen.

Verwijder direct grove verontreiniging uit de binnen-
ruimte.

Het vocht van de bodem van de binnenruimte afne-
men.

Stel met de functiekeuzeknop de verwarmingsme-
thode X in.

Druk op °C.

Stel met de draaiknop de temperatuur op 150°C in.
Druk twee maal op ©.

I->l is in het display gemarkeerd.

9. In werking stellen met DIl .

v Het drogen start en eindigt na 15 minuten.

10. Open de apparaatdeur, zodat de waterdamp ont-
snapt.

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.

pOMA

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.

Gebruik alleen levensmiddelen van onberispelijke
kwaliteit.

9.2 Overzicht van de gerechten

Het apparaat vraagt u het gewicht op te geven. U kunt alleen gewichten binnen het betreffende gewichtsgebied in-

Gebruik alleen viees dat op koelkasttemperatuur is.

m  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  Zet de levensmiddelen in de onverwarmde binnen-
ruimte.

= Gebruik uitsluitend vormen voor magnetrongeschikt

krasbestendige vormen, bijv. van glas of keramiek.

stellen.
Ontdooien
Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
POl 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.
PO 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.
POH Brood Viakke 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.
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Nr. Gerechten Accessoires Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen

hoogte in kg

FO5 Rijst gesloten vorm  ~— 0,05-0,2 Geen rijst in kookbuilties gebruiken.
Rijst schuimt sterk tijdens het koken.
Stel het brutogewicht (zonder vloeistof)
in. Twee tot tweeénhalf keer zoveel
vloeistof bij de rijst doen.

FOG Aardappelen gesloten vorm  ~— 0,15-1,0 In stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.

P 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

POR Ovenschotel, open vorm ~ 0,4-1,2 De ovenschotel mag niet hoger zijn

diepvries dan 3 cm.

POS Kip, heel open vorm ~ 0,5-2,0 Kant van de borst naar beneden.

Pl Rosbief, medi- open vorm ~— 0,5-1,5

um

Fil 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

Pl Gehaktbrood open vorm ~ 0,5-1,5 Het gehakt mag niet hoger zijn dan 7
cm.

Pt 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.

FiS Eenpansge- hoge, gesloten =~ 0,05-0,2 Doe bij elke hoeveelheid rijst de drie-

recht met verse
ingrediénten

vorm

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.

pODN

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.

€ X X

o

Het programma wordt gestart.
Pl 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:

— Er klinkt 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 PIl.

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.
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10 Tijdfuncties

Uw apparaat beschikt over tijdfuncties waarmee u de
tijdsduur 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 ®, totdat G, Q of |-l 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 ©.

Op het display verschijnt ® en de tijd.

Met de draaiknop de tijd instellen.

® indrukken.

De tijd is ingesteld.

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.

< WM

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

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
2. Druk op ®, totdat 1=l is benadrukt.

3. Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.
4. Druk op DIl.

v Het programma wordt gestart.

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 GO0 weergegeven.
1. Druk op G.

v Het signaal is uitgeschakeld.
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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 000,

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 & 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 G
.00 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

» Zet met de draaiknop de timertijd op J5:00.
v De timer is uitgeschakeld.
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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
ciii Signaalduur i = kort = 10 seconden Signaalduur van het verstrij-
c = gemiddeld = ken van een tijdsduur of de
30 seconden’ timer instellen.
3 =lang = 2 minuten
clc Toetssignaal 0 = uit Toetssignalen in- of uitscha-
{=aan' kelen.
i3 Displayhelderheid i = laag Helderheid van display in-
£ = gemiddeld’ stellen.
3 = hoog
co4 Tijdsweergave 0 = uit Tijd op het display weerge-
{=aan' ven.
5 Verlichting van de binnen- & = uit Verlichting van de binnen-
ruimte {=aan’ ruimte in- of uitschakelen.
chb Fabrieksinstelling 0 = uit’ Gewijzigde instellingen te-
{=aan rugzetten naar de fabrieks-
instellingen.
il 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.
cif Signaalsterkte i = 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.

PP

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.
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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.

/A 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.

/\ 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.

/\ 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 134

134

2. De aanwijzingen voor de reiniging van de onderde-
len en opperviakken van het apparaat in acht ne-
men.

3. Indien niet anders vermeld:

— 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 134 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 opperviak 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 134 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-fronten 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 134

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.

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 134

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 134
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.

Reiniging en onderhoud nl

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 134

2. Reinig de deurruiten met een vochtige vaatdoek een
glasreiniger.
Opmerking: Donkere plekken bij de ruiten van de
deur, lijkend op vegen, zijn lichtreflecties van de ver-
lichting van de binnenruimte.

3. Met een zachte doek nadrogen.

12.9 Deurafdichting reinigen

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de deurafdichting bescha-

digen.

» Gebruik geen metalen schraper of schraper voor vi-
trokeramische kookplaat voor het reinigen.

» Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 134

2. Reinig de deurafdichting met heet zeepsop en een
zachte vaatdoek.

3. 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.

1. Verontreiniging in de binnenruimte verwijderen.

2. De binnenruimte drogen met een zachte doek.

3. De apparaatdeur open laten, tot de binnenruimte
volledig gedroogd is.

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.

Noo,s®

© ®
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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.

/\ 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.

13.1 Functiestoringen

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 150

Het apparaat warmt
niet op, op het dis-
play knippert de dub-
bele punt.

De demonstratiemodus is geactiveerd in de basisinstellingen.

1. Haal de stroom van het apparaat door de zekering in de meterkast kort uit te schakelen.
2. Deactiveer de demo-modus binnen 3 minuten in de basisinstellingen.

De magnetronfunctie
wordt afgebroken.

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 150

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 DII.

Op het display knip-
pert 12:00 en het
symbool ® brandt.

Stroomvoorziening is uitgevallen.

» Stel de tijd opnieuw in.
- "Tijd instellen", Pagina 126
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Storing Oorzaak en probleemoplossing

Het toestel is niet in DIl werd niet ingedrukt.
gebruik. Op hetdis-  » Druk op PII.

play wordt een tijds-

duur weergegeven.

13.2 Aanwijzingen op het display

Storing Oorzaak en probleemoplossing

Melding met "D" of Storing
"E" verschijntin het 1, Zekering in zekeringkast uitschakelen.
display, bijv. DO111 2. Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.
of EO111. 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 150

Melding £2 verschijnt De automatische veiligheidsuitschakeling werd geactiveerd.

in het display. » Druk op een willekeurige button.
Melding £ /! verschijnt Vocht in het bedieningspaneel.
in het display. » Bedieningspaneel laten drogen.

14 Afvoeren

14.1 Afvoeren van uw oude apparaat Dit apparaat is gekenmerkt in over-
. . .. eenstemming met de Europese richt-
Door een milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle liin 2012/19/EU betreffende afge-
grondstoffen opnieuw worden gebruikt. — dankte elektrische en elektronische
1. De stekker van het netsnoer uit het stopcontact trek- apparatuur (waste electrical and elec-
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.

15 Zo lukt het

Voor verschillende gerechten vindt u hier de bijpassen- Tips
de instellingen alsmede de beste accessoires en vor- = Houd de volgende basisinformatie aan wanneer
men. Wij hebben het advies optimaal op uw apparaat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt:
afgestemd. — - "Veiligheid", >eAida 117

— - "Energie besparen", XeAida 122
15.1 Zo kunt u het best te werk gaan — — "Condenswater’, 2eAiba 125

_ . = \Wanneer u niet precies het gerecht of de toepas-

Hier vertellen we u hoe u als beste stap voor stap opti- sing vindt dat u wilt bereiden resp. uitvoeren, ga
maal kunt profiteren van het instellingsadvies. U krijgt dan te werk aan de hand van een gelijksoortig
informatie over vele gerechten met informatie en tips, gerecht.
zoals hoe u het apparaat handmatig ideaal kunt gebrui— 2. Accessoires uit de binnenruimte nemen.
ken en instellen. 3. Geschikte vormen en accessoires kiezen.
Tip: Voor een selectie van gerechten heeft uw apparaat Gebruik het servies en accessoires welke in de in-
geprogrammeerde instellingen. Wanneer u zich door stellingsaanbevelingen zijn aangegeven.
het apparaat wilt laten leiden, gebruik dan de automati- 4. Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het re-
sche programma's. cept of de insteladviezen dit aangeven.

5. Stel het apparaat in overeenkomstig de instellings-

1. Selecteer een passend gerecht uit de overzichten. !
aanbevelingen.
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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

Algemeen = Houd de
bereidingstijden zo
kort mogelijk

m  Gerechten goudbruin
en niet een te donkere
kleur laten krijgen.

m  Gebruik grote, dikke
producten. Deze
bevatten minder
acrylamide.

Gebak en koekjes m  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 m  Frites gelijkmatig en in
één laag over de plaat
verdelen.

= Minstens 400 g per
plaat bakken, zodat de
frites niet uitdrogen.

Ontdooien met de magnetron
Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik open servies dat geschikt is voor de magnetron.

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

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

" De ontdooide delen van elkaar losmaken.
2 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.

® Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.
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Gerecht

Accessoires / vor-

Inschuifhoogte

Magnetron-

Tijdsduur in min.

men vermogen in
watt
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 ? Open vorm ~ 90 10-15
Gehakt, gemengd, 500 g ? 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
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.
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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.

m  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
Eenpansmaaltijd, 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 créme, 500 g Gesloten servies ~ 600 11-16
' Een beetje water bij het voedsel doen.
Opwarmen met de magnetron
LET OP!

/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
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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.

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.
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= Babyvoeding: — Na het opwarmen goed schudden of omroeren.
- Flesje zonder speen of deksel op het rooster — Absoluut de temperatuur van de flesvoeding con-
plaatsen. troleren.
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 2 Open vorm ~ 600 2-3
Groenten, 300 g ? Open vorm ~ 600 3-5

' Na het verwarmen goed schudden of omroeren. Controleer de temperatuur.
2 Een beetje water bij het voedsel doen.

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 viak 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

' Tussendoor met de gard 2-3 keer roeren.
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Gerecht

Accessoires / vor-

Inschuifhoogte

Magnetron-

Tijdsduur in min.

men vermogen in
watt
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.

u
= Al naar gelang de hoeveelheid de tijdsduur aanpassen.
u

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,
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

Uw gerecht is te droog.

Verkort de tijdsduur of
kies een lager
magnetronvermogen.
Dek het gerecht af en
voeg meer vloeistof
toe.

Uw gerecht is na het ver-
strijken van de tijd nog

Verleng de tijdsduur. Bij
grotere hoeveelheden en

niet ontdooid, opgewarmd hogere gerechten is meer

of gaar. tijd nodig.

Uw gerecht is na het ver- = Tussentijds

strijken van de tijd van doorroeren.

binnen nog niet klaar, = Verlaag 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.

nen nog steeds niet ont-
dooid, maar van buiten al
gegaard.

Grote te ontdooien
producten meerdere
malen keren.

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.
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Tips voor het bakken

Voor een goed bakresultaat hebben wij hier tips voor u

verzameld.

Vraag

Tip

Uw gebak moet gelijkma-
tig rijzen.

= Vet alleen de bodem
van de springvorm in.
= Maak het gebak na het
bakken voorzichtig
met een mes los uit de
bakvorm.

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.
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Vraag

Tip

Vraag

Tip

U wilt bakken volgens uw
eigen recept.

Stem het bakken dan af
op soortgelijk gebak in de
baktabellen.

Gebak in vormen
Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

Gebruik bakvormen van
siliconen, glas of kunst-
stof.

De vorm moet tot
250°C hittebestendig
zijn.

In deze vormen wordt
het gebak minder
bruin.

Wanneer u de
magnetron bijschakelt,
wordt de tijdsduur
eventueel korter dan
wat in de tabel staat
aangegeven.

m  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.

m  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 ~— & 170-180 90 40-50
rechthoekige
vorm

Cake, fijn bijv. zandgebak ' Krans- of ~— & 150-170 - 70-90
rechthoekige
vorm

Taartbodem van beslag Taartbodem-  ~— 'S 160-180 - 30-40
vorm

Vruchtentaart, fijn, van roer- Springvorm/ ~ & 170-190 90 30-45

deeg tulbandvorm

Biscuittaart, 3 eieren Springvorm ~— 'S 170-180 - 30-40
26 cm

Vruchten- of kwarktaart met Springvorm ~ S 170-180 180 35-45

kruimeldeegbodem ' @ 26 cm

Pizza Ronde piz- ~ & 220-230 - 15-25
zaplaat

Hartig gebak, bijv. quiche Springvorm ~ S 200-220 - 50-70
@ 26 cm

Notentaart Springvorm ~ S 170-180 90 30-35
@ 26 cm

Gistdeeg met vochtige be- Ronde piz- ~— & 170-190 - 55-65

dekking zaplaat

Broodvlecht van 500 g Ronde piz- ~ EN 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.
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= 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 ~ 'S 110-130 35-45
Schuimgebak Ronde pizzaplaat ~— 'S 100 80-100
Muffins Muffinplaat op ~ 'S 160-180 35-40

het rooster
Bladerdeeggebak Ronde pizzaplaat ~— 'S 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.
= 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 ~ 'S 1. 230 1. 10-15

bakvorm 2.200-210 2. 40-50
Broodjes, bijv. tarwebroodjes Ronde pizzaplaat ~— 'S 210-230 25-35
Tips voor de volgende keer dat er gebakken Vraag Tip
wordt B _ _ _ Uw gebak is aan de bo- = Plaats het gebak één
V\_/anr]eer er bij het bakken iets niet lukt, dan vindt u venkant te donker, maar niveau lager.
hier tips. aan de onderkant te licht. = Verlaag de

- baktemperatuur en

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.

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 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 van buiten
gaar, maar van binnen
nog niet goed doorbak-
ken.

= Verlaag de
baktemperatuur en
verleng de baktijd.

= Minder vioeistof
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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Vraag Tip

Het gebak laat niet los
wanneer u het uit de vorm
wilt storten.

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.

Tussen vorm en rooster m  Controleer of de vorm
ontstaan vonken. van buiten schoon is.
= Wijzig de positie van
de vorm in de
binnenruimte.

m  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

m  Gebruik een passend, goed sluiten deksel.

= Bijj vlees moet er tussen het te braden product en
het deksel minimaal 3 cm afstand zijn. Het vlees
kan tijdens de bereiding uitzetten.

Zo lukt het nl

= 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 gebruikt.
In geémailleerde of donkere metalen ovenscho-
tels is meer vioeistof nodig dan in glazen servies.
Voor stoofvlees 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.
= Vs
— 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.

m  De grillstukken keren met een grilltang.
Wanneer u met een vork in het vlees prikt, verliest
het sap en wordt het droog.

= Zout het vlees pas na het grillen.
Zout onttrekt water aan het vlees.

Opmerking: Donker vlees, 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.
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Vraag Tip Vraag Tip
U wilt een braadstuk met = Snij de zwoerd De binnenruimte moet zo = Bereid het product in
zwoerd bereiden. kruislings in. schoon mogelijk blijven. een gesloten
» Braad het braadstuk braadslede bij een
eerst met de zwoerd hoge temperatuur.
naar onder. 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 vleessap zich beter
verdelen. Bij de
opgegeven
bereidingstijd is de
aanbevolen rusttijd niet
inbegrepen.

= Wikkel het product na
de bereiding in
aluminiumfolie.

Rundvlees

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= 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 ~ X 210-230 180 30-40
Open vorm

Rundersteak, medium, Rooster — - 3 - 20-30

2-3 stuks, 2-3 cm dik, Glazen schaal

elk 200 g

Varkensvlees

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

m  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 ~ 'S 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
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Overige vlieesgerechten

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.

®m | eg hele kippen met de borstzijde naar beneden. Keer deze halverwege de bereidingstijd.

m | 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 -— by 210-230 90 30-40

ten, 700-900 g Open vorm

Vis

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
® | eg voor het grillen de hele vis, bijv. zalm of forel, in het midden van het rooster.

m 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, Uw braadstuk is te droog. = Kies een lagere
dan vindt u hier tlpS temperatuur.
- = Verkort de braadduur.
Vraag Tip
Uw braadstuk is te don- = Kies een lagere
ker en de korst op som- temperatuur.
mige plekken verbrand. = Verkort de braadduur.
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Vraag Tip

De korst van uw braad- » Verhoog de

stuk is te dun. temperatuur.
Of:

= Schakel na het einde
van de braadduur kort
de grill in.

Uw braadsaus is aange-
brand.

m  Kies een kleinere
vorm.

= Voeg bij het braden
meer vloeistof toe.

Uw braadsaus is te licht
en te waterig.

m  Kies een grotere vorm
om ervoor te zorgen
dat er meer vloeistof
verdampt.

= Voeg bij het braden
minder vloeistof toe.

15.6 Ovenschotels, gratins en toast

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

Vraag

Tip

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.

Leg de braadstukken
in de saus.

Met de magnetron de
braadstukken gaar
maken.

= Gebruik voor ovenschotels en aardappelgratins een 4 tot 5 cm hoge magnetron- en hittebestendige ovenschotel.
® | aat ovenschotels en gratins nog 5 minuten in de uitgeschakelde oven nagaren.
m  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 ~ X 140-160 360 25-30
ca. 1,5 kg
Ovenschotel, hartig, van Open vorm ~— X 150-170 600 20-25
bereide ingrediénten,
ca. 1 kg
Aardappelgratin van rauwe Open vorm ~ 'S 210-220 600 20-25
ingrediénten, ca. 1,1 kg
Toast grillen, 4 stuks Rooster — - 3 - 8-10

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 ~ ES 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Rooster ~ 'S 1. - 1. 600 1.2
2.220-230 2. - 2.13-18
Patat Ronde piz- -— X 220-230 90 10-15
zaplaat
Aardappelkroketten Ronde piz- -— X 210-220 - 10-15
zaplaat
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Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt

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
Via, 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.
= | 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
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Bakken
Opmerking: De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.
Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in
vormen te mingsme- °C min.
thode
Biscuit Rooster ~ & 170-180 30-40
Springvorm
@ 26 cm
Bedekte appeltaart Rooster ~ 'S 170-190 80-100
Springvorm
@ 20 cm
Spritsgebak Glazen schaal ~ 'S 160-170 30-35
Kleine cakes Glazen schaal ~ 'S 160-170 25-30
Grillen
Opmerking: Keer de beefburger na de helft van de bereidingstijd.
Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- 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 Productnummer (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:
\ |

17 Montagehandieiding

Houd rekening met deze informatie bij de montage van
het apparaat.
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17.1 Leveringsomvang

Controleer na het uitpakken alle onderdelen op trans-
portschade en de volledigheid van de levering.

"N

h—

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.

Het apparaat na het uitpakken controleren.
Niet aansluiten in geval van
transportschade.

Voor het eerste gebruik
verpakkingsmateriaal en plakfolie
verwijderen uit de binnenruimte en van de
deur.

Bij 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.

Voer uitsnijdingswerkzaamheden aan het
meubel uit voordat het apparaat wordt
geplaatst. Spanen verwijderen. Deze
kunnen invloed hebben op de werking van
elektrische componenten.

Apparaten zonder stekker mogen alleen
door geschoold personeel worden
aangesloten. Bij schade door een
verkeerde aansluiting kunt u geen
aanspraak maken op garantie.

Montagehandleiding nl

/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!

Ondeskundige 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.
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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@

min. 90

17.8 Apparaat inbouwen

1. Het apparaat gecentreerd uitlijnen.
2. Schroef het apparaat op het meubel vast.

17.9 Apparaat demonteren

1. Maak het apparaat spanningsloos.
2. Draai de bevestigingsschroeven los.

1562

3. Til het apparaat iets op en trek het helemaal naar
buiten.
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