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1 AopaAeix

MpooelTe TIC akOAouOec uttodeielc aodaAei-
0c.

1.1 evikeg ummodei&elg

= AIOBGOTE TTPOOEKTIKA QUTEC TIC 0ONYieC.

m QuAGETE TIC 0ONyiec KABWC Kal TIC TTANPO-
dopiec MPOIOVTOC VIO PETETTEIT XPrON N VIa
TOV EMOPEVO KOTOXO TNC OUOKEUNC.

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

1.2 XpRon cUPPWVX HE TOV GKOTTO
TIPOOPICHOU

Movo adeloUxo TTPOOWTIIKO EMTPETETAI VO
OUVOEODEI CUOKEUEC XWPIC PIC. 2€e TEPIMTWOoN
dnuIwv Aoyw Aabouc ouvdeonc, dev udioTaTal
Koveva OIKAiWUa eyyunong.

MOvVO pe Tn owoTr TOToBETNON CUPPWVQ pe
TIC odnyiec TomoBeTnoNnc dicodoaAideTal N
aodaieia kKoTa TN XpNnon. O eykoTAOTATNCG &
Vol UTTeUBbuvoc vio TNV Gyoyn AeIToupyia oTn
Beon TomobETNONG.

XoNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN LOVO:

B VIO TNV TTOPOOKEUN daynTwV Kal podn-
HOTWV.

B 3TO OTITI KOI O€ TTAPOUOIEC EPAPUOYEC
OMWC T.X.: 2& KOoudivec yIa UTTOANAOUC oe
KOTOOTNUOTO, Yoodeia Kol GAOUC EUTIOPI-
KOUC TOWEIC, OTO QyPOTIKG KTAUOTO, T TTe-
AaTec oe Eevodoxeia Kol AAEC OIKIOTIKEC
gyKoTaoTdoeIg, oTa bed and breakfast.

B pexpl eva uyoc armd 4000 m movw armo Tnv
emdaveia TNG 6GA0COOC.

AUTH N OUOKEUN QVTOTTOKPIVETOI OTO TTPOTUTIO
EN 55011 ) CISPR 11. Eival eva mpoiov TnG
opadac 2, karnyopia B. Ouada 2 onuaivel,
OTI dNUIOUPYOUVTAI JIKPOKUUOTO UE OKOTIO TN
Beppavon Twv Tpodipwv. Karnyopia B dn-
AWVEL, OTI N OUOKEUN €ival KATGAMNAN VIO OIKIO-
KM xpnon.

1.3 MepPIOPICUOG OPADAG XPNOTWV

AUTH N OUOKEUN PTTOPEI Vo XpNOILOTIOIEITON
oo maudid oo 15 €TV KAl Avw KOl OTTO
TTPOOWTIO PE PEIWUEVEC PUOIKEG, 1oBNTNPIEC N
VONTIKEC IKOVOTNTEC KOBWC Kal EANEIYN EPTIEI-
pIoG KaI/N yvwone, av emPBAETOVTaIl I €XOUV
KOTOTOTTIOTEI OXETIKG PE TNV aodaAn xpnon
TNG OUOKEUNGC KaI €XOUV KOTAVONOEl TOUC KIV-
OUVOUC TTOU OTTOPPEOUV OTIO QUTN.

Ta maudia dev emTpENeTal Vo Taidouv Pe Tn
OUOKeuUn.

O KaBapIopoC Kal N cuvTrhpnon amod To XPN-
oTn gV EMTPETETOI VO TTPAYLOTOTTIOINBOUV
oo maudid, EKTOC €AV eival 15 €TV Kol Gvw
KOl ETTITNPOUVTAL.

KpoTdare 1o maidid TouU €ivail KOTw TWV 8 eTwvV
HOKQIO OTTO TN OUOKEUN Kol TO KOAWOIO ouvoe-

ong.
1.4 AcpaAng xpnon

TomoBeTeiTe T EXPTALOTA TTAVTOTE OWOTA
HEOO OTOV XWPO HAYEIPEUATOC.

- "E¢aptnuata”, Zehida 11



A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

To amoBnKeUPEVO OTOV XWPO LOYEIPEUOTOC

EUDAEKTO QVTIKEIJEVO UTTOPOUV VO avadAe-

youVv.

» Mn puAdyeTe TTOTE EUDAEKTO QVTIKEIJEVD
OTOV XWPO HUOYVEIPEUOTOC.

» Otav apxiCel va epdavideTal KAmvoc, TTPETE
VO amevepyoroinei n ouokeun 1 va TpoRn-
x0ei TO dIc amd TNV mpida Tou PEUPOTOC KOl
VO KpaTnBei N mopTa KASIOTH, VIO va of3foe-
TE TIC evOexouevwe eudaviCopeves GAOYEC.

To ummoAeippoTa daynTwy, TO AITTOC KOl O XU-

HOC amd ToO YnTO PMopouUV va avodAeyouy.

» [lpiv armd TN AeITOUPYIia OTTOUOKPUVETE TN
XOVTPI pUTIAVON OO TOV XWPO HAVEIPEUO-
TOC, TG OEPUAVTIKG OTOIXEIO KAl OO T
efopTNUOTO.

Kot To Gvolypo TNG TTOPTOC TNG OUCKEUNG

dnuIoupyeiTal Eva peupa aepoc. To A\adoxap-

TO pmopei va €pBel oe emadr| pe Ta OepuavTI-

KO OTOIXEION KOl VO TIIAOE! PWTIA.

» Katd Tnv mpobeppavon Kal Kata 1N d1Gp-
KEIO TOU POYEIPEUOTOC PNV TOTToBETEITE TTO-
TE TO AadOXOPTO XOAAPG TTAVW OTA EEQPTN-
LOTAL.

» KOBeTe MAVTOTE OTN OWOTH popPdr TO Ao-
OOXOPTO KOI TOTTOOETEITE TTAVTOTE TTOVW TOU
eva oKeuog N pia Opua YnoipoToC.

H umepBeppaivon TNC OUOKEUNG PTTOPEI VO

TPoKoAEoel dwTIA. EAv n ouokeun eival Tomo-

BeTnuevn mow omo pIa SIGKOOUNTIKA TTOPTA N

HIO TTOPTO VTOUAGTTIOU, TIDOKOAEITAI KOTG TN

AeiToupyia pe KAeIoTh TN OIGKOOUNTIKN TTOPTO

N TNV TTOPTO VTOUAGTTIOU PIO OUCOWPEUON TNC

BeppoTNTOC.

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

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

eyKaUpaTog!

Katd Tn didpkeia TS Xxprnong deotaiveTal n

OUOKEUN Kal Ta €EQPTHHOTO TTOU GKOUUTTIOU-

VTQl.

» AWOTE TTIPOOOXN, VIO TNV aTToPuyr TNG ETO-
dNC pe T BEPUOVTIKA OTOIXEIO.

» Ta pikpG aIdIG, KOTW TwV 8 TV, TTPETIEI
VO KPOTIOUVTOI HOKPIG OO TN OUOCKEUN.

Acdaieia el

Ta e€apTNUOTA 1 T HAVEIPIKG OKeun (eoTali-

VOVTOI TTAPO TTOAU.

» ATTOPOKPUVETE TO KAUTO JOYEIPIKA OKeUN N
eCopTHUOTO OTIO TO XWEO HOVEIPEUATOC
TTAVTOTE PE PIo TIAOTPO KOUCIVOG.

O! aTpoi Tou OIVOTIVEUPATOC UTTOPOUV VO OVO-

dAeyouv peoa oTov (E0TO XWPO HOYEIPEUOTOC.

H mOpTa TNC OUOKEUNG PTTOPEI VO avoiel

QTTOTOHA. ZEOTOC ATHOC Kol GAOYEC Umopei va

efehOouv.

» XpnolpoTtoleiTe JOVO HIKPEC TTOOOTNTEC OO
AuVaTA oIvoTIVEUPOTWON TTOTG oTar daynTA.

» Mnv BeppuaiveTe ovomveupoTwdn MOTA (=
15% vol.) oe pun apaiwpevn Kataotaon (T.x.
yIO VO TIEPIXUOETE Tal doynTar).

» AvOI&TE TIPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNC OUOKEU-
ne.

A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog

CepaTiopaTog!

Ta mpooIta pepn/eaptnuoTa (eOTOIVOVTAI TTO-

AU KOTG TN AeIToupyia.

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

» KpoTare Ta maidid HOKPIO.

Kot To Gvolypo TG TTOPTOC TNG OUCKEUNG

ummopei va e€eABel KauTog aTpog. O aTuog,

avaAoya pe Tn Beppokpaoia, e PaiveTal.

» AvVOIyETE TPOOEKTIKG TNV MOPTO TNG OUOKEU-
ne.

» KpatdTe Ta maudid poKPIA.

Me To vepO OTOV KOUTO XWPO UOYEIPEUOTOC

pmmopei va dnuioupyndei KauTtoc udPaTuOC.

» Mn xUveTe TTOTE VEPO PEOO OTOV KAUTO
XWPO HOYEIPEUATOC.

/A MPOEIAONOIHEZH - Kivduvog

TPXUHUXTIOHOU!

To yPOTOOUVIOPEVO YUOA TNG TTOPTOC TNG OU-

OKEUNC WTTOPEI VO payioel.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE I0XUPO KABOPIOTIKG TPI-
YigaTocg N KodTeEPES PETAMIKEC EUOTPEC VIO
Tov KaBapIiopgo Tou TCaPIoOU TNE TOPTAC TNC
OUOKEUNG, eTeldn PTopei val ypaToouvioouv
NV emdavelo.

O1 pevteoedec TNG MOPTAC TNC OUOKEUNC Ki-

vOUVTOI KOTG TO AVOIYUO KOI TO KAEIoIo TNG

TTOPTAC KOl PTTOPEI VO HAYKWOEITE.

» MnV OTTAQWVETE TQ XEPIQ OOIC OTNV TIEPIOXN
TWV PHEVTEOEDWV.

Ta e€apTHUOTO HECO OTNV TTOPTO TNC OUOKEU-

NC Pmopei va eival KopTepa.

» OopAaTE TTPOOTATEUTIKA YAVTIO.



el Aodoieia

O1 oTpoi TOU OIVOTIVEUPOTOC UTTOPOUV VO OVO-

dAeyoUv PeEOO OTOV KOUTO XWPO HLOYEIPEUOTOC

KOl N TOPTO TNC OUCKEUNG PTTOPEI VO avoiel

QTTOTOHO KO EVOEXOUEVWCE VO TIEOEI KATW. Tat

TCAUIO TNC TTOPTAC PTTOPEI VO OTTAOOUV KAl VOl

BpupPOTIOTOUV.

- "Arroguyn UNKV Cnuiwv”, Zedida 6

» XONOIYOTIOIEITE HOVO PIKPEC TTOOOTNTEC OTTO
AuvaTA oIvOTIVEUPOTWON TTOTA oTal daynTA.

» Mnv Beppuaivete olvomveupoaTwdn ToTA (=
15% vol.) oe un apalwpevn Kardotaon (T.x.
yIO VO TIEPIXUOETE Tal doynTa).

> AVOIi&Te TTPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNC OUOKEU-
ne.

A\ TMPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog

nAekTpomAngiag!

Ol akOTOAMNAEC ETTIOKEUEC €ivail eTIKiVOUVEC.

» Movo ekmaideupevo yI' auTo, EIOIKEUPEVO
TTPOOWTTIKO ETMTPETETAI VO TTOOYUATOTIOINOEI
ETMOKEUEC OTN OUOKEUN.

» MOVO yVNOoIa GVTOAMOKTIKG ETTITPETIETOI VO
XPNOoIUoToINGoUV YIO TNV EMIOKEUN TNG OU-
OKeUngG.

» Edav 10 KoAwdIo ouvdeonc oto OIKTUO ToU
PEUPOTOC QUTNC TNC OUOKeunc umoorTei ¢n-
LIQ, TIOETIEI VO QVTIKOTOOTAOET OmO TOV KO-
TOOKEUOOTN N TNV umnpeoia e&€unmnpeTnong
MEAGTWV TOU I OTO VO QVTIOTOIXO EIQIKEU-
HEVO ATOHO, VIO TNV armoduyn eMKIVOUVWV
KOTOOTOOEWV.

Mia xoAaopevn HOvwon Tou KaAwdiou ouvde-

ong eival emkivouvn.

» Mn ¢epveTe MOTE TO KOAWDIO oUVOEONG O€
emadr YE KOUTA PJEPN OUOKEUWV N TTNYEC
BeppoTNTOG.

» Mnv adrivete moTe TO KOAWDIO oUVAEONC
oTo OiKTUO va £pBel oe emadr| Ye AIXPUNPEEC
HUTEC I KOPTEPEC OKUEC.

» Mnv ToakileTe, un ouvoOAiBeTe N pn pETO-
TPETIETE TIOTE TO KOAWOIO ouvdeong oTo Oi-
KTUO.

Mia €10XwPNON UYPOOIOG PTTOPEI VO TTIOOKO-

Aeoel nAekTpomAnéia.

» Mn XPNOILOTIOIEITE OUOKEUEC EKTOEEUONC
OTHOU 1) OUOKEUEC KOBOPIOPOU UYNANC Trie-
ong, VIa va KaBapioeTe T OUOKeEUN.

Mia cuokeun 1) eva KaAwdIo ouvdeonc Tou

exouv umooTei ¢nuIa gival emmkivouva.

» Mn AeiToupyeiTe TOTE PIO CUOKEUN TTIOU EXEl
urooTei nuIa.

» Mn AeITOUpVyEITE TIOTE PIG OUOKEUN PE POVI-
opevn 1 omaopevn emMpavela.

» Mnv TpaBaTe moTe To KOAWDIO ouvdeonc,
YIO VO OTTOOUVOEOETE TN OUCKEUN Ao TOl
OIKTUO TOU peupaToC. TpaBdaTe MOVTOTE TO
dI1c Tou Kohwdiou ouvdeong.

» OT1av n ouokeun 1 To KoAwdIo ouvdeEOoNC
exel NuId, TPaRNETE APEOWC TO GIC TOU KO-
Awdiou ouvdeonc N KateBaoTe TNV
ao0dPOAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.

» KoAeoTe Tnv utmnpeoia e€umnpeTnong meAo-
Twv. — 2edida 24

/A TNPOEIAONOIHEH - Kivuvog acdutiag!

Ta moudid pmopei va TepAocoUV Ta UAIKG TNG

OUOKEUOOIOC TTAVW OO TO KEPAAI ) VO TUAI-

XTOUV O’ QUTG Kol va TaiBouv aoduiio.

» KpaTare T UNIKO OUOKEUQOIOC PHOKPIG OTTO
TOo TIdIA.

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

Ta moudid ymopei va €1I0TvEUOOUV 1) VO KOTO-

MOUV PIKOG KOUUGTIO KOl €TOI VO TTAB0UV

aoduiia.

» KpOTATE TG HIKPO KOUUATION HOKPION OTTO T
moidIa.

» Mnv adrvete Ta Moudix va aidouv e PIKpAQ
KOUUOTION.

1.5 ®oUpVvOoC HIKPOKUPKTWV

AIABASTE TMPOZEKTIKA TIZ >HMANTIKEZ
YNOAEIZEIZ ASOAAEIAY KAl OYAA=TE TIZ
[A TEPAITEPQ XPHZH

/A TMPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

H pn evdedelypevn xpron TnC CUOKEUNC eival

eMKivOuvn Kal UTTOPEI Vo TIPOKOAEOE! (NUIEC.

Mo mopadelyua yrmopouv va avodAeyouyv ol e-

oTeC MOVTODAEC, T (EOTG OOKOUAGKIO pE

OTTOPOUC Kal dNUNTPIOKA OKOUO KO JETA OO

WPEC.

» Mn oTeyvoveTe ToTe GaynTd 1 poUXa Ye TN
ouoKeun.

» Mn CeoTaivete TOTE MAVTOPAEC, HOEIAGPIO
omoPWV N dNUNTPICKWY, odouyYaPIa, UYPT
ToVIQ KOBapIoPoU KOl TTOPOUOIG e TN OU-
OKeun.

» XPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN YOVO VIO TNV TTIO-
paoKeUrn GaynTwWV Kol TTOTWV.

Ta TPOPIUO KAOBWE KAl Ol CUOKEUOIOIEC KOl TO

OKeun TOUC UTToPEi va avadAeyouv.

» Mn CeoTaiveTe MOTE TPODIUG OE OUCKEUOOI-
ec dlaTnpnong BepuoKpaciac.



» Mn CeoTaiveTe TOTE XWPIC EMTPNON TPOPI-
How 0e oKeun amo MAACTIKO, XopTi i GAa eU-
bAEKTOL UAIKOL.

» Mn puBpileTe MOTE I TTOAU peyOAn Babpi-
0 1I0XUOC 1 TTOAU peEYOAO XPOVO UIKQOKU-
HATWV. [TpOOOVOTOAIOTEITE OTON OTOIXEION OF
auTec TIC odnyiec xpnonc.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE TPOPIUG 0TOV GOUPVO
HIKOOKUUGTWV.

» Mnv &emaywveTte 1 (eoThveTe TTOTE TPODIPO
HE UIKPN TTIEPIEKTIKOTNTO VEPOU, OTTWC TI.X.
WYWHI, pe oAU uwnAn 10XU 1 XPOVO UIKQOKU-
HOTWV.

To A&dI paynTou Pmopei va avadAeyei.

» Mn CeoTaiveTe TOTE POVO TOU TO AGdI dayn-
TOU OTOV POUPVO PIKPOKUUOTWV.

A\ MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog £kpnEng!

Ta uyp& N GMa TPODIUG 0 OPIXTA KAEIOHEVD

okeun PTopei va eKpayouv eUKOAQ.

» Mn (eoTOVETE TTOTE UYPO I OGANG TPOPILOL OE
odIXTA KAEIOPEVO OKeUN.

/A TMPOEIAOMOIHEH - Kivduvog

eyKaupaTog!

Ta TpOdING pe OKANPO KEAUDOC 1) TIETOO UTTO-

pel va ekpayouv KOTA TN OIGPKEIX, OGAG KOl

HETA oo TO (EOTOLAL.

» Mn payelpeueTe TOTE QUYQ OTO KEAUDOC N
pn CeoTaveTe TTOTE OPIXTOBPAOUEVD Quyd
OoTO KeAUdOC.

» Mn payelpeUeTe TTIOTE OOTPOKOEION 1) HOAOC-
KOOTPOKO.

> € TIEPITTWON TAYOVNTHV QUYWV N GUYWV OE
TTOTAPI, TOUTIOTE TTPONYOULEVWE TOV KPOKO.

> >e TepinmTwon TPOdIPWY pe okAnpn dAouda
N TETON, OMWC T.X. UNAQ, VTOUATEG, TTOTOTEC
N AOUKQVIKQ, UTTOPEI TO KEAUPOG VO OKQOE!.
Mpiv To CeoTapa TpumaTe TN GAoUda 1) TNV
TETOA.

H Beppotnta oTIC Bpedikeg Tpodec dev KaATo-

VEUETOI OpOoIOpoPdO.

» Mn CeoTaiveTe MOTE BPePIKEC TPODEC HEO
o€ KAeloTa doxeia.

» ATTIOPOKPUVETE TTAVTOTE TO KOTIOKI ) TO Or)-
AooTpoO.

» MeTd TO (EOTAPO KOUVATE I GVOKOTEUETE
TAVTOTE KOAQ.

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

Acdaieia el

Ta Ceotd paynTd ekKAUOUV BeppoTtnTa. ETOl
HUTTOPOUV TOl HOYEIPIKG OKeUun va (eoToBouv
TTOAU.

» ATOLOKPUVETE TO LOYEIPIKG OKeUN 1) T&
eEOPTNUOTO OTIO TO XWPEO LOYEIPEUOTOC
TTAVTOTE PE pIa TAOTPA KOudivag.

2€ TIEPITITWON GEPOOTEVWC KAEIOUEVWY TPODI-

LWV, UTTOPEI VO OKAOEI N CUOKEUIOIO.

» [1poOEXETE TTAVTOTE T OTOIXEIO TTAVW OTN
OUoKeuooia.

» Bydadlete Ta daynTd MAVTOTE PE TAOTPEC
Koudivog ammo TOV XWPO HOVEIPEUOTOC.

Ta mpooITa pepn/e€apThuaTa (EOTAIVOVTAI TTO-

AU KOTO TN AeiToupyio.

» MnVv OKOUUTIATE TTOTE TO KOUTO pepn/e€ap-
TAUOTAL.

» KpoTate Ta maidid HOKPIO.

H pn evdedelypevn xprion TnC CUOKEUNC eival

emkivouvn. MNa mopadelyua o1 utlepBePuO-

opeveg MavTOOAES, Ta UTTEPOEPUAOUEVO POEI-

AGpPIO OTTOPWV N dNUNTPIOKWY, OPOUYYAPIA,

UYPG TTAVIG KOOOPIOPOU Kol GAAG TTOPOLIOIK

UTTOPOUV VO 0ONyNOOUV 0€ eYKAUPOTO.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE GaynTa 1 POUXD HE TN
OUOKeUn.

» Mn CeoTaiveTe TOTE TTAVTODAEC, HaCIAGPIO
OmoOPWV N ONUNTPIOKWY, ODOUYYAPIA, UyPd
TTOVIG KAOOPIOPOU KOl TTOPOUOIG PE TN OU-
oKeun.

» XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO VIO TNV TTIO-
paoKeUn GoynNTWV Kol TTOTWV.

/A MPOEIAONOIHEZH - Kivduvog
epaTioparog!
KaTd TO (EOTOPO UYPWV UTTOPEI VO TTOOKANBEI
emBpaduvon Tou Bpaopou. AuTO onuaivel, OTI
N 6epUOKPOoIa BPAOUOU EMITUYXAVETAI, XWPIC
VoL EUPaVIOTOUV Ol TUTTIKEC GUOCAIOEC OTHOU.
2UVIOTOTOI TIPOOOXN OKOUN KOl O TIEPITITWOoN
eAOXI0TNC POVO avaKivnong Tou okeuoug. To
KOUTO UypO pmopei Eadvika va Bpdoer Kal Vo
mTOINoEL.
» Kot 10 (eoTOpO TOTTOOETEITE TAVTOTE EVQ
KOUTGAI peoa 0To oKeuog. ETol epmodideTa
n empBpaduvon Tou Bpacpou.

v X
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A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog

TPXUHMXTIOHOU!

To akaTOAMNAO pOyEIPIKO OKEUOC PTToPEl VO

pavioel. Ta payelipika okeun amo mopoeAavn

KOl KEPOUIKO UNIKO UTTOPEI VO €XOUV TTIOAU pI-

KPEC TPUTEC OTIC AGBEC KOI OTON KATTIGKIO. [1iow

Q1O QUTEC TIC TPUTIEC UTTOPXEI EVAC KEVOC

XWPOC. H uypaoia TTou exel €10XWPNOoel OTOV

KEVO XWPO UTTOPEI VO OTIGOE! TOL HAYEIPIKO

okeun.

» XpnOoIYOoTIoIEITE HOVO POYEIPIKG OKeUn, Ko
TOMNAG VIO HIKOOKULOTO.

2Keun Kol 0oxeio ammo YETAANO ) OKeUN Pe pe-

TOAIKN SI0KOOUNON UTTOPOUV O TIEPITITWON

KOOOPNC ASITOUPYIOG HIKPOKUUATWY VO 00NYM-

oouv oTn dnuioupyia omvenpwv. H cuokeun

KOTOOTPEDETA.

> e TIEPIMTWon KaOapnG ASITOUPYIaG HIKPO-
KUPUGTWY PN XPNOIUOTIOISITE TTOTE HETOAIKO
doxeia.

» XpnolyotoleiTe HOVO OKeUN KATOAMNAG yIaK
HIKOOKUUOTO ] TOL HIKOOKUUOTO 0€ OUVOUO-
OO e evav TPOTIO YNOIPOTOG.

/A MPOEIAOMNOIHZH - Kivuvog

nAekTpomAngiag!

H ouokeun Aeitoupyei pye uwnAn Taon.

» Mnv adaipeoeTe MOTE TO TIEPIBANLQL.

/A NPOEIAONOIHEH - Kivduvog cofapnc

BA&BNG yix TnV uyeia!

O avemopKng KaBapIopog UTToPEl Vol KATo-

oTpewel TNV emMdaveIn TNG CUOKEUNG, VO

pelwoel Tn diapkela (WS Kal va odnynoel oe

EMKIVOUVEC KATAOTAOEIG, OTIWC VIO TTOpadEly-

pot OIOPPON EVEPYEIOG HIKOOKUUGTWY.

» KoBapileTe TOKTIKA TN OUOKEUN KOl OO0
KPUVETE OUECWC TO UTTOASIUPOTO TOODIHWV.

» KpoTaTe TOV XWPO POYEIPEUOTOC, TN OTEYO-
VOTToinon TNG TMOPTOC, TV TTOPTO KOI TOV
QVOOTOAEQ TNC TTOPTOC TTAVTOTE KOBOPA.

- "Kabapiouoc kai ppovrida”, Zerida 20
Mn AeIToupyeiTe TOTE TN OUOKEUN, OTAV N TTOP-
TO TOU XWPOU PAVEIPEUOTOC N N OTEYOAVOTTOIN-
on TNC MOPTAC £XouUV uttooTel {nuid. Mmopei
va eEENBEI eVEPYEIQ LIKOOKUPATWV.

» Mn xOonNOIYOTIOIEITE TIOTE TN CUOKEUT, OTOV N
MOPTO TOU XWPOU PAYEIPEUOTOC, N OTEYAVO-
moinon TNG mMOPTAC 1N TO TMAGOTIKO TTAQICIO
TNG TTOPTAC EXOUV UTTOOTEI CnuIAL.

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

2TIC OUOKEUEC XWPIC KAAUPUO TIEPIBANUOTOC

eEEPXETAI EVEPVEIO HIKQOKUUOTWV.

» Mnv adaipeite TOTE TO KOAULPO TIEQIBANHO-
TOG.

> 2 TEPIMTWOoN EPYQOIWV CUVTAPNONG N ETTI-
OKEUNC KOAEOTE TNV UTINPEGIO TEXVIKNG €€u-
TNEETNONG TIEAOTWV.

2 Amoduyn UAIKwV ZnHIwV

2.1 MeviIK&

MPOZOXH!
O! aTpoi Tou oIVOTIVEUHOTOC UTTOPOUV VO avadAeyoUv
HEOO OTOV KAUTO XWPO HOYEIPEUOTOC KAl V& 0dnyHoouv
o€ pIa PovIPn NIt 0Tn ouokeur). AOYw PIGC EKONKTI-
KNG avOdAEENC N MOPTA TNC OUOKEUNC PTTOPE! VO ivoi-
Eel amOTOUO KOl eVOEXOUEVWE VO TTEOE! KATW. Ta TCAUIO
NG MOPTAC UTTOPEI VO OTIAOOUV Kl VOL BPULILOTIOTOUV.
AOYW TNC TMEOKUTITOUCOC UTTOTTIECNC O XWPOC HOVEI-
PEPOTOC PTTOPEi Vo TapapopdwOei TTOAU TTIPOC TG PHEOO.
» Mnv Bepuaivete ovorveupaTwdn moTa (= 15% vol.)
O€ YN oPAIWPEVN KOTGoTOoN (TT.X. VIO VO TIEPIXUCETE
Ta daynTR).
OT1av BpiokeTol vepO OTOV KAUTO XWPEO HAVEIPEUOTOC,
dnuioupyeiTal udPaTHOC. Adyw TNG aAayNG TNC Bepuo-
KPOoIaC PUmopouv va TTpoKUWouUv CNUIEG.
» Mn xUveTe TIOTE vEPO PECO OTOV KAUTO XWPO HOYEl-
PEPOTOC.

H uypooio 0ToV XWPO HOYEIPEUATOC VIO TIOPOATETAUEVO

XPOVIKO O1doTnua odnyei oe dIGBpwon.

» MeTd amnd KaBe poyeipepa, okoutideTe TO OUUTTUKVW-
po. MeTd omd pia AeiToupyia pe uynAeg BepoKpaoi-
€C OPrVETE TOV XWPO HAVEIDEPATOC VO KPUWVEI HOVO
KAEI0TOC.

» Mnv amoBnkeUeTe uypd TPODIPO VIO TTAOATETAPEVO
XPOVIKO OIAO0TNUC OTOV KASIOTO XWPO HOYEIPEUOTOC.

» Mnv amoBnkeleTte GaynTd GTOV XWPO HOYEIDEUOTOC.

» Mn PJOYK®VETE TITOTG OTNV TTOPTO TNC OUCKEUNG.

Edv n oteyavotmoinon eival oAU Aepwpévn, dev KAeivel

TAEOV OWOTA N TTOPTA TNC OUOKEUNG KATA Tn AeIToupyia.

O1 YEITOVIKEG TTPOOOWEIC TwV VTOUAQTTIWV UTTOPEI VO UTTO-

otouv CnuId.

» AIoTnPEITE TN OTEyavoTTIoinoN TTAVTO KaBapen.

» Mn AeITOUpPYEITE TN CUOCKEUN TTIOTE PE XOAJOUEVN OTe-
yovorioinon 1 Xweig oteyavorroinon.

H xpnon Tng mOPTOC TNC OUOKEUNG WG KABIoUa 1) e

ddvela evomobeonc, YMoPEl Vo TPOKOAEDE! {nNUI OTNV

mopTa.

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



AvOAoya pe Tov TUTIO TNG CUOKEUNC, UTTopel Ta e€apTn-

HOTO, KOTA TO KASIOILO TNG TOPTOC TNC OUOKEUNG, VO

yparToouvioouv To TCAUI TNC TTOPTAC.

» TomoBeTeite Ta eEQPTAUOTO PEXPI TEQUO UECT OTOV
XWPO HOYEIPEUOTOC.

2.2 ®oUpPVOG MIKPOKUMATWV

MpooexeTe auTeG TIC umtodeielg, OTav XpnolyomoleiTe

ToV oUPVO HIKPOKUPATWV.

MPOZOXH!

Edv akoupmrioel yeTaAO TTAVK OTA TOIXWHUOTO TOU

XWPOU PAYEIPEUOTOC ONUIOUPYOUVTaI OTTIVONPEC, TToU

pTTopEl Vo TPOKOAECOUV CnUIGt OTN OUCKEUM 1 VO KOTO-

OTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAC.

» Eva JETOAIKO OWUQ, TI.X.TO KOUTOAI OTO TIOTN P!,
TTPETIEI VO OTIEXEI TO AIYOTEPO 2 cm OO T TOIXWHO-
TO TOU XWPOU HOYVEIPELOTOC KOI TNV E0WTEPIKN TTASU-
P& TNC MOPTAGC.

To dGAOUPIVEVIOL UTTOA OTN OUCKEUN PTTOPEl var ONPIoup-

yAoOUV OTIIVENPEG. 2TN CUCKEUN TIPOKOAOUVTGI CNUIEG

pe TN dnUIoUPYIa NAEKTPIKWY OTTIVONpwV.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE OGAOUUIVEVIO UTTOA OTN CUCKEUTN.

MpooTooia TepIBANOVTOC Kal olkovopia el

H AelIToupyia TNG CUOKEUNC XWPIC daynTd OTOV XWEO

payelpepoToc odnyel oe utepdOPTWON.

» Mnv &ekivnoete TIOTE TOV GOUPVO PIKPOKUPATWY X0-
piC PaynTA.OTOV XWPEO pavelpeuaToc. EEaipeon armo-
TeAei pio oUvToun OOKIUN HOYEIPIKOU OKEUOUC.

Al

v | X

H moAamAr S10Q0XIKT TTHPOOKEUN Ao TTOT-KOPV PIKPO-
KUPOTWV Pe HIa TIOAU peyGAn 10XU HIKPOKUUGTWY, PTTOPEI
vo odnynoel oe CNUIG TOU XWPOU HOYEIPELOTOC.

» MeTalU Twv TapaoKeUuwv adAVETE TN OUOKEUN VO
KPUWOEI VIO UEPIKG AETITOL.

» Mn pubpilete TTOTE YIo TTOAU peyOAN 10XU HIKPOKU-

HOTWV.

Xpnolgotoleite To oAU 600 W.

TomoBeTeiTE TN CAKOUAX TIOTI-KOPV TTAVTOTE TTAVW OE

£Va YUGAIVO TTIATO.

Me Tnv adaipeon Tou KOAUUUATOC TTPOKOAEITOl (NI

oTnV Tp0P0od00Ia PHIKPOKUUATWV.

» Mnv adaipeoeTe TTOTE TO KOAUPPOG TNC TPod0odOsIag
HIKOOKUPGTWY OTOV XWPO HOYEIPEUATOC.

AKOTOMNAG okeun prmopei va odnyroouv oe (NUIEG.

» KoTd mn xpron Tou YKPIA, TNC OuVOUOIOUEVNC Ael-
TOUPVICGC HIKPOKUUGTWY I Tou Bepuol agpa Xpnol-
potroleite povo okeun, TTOU OVTEXEI OTIC uWwnAeg Bep-
HOKPOoIEC.

vy

3 MpooTaoia MEPIBXAAOVTOC KOXI OIKOVOHIX

3.1 ATOCUPOI GUCKEUXOING

To UANIKG ouokeuaoiag eival GINKG TTPOC TO TTEPIBGAOV

KOl ETTOVOIXPNOILOTIOIOULEVQ.

> AmooUpeTe TA EMPEPOUC EEXPTAHOTO EEXWPIOTA,
avahoya pe To €idoc.

3.2 EE0IKOVOHUNON EVEPYEIXG

Av okOAOUBNOETE QUTEC TIC UTTODEIEEIC, N CUOKEUN 00C

Ba KaTavoAwvel AiyOTEPO peUlal.

MpoBepudiveTe TN OUOKEUN POVO, AV TO KOBOopPIZouv N

ouvTayn 1 ol mpoTelvopeveg pubuioelc.

m Edv Oev mpoBepudiveTe TN ouokeun €E0IKOVOUEITE
EVEPVEIQL.

XpnoluoTtioleiTe okoUpeg, BAPUEVES HOUPEC 1 ehayIE

dbpueG YnoiuoTog.

m AUTEC oI POPUEC YNOIUOTOC amoppodouv Tn Bep-
pHOTNTG 1IBIAITEPO KGAG.

MopoaokeudleTe TIEPIOCOOTEPO GAYNTA TO EVA PETA TO

GAANO 1) TTOPGAANAQL.

= O XWPOC POYEIPEPOATOC PETG TNV TTPWTN OIGDIKOCIO
payelpepaTog eival (eoTdc. ETol piIkpaivel 0 xpovog
HOYEIPEPOTOC VIO TG eTOPEVA daynTA.

>e TepInTwon PeYGAUTEPWY XPOVWY LIOYEIPEUOTOC OTIE-

vepyoroleite Tn ouokeury 10 Aertd mpiv T AN&n Tou

XPOVOU UOVYEIPEUTTOC.

= H uttoAoImn BepuodTNTA EMOPKEI, VIO TV OAOKANPWON
TOU POYEIPEUOTOC TOU daynTou.

APrveTe T KOTeWUypeva daynTd vor EETTOYWVOUV TTPIV

TNV TTOPOOKEUN.

m EE0IKOVOUATOI N EVEPYEID VIO TO EEMAYWUO TwV PO
YNTWV.

AvoiyeTe TNV MOPTA TNG CUOKEUNC KaTA TN dIGPKEID

NG Aeiroupyiag, 600 To dTVATO AlyOTEPO.

m H Oeppokpaoiot OTOV XWPEO HayelpepaTog dlomnpei-
TGl KOI N ouoKeur Oev TIPETIEl VO ETTAVAOEPUAVEL.

ZeoTapa 600 GAITCOVIOV UYPO TAUTOXPOVA.

m To CeoTOpO TTOM®Y TOODIHWY TAUTOXPOVO ATTAITE! Al-
yoTEPN evEPYEIR OTIO TO (EOTOUO TTOAM®WY TPOdiHwWV
TO &VO PETA TO GANO.

AmokpUYTe TNV PG OTNV €ToINOTNTO (Standby).

m H ouoKeur) oTn AeIToupyio €TOIHOTNTOC e€0IKOVOUEl
evEpYeEIQl.

Znueinon:

H ouokeun xpelddleTai:

B 3TNV KOTAOTOON ETOIHOTNTOC PE EVEQYOTIOINUEVN
000vn evdeifewv, To MOAU 1 W

B 3TNV KATGOTOON ETOINOTNTOC HE QITEVEQYOTIOINKEVN
0006vn evdeifewy, To MOAU 0,5 W
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4 Tvwpipix

4.1 ZTOIXEIX XEIPICHOU

Méow Tou Tediou xelpiopoU pubpileTe OAeC TIC ASITOUPYIEC TNC OUOKEUNC 0O¢ Kal AauBaveTe MAnpodopieg yiat TV Ko-

TOOTOON AcITOUPYiaC.
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AvAAoya e TOV TUTIO TNG CUCKEUNG UTTopel va SIodEPOUV 01 ASTITOUEPEIEG OTNV EIKOVQ, TL.X. XPWHO KAl OXMUOL.

AIOKOTTNG MAOYAC AeiToupyiac

Media adhc

006vn evdeifewv

MepIoTPOdIKOG EMAOYEDC

AlxkOTITNG EMAOYIG AEITOUPYIOG

Me Tov d1oKOTTN emAoyYNC AsiToupyiag pubuileTe Toug
TPOTTOUC YNOIYOTOCG KOl TTEPAITEPW ASITOUPYIEC.

e JepIkeg ekOOOEIC OUOKEUWY, eival 0 SIOKOTITNG ETIAO-
yh¢ Aerroupyiag BuBiCouevog.

Nedix adng

OTav oTpeyeTe Tov BIGKOTTN MAoYAG AeIToupyiag amo
Tn 6¢on pundev oe pIa Aeiroupyia, dlapKei JePIKG deuTe-
POAETITO, PEXPI N EKAOTOTE ASITOUpPYIa va eival OI0BECI-
pn.

MNep1oTPOPIKOG EMAOYENG

Me Tov ePIoTPODIKO BIGKOTITN OGANGCETE TIC TIUEC PUOB-
giong, mou eoTiIGlovTal OTnV 00ovn evoei&ewy.

2e UEPIKEG EKDOOEIC CUOKEUWY, gival 0 TTEPIOTPODIKOG
emAoyeac Bubilduevoc.

2TIC ANioTeg emAoYNAC, T.X. OTO TTOOYPAULOTO, YETG TO Te-
AeuTaio onpueio apxidel Eava To TTPWTO onueio.

>TIC TIPEC, T.X. "Bapog", mpemel va yupioeTe Eava Tiow
ToV TIEPIOTPODIKO OIOKOTITN, HONIG emTeuxOei n eAdxIoTn
N n peyiotn Tiur,

Ta media adnc eivar euaiodbntec otnv adn emddveiec. MNa va emAEEeTe pio AeiToupyia, ToThoTe eAAdPd TAVW OTO OVTI-

OTOIXO oUpBoAo.

Zuppolo Ovopa Xpnon

v

w DoUpVOC HIKPOKULATWV

EmAegTe TIc BaBuidec 10XU0C Tou GOUPVOU PIKPOKUUATWY, ) EVEQYO-

TTOINOTE TPOOOETA TN ASITOUPYIO PIKPOKUPATWY O’ evav TPOTIO Ynoi-

HOTOG.
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ZUgBoAo Ovopo Xprion
P ApTéuaTo oUoTNUC TTIPOYPCH- KAfon TOU aUTOUOTOU CUOTHUOTOC TTPOYPOUHATWY.
ATV
® AelToupyiec xpovou F_’L'Jeulon TOU poAoylioU cuvayepuou, TNG XPOVIKAS BIGPKEIOG I TNC
WPOC.
°C @epuokpaocia EmAoyr Tng puBuiong TG 6epUOKPOOIOG.
kg Bapocg EmAoyn Tng puBuiong Tou Bapoug.

Dl Evap&n/ZTaparnua

JUvTopo maTnua: Ekkivnon n otapdTnua TG AeiTtoupyiag.

MapaTteTapevo arnua: Anén Tne Aeiroupyiog. O1 pubuioeic emava-

depovTal.

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

=

ZTolxeix TNG 006vng evdciEewv

Evepyn iy, H Tipr mou pmopei va pubpioTei ameudei-

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

A&EeTe e Tov TIEPIoTPOdIKO DIOKOTTN.

MadnTikA TI-
un

Tic TIpég, Tou Oe BpiokovTal eviOg TIo-

pevBeonc, Oev UmopeiTe va TIC aAGEETe

armeuBeiag. OTav BEAeTE Vo aAGEETE pIOK

TIUM, TIPETIEI TTIPWTO VO EVEQYOTIOINOETE
TNV Tiun.

>Tn ouvexela Ba Bpeite TN onuaocia Twv d1GGoPwWY OTOIXEIWY TNG 000vNCS evdeifewvy.

ZupBoAo ‘Ovopa Znuacio

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

[ Xpovikn SIpKEIn Otav sival JoPKAPIoPEVO To oUPPRo-
Mo, Oeixvel n 0Bovn evdeiewv TN XPOo-
VIKM OIAPKEIQ.

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

h:min Qpec/AenTx O xpovocg eudavifeTal oe wPEeG Kal
AeTTTO.

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

Az Toxeia 6¢ppavon OT1ov T0 oUPBOAO gival JOPKOPI-
Ouevo, N Toxeia BEpuavon eival evep-
yottoinuévn.

°C Oeppuokpooia H Beppokpaocia epydavidetal oe °C.

kg Bapocg To B&poc euydavileTal 0 KIAG.
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'EvOeIEn OpHOKPAROIG
H evdei&n Tnc Bepuokpaoiog deixvel TNV mMPododo NG
Bepuavong.

4.2 Tpormol YynoiJaTog

MeTd TNV €vapén TnC Aeiroupyiac avapel To Bepuope-
TPO Kail o1 doKoi oo dimAa yepidouy, yia va Ogifouv TNV
mpoodo TNC BEpPavonC TG BEPUOKPOOING TOU XWEOU
payelpeparog. Otav 0Aol ol SOKOoI eival YEUATOI, €xel N
ouokeun BeppavOei. 310 YKPIA yepidouv ol SoKoI
OUEOWG.

21OV GOoUPVO PIKPOKUPGTWY Oev UTTGpXel Kapia evoelgén
OePUOKPTOIOC.

AOYyw TNC Beppuiknc adpavelag pmopei N epdaviCouevn
Bepuokpaoia va diadepel Aiyo armd TNV TPOYUOTIKHA Bep-
HOKPOIOIO HEOO OTOV XWPO HAYEIPEUOTOC.

AeiToupyia vuxTog

Mo e€oIkovOUNON EVEPYEIOG, MEIWVETAI N PWTEIVOTNTO
TN €voelEng petalu 22:00 - 05:59 auTtopaTa Og PIO XO-
pUNAOTEPEN TIUN.

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

HOTOC.
ZupBoAo ‘Ovopa Oepuokpooiax / Baduideg Xprion
w DoUpVOoC PIKPOKULATWV BaBpidec 10xUoc Twv pIKpo- o To EEMAywUa, HOYEIpEU
KULGTWV: Kol CEOTOO GaynNTWV KOl
= OO0 W UYPWV.
= 180 W
= 360 W
= 600 W
= 900 W
'S Oepuog oEPOC 40 °C DoUoKwUa 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 TTOUAEPIK®WY,
VKPIA OAOKANPWY WOPIWV 1) pe-
VOAWY KOUUOTIOV KOEATOC.
=4 MpoBeppavon 30-70 °C [MpoBepuavVoN HOYEIPIKWY
OKEUWV.
- KPIA BaBuidec yKpIA: WNoluo AeTTITV KOPUOTIWV
= 1 =q006evne wnTouU VIO YKPIA, OTTWC pTTPI-
B 2= LETPIO COAeC, NOUKAVIKA 1) TOOT.
= 3 =|0oxupn DaynTd OYKPOTEV.
P MPoyPOPUOTO - Mo TOAG paynTd undE-

XOUV TTIPOYPOUUOTIOUEVEG
€K TV TIPOTEPWYV pubpioelc.

4.3 Xwpog HAYEIPEPARTOG

O1 AeiToupyiec TOU XWPOU HUOYEIPEUATOC DIEUKOAUVOUV

TN AeIToupyia TNC CUOKEUNC OOC.

PWTIGHOC TOU XWPOU HAYEIPEUARTOC

OTav avoiyeTe TNV TTOPTO TNC OUCKEUNG, EVEPYOTIOIEITA
0 PWTIOPOC TOU XWPOU pavelpéuaTog. Otav mapapeivel

N MOPTA TNC OUOKEUNG YIG TIEPIO0OTEPO oo 15 Aerd
QVOIXTT), aTTevepyoTioleiTal Eavd 0 PWTIOUOG.

10

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

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

AvEHIOTAPAC YUENG

O avepioTnpac Yuéng evepyoTIoIeiTal Kol aTieveEPYOTTOIEi-
Tal og TrepimTwon mou Xpeidletal. O eoTdC agpacg dio-
delyel amo TIC OXIOPEC GEPICUOU TTAVW armd TNV TOPTN
TNC OUOKEUNC.



MPOZOXH!

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

»  Mnv KOAUTITETE TIC OXIOUEC GEPIOUOU.

Mo Vo KpUWOE!L PETG OTTO UIO ASITOUPYIO YpNyopOTEPD O
XWPOC POYEIPEPOTOC, ASITOUPYEI O aveploTAPaC Yuéng
OKOLO yIa Aiyo Xpovo. OTav n ouokeur AeiItoupyei oTn
AeIToupYio HIKPOKUPOTWY, TIAPAPEVEI N CUOKEUN KPUX,
O QVEUIOTNPOC WUENC eVEPYOTTOIEITOI OUWC TTAPOAD OU-
Ta. O avepioTnpac YUénc pmopei va ouvexidel va Ael-
TOUPVYEl, aKOUO Kall OTOV N ASITOUPYIG UIKOOKULOTWY
exel Ndn TEPUOTIOTEI.

E¢optnuoTta el

ZUMTTUKVWHOX

KaTta To poyeipepa Umopei 0ToV XWPEO HOYEIPEUATOC KAl
oTNV MOPTA TNC OUOKEUNG VO epdavIoTel CUUTTUKVWLO,
H epudavion CUPTTUKVOUOTOC ival GUOIOAOVYIKN Kol Ogv
ennpeadel apvnTIKG TN AeIToupyia TNG cuokeunc. MeTa
TO POyEIpEPD, OKOUTTIOTE TO CUUTTUKVWUO.

4.4 MNOPTX CUOKEUNC

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

5 E&apTnpaTX

Xpnoiyotoleite yvrola e€aptnuaTa. Eivar mpoooppo-
opéva oTn OIKN COC CUOKEUN).

Avaihoyo pe Tov TUTTO TG CUOKEUNG UTTOPE! TG CUUTIO-
padIdOUEVD EEQPTHUOTA VO OIGPEQOUV.

EEapTipaTa
>xapa

Xprion

= 3YAPC VIO TO YHOIUO
VAUKQV Kol daynTou
oTn Aeiroupyia poup-
VOu.

= 3¥APO VIO YHOIJO OTO
VKPIA, TIL.X. VIO UTIQI-
COAeG, NOUKAVIKO 1)
TOOT

B 3XOPO WG emMpaveIn
evomobeong, T.x. Via
dOppeC coudAe

5.1 MepaITEPW EEXPTNHATX

To mepaITeEPw EQPTAPOTO UTTOPEITE VO TOL AYOPAOETE
oTnV umnpeocia eEumnPETNONG TTEAATWY, OTA EI0IKA KOTO-
othuaTa 1 oto d1adikTuo (Internet).

Mia peydAn mpoodopd e€apTNUGTWY YIG TN OUCKEUN
oag, umopeite va Bpeite oTo O1adiKTUO (Internet) ) ota
dUMAdIa TNC ETAIPEING POC.

www.neff-home.com

Ta e€optnuaTa eivarl eidIKG yia K&Oe ouokeur). Aivete
KOT& TNV ayopd TIAVTOTE TOV OKPIPA XOPOAKTNPIOUO
(Ap16. E) TG ocuoKeung oag.

[Molo e€apTnua eival dI0BECIYO VIO TN CUOKEUN oag, Ba
TO Bpeite oto Online-Shop 1) oTnv utnpeoia eEuNNPEETN-
oNG MEAATWV.

FuaAivn ynAn ¢poppa
Xpnon

m Kamouadeg

B S0UdAE

Tayi mitoxg

Xprion
® [AuKO Tou TowioU (Aapopivag)
= MMIOKOTAKIO

5.2 AvapTnon eEXPTRNOTOC
To e&apTnua pmopei va avaptnBei oe dUo BeoelC.

»  AvopTtnote To e€APTNUO £TOI, WOTE VO PNV OIKOUUTTA
TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.

-— AvopThoTe To e£GPTNUO WNAA.
~ AvapTHOoTE TO EERPTNHON XOUNAG.

AvOoAoya pe Tov TUTIO TNG CUOKEUNC WTTOPEi Tl OU-
prmopoadidopeva eEapTAUOTO VO SIodEPOUV.

H eikova deixvel Tn Bon avapTnong <.

/

C)

H eikova deixvel Tn B€on avapTnong ~—.
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el Tlpiv TNV mpwTN XxPNon

6 Mpiv TRV mpwTN XPHOoN

EkTeAeoTe TIC pubpioelg yia TNV TPWTN B€on oe AeiToup-
yia. KaBapioTe Tn cUoKeun Kail Ta eEQpTHUOTAL.

6.1 EKTEAEoN TNG MPWTNG B€0NG o€
AeiToupyix

MeT& Tn olvdeon Tou PEUPOTOC I PIoG OIGKOTING PEU-

poarog, epdavideTal oTnv 000vn evdeifewv N TTPOTPOTN

VIO TN puBpIon TNS wpag. Mmopei va SIGPKESE! LEPIKO

OeUTEPOAETITA, LEXP! VO eUdAVIOTE N TIPOTPOTIN.

» >uvOEOTE TN CUOKEUN OTO PEUpO.

v Hmpn (200 avaBooPrivel otnv 08dvn evdeifewy Kal
ovaBer o O.

PuUOuion Tng wpag

1. PuBuioTte pe Tov miepioTpodikd SIOKOTTN TNV WEA.

2. Moammnore O.

v H wpa &xel pubpioTei.

Inueiwon: Mo va PEIWOETE TNV KOTAVAAWON EVEQYEIGG
OTn ASITOUPYIO ETOINOTNTAC TNG CUCKEUNC OGC, Popei-
TE VO OPBNOETE TNV WEA.

6.2 KaBapIopog TNG GUCKEUNG TIpIV TRV
TPpWTN XpNnon

[MpoToU TAPOOKEUAOETE VIO TTPWTN GOPA e TN CUCKeEUN
eva daynTo, KABAPIOTE TOV XWPO HOYEIPEUOTOC Kol T
eCapTrUaTaL.

1. BeBaiwbeite, 0TI dev UTTAPXOUV UTTOASIUUGTS TNC OU-
oKeuaoiog, eCapTALOTO ) GAAG OVTIKEIIEVO UECDH
OTOV XWPO HUOYVEIPEUATOC.

KAeioTe TNV mOPTG TNG OUCKEUNC.

Me Tov O1oKOTITN EMAOYNG AsITOUPYIOG, pubuioTe
"Oepuodcg agpoag" .

4. Me TOV TIepIoTPOPIKO BIaKOTTN PubuioTe TN Bepuo-
Kpowoia otoug 180 °C.

MNotrote P,

H ouokeun &ekiva TN AsiToupyio.

MeTé omd pia opa mortnote Pl .

['upioTe Tov BIGKOTITN emAOYNC AsIToupyiac oTn Beon
undev.

H cuokeun €xel KabapIoTel.

H ocuokeun eival amevepyoroinpevn.

« N

No< o

< <

6.3 KaOaxpIopOg TwV EEXPTNHRTWV

» KabBapioTe Ta e€apTHPOTO KOAG pe SIGAUPO ATTOpPU-
TTOVTIKOU TTIATWV KOl €Val HOAOKO TTavi KaBaplopou.

7 BOOIKOC XEIPIGHOC

7.1 Evepyoroinon TG CUCKEUNG

» [upioTe Tov OIOKOTITN MAOYNC ASITOUPYIOC, VIO VO
EVEPYOTIOINCETE TN OUOKEUN.

v H ouokeun BpiokeTal oe eTOIHOTNTO ASITOUPYIOGC.

v 2Tnv 00ovn evdeifewv epudavideTal PIa TPOTEIVOUEVN
TIUA.

7.2 Amevepyorroinon TnG GUCKEUNC

OTav Og XxpNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN OOG, OTEVEPYOTTOIN-

ote Tnv. OTOV vIa peyoAUTEPN XPOVIKH JIGPKEID OeV EXE

yivel kapia puBuIon, amevepyoTToleiTal N CUCKEUN Gu-

TOUOTO.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC AeIToupyiag otn B¢on
unoev.

v H ouokeun SI10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

H 0006vn evdeitewv deixvel TNV wPa.

v Mepikecg evdeitelc mapapevouv davepec oTnv obovn
evOeifewy, aKOUN Kal PJe ammevepyorioinuevn Tn ou-
oKeun.

<

7.3 PuUBpIOn TOU TPOTIOU YNGCIMATOG KXI TNG
0EPHOKPAOING

1. PuBpuioTe pe Tov OIaKOTITN emAOYNC ASIToupyiac Tov
emoupnTd TEOTO YNOIYATOG.

v 2Tnv 0060ovn evoeifewv eudavileTal HIa TTPOTEIVOUEVN
TIun.

2. Eav eival amapaitnTo, oMA&TE TIC pubuioceig. '’ au-
TO TIOTAOTE TTAVW OTO QVTIOTOIXO TIEdIO KOl e TOV TIE-
PI0TPODIKO BIGKOTITN OGAMGETE TNV TIun.
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Notrote Pl

H ouokeun &ekiva TN AeIToupyia.

Avaper DI

H évdeltn Bepuokpaoiog yepidel 0Toug TPOTIOUG Y-
OipOTOC, OTOUC OTToioUC Exel pubuioTei Pl Beppo-
KPOoiaL.

4. Otav xpelaleTal KOTO TNV TOEXOUCO ASITOUPYIO, OA-
A&ETE pe Tov TIEPIOTPODIKO OIOKOTITN TN BEPUOKPO-
oio.

2TnVv TpEXoUoa AsiToupyia, dev pmopeite va pubuioe-
Te Tn Beppokpaoia otoug 40 °C.

< € <« W

7.4 AixkotTi TNG AEITOUPYING

Mrmopeite va lakOWeTe ommoTedNTTOTE TN ASITOUPYIO.
1. Momote Pl A avoi&te TNV TOPTA TNC CUCKEUAC.

v H AeiToupyia OTOLOTA.

v AvoBoofrver Pl

2. [ va ouvexioete Tn Aeiroupyia, KAeioTe TNV MOPTO
TNC OUOKEUNC Kai atnote D

H AeiToupyia ouvexiZeTal.

v AvaBer DIl

<

7.5 ITAPETNHX TNG AEITOUPYIG

MropeiTe vo OTAPOTHOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTITN emMAOYNC AeIToupyiac oTn Beon
undev.



MeT& ommo pia OI0KOTIT 1) OTOUGTNHO TNG ASITOUPYIOG
prmopei va ouvexidel vol ASITOUpYEl O avepIoTHPOC YU-
&ne.

v H ouokeun 8I10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPYVIEC.

7.6 Taxeix 0Epuavon

Mo TNV e€oikovounon XPOVouU, UTTOPEITE VO LEIWOETE TOV
XPOVO BEpUOvVonG Oe OPIOUEVOUC TPOTIOUG YNOIPOTOC
oo Tn Beppokpaoio Twv 100 °C.

>€ auToUC TOUC TPOTTIOUC WNOIUOTOG PTTOPEITE VO
XONOILOTIOINOETE TNV TOXEIO OEpuavon:

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

m L Suvduaopog Beppol aEPa/YKPIA

PUBpIoN TNG Taxeixg OEpuavong

o Vo OTTOKTAOETE €VO OUOIOUOPPO QATTOTEAEOLO UAYEI-
PEPOTOC, TOTTOOETNOTE TG EQPTNHOTA KOl TO GaynTO
OTOV XWPEO HOYEIPEUATOC, OPOU TTPWTO OAOKANPWOEI N
Taxeia Oeppavon. PubpioTe pia xpovikn didpkeia, adou
TPWTA AN&el n Taxeia Beppavon.

1. PuBpioTte evav KoTGANAO TPOTIO WNOIUOTOC KAl I
Beppokpaoia omd 100 °C.

MNorrote 82

>Tnv 08ovn evdeitewy avaBer 8.

MNorrore DI,

H Taxeia Bepuavon EekIva.

Avaper DI,

C K W N

®oupvoc PIKpoKupuaTwy el

v Otav emTteuxOei n pubuiopevn OePUOKPOOIO, OTAO-
TG n TOxeia Oeppavon. Hxel éva onua Kol otnv
0806vn evdeifewv ofnver 82, H ouokeur| oac ouvexicel
VOl AEITOUPYEI e TOV PUOUICUEVO TPOTIO YNOIUATOCG
Kol TN puBuiopevn Beppuokpaoia.

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

ZTAMATNHA TNG TXXEIXG OEPpHAVONG

» MoTnote 82

v >Tnv 08ovn evdeifewv oprvel 82, H ouokeur) oag ou-
vexidel va AeiToupyei e Tov pubpiouevo TPOTIo Ynoi-
HOTOC Kail TN pubuiouévn Bepuokpaaio.

7.7 Anevepyormoinon aodpaAciag

o TNV TIPOOTACIO OAC, N CUOKEUN cival eEOTIAIOUEVN UE

pia diaraén amevepyoroinong aodoAeiog. H ouokeur

OTTEVEPYOTIOIEITOI AUTOUOTO, OTAV BPIOKOTAV VIO HEYAAO

XPOVIKO OIGOTNUG OE AeITOUpYVia.

H xpovikr SIGpKEIO UEXPI TNV OTevepyoTToinon,

eCopTaTOl OO TN PUBUION:

® Ogppoc aepac 40 °C kol mpobepuavon: 24 wpecg

m Ogpuog agpag 100-230 °C kan ouvduaouodg Bepuou
aepa/ykpIA: 5 wpeg

® [kpIA: 90 Aertd

Ed&v n ouokeur) amevepyomoindnke amd Tn dIATaEN ore-
vepyoroinong aodoieiog, epdavideTal oTnv 00dvn ev-
deifewv £2. Mmopeite va emPBEBAIOOETE QUTO TO UAVU-
pa, moarwvrog Pl

8 ®doupvoc HIKPOKUNKTWV

Me To UIKOOKUHOTO PTTOPEITE VO payelpeYeTe, va (e-
OTAVETE VO WHOETE N va EEMAYWOETE IDIXITEPO YPNYOPO!
Ta daynTd. T HIKPOKULIOTO UTTOPEITE VO TOL XONOIUOTION-
noete pova Toug ) oe ouvouaopod pe evav TPOTIO Ynoi-
HOTOC.

8.1 BaBuideg 10XUOG TWV HIKPOKUUKTWV

e TepIMTwon KoBaPENC ASITOUPYIOC HIKPOKUPATWY, UTTO-
peiTe va TOTTOOETNOETE TO OKEUOC OTOV TTATO TOU XWPEOU
HOYEIPEPOTOC 1N TTAVW OTN OX&PO.

Edw Ba Bpeite pia emMoKoNon Twv BaBuidwWV I0XUOC TwV HIKOOKULGTWY KOl Th XPrHon Toug.

loxUg HIKPOKU- MeyioTn Xpovikn S16p-  Xprion

H&TWV o W KEIX

90 W 1:30 wpeg ZemAywUo euaiodnTwv doynTwv.

180 W 1:30 wpecg ZETMAYWHO POAYNTWV KO OUVEXION TOU UAVEIPEUATOC.

360 W 1:30 wpec Maeipepa KpEATOC KOl WaplwV ) (EOTAUO euaiobnTwy GoynT®y.
600 W 1:30 wpeg ZEOTOLO KOI Jayeipepa daynTwy.

900 W 30 Aemtd ZEOTOLO UYPWV.

H péyioTtn 1oxuc dev mpoBAETETAI VIG TN O€puavon GaynTwy.

MpoTEIVOUEVEG TINEG

Mo K&Oe 10XU HIKPOKUPOTWY, TIPOTEIVEI N CUCKEUN HIOt
XPOVIKN O1dpKela. Tnv TooTEIVOPEVN TIUN PTTOPEITE VO
TNV TOPOAGRBETE N va TNV OAGEETE OTNV EKAOTOTE TTE-
ploxn.

8.2 KaT&AANAX YIX MIKPOKUHOTX HOYEIPIKK
OKEUN KXl EEXPTHHXTX

Mo vo Beppdvete opoldpopda T GaynNTd OOC KAl VIO
VO PNV TPoKaAeoeTe {nUIG OTN OUCEUN OOGC, XPNOIPO-
TToIEiTE KOTAMNACL HOyEIPIKG OKeUN Kol EEXPTHHOTO.
[MpoTOU XPNOIUOTIOINOETE HOYEIPIKG OKEUN VIO TOV
doUPVO PIKPOKUPATWY, TIPOOEXETE TO OTOIXEI TOU KOTO-
OKeUQoTn. >e epinTwon apdiBoAiog, ekTeAeoTe piat do-
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el ®oUpvoC PIKPOKUUATWY

KIUA TV JOYEIPIKWY OKEUWV. AOKIUN TWV PAVEIPIKWY
OKEUWV VIO TNV KOATOMNAOTNTA TOUC VIa ToV $OoUPVO Hi-

KOOKULOTWV — 2eAida 14

KoaT&AANAX Yot pOUPVO HIKPOKUUATWV

MayelpIK& okeUn Kol
eEXAPTAHATX

AiTioAoynon

Mayelpik& okeun omd UAI-

KO avOeKTIKO OTn Oep-

HOTNTO KOl KOATGAANAO yial

doUPVOUC PIKPOKUUATWYV:

= [loThpl

B YOAOKEPOUIKO UANIKO

= [lopoehdvn

= AvOekTIKO 0Tn Beppo-
KPOoIG TTAQIOTIKO

= [IAPpWC epUCAWPEVO
KEPOUIKO XWPIC pwy-
Heg

To avBekTIKO oTn Bep-
pOTNTO UAIKO, Oev mmadati-
vel (NI OO TOL JIKPOKU-
yora.

Supmopadidopeva e€apTn-
poTo: ZXapa

H ocupmapadidduevn
OXApa eival KOTOOKEUO-
OHEVN VIO TN CUCAEUN KOl
VIO QUTO KOTAANAN yIa
Tov $OUPVO PIKPOKU-
HOTWV.

METOAMIKA LOXOIPOTIF)POU-
val

Mo va armopuyeTe TNV eTI-
Bp&duvon Tou Bpacuou,
UTTIOPEITE VO XPNOILOTIOIN-
0E£TE POXOIPOTINPOUVA,
TL.X. &VOl KOUTOANI OTO TTOTH)-
ol.

Inueinon: To peTaMo
pmopei va dnuioupynoel
ommvenpeg, TTou Yrmopouv
VO TTPOKOAECOUV CNUICK
OTOV XWPO HLOYEIPEUOTOC
KOl OTO €0WTEPIKO TCOUI
™G MOPTAC. To PETOMO
TIPETIEl VO OTTEXE! TO Al
yOTEPO 2 cM omd TA TOI-
XWHOTO TOU XWPOU LOVEl-
PELOTOC KO TV €0WTEPI-
KM TAEUP& TNC TTOPTAC.

Mn KaT&AANAX yix $poUpPVO HIKPOKUPKTWV

MayelplK& oKeUn Kl
eEXPTAHATX

AiTioAoynon

MeTaAIKG okeun

To peTAMO eival adio-
TIEPOOTO VIO TO LIKPOKU-
para. Ta paynta O Ogp-
paivovTail f) BeppaivovTal
TTOAU Aiyo.

MayelpIkd okelun pe Xpu-
oadevieS N aonpevie dIo-
KOOUNOEIC

O1 xpuoadevieg Kol aon-
HEVIEC OIOKOOUNOEIC PTTO-
POUV UE TO LIKPOKUUOTO
Vo UttooTouv ¢nuid. Xpnol-
JoTIolgiTe TO HOVO, OTOV O
KOTOIOKEUOGOTNC EYYUATO,
TTWC TO POVEIPIKA OKeUN
eival KatdAMnAa yia doup-
VOUC HIKPOKUUGTWV.
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KoaT&AANAX Y $pOUPVO HIKPOKUHATWY OTN
Aeiroupyia Mikrokombi

>1n Aerroupyia Mikrokombi pmmopei va evepyoroinOei
mPOoOeTa piot BaBuida I0XUOC HIKPOKUPATWY peEXp! 600
W W evog Tpomou ynoipaTtog. IMNa auTtd Pmopel va xpn-
olpotoinBouv PeTOAMIKEC GOPUEC OTN AsITOupYid
Mikrokombi.

MayelplK& oKeUn Kl
eEXPTAHATX
Juprmapadidopeva e€aptn- Ta cupmapadidopeva
poTo eCapThuoTa de dnuioup-
youv otmvOnpec otn Ael-
Toupyia Mikrokombi, 1.x.
N oxApPa.

Ta YAUKG podOKOKKIVICOUV
emong omod K&TwW, emeidn
ol dOpUEC YNoIPOTOC Ao
HETOAMO €XOUV KOAUTEPN
OePUIKN oyWYILOTNTO.
Znueinon: To pEToMo
gmopei va dnpioupynoel
ommvOnpeg, TToU UTTopouV
VO TIPOKOAECOUV CNUIGK
OTOV XWPO UOVEIPEUDTOC
KOI OTO E0WTEPIKO TCAUI
™G MOPTAC. To YETAAO
TIPETIEI VO OTTEXE! TO AI-
yOTEPO 2 cM ammod TA TOI-
XWHOTO TOU XWPOU LOYEI-
PEUOTOC KAI TNV E0WTEPI-
KN MAeUp& TNC MOPTOC.

AiTioAoynon

DOpUEC YNOIUATOC OO
HETOANO

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

EAeyETE TG pOVEIPIKG OKEUN WC TIPOC TNV KOTOAMNAOTN-
TG PIKPOKULIGTWY e piot SOKIUN payelpikoU okeUoUC.
MOvVo og TIEPITITWOoN PIC DOKIUNG LOYEIPIKOU OKEUOUG
EMTPETIETOI VO ASITOUPYNOETE TN CUOKEUN OTN ASITOUP-
VIO HIKPOKULIGTWY XWPIC GoaynTaL.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTicpaTog!
Ta mpooIta pepn/eCapTrpaTra (eoTaivOVTal TTOAU KOTd
Tn AeiToupyia.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TG KOWUTA PEPN/EERPTHLOTOL.
» KpataTte Ta moudid JoKpId.

1. TomoOeToTE TO AOEIO0 PAYEIPIKO OKEUOC PECO OTOV

XWPO HOYEIPEPOTOC.

2. ©¢oTe TN ocuokeun yia Y2 - 1 AeTO OTN peyIoTn 10XU.
3. Zexivrjote T Aermoupyia pe DI .
4. EleyEte apkeTeC GOPEC TO POYEIPIKO OKEUOG:

— Otav TO payelpikd oKeuog eival KpUo 1) €xel TN
OepUOKPOOIO TOU XePIoU, TOTE eival KATGANAO
VIO TOV GOUPVO PIKPOKULATWYV.

— Ortav TO PoayelpIkO OKeUOC eival KauTo N dnuioup-
youUvTal omvenpecg, diakOyTe TN OOKIUM TOU LIOYEI-
PIKOU oKeUoUC. To payelpIkO OKEUOC €ival KO-
TOMNAO VIa TOV GOUPVO HIKOOKULATWY.

8.4 PuBpion Tou poUpVOoU HIKPOKUUKTWV

Mo diddopa €idn daynTwV Kol TPOTIWV TTAOAOKEUNG,
BpiokovTal otn d160eon oac diddopec Babuidec 10xUOC
Kol pubuioelc.



MPOZOXH!

H AeiToupyia TNG OUOKEUNC XWPIC daynTd oTOV XWPO

poyelpepotoc odnyei oe utepdOPTWON.

» Mnv &ekivrioeTe TIOTE TOV POUPVO PIKPOKUPATWY XW-
pic paynTA.OTOV XWPEO pavelpeuaToc. EEaipeon amo-
TeAel pio ouvtopn OOKIUM POYEIPIKOU OKEUOUC.

==
v | X

1. lMpooette TIc Yrodeiéeic aodaieiag — ZeAida 4 Kai
TIG Yrodei&elg yia TNV amoduyn UAIKwV NIV
- JeAida 7.

2. Mpoog€te TIC YTOJEI&eIC vion payelpIkG okeun Kal
eCapTHHOTA, KOATOAMNAG VIO HIKPOKULIOTO = SeAidar
13.

3. O¢oTe ToV BIGKOTTN EMAOYIC ASITOUPVIOG OTO 2.

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

5. Me Tov meploTpodIkO OIGKOTTN, pubuioTe TNV emou-
UNTA XPOVIKN JIGPKEIQ.

6. =ekivrioTe Tn Aermoupyia pe DIl .

Me Tov TepIoTPODIKO DIOKOTITN UTTOPEITE VO OAGEETE
omoTEONTOTE TN XPOVIKM JIGPKEID KOTA TN dIdPKEIN
TNC AEITOUPVIOC.

v H xpovikrf dIGpKeI TREXE! KOl N ASITOUPYIO UIKOOKU-
HOTWV EEKIVAL.

v Otav M&el n xpovikh diGpKela, TEpUaTICETal N Ael-
TOUPYIC PIKPOKULGTWY KAl NXel eva Onuo.

7. Otav 1O daynTo eival €ToIPO, BE0TE TOV BIGKOTTN
eMAOYNG AeiToupyiag oTn 6€on pndev.

8.5 XpOoVIK& SIXOTHHXTX TWV pUOHicEwV
XPOvou
To xpovikO dIdoTNUO KOTA TN pudpion piac SIPKEING

oTNn AeIToupyio HIKPOKUPGTWY, AGCEl Ue TO UNKOC TNG
XOOVIKAC OIGPKEIOGC.

AixpKeix AeIToupyiag XpoVvIKO S1XCTHHO

0-1 Aenrrdx 5 deuTtepdAenTa
1-3 Aemcx 10 deuTepoOAeTTOH
3-15 Aent&x 30 deuTepoOAemTal

15 Aenitéx - 1 wpa 1 Aerro

1 wpa - 1 wpa ko 30 Ae- 5 Aetdx
T

8.6 AAAayn TNG 1I0XUOC HIKPOKUHMKTWV

» [loTnoTe ¥2.
Me TTOMATAO TTATNUO TTEPVATE GO TN PEYOAUTEPN
OTN PIKPOTEPN 10XU HIKPOKUUATWV.
Edv mpooTebei N AeiToupyic HIKPOKUUGTWY PETA TNV
eKKivnon, ToTe JIGKOTITETAI N AEITOUPYIG TNC OUOKEU-
AC. ZekivioTe Tn Aermoupyia pe DIl .

8.7 Aiaxkor TnG AeIToupyiag

Mropeite va dlakoOWeTe ommoTedNTOTE TN ASITOUPVIA.
1. Morote Pl A avoi&te TRV MOPTA TNC CUCKEUNC.

®oupvoc PIKpoKupuaTwy el

v H Aeiroupyia otapoTd.

v AvoBooBrver Pl

2. [o va ouvexioete Tn AeiToupyia, kKAeioTe TNV TOPTO
NG ouokeunc kol mornote Pl .

v H Aeimoupyia ouvexileTal.

v Avaper DIl

8.8 ITANATNUX TNG AEITOUPYIG

MropeiTe vo OTAPOTOETE OTIOTEDNTIOTE TN AEITOUPYIO.

» [upioTe TOV BIOKOTTN €mMAOYNG AeiToupyiag otn B6€on
pNoev.
MeTd ommo pia OI0KOTIA 1) OTARGTNUO TG AEITOUPYIOG
PTTOPEl Vo ouvexidel va ASIToUupyEl 0 avepioTnpac Wu-
&ng.

v H ouokeur| dI0KOTTEI TIGC TPEXOUOEG ASITOUPYIEG.

8.9 Mikrokombi

Mo vo peiwoeTe TN SINPKEIO UAYEIPEPATOC, UTTOPEITE VO
XPNOILOTIOINOETE PEPIKOUC TPOTIOUC YNOIPOTOC OE CUV-
OUOOUO PE PIKPOKUUOTAL.

H Aeitoupyia Mikrokombi eival duvoTr) ye Toug
OKOAOUBOUC TPOTIOUC YNOILOTOC:

n & Oeppdc agpacg

= X SuvOUOoUOC Beppol agpa/YKPIA

= 7 TkpIA

E€aipeoelc:

2 |oxUC pIKpokupdTwv 900 W

m & Oeppodg agpacg 40 °C

® = [1poOEpuavon HAYEIPIKWY OKEUWV

PuOpion Mikrokombi

EvepyomoimoTe ¢’ évav TPOTIO YnoiuaTog mPOoBETa ToV

$OoUPVO UIKPOKUUOTWV.

1. ©¢oTe TOV BIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG Og evav
OuvOUOIOUEVO TPOTIO WNOIUOTOC.

v EpdaviCeTar pia mpoTeivopevn Tiun yia TN BEPUOKPO-
oio.

2. PuBpioTe pe ToV IEPIOTPOPIKO dIaKOTTN TN Bgppo-
KPOoia.

3. Mo va puBpioeTte TNV emOuNTA 10XU PIKPOKUPATWY,
TIOTHOTE %%,

v EpdoaviCeTtal pia mpoTtevopevn TIUnA VIO TN XPOVIKN
OIGPKEIQL.

4. PubuioTe pe Tov mepIioTPOodIKO SIOKOTITN TN XPOVIKN
OIdPKEIQL.

5. Zekivijote Tn Aermoupyia pe DIl .

v H xpovikr didpkela TPEXE! Kal N AeiToupyia
Mikrokombi &ekiva.

v Otav gxel AN&el n xpovikn SIGPKeIn, TEPUOTICETAI N
Aerroupyio Mikrokombi kai nxei éva onua.

AAAOYR TNG IGXUOG HIKPOKUPKTWV
» [loTnoTe ¥2.
Me TTOAOTIAO TTATNUO TTEPVATE aTO TN YEYOAUTEPN
OTN PIKPOTEPN 10XU HIKPOKUPATWV.
Edv mpooTebei n AeiToupyia JIKOOKUUOTWY PETG ThV
eKKivnon, T0Te BIOKOTITETOI N ASITOUPYIO TNG CUOKEU-
AC. ZekivrioTte TN Aermoupyia pe DIl .

AixkorTn) TnG AeIToupyiag

Mmopeite va diokOyeTe oTIOTEOATIOTE TN ASITOUPYIL.
1. Momote Pl 1 avoi&te TNV TOPTA TNG CUCKEUNG.
v H Aeitoupyia oTapaTa.
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el AutopaTo oUoTNUG TTPOYPOLPATWY

v AvoBooBrver Pl

2. Mo vo ouvexioeTe TN AelIToupyia, KAeioTe Tnv mOPTO
NG ouokeunc kol mornorte Pl .

v H Aerroupyia ouvexiCeTal.

v AvaBer DI

ZTAMXTNHX TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe va OTaPOTOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov OIOKOTTN EMAOYNG AeIToupyiag otn Beon
punoev.
MeTd ommo pia OIGKOTIA 1) OTARAGTNUO TNG AEITOUPYIog
UTTOPEl Vo ouvexidel va ASITOUpyEl 0 avepioThPaC Wu-
&ng.

v H ouokeun S10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

8.10 ZEOTAHUX KXI OTEYVWHX TOU XWPOU
HXYEIPEUATOG

S>TEYVWVETE TOV XWPO HOYEIPEUOTOC HETA AT KOOE Asl-

Toupvia, VIO VO UnV TTopapevel KaBOAoU uypaoia.

1. AProTe TN CUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOPOKPUVETE GECWC TN XOVTPN pUTavon amd Tov
XWOPO HOYEIPEUOTOC.

3. >koumioTe TNV uypocio omd TOV TTATO TOU XWPOU Mo
VEIPEUOTOC.

4. Me 1OV OIOKOTITN £MAOYNC ASITOUPYIOC PUOUIOTE TOV
TPOMO YnoipaTog &.

5. Mamnore °C.

6. Me ToV TTepIoTPOPIKO BIaKOTTN PUBuioTe TN Bepuo-
Kpaoia otoug 150 °C.

7. Nomote duo dopec To O.

v TNV 00ovn evieifewy eival popkapioyevo 1o -,

8. Me 1oV MepIoTPOPIKO BIOKOTITN PUOUIOTE HIo XPOVIKN
Oldpkela 15 AemTv.

9. =ekivrjoTte TN Aermoupyia pe Pl .

v ZEKIVQ TO OTEYVWHO Kal TepaTiel peta amd 15 Ae-
TITA.

10. Avoi&Te TNV MOPTO TG OUOKEUNG, Vo va iaduyel 0
udpPaTHOC.

8.11 ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUATOCG
HE TO XEpI

2TEYVWVETE TOV XWPO HOYEIPEUOTOC HETA ATTO KOOE Asl-

TOUPVIC, VIO VO UNV TTOPOPEVEl KAGBOAOU Uypaoia.

1. AdroTe TN CUOKEUN VO KPUWOEL.

2. AmopokpUveTe Tn XovTpr pUTIoVoN oo TOV XWPO U0k
VEIPEUATOC.

3. 2TeyvwOoTE TOV XWPO UAVEIPEUATOC UE EVal ODOUY-
vyl

4. AdNoTe avoIXT Thv TOPTO TNC OUCKEUNC VIa 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWG O XWPOC UOYEIPEUATOC.

9 AUTOHOTO CUCTNHX TIPOYPOUMHATWV

To auTOLOTO OUCTNUO TTPOYPOUUATWY OGC UTIOOTNPICE!
KOT& TNV Topoiokeun S1IodOoPETIKWV GaynTwV Kol ETTI-
AEVEl QUTOUOTO TIC IDAVIKEC pubuioelg.

9.1 Ynmodei&eig yia TIG pubUicEIg YIX TX

dpaynTa

Mo TNV emiTeuén evog 1I0AVIKOU OMOTEAECLOTOC UOYEl-

PEPOTOC, TTPOOEETE aUTEC TIC uTtodeitelc.

= XpnolyotoleiTe YOVO GYoya TRODIUG.

= Xpnolporoleite HOVO KPEOC e BEPUOKPOOIC YUyei-
ou.

9.2 EmMOKOTNoN TWV GpAYNTWV

H ouokeun oog ¢nTd va eloayayete To Bapoc. Mmopeite
va puBpioete povo Bapn evroc TS MpoBAeTouevng Te-
pIOXNG B&POUG.

= Xpnoiporoleite povo Katewuypeva daynTtd omeubdei-
OC Ao TOV KATAWUKTN.

= ByOATe TO ToOPIUG omd TN cuoKeuaoia Kai CuyioTe
To. Edv dev umopeite va pubpuioeTe TO aKPIBEC
B&poc 0Tn OuOKeur), OTPOYYUAOTIOINOTE TO TTPOC T
EMAVW I TTIPOC TO KATW.

= TomoBetoTe Ta TPODIUO HEOO OTOV KPUO XWPEO HO-
VEIPEUATOC.

= Xpnolgoroleite HOVO KATAMNAO VIO PIKPOKUUOTO ok
VEIPIKO OKeUOC, OVvOeEKTIKO 0Tn BEpUOKPOOIa, TT.X.
Q1O YUOAI ) KEPOUIKO.

ZEMAYWHX

2 TEPITITWOoN KaBapENS ASITOUPYIOG HIKOOKUPGTWY, PTTO-
peiTe VO TOTTOOETNOETE TO OKEUOC OTOV TTATO TOU XWPEOU
HOYEIPEPATOC N TTAVW OTN OX&PO.

Api6. daynra EExpTAHATX Mepioxn B&poug oe  Ymodeitelg
KIA&
FO Kiudg PNXO AVOIXTO 0,2-1,0 ATTOUOKPUVETE UETG TO YUPIOUO TOV
OoKeuoC NoN EEMOYWUEVO KIUAL.
Foz KoppaTion KpEo-  pNXO AvoIXTO 0,2-1,0 AdaIpEoTE TO UYPO KOTA TO YUPIOUA,
TOG OKeUOoC o€ Kopio TepImTwon unv To EMavoxXPnol-

HOTIOINOETE 1 UNV TO PEPeTE OE emadn
pe GMa TpoOdILO.
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AuTOpOTO cUOTNUA TTPoypauuaTwy el

Api6. daynra EEapTRHATX MNepioxn B&poug oe  YmodeiEelg
KIA&
PO3 KoTomouAa, PNXO OVOIXTO 0,4-1,8 AdaIPEDTE TO UYPO KOTA TO YUPIOUQ,
KOUUATION KO- OKeUog o€ Kopia TepimTwon unv To EMavVaxXENol-
TOTTOUAOU pOTIOINoETE N PNV To depeTe o emadn
pe Ao TpOdILO.
POH Yaoui PNXO OvoIXTO 0,2-1,0 ZeMoyWOoTe TO YW HOVO OTNV oTopai-

OKeUoC

TNTN TOoOTNTA. [Pryopa LmayIoTeUEl.
ZexwpioTe TIC GETEC, AV gival dUVOTOV.

MpoypXUHPATX HXYEIPEHOTOG
>e TePIMTWOoN KOBAPENS ASITOUPYIOC HIKOOKUPATWY, UTTOPEITE VO TOTTOOETHOETE TO OKEUOC OTOV TIATO TOU XWPEOU HOYEl-
PEPOTOC I TTAVW OTN OXAPA.

Api6. daynra EEapTiHaTX MNepioxn B&poug oe  YmodeiEelg
KIA&
P PUT KAeloTd okevog  0,05-0,2 Mn xpnoiuoToIfoeTe puldl 0€ GOKOUAGKI
payelpepaTog. To pudl adpilel TTOAU KO-
T& TO poyeipepa. Pubpuiote To akaTep-
yooTo Bapoc (xwpic uypo). MpoobéoTe
OU0 €wg duodpIol GOPEC TTEPICOOTEPN
moodTNTA UypoU oTo pud.
t MoTdTeg KAeloTO okevoc 0,15-1,0 KowTe oe opolopopda HeyGAa Kop-
paTia. MNpoobeoTte 1 KOUuTaAIG vepd avd
100 g.
PO AOXOVIKO kAeloTod okevo¢  0,15-1,0 Kowte o opoidpopda HEYOAD KO-
paTia. MpooBeoTte 1 KouTaAid vepd ava
100 g.
ZUVOUXOHEVA TTPOYPRMHATX HAYEIPENARTOG
Api6. daynTa EEapTipaTa 'Yyog MNepioxn Ymodei&eig
AVaPTN- PBA&POUG OE KIAK
ong
FPOE SOUDAE, KOTE-  QVOIXTO OKEUOG ~— 0,4-1,2 To coudpAe dev TIPETEl VO €xel UYOC
WUYPEVO mavw oo 3 cm.
POS KoTomouAo, QVOIXTO OKEUOG ~—r 0,5-2,0 H mAeup& Tou 0THBOUG TTPOG TO KATW.
OAOKANPO
Pl Pooumi}, pico-  avoixto okelog =~— 0,5-1,5
Ynuevo
Fil Yntoc xolpivoc  KAeloTod payelpl- ~— 0,5-2,0
OoBepPKOGC KO OKeUOC
Fic Apvi, pioown- KAEIOTO OKEUOG =~— 0,8-2,0 Apvicla oTGAG 11 apVvicIo PmoUTI XWPIC
HeEVo KOKKOAO
Pl YnTog KIP&C QVOIXTO OKEUOG ~— 0,5-1,5 O ynT10O¢ KIuag dev TIPETEl va €xel YOG
mavw oo 7 cm.
P Wapl, ONOKANPO  avVOIXTO OKEUOG ~— 0,3-1,0 Xap&&Te MPWTA TNV TTIETOA TOU Woiplou.
TomoBeTr|oTe TO YAPI OTO OKEUOC OTN
Beon "koAupBnong".
Pi5 PUC mAGDI armd  wnAO, KAEI0TO ~ 0,05-0,2 2 &va YEPOG pudiol TTPOOBEDTE TPI-

dpeoKka UNIK&

okeuog

TTAGIOIO TTOCOTNTG VEPOU KOI TETPO-
TTAGIOIO TTOCOTNTG AGXOVIKWY. XPNOILO-
TTOINOTE PHOVO GPEOKD UAIKG. Elcaydye-
TE YOvVo TO B&pocg Tou pudiou.

9.3 PuOuion paynTou

1. O¢oTe Tov JIOKOMTN emMAOYAC AsiToupyiag oto P.
v 2Tnv 0066vn evdeifewv eudavideTal 0 TTPWTOC OPI6-
HOC daynToU Kol Eval TTPOTEIVOUEVO BAPOG.

2. PuBpioTe pe Tov mepIoTpodikd SIaKOTTN TO emOupn-

TO daynTo.
3. MoarnoTe kq.

4. PuBpioTe pe Tov meploTpodikd dIaKOTTN TO B&POC.

17



el AeiToupyiec xpovou

Moiv To &ekivnua, prmopei pe P kol kg var aMGEeTe pe-
Ta&U TOu daynToU Kol TOU BAPOUC.
v H ouokeun puBpicel autOpaTa TNV KATAAMNAN XOOVI-
K dIdpKela.
5. Moarnote DI
MeTa TO Eekivnua dev pmopel vor aAGEEl TAEOV TO
daynTo Kol To BApoc. To pubuiouevo BAPOC PTTOPEI
va epdavioTel pe kg,
H ouokeun &ekiva TN AeiToupyia.
Avager DI,
H xpovikr JIGpKeIa TPEXEI Pavepd.
>e HEPIKA TTIPOYPAPPOTO NXel Eval OUVTOUO ONUA,
OTAV TIPETIEI VO OVOKATEWETE N VO yupioeTe TO dayn-
TO.
6. Otav n xpovikn dldpkela exel An&e:
- Hxei éva onua. H ouokeun oTopoTd vo Beppuaivel.
— TupioTe Tov BI0KOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG OTN
con pndev.

< X <

9.4 Aixkor TnG AeIToupyixg

Mmopeite va SIakOWeTe omToTeEdNTTOTE TN ASITOUPYIO.
1. Mamote DIl 1 avol&te TNV MOPTO TNC CUOKEUNC.

v H Aeiroupyia otapoTd.

v AvoaBooBrver Pl

2. Mo va ouvexioeTe TN AelIToupyia, KAeioTe Tnv mMOPTO
NG ouokeunc kol mornorte Pl .

H AeiToupyia ouvexileTal.

v AvaBer DI

<

9.5 ZTAXPATNHX TNG AEITOUPYING

MropeiTe vo OTAPOTIOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYAC AeiToupyiag otn B¢on
unoev.
MeT& omo pio SIOKOTTH 1) OTAPATNUO TNC ASITOUPYIaC
pTTopei vor ouvexidel va ASITOUpPVYEI O avePIOTHPOC WU-
&ng.

v H ouokeun d10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

10 AsiTOUpyieg Xpovou

H ouokeun oag dIaBeTel AeiToupyieg xpOvou, Pe TIC
oroiec umopeite vo pubpuioeTe TN xpovikn dIGPKeEIo TNG
AeIToupyiog KaBwe Kal To POAOI OUVOYEPUOU.

10.1 EExKpifwon TWV AEITOUPYIWV XPOVOU

MpoUméBeon: Edv sival pubUICUEVEC TTEPIOOOTEPEC AEl-

TOUpPVIES Xpovou, avaBouv Ta avTioToixa cUpBoAa. Ko-

TA TN AeiToupyia gival 100£0IU0 TO POAOI CUVOYEPLOU

KOl N XPOVIKN SIGPKeEIn. 2TNn AsiToupyia avapovnc eival

O100€0IL0 TO POAOI CUVOYEPHOU KOl N WPA.

» Marmote O, pexpl 1o G, Q1) 1o 1=l va eival eoTio-
Opévo.

v 2Tnv 00ovn evdeifewv eudavieTal N eEKAOTOTE TIUN.

10.2 AANAGYN WPaGQ

MpolmeBeon: Mo va oMGEETE TNV WP, TTPETEI N OU-
OKEUN VO eival OTIevEPYOTIOINUEVN.

1. Motote duo popéc 1o O.

>tV 08ovn evdeitewv epdavidetar O kai n wpo.
PuBuioTe pe Tov epIoTPODIKO DIGKOTITN TV WEO.
Norrore O.

H wpa exel puBpIoTel.

Eav dev momnBei O, mopoAaUBAVETOI PETG OO LEPI-
K& OeUTEPOAETITOL N PUBUICUEVN TIUN.

Znueiwon: Mo va PEIWOETE TNV KATAVAAWON EVEPYEING
oTn AeIToupyia eTOINOTNTAC TG CUOKEUNG OGC, UTopei-
Te vo 0BA0ETE TNV WPO.

< C WM

10.3 Xpovikn SIXpKEIX

Mropeite va KaBopioeTe Eva XPOVIKO SIGOTNUA, HETX
oo TO OTT0I0 OTOPOTA auTOPOTO N AeiToupyia. H xpovi-
K dIdpKela utopeil vor pubpuioTel To TTOAU og 23:59
WPEC.

PUBpION TNG XPOVIKNG OIXPKEING

1. PUBuion Tou TPOTOU YnoipaTog Kal TNG 6epUOKPO0i-

oG.
2. Mamnote G, péxpr 10 21 va eivan eoTicopévo.
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Me Tov TIepIoTPpodIKO BIOKOTTN, PuBUioTe TNV €MOU-
UNTA XPOVIKM SIdPKEIQL.

MNotrote DIl

H ouokeun &ekiva Tn AeiToupyia.

Avager DIl

H xpovikr didpkeia TpExel davepd.

< < < P

TEPHATIONOC TNG XPOVIKAG SIKPKEING
MNpoUmo0eon: Hyei éva onuo. H cuokeun oTapaTd va
Beppaivel. STnv 00ovn evdeitewv spdaviceton LT,

. Marnore G.

To ofua exel amevepyoroindei.

[upioTe Tov BIOKOTITN emAOYNC AsIToupyiac oTn BEon
undev.

H ouokeun eival amevepyoroinuevn.

€ =t

n

<

AANQYN TNG XPOVIKNG JIXPKEIXG

>  AMOGETE pe Tov TIEPIoTPODIKO DIOKOTITN TN XPOVIKI
OIGPKEIDL.

v MeTd omd pepikd deuTepoAenTa, epdavileTal oTnyv
0006vn evleifewv N oAOYPEVN XPOVIKN OIGPKEI.

v H xpovikr didpkeia TpExel davepd.

ZBNoIHO TNG XPOVIKNG OIXPKEING

1. >e TepITTwon Tou gival puBUIoUEVN N AeITOUpPYIa PO-
AovioU cuvayepuou, marrjote OG.

2. O¢oTe pe Tov ePIoTPODIKO DIGKOTITN TN XOOVIKN
didpkeia oto 000,

v MeTd omo pepIK& OeUuTEPOAETITOl OBAVETAI N XPOVIKN

dldpkela. H ouokeun de dIoKOTTEl TN AeITOUpYia.

10.4 PoAOI cuvayeppou

Mropeite va kabopioeTe evav XpOvo Tou poAoyioU Ou-
VOyEPUOU, UETA TO TTEPAC TOU OTTOIOU NXEl Evar ONUa.
Mropeite va puBuioeTe evav XpOvo PoAoyIoU ouvayep-
poU omd TO PEYIOTO 24 WPEC.

H AeiToupyia TpExel aveEdpTnTa amd Tn AeiTtoupyia TNC
OUOKEUNG KOl TIC GAeC AeiToupyieg xpovou. To onua
TOU poAoyiou cuvayeppou, diadepel amd GAAG OrUOTAL.



PUOpion Tou poAoyiou cuvayepHoU
1. Marthote G, péxpr 1o L var Eivail EOTIGOPEVO.

2. PuBpioTe pe Tov IEPIOTPOPIKO BIGKOTTN TOV €MOUN-

TO XpOVO TOU POAOYIOU OUuvayEPUOU.

v MeTtd omo peplk& deutepoOAenTa Oeixvel N OUoOKeun
TOV PUOUIOPEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEPUOU.

v To poAdI cuvayeppou Eekiva.

v TNV 00ovn evdeifewv avaBer L.

v O xpbdvocg Tou pohoyioU cuvayeppoU Tpexel Gavepa.

TepHATIONOG TOU POAOYIOU CUVAYEPHOU

MpolmoeBeon: Hyei éva onua. Xtnv 06ovn evdeifewy
epdavideton U000,

Baoikec puBpioeic el

» [lamoTe eva omolodnmoTe cUPBOoAO.
v To poAdI cuvayeppoU gival amevepyoTToINUEVO.

AAAQYR TOU poAoyioU cuvayEpHOU

» Me Tov epIoTPOdIKO BIGKOTITN OANGETE TOV XPOVO
TOU poAoyioU cuvayepuou.

v Metd omd pepika deuTtepOAerTar OEiXVEl N CUOKEUN
TOV PUOUIOPEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEQUOU.

ZBNoIh0 TOU POAOYIOU GUVXYEPHOU
» ©eoTe e Tov epIoTPODIKO BIAKOTITN TOV XPOVO ToU
poAoyIoU cuvayeppol oto Lh:D0.

v To poAdI cuvayepuoU eival arevepyoTTOINUEVO.

11 BaOIKEG pubpioceIg

MropeiTe va TPOCGPUOOETE TIC BACIKEC PUOUIOEIC TNC OUCKEUNG COC OTIC TTOOOWTTIKEC OOC OVAYKEC.

11.1 EmokKonnon Twv BXCIKWV pubpicswv

Edw Oa Bpeite pio emoKONoN TwV BOOIKWY pubuioswy Kol Twv pubuioswy epyooTaociou. O1 Baolkeg pubuioelc e€ap-

TVTOI oTO TOV eEOTTAIONO TNC OUOKEUNG OOG.

‘EvoelEn Booikn puBuion EmAoyn Nepiypadn
ci! AlIGpKeIa ONUOTOC i = Mikpn = 10 deutepOAe-  Pubpiote Tn didipkeia Tou
TTat OnNuaToC PeT& TN ANENn piog
£ = Mérpia = SIGPKEIOG I TOU PoAoyIoU
30 deutepoienTal’ ouvoyepuou.
3 = MeydAn = 2 Aerrax
ch 'Hxo¢ mMARKTPOU 0 = Off Evepyomoinon 1) omevepyo-
{=0n' moiNoN TWV AXWV TWV TAR-
KTPWV.
co3 DwTEIVOTNTA TNG 080VNC i = XounAn PUBuion Tn¢ dwtevoTnTOC
evoeiewv Z = peoaia’ ™G 006vNC evdeiewv.
3 = YynAn
] ‘Evdei&n xpdvou o = Off EvdeliEn TnC wpog otnv
{=0n' 086vn evdeitewv.
ciis DWTIOPOC TOU XWpou pavel- o = Off Evepyoroinon r) amevepyo-
PEPOTOC {=0n' moinon Tou ¢wTIoUoU Tou
XWPOU HAVYEIPEUATOC.
ch PuBpioeic epyooTaoiou 0 = Ooff' Emavadopd Twv allay-
i=0n HEVWY pubpioewv oTIC pub-
pioeic epyooTaoiou.
clf Evroon nxnTikoU onuaTog = XaunAr PU6uion TN evraong Tou
C = peoaia NXNTIKOU ONUOTOC.
3 = Yynhn

' PuBpioeIc epyooTaciou (avaAoya e TOV TUTIO TNG CUCKEUNG PITOPE var SIodpEpouV)

11.2 AANQyN TwV BXOIKWV pubPicEwV

MpoUm60eon: H ouokeur) mpEmel va gival amevepyortol-

nuévn.

1. KpoTnoTe moTnuevo via gepika deutepoernta to O.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV mPwTn BaoIkn pUBUI-
on.

2. AMNGETE pe Tov epIoTPpodIKO dIoKOTITN TN BOOIKN
pubuion.

3. Moammnore G.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV emopevn Baoikn pub-
pion.

4. EmAeEte pe O dhec TiIc emBupnTEC BOOIKES PUBUI-
O€IC Kol GAGETE TIC TIMEG.

5. Mo va armoOnkeUoeTe TIC OAMOYES, KOOTAOTE TIOTN-
HEVO Via uepIkd deuTepoienTa To O.

Znueiwon: MeTd amod pia SiokoTr peuuoTog, SIaTNPOU-

VTOI Ol aA\ayPEvVeES BaoIKES pubpioelg.

19



el Koabapiopde kol dppovTida

11.3 Aixkot TG XAAXYNG TWV BXCIKWV
pubpiccswv

» [upioTe ToVv IOKOTTN €mMAOYNC AsiToupyiag.
v OAec o1 aMayec amoppimrovTal Kal Ogv amodnkevo-
are(R

12 KaBopiopog Kol ppovTidx

Mo Vo TTOPAPEVE! N CUOKEUN OGC VIO HEYAAO XPOVIKO
dlaoTNUO ASITOUPVIKN, KaBapileTe Kal ppovTileTe TV
TTPOOEKTIKA.

12.1 YAIK& KXOXpIGHOU
Xpnolgotoleite povo KATAAMNAS UAIKG KaBapiopou.

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivéuvog nAekTpomAngiog!

Mia e10XwPNON UYPOCIOC UTTOPEI VO TIPOKOAEDE! NAe-

KTpomAN&ia.

» Mn xPNnOIYOTIOIEITE OUOKEUECG eKTOEeUONC aTHoU N
OUOKEUEC KOBOPIoHoU UYNANC Tieong, YIo va KoOo-
pioeTe TN ouoKeun.

MPOZOXH!

To akOTAMNAG UNKG KOBOPIOUOU KOTAOTPEDOUV TIC

emdavelec TNC OUCKEUNG.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVD I0XUPO OIMOQPUTTAVTIKO N
UAIKG TpIYipoTOG.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE I0XUPG OGAKOOAOUXO UNIKG KOBOPI-
opou.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVA OKANPO CUPUO TPIYIHOTOC
N odouyyapl Kabapiopou.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVD EIOIKO KOBOPIOTIKO VIO
Tov (e0TO KOOOPIoUO.

» Xpnolgotoleite uypd Kabapiopou TCapiwy, EUOTPEC
yuoAioU N péoa ppovtidac avoleidwTou XGAURBa
HOVO, OTOV QUTA CUVICTWVTOI OTIC 0dnyieg KabapI-
OpoU VIO TO QvTIOTOIXO €EAPTNUOL.

To aA&TI OTO KAIVOURYIO TTOVIA OTIOYYWOOUC UBNG PTTo-

pei va kaTaoTpewel TIC eMOAVEIEC.

» [lpiv TN xpnon, TAEVETE KOAN TO Ve 0DOUYYOPOTIO-
VO

Moia UNIKG KaBapiopoU eival KATGAMNAS via TIC EEXwPI-

oTeC emdaveles Kal Ta EexwPIOTA eEQPTAUOTA, TO UO-

Baivete OTIC avTioToIXeC 0dnyiec Kabapiopou.

12.2 KaBxpIGHOG TNG GUCKEUNG

KaBopileTe TN ouoKeun OMWC TTPORAETIETAN, VIO VO LNV
uUTTooTOUV CNUIG TG EEXWPIOTA EQPTHHOTO KOI O EEXWPI-
OTEC emdaveleg oo evav AGBoC KaBapIoud N amod oKo-
TAGMNACG UNKG KaiBopiopou.

/\ NPOEIAOMOIHEH - KivBuvog eykauparoc!

Karta Tn d1dpKeia TNS xpnong (eoTaiveTal N OUCKEUN

KOl Tl EQPTHLIOTA TTOU GKOUUTTIOUVTAL.

» AwoTe TIPOOoOoXN, VI TNV aroduyr TNC emadnC Ye Ta
OePUAVTIKA OTOIXEIO.

» Ta pikpd moudid, KATW Twv 8 ETWV, TIPETEl VO KOO
TIOUVTOI JOKPIG aTO T OUOKEUN.

/\ NPOEIAOMOIHEH - KivBuvog mupkayiég!

To ummoAeippaTa doynTwy, TO AIMOC Kol 0 XUUOC ammd To

WnTo PTTOPOUV Vo avadAeyoUVv.

» [lpiv ommd TN AeiToupyio AmOUOKEUVETE TN XOVTPN PU-
Tovon armd TOV XWPO HOYEIPEPOTOC, T OEPUOVTIKG
OTOIXEIO KOl OO TO EGPTHHOTOL.

20

/\ MPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog TpaupaTicpou!

To yPOTOOUVIOUEVO YUOA TNG TOPTAC TNC OUOKEUNC

urmopei va payioel.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE IOXUPA KABOPIOTIKG TRIWIUGATOC N
KOPTEPEC PETOMIKEC EUOTPEC VIO TOV KOOOPIOUO TOU
TCOPIOU TNG TTOPTOC TNC CUOKEUNG, €MeIdN YTTOPE! VOl
YPOTOOUVIOOUV TNV EMIHAVEIQL.

1. [Npooekte TIC UTTOOEIEEIC VIOl T UAIKG KaBapiopou.

- Jehida 20

2. MMpooekTe TIC UTTOBEIEEIC VIO TOV KOBOPIOUO TWV
eCopTNUATWY TNC OUCKEUNC I TV ETIOOVEIWV.

3. OT1av dev avadepeTal KAT OI0DOPETIKO:

- KobopioTte Ta e€apTHHOTO TNG OUOKEUNC Pe Ce-
oTO BIGAULIO OITOPPUTIAVTIKOU TIATWY KOl EVOL TIOVI
KoOOPIoUOU.

—  2TEYVWVETE UE EVO PJOAGKO TIOWVI.

12.3 KaxOxpIGHOC TOU XWPOU MAYEIPEUATOC

1. lMpooéte TG uModEILeIg yia Tar
- "YAIka kaBapiouou”, 2eAida 20.

2. Xpnolyoroleite (eoTO SIGAULIO GTTOPPUTIAVTIKOU
maTwv 1 EI0OVEPO YIa TOV KABAPIoOUO.

3. >e mepinTwon peyaAng pumavonc, XPnolUomoleiTe
QOTTOPPEUTIAVTIKA POoUPVOU. XPNOILOTIOIEITE TG OTTOP-
PUTIAVTIKA GoUpVoU POVO OTOV KPUO XWPEO Hayel-
PEPOTOC.
Mn xpnoipotoleite ompel NAEKTPIKOU doUPVOoU KOl
GAO SUVOTA GTTOPPUTTOVTIKG GOUPVOU 1 UNKA TPIWI-
HOTOoG.
o TNV amoduyrn ypaToouvIwV OTNnV emdavela, n
XPNOILoTIoIEITE OUPUO TPIYIMATOC, TPOXIA 0douy-
VAPIO 1) KOBOPIOTIKG KOTOGPOAWV.
ZupBouARn: MNa Tnv e€aleipn Twv OUOAPETTWY
oopwv, (eotavete eva GAITCOVI vePO PE PEPIKEC OTO-
yOvVeC XUPO AspovioU via 1 €w¢ 2 AeIT& 0T PEYIoTN
BaBuida 10XUOC HIKPOKUPATWY. o TNV armoduyr) TNG
empBpaduvone Bpacuou, TOTTOBETEITE TTAVTOTE EVA
KOUTGAI peoa oTo doxeio.

4. >TeyVWOTE UE VO JOACKO TTavi,

Ka®xpIopOGg TOU YUKAIVOU TIXTOU

1. Tpooe€te TIC UTTOOEIEEIC VIa T
- "YAikar kaBapiopou”, Zehida 20.

2. Kobopilete ToV YUGAIVO TTATO pe (eoTO BIGAULIO
QTTOQPEUTTAVTIKOU TIATWY KOI €V HOAKO TTovi KO0
pIouoU.

Mn xpnoiporoleite EUOTPEC PYETOAOU 1 YUGAIOU VIO
Tov KaOopiopo. Mnv TpiBeTe.
3. ZTeyveoTe JE eVal HOAGKO TTOWVI.



12.4 KaOxpIGHOG TNG UITPOCTIVAC TTAEUPKCS
TNG GUOKEUNG

MPOZOXH!

O akaTadANAoC KaBapiopog pmopei va TpokaAeoel In-

HIG OTNV PITPOOTIVH TIASUPG TNC OUOKEUNC.

» Mn xpnolgotoleite uypd KoBapIopoU TCaMIWY, HETOA-
AIKEC EUoTpecg ) EUoTpeg yuoAioU yial Tov KaBapIopo.

» o TNV anmoduyr dIGBPWwoNg OTIC PTPOCTIVEC TIAEU-
PEC aVOLEIdWTOU XOAUBD, OMOPOKPUVETE OUECWC
TOUG AekedeC amd GAaTar aioeoTiou, AITTOC, KOPV
dAGOUP KOl TOUC Aekedeg amd aompadl auyou.

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

1. [MpooeTe TIC UTTODEIEEIC VIO T UNIKG KOBopIopouU.

- JeAida 20

2. KaBopilete TNV PmmpooTIvr) TAEUPA TNG CUOKEUNG UE
(eoTO OIGAUPC OTTOPEUTTOVTIKOU TIATWY KOl PE EVa
mavi KaBapiopoU.

Inueinon: Mikpeg dIoPOPES XPWUOTOG OTNV UTTPO-
OTIV) TTASUPG TNC OUOKeUNC epdaviovTal omo T
OIGPOPC UNKE, TILX. YUC, TTAGOTIKO ) UETOAAO.

3. 2TIC PITPOOTIVEC TIASUPEC TNC OUOKEUNC OO avoE&ei-

OWTO XAOAURBQ, emaAeiyTe TTOAU AeTITd TO pEoat GpovTi-
0 avo&eidwTou XGAUBO pe eva HOAOKO TTOWVi.
To UNKG ppovTidag avoEeidwTou XGAURO pmopeite
VOl TOL TIpOUNBeUTEITE OTNV UTINPEOoia eEUTNEETNONG
TEAOTWV 1) OTA EIOIKA KOTOOTAHGTA.

4. >TeyvwOTE e EVal HOAOKO TTaVI.

12.5 Kax@axpiopog Tou mrediou XeEIpIoHOU

MPOZOXH!

O akaTadANAoC KoBapIopog ummopei va mpokaAeoel ¢n-

pI& oTo Tedio xelpiopou.

» Mn okourttileTe TOTE UYP& TO TIEdiO XEIPIOUOU.

1. [Mpooe€Te TIC UTTODEIEEIC VIO T UNIKG KaBopIiopou.
- 2ehida 20

2. KobBopioTe TO edio XeIpIopoU pe eva movi amd pi-
KPOIVEC I PE VO HOACKO, UYPO TIOVI.

3. 2TeyvwoTe PE EVO HOAGKO TTawvi,

12.6 KaOxpIoHOg TWV EEXPTNHATWV

1. [Npooe&te TIC UTTODEIEEIC VIO T UAIKG KaBapiopou.
- JeAida 20

2. MouAIdioTE TO KGPEVA UTTOAEIUPOTO GAyNTWV LE EVO
UypO TTavi KaBapiopoU Kol eoTO OIGAULO ATTOPPUTIO
VTIKOU TTOTWV.

3. KabopioTe Ta e€apTnUOTa KOAG pe eoTd OIGAUPO
QTTOPEUTTAVTIKOU TATWY KOl EVa TTaVi KAOOPIoUOoU
pia BoupToo KaOapIouoU.

4. KobopileTe TN ox&po he KaBapIoTIKG avoleidwTou
XOAUBG 1) 0TO TTAUVTHPIO TWV TIATWV.
>e TepinTwon peyGAng pumavong XpnoIUoTIonoTe
evo avo&eidwTo cUppa KOUdivag 1 ATToOPPUTTOVTIKO
doupvou.

5. 2TeyvwoTe Pe Eva HOAGKO Tawvi,

KaBapiopodc kal ppovtida el

12.7 ZUPBOUAEG yIx TN ¢poVvTIdX TNG

GUOKEUNG

MpoogTe TIC CUPPBOUAES vial TN dpovTida TNG CUOKEUNCG,
yIo VO O1aTNEAOETE POVIUG TN ASITOUPYIO TNC OUOKEUNC

00C.

MeTpo

MAgoveKTNUA

AloTnpeiTe TN OUOKeUN
TTAVTOTE KOOOPr Kol OTTo-

H pumavon dev KOAGE!
Kol Oev KaiyeTal.

HOKPUVETE QUECWC TN PU-
mavon. Kabapilete Tov
XWPO HOYEIPEUATOC PETH
armd K&Oe xprion.
ATTOUOKPUVETE QPECWC
TOUG AekedeC amd GAaTa
aoBeoTiou, AiTTOG, KOpV
dAdoUp Kol aoTTPGdI OlU-
you.

>e mepinTwon MoAU uypwy O Xwpocg payeipepaTog oe
YAUKQV XONOIUOTIOINOTE TO  ASpVETAI TOOO TIOAU.
T TTOOGC.

XpnolpyoroleitTe 0To YnTd
EVO KOTOMNAO HOyEIPIKO
OKeUOog, TL.X. HIa WnAn
doOpua.

[BiaiTeEPa KATOMNAG UAIKO
KoBapIoPoU Kal ppovTi-
OOC UTIOPEITE VO OlyOopAOoE-
Te OTNV Ut pPeoia e€urn-
peTnong meAaTwy. MNpo-
0eLTe yIo AUTO TO EKAOTO-
TE OTOIXEIO TOU KATO-
OKeUooTH.

AmoduyeTe Tn dIABPwonN.

O xwpo¢ payeipeparog Oe
AEPWVETOI TOOO TTIOAU.

12.8 KaxOaxpIopOg TWV TIXHIWV TNC TTOPTAS

MPOZOXH!

O akaTdANAoC KoBapIopoC pmmopei va TTpokaAeoel ¢n-

HIG oTa TCOUIa TNG TTOPTAC.

» Mn xpnolporoleite EUOTPEC YUOAIOU.

1. TpooeTte TIC UTTodEIEeIC yion T UAIKG KaBapiopou.
— 2eAida 20

2. KabopioTe 1o TCAUIG TNC TTOPTOC HE EVal UYPO IOV
KOBOAPIoPOU KOl UypO KoOapIopoU TCOPIWY.
Znueiwon: O1 okiEC oTa TCAUIO TNG TTOPTOG, TTOU daii-
VOVTOI OOV YPOTOOUVIES, EiVOI OVTAVOKAGOEIC PWTOC
TOU QWTIOPOU TOU XWPOU HLOYEIPEUOTOC.

3. 2TeyvwOoTe e EVO JOAGKO TTawvi,

12.9 KaBaxpIoHOg TG OTEYRVOTIOiNONG TNG
TOPTAG

MPOZOXH!

O oKaTGAMNAOC KOBOPIOUOC prmopei va Tpokaeoe! (-

HIG OTn oTeyovoroinon TNG mMOPTAC.

» Mn xpnolpotoleite peTaAikee EUoTpec 1 EUoTPEC
YUOAIOU Yo TOV KOOopIopo.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE PECO KOOOPIOUOU TTOU XOPA&louV.

1. Mpooelte TIG UTIOBEILEIG YIon TG UNIKG KOiBapiopou.
- Jehida 20

2. Kabopilete TN oteyavoroinon NG mopTac pe (eoTd
QIGAULIO GTTOPPUTIOVTIKOU TTIATWY KO UE EVOL UOAGKO
TTovi KaOapIopou.
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el AnokoatdoTaon BAaBwvY

3. ZTeyveoTe JE eV HOAGKO TIOWVI.

12.10 ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUATOC
ME TO XEpPI

/A NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eykaUparog!
H ouokeun CeoTaiveTal KaTd TN SIGPKEIN TNC ASITOUPYi-
ag.

NA Y

2TEYVWVETE TOV XWPO POYEIPEUOTOC HE EVA UTAKO
TTOWVi.

3. Adnvete avoixtn TNV TOPTA TNC OUCKEUNG, HEXP! VO
OTEYVWOE! EVTEAWG O XWPOC HOYEIPEUATOC.

12.11 EasyClean

H umooTtpIi&n kKaBapiopou amoTeAel pio ypriyopn eVoA-

AOKTIKI AUon yio Tov evlIGUECO KOBOPIOUO TOU XWPOoU

payelpeparog. H umooTnpién Kabapiopou YouNadel Tn

puttavon PEOW TNG e€ATHIONG OIGAUUPOTOC OTTOPEUTTO-

VTIKOU TIIOTWV. TN CUVEXEIQ, UTTOPEl N pUTIOVON VO OTTo-
HOKPUVOEI EUKOAOTEPQ.

Mpiv Tov KABaPIOUO adrioTe TN OUCKEUN VO KOUWOEL.
ATTOLOKPUVETE TN PUTTAVON OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

MPOZOXH!

Evac pn evdedelyuevoc KabapIopog, UTTOPE! VO TTOOKO-
Aeoel {nuI& OTn CUOKeUN.

» Mn xUveTe TTOTE UYPO OTOV XWPO HOYEIPEUATOC.

PUOuIoN TG UTTOOTIPIENG KXOAPIGHOU

1. BOATE UEPIKEC OTAYOVEG OTIOPPUTOVTIKOU TIATWY O
eva ONTCOVI pe vepod.

2. TomoBeThoTe &va KOUTGAI peoat 0To GAITCAVI, VIO VO

armopuyeTe TNV empBpaduvon Tou BPAcUoU.

TommoBeTtroTe TO GAITCAVI OTN PHECN TOU XWPOU Payel-

PEPOTOC.

PuBpioTe pia 1ox0 pikpokupoTwy 600 W.

PuBuioTe pia didipkeia 5 AemTov.

Ekkiviiote Tov $oUPVO HIKPOKUUGTWY.

MeTd To MEPOAC TNC BIGPKEING, KPATAOTE TNV TOPTO

VIG TIEPAITEPW 3 AETITA KAEIOTH).

>KOUTTIOTE TOV XWPO HOVEIPEUATOC PE VOl HOAOKO

TTOWVI.

9. AdroTe TOV XWPO HOYEIPEUATOC VO OTEYVWOEI LE
QVOIXTR TNV TTOPTOL.

»

Nooas

®

13 AmokaTaoTaon BAxBwv

Tic pIkpOTEPEC BAGBEC OTN CUCKEUN OOC UTIOPEITE VOl
TIC OTIOKATOOTAOETE 0l idI0l. XPNOIUOTOINOTE TIG TTANPO-
dopieg yia TNV amokoTdoTaon PAGBwY, TPOToU £pBeTe
oe enadn pe Tnv umnpeoia eEumnnpetTnong meAatwy. ETol
armodeuyete dokoma £€0da.

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivéuvog TpaupaTiGpou!

O1 akaTAMNAEG EMIOKEUEG eival eTKIVOUVEG.

» Movo ekmaideupevo, eIOIKEUUEVO TIDOOWTIIKO ETTI-
TPETIETAI VO TTPOYUATOTIONNOE! ETIIOKEUEC OTN OU-
oKeun.

» OT1ov n ouokeur eival EAXTTWUOTIKI KOAEOTE TNV
utnpeoia e€UTINEETNONG TIEACTWV.

- "Ynnpeoia efunnpeTnonc meAatwv”, SeAida 24

13.1 AucAeiToupyieg

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog nAekTpomAngiog!

O1 oKOTAMNAEC ETTIOKEUEC eivail eTTIKIVOUVEG.

» Movo ekmaideupevo yI' auTo, EIBIKEULEVO TIPOOWTIIKO
ETNITPETIETOI VO TTOOYUOTOTIOINOE! ETNIOKEUEC OTN OU-
oKeun.

» MOvo yvholo GVTOMOKTIKG ETITPETETAI VO XPNOIUO-
moinBouv yial TNV ETMOKEUN TNC OUOKEUNG.

» Eav 10 KoAWdIo ouvdeong oTo OIKTUO TOU PEULOTOC
QUTAC TNC OUOKEUNG utooTel NI, TTPETIEI VA OVTI-
KOTOOTOOEI OO TOV KOTAOKEUGOTN ) TNV UTINPEoia
e&urnpeTnonc MEAOTWY TOU 1) Ao Eval QVTIOTOIXO EI-
OIKEUHEVO ATOUO, VIO TNV ommoduyn eMKIVOUVWY KO-
TOOTAOEWV.

BA&BN AITIEC KXI QVTIMETWITION TIPOBANUATWV

H ouokeun d¢e Ael-
TOUpPVEl.

To ¢I1c Tou KoAwdiou ouvdeonc oTo OIKTUO ToUu peupaTog Ogev eival ouvdedePEVO.
» >uvOEOTE TN CUOKeUN OTO OIKTUO TOU PEUUOTOC.

H aoddAeia 0TO KIBWTIO GOPOASIWOV ETTECE.
» EAeyETe TNV aodAAEIO OTO KIBWTIO TWV GODOAEIRV.

H mmopoxr peuparog xel OIaKOoTTE.

» EAeyEte, edv AeiToupyel 0 GWTIOPOC XWPOU I 0l GAAEC CUOKEUEC OTOV XWPO.

AeIToupyIkn BAGRN

1. KateBdoTte TNV aodaAeia 0To KIBWTIO TWV GODAAEIWVY.

2. Meta and mepimou 10 deutepdAenTa avedoTe TNV Eavd

v Ed&v n BAaBN nTav pio povo popd, oBrvel To PAVULO.

3. Eav 10 prjvupa epdavioTel ek VEOU, KAAEOTE TNV urnpeoio eEUTNEETNONC TIEAGTWV. AWOTE
KOT& TNV KANON To aKpIBEC prvupa odOAUOTOG.
- "Yrinpeoia eéurmpetnonc ehatwv”, Sedida 24
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BA&BN

AITiEQ KXI QVTIMETWOITION TTPOBANUATWV

H ocuokeun &g Beppai-
vel, oTnv 00ovn evdei-
Eewv avapBoofnvel n
AVW-KATW TEAEiDL.

H AeiToupyia mapoucioong ival evepyoroinuevn.

1. AnoouvdeoTe Tn OuoKeur via Aiyo omd To OIKTUO TOU PEUUOTOC, KaTeRAlovTac TNV
GoPAAEIa OTO KIBWTIO TwV 0oPaAEIOV Kol aveBAlovTag TNV Eava.

2. AnevepyorolfoTe Tn AelIToupyia Tapouscioong eviog 5 Aenrwv, oAGCovTag Tn BooIKr pub-
pion £1 oTnV Tiun 4.

H AeiIToupyia PIKOOKU-
HOTWY OIGKOTITETA.

NAeiToupyikn BAGRBN

1. KarteBdote TNV aodAGAEIa OTO KIBWTIO TWV AODOAEIWV.

2. Meta omo mepimou 10 deuTepoOAeTTal 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 odOAUOTOC.
- "Ynnpeoia eunnpetnon neAatwv”, Zedida 24

Ta daynTd CeoTaivo-
VTOl GPYOTEQD O’
O,TI UEXPI TWPOAL.

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

>Tn OUOKeun TomoOeTHONKE pia geyaAUTepn moooTNTa o’ O,TI oUVNOWC.
» PuBpioTe pio peyaAUTEPN XPOVIKN OIGPKEIO.
H dimAdoia moooTnTa amnaitel SIMAGCIO XPOVo.

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

O doUpVvoC HPIKPOKU-
HOTWY O AeiToupyei.

H nopTa dev eival TeAeing KAsioTh.
» EAeyETE, €AV £XOUV POYKWOE! UTTOAEIiUUOTO daynToU 1 KATTOI0 EEVO OWHO OTNV TTOPTA.

Aev momOnke Pl .
» Momnore P,

>Tnv 006ovn evdeifewv
avapBoofrver 12:00
kol To oupporo ©
avael.

H mapoxr pelparog exel diaKorel.
» PubuioTe ek vEou TNV WEO.
- "Pybuion tn¢ wpacg”, 2eAida 12

H ouokeun &g Bpioke-
Tal o€ AelIToupyia.
>Tnv 08ovn evoeiewv
BpioKeTal pia XPOVIKN
OIAPKEIQL.

Aev momenke DIl .
» Matnore P,

13.2 Ymodei&eig oTo medio evdeiewv

BA&BN

AITIiEC KXI QVTIHETWOITION TIPOBANUATWV

>Tnv 06ovn evdeitewv
eudavideTan prvupa
US IIDI| r'] IIEII, nX
DO111 R EO111.

AeiToupyikr BAABN

KarteB&oTe TNV aoPAAEIor OTO KIBWTIO TwV AOPOAEIRV.

MeTd omo mepimou 10 deuTepoienTa aveBaoTe TNV Eava

Edv n BAGBN ATav pio povo dopd, oPRrvel To pRvuua.

Edv To prvupa epdavioTel €K VEOU, KOAEOTE TNV UTINEECIG eEUTINEETNONG TTEAOTWV. AwOTE
KOT& TNV KANON 70 aKpIBEC prvupo odOAUOTOG.

- "Yrinpeoia eéurnpetnonc eharwv”, Zedida 24

[

>Tnv 06ovn evdeifewv
eudaviCeTal TO PrVU-
pot CF.

H auTtopaTn amevepyoroinon yio AOyouc aohaleiag evepyoTtolnonke.
» [laTtroTe eva omrolIodNTIOTE TTANKTPO.

>Tnv 006ovn evdeifewv
eudavideTal TO Pnvu-
po i,

Yypooia o1o medio xelpiopou.
» AdnoTte 10 TIEdIO XEIPIOPOU VO OTEYVWOEL.
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14 Amnooupon

14.1 Anmoocupon MXAIXG CUCKEUNG

Me Tnv amdoupon cUPPWVA PJE TOUC KAVOVEC TTPOOTOOI-

OC TOU TTEPIBGAOVTOC, HTTOPOUV VO ETTAVATIOKTNOOUV

TTOAUTIPEC TTPWTEC UAEC.

1. TpaBn&re To dIC Tou KoAwdiou cuvdeonc oTo BIKTUO
TOU PeULOTOC.

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

3. AmooUpeTe TN CUOKeUN CUUPWVO LE TOUG KAVOVECQ
TTPOCTOOING TOU TTEPIBAAOVTOC.

[MAnpodopieC OXETIKG e TOUC ETTIKAIPOUC TPOTIOUG
amnoouponc Ba Bpeite 01O €18IKO KATAOTNUO ) OTNV
appodia TotmkA AnpoTiKh ApXn OOC.

B

AUTI N OuoKeun XopoaKTNEIZeTal OUW-
dwva pe TNV eupwmaikn odnyia
2012/19/EE mepi nAekTpIKQV KOI NAe-
KTPOVIKWV OUOKEUWV (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGioIn VIo
gia amdoupon Kail o&lomoinon Twv To-
NV OUCKEUWV e 10xU 0’ OAn Tnv EE.

15 Ymnpeoix eEUTTNPETNONG TTEAXTWV

AeniTopepeic MANPOPOPIEC VIO TOV XPOVO eyyUunong Kal
TOUG OPOUC eyyUNONC OTN XWPO 00cC Ba AGRBeTe amd TNV
utnpeoia eEuTiNEETNONG TTEAGTWY TNC ETAIPEING POG, TOV
EUTTOPO OO N TNV I0TOCEAIDO HOG.

Otav €pBeTe o€ emadr ye TNV utnpeeoia e€unmnEETNonc
EAOTWYV, XpeIGdeoTe ToV apIBuod mpoiovTog (E-Nr.) Ko
Tov opIBud kKaTaokeung (FD) TNG ouokeung ooC.

Ta oToIxela EMKOIVWVIGG TNG utinpeoiag eEutneeTnong
eAOTWV B0 TO BPEITE OTOV CUVNUUEVO KOTAAOYO TNG
utnpeoiag eEumnpETNoNg TTEAQTWV I OTNV I0TOOEAID
HOC.

AUTO TO TIPOIOV TTepIAaUBAvel TTNYEC GWTOC TNC KATNYO-
piag evepyeiakng amodoonc G. O1 mnyec dwToC eival
OI0BEOINEC WG OVTOAMOKTIKO KOl ETITRETIETAI VO OVTIKO-
TaoTNOOUV POVO OO EKTTAIOEUPEVO VIO AUTO €I0IKEU-
HEVO TIPOOWTTIKO.

15.1 Ap1OpoOg mpoiovTog (E-Nr.) Ko axpiOpog
KaTaokeung (FD)

Tov ap1Buod mpoidvToc (E-Nr.) kail Tov apiOud KATaoKeU-
nc (FD) 6a Toug Bpeite otnv mvakida TUTTOU TNC OU-
OKEUNG.

Tnv mvokida TUTIOU Pe Toug aplBuoug Ba Tn BpeiTte,
GVOIYOVTOG TNV TTOPTO TNC OUCKEUNG.

€ Z

E-Nr: FD: ZNr.
\ |

Type

Mo va Bpeite Eava ypriyopa Ta OTOIXEIG TNC OUOKEUNG
O0C Kol Tov apIBpo TnAedwvou TNG utnpeciog e€utn-
PETNONG TIEAOTWY, UTTOPEITE VO TG ONUIEIWOETE.

16 'EToI mETUXXIVEI

Mo diddopa paynTd O Bpeite 0w TIC KATAAMNAESG pUB-
HioeIg KABWS Kal To KAAUTEQO EERPTHLIOTO KO UOYEIQI-

K& okeun. TIC ouoTAOEIC TIC £XOUUE TIPOCOPHOOE! 1I00VI-
K& yIO TN OUOKEUN OOC.

16.1 AuUTOG €ivail 0 KXAUTEPOG TPOTIOG, YIX
VX TIPOXWPHNOETE

Edw Ba pdbete TOV KOAUTEPO TPOTIO, TIWC VO TTPOXWPEN-
oeTe BAYG TTPOC BAKE, VIO VO UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOIEl-
Te 1I0aVIKG TIC ouoTAOoeIC pubpionc. ©a AABeTe oTOIXEIO
yIo TTOMG daynTd pe TAnpodopieC Kol CUPBOUAES, VIO
TO TIWC VO XPNOIUOTIOINOETE KAl VO PUOUIOETE TN OU-
OKeun I00VIKA.

ZupBoUAR: MNa pia emAoyn daynT®Y, EXEl N CUOKEUN
OOC TIPOYPOLUOTIONEVEC pubpioelc. Edv BEAeTe va Ko-
BodnynBeite amd TN OUOKEUT, XPNOILOTIOINOTE TO QU-
TOPOTO OUCTNHO TIPOYPOLIUATWY.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eykaUparog!

Ta ToOPIUG pe OKANPO KEAUDPOC 1 TTETOX UTTOPET VO

EKPOYOUV KOTA TN DIGPKEIN, OAG Kol UETA artd TO

eoTapo.

» Mn payeipeleTe TOTE auyG 01O KEAUDOC 1) un Ce-
oTaveTe TToTE O0PIXTOBPOOUEVO QUYA OTO KEAUDOG.

» Mn poayeipeleTe TOTE OOTPAKOEION I HOAAKOOTPOKO.
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> e TIEPITITWON TNYAVNTAY GUYQV I QUYWV OE TIOTAPI,
TOUTIOTE TIPONYOUPEVWS TOV KPOKO.

» Se TepinTwon Toodipwy pe okAnpr GAouda ) TeToq,
OMWG T.X. UNAQL, VTOPATEC, TTOTATEG N AOUKAVIKQ, UTTO-
pei To kEAudoC va okdoel. [Mpiv To (EOTAPO TOUTTATE
™ dAouda 1 TNV TETOO.

MPOZOXH!

To 6&va TPOILO PTTOPOUV VO KATAOTPEWOUV TN DIKTUW-

T ox&pa

» Mnv Balete 0&iva TpODILG, OTTWCE TT.X. dPOUTA I YNTO
VIO VKPIA KOpukeupevo pe O&ivn popivada ameubeiog
mAavw OTN oX&Pa.

Znueiwon: ZNUEIWoN YIX XTOUX XAAEPYIKK OTO VI-

KEAIO

>€ OTAVIEC TIEPITITWOEIC, HIKPG iXvN VIKEAIOU pTTopE! Vol

TTEPAOOUV OTO TPOPIUA.

1. EmAegTe eva KaTdMNAO daynTO amd TIC EMOKOTIN-
oelC.
ZUMBOUAEQ
= OTOV XPNOIYOTIOINOETE TN CUOKEUN VIO TTPWTN
dopd, MPooeETE QUTEC TIC BACIKES TTANPODOPIEC:
— - "AogpoAeia”, Zerida 2

— = Suunukvoua", ZeAida 11



= Otav Oev propeite va Bpeite akpIBWS 170 daynTd
N TNV edapuoyr, TTou BEAETE VOl TTOPAOKEUAOETE 1
VO EKTEAECETE, TIDOCOVOTONOTEITE O’ £Val TIO-

POUOoIO $aynTo.

2. ATTOPOKPUVETE TO €EQPTAPCTO OO TOV XWPO HOVEIl-

PEPOTOC.

3. EmA&ETE KATAMNACG OKeUN Kol eEQPTHALOTO.
XPNOIYOTIOIEITE TG OKEUN KOI TO €EQPTNHATA, TTOU
avadepovVTal OTIC CUOTAOEIC PUBUIoNC.

4. [MpoBepudiveTe TN OUOKEUN POVO, €AV TO KaBopilouv
N ouvTayr f ol TPOTEIVOUEVEG PUBUIoEIC.

5. PuBpioTe Tn ouokeur avTioToIXO YE TIC CUOTAOEIC

pubpiong.

6. /A NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog ZepoTiopoarog!
KaTta 1o dvolypo TG MOPTOC TNG CUOKEUNG PTTOPEI
va e€ENBel KauTog oTpoC. O oTudg, avaAoya pe TN

Bepuokpaoia, de daiveTal.

» AvVOoIyeTe TIPOOEKTIKG TNV TOPTO TNGC OUOKEUNC.

» Kpatdarte 1o maidid HOKPIA.

OTav gival ETOINO TO aynTO, OTIEVEPYOTIOINOTE TN

ouoKeun.

16.2 ZeMAYWHAX, LZEOTAPX KXI MAYEIPEUX ME

MIKPOKUHOTO

JuoTdoeIC pubpiong via To EemAywuad, (EOTOLO KOI PO

yeipeUa Ye PIKPOKUUOTO.

ZEMAYWHX HE HIKPOKUPOTX
Znueiwon:
Ymodeielc mapaoKeuneg

‘ETol meTuxaiver el

H dicpkelo eEapTOTOl OO TOL OKEUN KaI TN BEPLOKOO-
oia, TN ouoTaoN KAl TNV TTOOOTNTA TWV TPodidwy. [’ au-
TOV TO AOy0 OivovTal 0TOUG TTHVOKES OPIa TIHWV. ApxioTe
pe TN xounAdTeEN TIUA Kol pubuioTe Tnv, edv eival omo-
paITNTO, TNV emopevn Gopd o pio uwnAOTEPN TIUN. Edv
XpNolyotoleiTe AMeC TTOoOTNTEC, GO AUTEC TTOU Bivo-
VTOI OTOUC TTIVOKEC, OKOAOUONOTE TOV EUTTEIPIKO KAVOVA:
AIMAGoIa TOoOTNTA - 0XedOV BIMAGGCIa OIGPKEID, UION TTO-
00TNTA - pior] OIAPKEIC.

ZUMPBOUAEG YIX TO EEMAYWHX, (ECTAMX KXI
MAYEIPEPX PE HIKPOKUMXTX

[MpooEETE QUTEC TIC OUUPBOUAEC VIO KOGAG OTTOTEAEOUOTO
KOTA TO EETTAVWUO, CEOTOLIO KOl LOYEIPEUD UE PIKPOKU-
HaTOL

EmoOupix

OENETE VO LOYEIPEYETE
pia O10pOPETIKN TTOCOTN-
TO, OO QUTNV TTOU OVO-
dEPETOI OTOV TTIIVOKO.

ZupBouAn

AUENOTE 1 UEIWOTE TOUC

XPOVOUC HOYEIPEPATOC,

oUpdwva e Tov aKOAOU-

00 TIPOKTIKO KOVOVOL:

= AIMAGoIO TOCOTNTG =
oxedoOv dIMAAICIOC
XPOVoG

= Mior) ToodTNTO = PIoOC
XPovog

= XPNOIYOTIOIEITE AVOIXTO HOYEIPIKG OKEUN, KOATOMNAG VIO HIKPOKUUOTO.
= [upioTe ) avakaTewTe T HaynTe evdidueoa 2 ewc 3 dopec. Katd To yupiopa adaipeoTe TO UypO armd To emiyw-

MO

= To euaioBnTa pEPN, OTIWG T.X. TTODIO Kol PTEPOUYEC KOTOTTOUAOU N AITOPG OKPIVA PEPN WNTWV, UTTOPEITE VO TG OKe-
TTOOETE PE PIKPG TEPAXIC GAOUUIVOXOPTOU. TO OAOUPIVOXGPTO Bev ETITPEMETAI VO €pBel o emadn YE TO TOIXWHATO
TOU XWPOU HOYEIPEUATOC. MeTd TNV TTAPEAEUON TOU PICOU XPOVOU EETTOYWHOTOC, UTTOPEITE VO aldOIPEOETE TO GAOU-

HIVOXOQTO.

daynto

EExpTApaTa / EEXpTAHOTX

OKEUWV / ZKeUN

loXUG MIKPOKUM&TWVY AIXPKEIX GE AETTTX

Kpeag 0AOKANPO KopuaT Bodivo,
HOOXOPIOIO 1) XOIPIVO (e Kol Xw-
pic KOKKoAa), 800 g

AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG

Kpgac oAOKANPO KoppaT Bodivo,
HOOXOPIOIO 1) XOIPIVO (e KOl XW-
pic KOKKoAa), 1,0 kg

AVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC

Kpeac oAOKANPO KoppaT Bodivo,
HOOXOPIOIO 1 XOIPIVO (e KOl XW-
pIC¢ KOKKOAa), 1,5 kg

AvoIXTO LOyEIPIKO OKEUOC

Kpéac oe kKoppaTia ) ¢eteg Bodi-
vO HooXopiolo i xoipivod, 200 g

AvoIXTO HOyEIPIKO OKEUOG

Kpeac oe kKoppaTia ) ¢peTec Bodi-
VO, HooXapiolo 1) xolpivo, 500 g '

AvoIXTO LOyeEIPIKO OKEUOC

Kpéac oe koppaTia ) ¢eteg Bodi-
vO pooxopiolo i xolpivd 800 g '

AVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC

Kipdg, avapeiktog, 200 g 2
1

AVOIXTO LOYEIDIKO OKEUOG

oe W

1.180 1.15
2.90 2.10-20
1.180 1. 20
2.90 2.15-25
1.180 1. 30
2.90 2. 20-30
1.180 1.3
2.90 2.10-15
1.180 1.5
2.90 2.15-20
1.180 1.8
2.90 2.15-20
90 10-15

XwpioTe To EEMOYWHEVA KOUUATION HETOEU TOUG.

2
3

ATTOUOKPUVETE TO NON EETOYWHEVO KPEDC.
ZETMOYWVETE PHOVO YAUKG XWPIC YAGOO, oavTlyi, EAATIVN N KPEUO.
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daynTo

EapThpara / EExpTRHaTX

OKEUWYV / ZKEUN

loXUG HIKPOKUNGTWY AIXPKEIX G AETITX
oe W

Kipdg, avapeiktog, 500 g 2 AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.5
2.90 2.10-15
Kipae, avapeiktog, 800 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.10
2.90 2.5-10
[MOUAEPIKG 11 KOUUOTIC TTOUAEPI- AvVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.8
Kwv, 600 g 2.90 2.10-15
[MOUAEPIKG 1) KOPUOTIO TTOUAEPI- AVvoIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 1.180 1.15
Kawv, 1,2 kg 2.90 2.25-35
Mama, 2,0 kg AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1. 20
2.90 2. 30-40
DINETO YaploU, KOTOAETO WoploU  AVOIXTO HAVEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.5
N dereg, 400 g 2.90 2.10-15
Wapi oAOkAnpo, 300 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 1.180 1.3
2.90 2.10-15
Wapl oAOkANpo, 600 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.8
2.90 2.10-15
Aaxavikd, T.X. apakag, 300 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 180 10-15
Aoxavikd, m.X. apakac, 600 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.8
2.90 2.5-10
®pouTa, T.X. opéoupa, 300 g AvoIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 180 7-10
®pouTa, T.X. opéoupa, 500 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 1.180 1.8
2.90 2.5-10
Boutupo, amowuén, 125 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.1
2.90 2. 2-4
Boutupo, amowuén, 250 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 1. 360 1.1
2.90 2. 2-4
Wwpi oAdkAnpo, 500 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.6
2.90 2.5-10
Wwui oAokANpo, 1,0 kg AvoIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.12
2.90 2.15-25
KEIK, oTeyvo, TI.X. TTOVTEOTIAVI, AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 90 15-25
500¢g°?
KEIK, oTeyVO, TI.X. TTOVTEOTIAVI, AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.5
750¢g° 2.90 2.10-15
Keik, Coupepo, T.X. T&pTa dpoU-  AVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC 1.180 1.5
TwV, YEPUOVIKO cheesecake, 2.90 2.10-15
500¢g°
Keik, Coupepo, .. TApTA dpol-  AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 1.180 1.7
TWV, YepUaviKO cheesecake, 2.90 2. 10-15

750 g°

1
2
3

XwpioTe Ta EEMOYWHEVA KOUUATION PETAEU TOUG.
ATTOUOKPUVETE TO NON EETTOYWHEVO KPEDG.
ZETOYWVETE PHOVO YVAUKA XWPIC YAGOO, oavTlyi, eAaTivn 1 KpEUa.

ZEMAYWHX KXI ZEOCTAPX KATEYUYHEVWV TPOPiHWV

Znueinon:
Ymodei&eIC ToPOOKEUNG

= Xpnolpomoleite KASIOTA Hayeipikd okeun, KOTAMNAG yIa HIKpoKUpoTa. Mmopeite emong va XonoIUOTTOINOETE EVal
MATO 1 EVO KOTIAKI HIKOOKUUGTWY YIot KOAUWN. APaipeaTe Ta eTolgat daynT omd Tn CUCKEUOCIA.

m KaTavepete Ta GoynTd HEOO OTO PAYEIPIKO OKEUOC O PIKPO KOTA TO OUVOTOV UWOG. Ta AeT& daynTd payeipelo-
VTOI YPNYopOTEQT O O,TI Tl XOVTPOA.

[upioTe ) avokaTewTe TO PaynTd evOIGUEDT 2 WG 3 POpPEC.
AdnoTe Ta paynTa PETA TO EEMAYWUO 1-2° ASTITA VO NPEUNOOUV.
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= To paynta amodidouv BepudTNTO OTO HOYEIPIKG OKeUn. To HOyEIpIKO OKEUOC pmopei va (eoTabel mapa oAU, Xpn-

olJoTIolgiTE MAOTPEG KOUJIVAG.

daynTo EExpTAMOTX / ZKEUN loXUC HIKPOKUMATWY AIXPKEIX 0 AETITX
oe W

Mevou, Kupiwg mMaTo, ETOILO yeU- KAeIoTO payelpikd okelog 600 10-15

pa, 300-400 g

>oura, 400 g KA€I0TO payeIpikd oKeUOC 600 8-15

Moxvi, 500 g KAe10TO payeipikd okelog 600 10-15

Moxvi, 1 kg KAe10TO payelpikd okelog 600 20-25

DETEC 1) KOPPATIO KPEDTOC OE KAe10TO payelpikd okeuog 600 25-30

oGATOO, T.X. YKOUAOG, 500 g

DETEC 1 KOUUATIO KPEATOC OE KAe10TO payeipikd okelog 600 25-30

0GATOO, T.X. YKOUAQG, 1 kg

Wapl, T.X. KOPJPATIO QIAETOU, KAe10TO payelpikd okeuog 600 10-15

400 g

Wapl, 1.X. KOPPOTIO GIAETOU, KA€I10TO payelpikd oKeUOC 600 18-20

800 g

2UvoOeUTIKG, T.X. PUJI, HOKOPO- KAeI0TO payelpikd okelog 600 2-5

VOKIO, poyelpepeva, 250 g '

>UvoOeUTIK, T.X. PUJl, HOKOPO- KA€I10TO payeIpikd oKeUoC 600 8-10

VOKIQ, poyelpepeva, 500 g '

NACGXOVIKS, TI.X. OPOKAC, UTPOKOAD, KASIOTO LOyEIPIKO OKEUOC 600 5-8

KapOTa, popayeipepéva, 300 g '

NAOXQVIKG, TI.X. GPOKAC, UTTPOKOAO, KASIOTO povelpIkO OKEUOC 600 14-17

KapOTQ, mpopayeipepéva, 600 g '

>movaki oupe, 500 g KAe10TO payelpikd okelog 600 11-16

' NMpooBeoTe oTo daynTd Aiyo vEPO.
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ZEOTUUX PAYNTWV HE HIKPOKUMKTX

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog ZepaTioparog!
KaTta To E0OTOUO UYPWV UTTOPE! VO TTPOKANOEI eTTi-
Bpaduvon Tou Bpaocpou. Autd onuaivel, OTI N Bepuo-
Kpaoio Bpaopou EMTUYXAVETAI, XWPIC va epdavioTouv
Ol TUTTIKEC GUOOAIOEC OTHOU. ZUVIOTATAI TTPOOOXI GKOLN
KOl O€ TTEPIMTWOon eAGXIOTNC HOVO AVOKIVNONG TOU OKEU-
ouG. To KauTo uypd propel Eadvikd va Bpdoel Kal va
TTOINIOEL.
» KoTd To (0T TOTTIOOETEITE TTAVTOTE EVO KOUTOAI
peoa oto okevoc. Etol epmodileTal n empBpaduvon
ToU Bpoopou.

v X

MPOZOXH!

Edv akoupmroel HETAANO TTAOVW OTA TOIXWHUOTO TOU

XWOOU POyelpepaToc ONUIoUPYoUVTal OTTVONPEC, TToU

PTTOPEl VO TTPOKOAECOUV CNUIG OTN OUCKEUN N VO KOTO-

OTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAC.

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

Znueinon:

Ymodei&elc MapaoKEUNG

= Xpnolpotoleite KASIOTG PayeIPIKG OKeun, KOTAAMNAG
VIO HIKpOKUpOTo. MTopeiTe €mmionc vo XpnoIUOoTIOoN-
OETE EVO TIATO 1) EVO KATIAKI UIKPOKUUATWY VIO KOAU-
wn. AdaipeoTe Ta eToIpa daynTd OTO TN CUCKEUO-
oia.

= 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 To HaynNTa evOIGUEDD 2 €WC
3 dopec.

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

= To ¢paynTd armodidouv BepudTNTO OTC LOYEIPIKA
okeun. To poayelpikd okeuocg pmopei va (eoTabei
&pa TTOAU. Xpnoluotoleite mMAoTeeg Koudlivag.

= Bpedikeg TpodeC:
— TomoBeTeiTe TO PTTOUKOAGKI XWPIC BNAGOTEO 1) KO-

TTOKI TTAVW OTN OXAPO.
— MeTd 1o (EOTOUO KOUVATE I OGVOKATEUETE KOAQ.
- EAéyxete omwodnmoTe TN Oepuokpaocia TS Bpedi-
KNG TPOdNG.

daynTo EEXpTAMOTX / ZKEUN loXUG HIKPOKUNGTWV AIXPKEIX 0 AETITX
oe W
Mevou, Kupiwg mMA&To, ETOILO YeU-  AVOIXTO HOyEIPIKO OKEUOC 600 5-10
ua, ep. 400 g
Poonuora, 200 ml [MoThp! 900 1-2
BaATe TO KOUTGAI OTO TTOTNPI.
Pooruara, 500 ml Motnpl 900 2-4
BaATe To KOUTGAI OTO TTOTNPI.
Bpedikec TpoPER, T.X. UTTOUKOAIGE  ToTmoBeTEITE TO UTTOUKOAGKI Xwpic 360 1-2
yoAokTog, 150 ml ' BNACOTPO 1 KOTIAKI TV OTOV
TTATO TOU XWPOU HOYEIPEUATOC.
>ouma, 2 dATCAvIa oo 175 g AvVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 900 4-5
Jouma, 4 dATCOvVIa oo 175 g AVoIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 900 5-6
DETEC 1N KOUUATIO KPEDTOC OE KAEI0TO payeIpIKO OKEUOC 600 10-15
OGATOQ, TL.X. YKOUAOG, 500 g
Moxvi, 400 g KAe10TO payelpikd oKeuog 600 5-10
Moxvi, 800 g KAe10TO pavelpikd okeuog 600 10-15
Aaxovikd, 150 g 2 AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 600 2-3
Noxavikd, 300 g 2 AVOIXTO HOVEIPIKO OKEUOC 600 3-5

T MeT& To JEOTOPO KOUVATE I OVOKATEUETE KOAX. EAEyXeTe TN Bepuokpaaioa.

2 MpooBeaTte 01O GaynTO Aiyo vepod.

Mayeipepa Je HIKPOKUMOTX
Inueiwon:
Ymodei&eIC ToPOOKEUNG

= Xpnolpomoleite KASIOTA HayeIpIKd oKeun, KOTAMNAG yIa ikpokUpoTa. Mmopeite emong va XonoIUOTTOINOETE EVal
MATO 1 EVO KOTIAKI HIKOOKUUGTWY VIOt KOAUWN. AdPaipeaTe Ta eTolgal daynT omd Tn CUCKEUACIA.
= KaTavepete Ta doynTd HEOO OTO PAYEIPIKO OKEUOC O PIKPO KOTA TO OUVOTOV UWOG. Ta AeTd daynTd poayeipelo-

VTOI YPNYOoPOTEPO O O,TI TG XOVTPA.
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AdnoTe Ta daynTd PTG TO EEMAyWUA 1-2° AeTITG VO NPEUNOOUV.

Ta poaynTd amodidouv OeppdTNTO OTA LAYEIPIKG OKeUn. To payelpikd okelog pmopei va (eoTabel mdpa TToAU. Xpn-
olgotoleiTe mMAoTPeC Koudivag.

H xapoKTnpEIoTIKN yeuon Twv doynTwv dIoTnEEeiTal og peydAo Babpod. XpnoIUOTIOIEITE OIKOVOUIKA TO GAATI KOl TO
UTTOXOPIK A,

KowTe Ta AaXavIKG Kl TIC TIOTOTEC 08 opoldpopda peydAa KoppudTio. Ava 100 g mpooBeoTe 1-2 KOUTOAIEG vepo.
Evoidpueoa avakaTeyTe.

MpoobeoTe dIMAGOIO TTOOOTNTO UYPOU OTO PUCl.

daynTto ExpTipoTa / Zkeun ons\;; HIKPOKUHATWV AIXPKEIX OE AETITX
oe
KoTdmouAo oAOKANpo, dpeoKo, KA€I0TO payeIpikd oKeUOC 600 30-35
XWPIc evroobia, 1,3 kg
DINeTO YaploU, dpeoko, 400 yp.  KAeIoTO payelpikd oKeuog 600 10-15
Naxovike, dpeoka, 250 g KAe10TO payelpikd okelog 600 5-10
Noxovikd, dpeoka, 500 yp. KA€I0TO payeIpikd oKeUOC 600 10-15
Matareg, 250 g KAe10TO payeipikd okelog 600 8-10
MoTdreg, 500 g KAe10TO payelpikd okelog 600 10-15
Pud, 125 g + 250 ml vepo KAe10TO payelpikd okeuog 1. 600 1.7-9
2.180 2.15-20
Pud, 250 g + 500 ml vepd KAe10TO payeipikd okelog 1. 600 1. 8-10
2.180 2.20-25
FAUKG daynTa, TI.X. TTOUTIVKO KAeI0TO payelpikd okelog 600 5-8

(oTiypiaia), 500 ml

' AvokaTéyTe evOIPEDO PE TO XTUTINTNPI 2-3DOPEC.

MouTiyKO XITO OKOVI TTOUTIYKXG

/\ NPOEIAOMOIHEH — Kivduvog eyKaUpaTog!

Ta CeoTd doaynTd ekAUoUV BepudTnTa. ETOI prmopoulv 1o

HOvVEIPIKG OKeun va (eoTaBoUv TTOAU.

» ATIOPHOKPUVETE TO HOVYEIPIKG OKeUN 1 Ta eEQPTHHOTO
oo TO XWPO HOYEIPEUOTOC TIAVTOTE HE HIo TIAOTPO
koudivag.

1. AVOKOTEWTE EVO TIAKETAKI OKOVNCG TTOUTIVKOGC JeE TN
daxapn Kol Aiyo yaAo og eva wnAO PTToA KoTAANAO
VIO HIKpOKUPOTG cUpdwva pe TIc odnyiec TG Ou-
OKEUXOIOG, £TOI WOTE VO UNV UTTAPXOUV OBWAOL.

Mom-KopVv yIx TOV poUPVO HIKPOKUHKTWV

Znueinon:
Ymodei&eIC TapOOKEUNG

. MpooBeoTe TO UTTOAOITIO YOIAG KOl AVOKOTEWTE EQVA.
. TOTTOOETNOTE TO UTTOA PECO OTOV XWPEO HOYEIPEUATOC

KOl KAEIOTE TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.

. PuBpioTe Tn ouokeun avTioTOIXO e TIC CUOTAOEIC

pubuionc.

. MeTd amo 3 AeTITG GVOKOTEWYTE YIa TTPWTN GOPG. 3TN

OUVEXEID OVOKATEUETE KOBE eval AeTITO, UEXP! VO ETTI-
TeuxOel n emOuUPNTA CUVEKTIKOTNTAL.

H didpkela e€apTdTan amd TN OepUOKPACIa TOU
YOAGKTOC Kol TO O0XEIO TTOU XPNOIUOTIOIEITA.

Xpnolyotolgite pOvo pnxd, avOekTIKG oTn BepudTNTA, YUGAIVOL HayelpIkKG okelun. Mn xpnolgomoleite maTa omod mop-
oeAavn ) oAU Badid maTa.

TomoBeTHOTE TO YUGAIVO PAVEIPIKO OKEUOC TTAVW OTN OXAPA.

AvAAoyo e TNV TooOTNTA, TTOOCOPHOOTE TN XPOVIKN JIGPKEIQ.

Mo va unv Koei To mom-kopv, adaipeoTte petd omd 1 Aemto Kol 30 deuTeEPOAETITO VIO AiyOo TN COKOUAG TOU TTOTI-KOPV
Kol kouvnoTe Tnv. Mpoooxr kKauTo!

daynto EExpTipara / Zkeun loXuGg MIKPOKUM&TWV AIXPKEIX GE AETTTX.
oe W
[Mom-Kopv via Tov GoUPVO PIKPO-  ZXAPO 600 3-5

KupoTwy, 100 yp.

FuGAivo pTToA

ZUMPBOUAEG YIX TO ETTOPEVO EETTAYWHX, LECTAHX
KOI HOYEIPEPX NE HIKPOKUMOTX

AKOAOUONOTE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG omoTe-
AeopaTa KATa TNV ommOWUEN, To (EOTOUA KOl TO Poyeipe-
PO JE HIKQOKUUOTAL.
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MpoBANux

ZupBouAn

EmOupicx

SupBouAn

To daynTd oo¢ eival TTOAU
OTEYVO.

® MeiwoTe TN OIAPKEIG N
emAeETe pIa XapnAOTE-

oN 10XU HIKPOKUUGTWVY.

B 3KemaoTe TO paynTo
KOl TTPOCOEOTE KI Tie-
PI000TEPO UYPO.

MeTd Tnv MopeAeuon Tou
XPOVou To daynTd 0OC
dev &endywoe, O (e-
oTAONKE 1 Oev YPNONKE.

Au&note Tn didpkela. Ol
HEYOAUTEPEC TTOOOTNTEC
Kol Ta XovTp& poyntd
XPeIGloVTal TIEPIOCOTEPO
XPOVO.

To yAukd oo mperel va
doUoKWOoEel opoIOUoPPO.

= BouTtupwoTe TN GpOpU
e ooUoTa JOVO OTOV
TTATO.

= MeTd TO WHoIPo, EeKOA-
AoTe TO YAUKO TTpoOoE-
KTIK& P’ EVa hoxaipl
ard TN dOPUG Ynoipo-
TOG.

MeTd TnVv opeAeuon Tou
XPOVou To daynTd 0OC
dev eival oKOUN ETOIYO
oo peoD, oAG eival e€w-
TEPIKG TTOAU (e0TO.

= AvokoTeueTe evdiGue-
oo.

= MeiwoTe TNV 10XU pI-
KQOKUUATWY Kol auén-
ote T JIdPKEIQ.

MeTd TO Eembywpo TO
KPEQC I TO TTOUAEPIKG
oo Oev Exouv amoyuxoei
OKOUN €0WTEPIKG, OANG
e€xouv NOn wnoei e€wtepl-
KO

= MeiwoTte TNV 10XU dI-
KOOKUUATWV.

= Eva peydho KOPPATI
via EeTMAYWUO yupioTe
TO TTOAEC dOopEC.

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

AdnoTe yUpw amd K&Oe
TTOPOIOKEUOIOLO IO EAGIXI-
0Tn omooTOoN OO 2 Cm.
‘ETol uTGpXEl OPKETOC
XWPOG, YIo va dou-
OKWOOUV Opopda To T
POIOKEUGIOLOTO KOl VO PO~
OOKOKKIVIOOUV o1’ OAeC
TIC TASUPEC.

16.3 MAUK& KXI TTXPXOKEUKOHOATO

2UOTAOEIC PUOUIONG VIO YAUKG KOl TTOOOOKEUGOUATA.
H Bepuokpaoia Kal n SIGPKEI0 YNOIPUGTOG EEQPTWVTO

ard TN oUoTAoN KAl TNV ToooTNTa TNG CUunc. '’ auto
divovTal 0TOoUuC TTVaKeS OPpIa TILWV. ApxioTe pe TN Xaun-

AOTEPN TIUN Kol pubpioTe, edv eival amapaiTnTo, TNV

emopevn dopd mMo YnA&. Mio xapnAoTePN BEPUOKPATIO

Oivel éva Mo opoidpopdo poddIcUA.

ZUMBOUAEG YIX TO WYHOIHO YAUKWV

Mo eva KaAO OTTOTEAEOUT YNOIPATOC, EXOUE CUVOYIoel

0w VIO E0GC OUUPBOUAEG.

FAuK& og pOopHES

Znueinon:
Ymodeielc MopaoKeUng

AlOMOTWOETE, €AV TO YAU-
KO eival eTolyO.

TpumnoTe TO YAUKO OTO
WNAOTEPO ONUEIo Pe Ik
odovToyAudida. OTav dev
KOMG AoV CUpN MOV
otnv odovtoyAudida, eivail
TO YAUKO £TOIlO.

O¢heTe va YhHoeTe oUPPL-
Vo pe Tn SIKN 00C OUVTO-
yn.

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

Xpnolpormolgite GOpUES
ynoipgarog amnd oINKovN,
YUOI, CUVOETIKA UNIKG 1
KEPQUIKO.

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

B >c auTECG TIC dOPUEC
Oev PoOOKOKKIVICOUV
TO YAUKGL TOOO TTIOAU.

= Me Tov $oUpVvOo HIKPO-
KUPOTWV, JIKPOIVEl ev-
OEXOUEVWE N XPOVIKN
OIAPKEIO OE OXEON HE
TOL OTOIXEIO TWV TTI-
VOKWV.

= Ol ouoThoeIg pUBbUIoNC 1I0XUOUV YIG TNV TOTTOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TTPOOEPUACUEVN CUOKEUN.

= TomoBeteite TN GOPUG TOU YAUKOU TIAVTOTE OTN PEON TNC OXAPOC.

= Xpnolgoroleite avOeKTIK& oTn BepudTNTO PAYEIPIKO OKEUN, KATAAMNAG VIot POUPVO PIKPOKULATWY.

= O POPUEC YNOIPOATOC OO HETOAMO €ivail KOTAMNAEC POVO VIO TO WHOIPO XWPIC HIKPOKUUGTO.

= Ol Mo KATAMNAEG eival 01 oKoUpeC POPLEC aO UETAMO.

daynto EZapTipaTtax/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxug HiKpo- XpovIKA
Mayeipik& 0€Tnong ynoiga- o€ °C KUPNKTWV 0 OIXPKEIX OE
okeln TOQ w AETITX

KEIK, omAO Pnxn, oTpoyyu- ~— & 170-180 90 40-50
AN dopua N
HOKPOOTEVN
dopua

' Adnote To YAUKO Tiepimou 20 Aent& péoa oTov GoUPVO VO KPUWOE.
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daynTo EEapTipaTta/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacio loxucg pikpo- Xpoviki
Moayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C KUMATWV 0 BINPKEIX OF
oKeln TOQ w AenTa
Kelk, AeTITO, T.X. KEIK, Baol-  Pnxn, oTpoyyu- ~— & 150-170 - 70-90
KM ouvTayr AN dopua
HOKPOOTEVN
doppa
MaTog ToupTaC omd amAn Dopua METOU ~ ~—= S 160-180 - 30-40
¢upn TOUPTOG
@PouTOMTA, ASTITH, OTIO Dopua Ue ooU- ~— & 170-190 90 30-45
amArf Cuun oTa 1 BadIA,
OTPOYYUAN
doppa
ToUpTa mavteonavl, 3 auya DOPUO e OOU- ~— & 170-180 - 30-40
oTa @ 26 cm
ToupTa PpouTwV N ToUpTa  DOPUC PE OOU- ~— 'S 170-180 180 35-45
pulnBpac pe maTo amd CU-  oTa & 26 cm
un T4pTOG
Mitoo STPOYYUNO TO-  ~— & 220-230 - 15-25
wi miToag
AALUUPA KEIK, TI.X. KIC DoOpUa Ye O0U- ~—= 'S 200-220 - 50-70
ot @ 26 cm
KapudomTa DOpuUa Ue ooU- ~— S 170-180 90 30-35
oTa @ 26 cm
Z0un poviag pe doupepn STPOYYUNO TO-  ~— 'S 170-190 - 55-65
EMmoTPWoN Wi mToag
Tooupekl MAe€ouda pe 500  >TPOYYUAO TO-  ~— S 170-190 - 35-45
yp. aAeupr* Wi mToag

' Adnote To YAUKO Tepimou 20 Astt& pgoa oTov GoUPVO VO KPURWOE.

MIKp& TXPXCKEUKOHXTX

Inueinon:

Ymodei&eIC MTaPAOKEUNG

= Q1 ouoTAoEIC PUBUIONG IoXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TWV GayNTWY OTN LN MPOBEQUAOUEVN CUOKEUN.
® TomoBeTeite TN $OPUA TOU YAUKOU TTAVTOTE OTN PEON TNC OXAPOC.

= Ol Mo KOTAMNAEC eival 01 oKoUPeC POPUEC AO HETOMO.

daynTo EExpTAMOTX / 'Yyog Tomo-  Tpomog yn- Oepuokpacia oe Xpovikn dikp-
Mayeipik& 0€Tnong cijaTog °C KEIX 08 AETIT&
okeln
MTTIOKOTOKIOH STPOYYUAO TOyi  ~— & 150-170 20-35
TMTOOG
MTIOKOTOKICG pe Kapudat STPOYYUAO TOYi  ~— S 110-130 35-45
mToog
Mmeledec STPOYYUAO TOWi  ~— & 100 80-100
mToog
Madivg E1dikd Toyi via ~— & 160-180 35-40
HGGIVG TTAVW OTN
oxapa
MopaokeudopoTa amd CUPn STPOYYUAO TOWi  ~— & 190-200 35-45
oPOoNIATAC miTooC

Wwpi Ko YuPaKIX

Znueinon:

YTodei&elg TAPAOKEUNG

= Q) ouoTaoelc PUBUIONC I0XUOUV YIa TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUOOUEVN CUOKEUT).
® TomoBeTeite TN $OPU TOU YAUKOU TTAVTOTE OTN PEON TNC OXAPOC.
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= Ol Mo KATAMNAEC €ival 01 oKoUPeC POPLEC aO PETANO.

daynTo EEXpTAMOTX / Yyog Tormo-  Tpomog yn- Oeppokpaoix oe Xpovikn dikp-
Mayeipik& 0£Tnong cijarog °C KEIX o€ AT
okeln

Wawui, 1,5 KIAG MakpdoTevn ~ 'S 1. 230 1.10-15
doppa 2.200-210 2. 40-50

WwpdKIA. T.X. YWUGKIO armd STOOYYUNO TOWI  ~— 'S 210-230 25-35

oAeUpl OIKOANG mToog

ZUMPBOUAEG YIX TO ETTOUEVO YN GIHO EmOupix SupBouAn

OTtav KOTA TO YNoIyo KAt dev TeTuxaivel, Ba Bpeite

€00 OUPBOUAEC.

EmoOupicx

ZuppouAn

To YAUKO 00C KAOETAI.

® [Ipoog&te TO UNKG TNG
OuVTaVNC Kol TIC UTTO-
O¢eieIc TTOPOOKEUNC
mou divovTal 0Tn ou-
vTOVN.

= XpnolyotoInoTe AlyoTe-
00 UypPoO.
H:

= MeiwoTe TN BepUOKPO-
olot YnoipaTog KAt
10 °C kol au&noTte Tov
XOOVO YnoipoToq.

To yAUKO oac eival e€wte- ®  MelwoTe Tn BepLOKPO-
PIKA ETOINO, OAG E0WTEPI- ol YNoiuaToC KOl OlU-
K& Oev €xel wnoei KoAA. &note Tov XpOVo Ynoi-
HOTOC.
m [TpooBeoTe AiyoTEPO
uypoO.
>e TmepImTwon YAUKoU pe
doupepn) emoTpwon:
= [TpownoTe TOV TTATO.
m  [ToomaAioTe ToV Yn-
HEVO TIOTO pe apuydo-
Aa 1y pe Tpippevn dpu-
VOVIQ.
= TomoBetroTe omd MAOVW
TNV €MoTPWOonN.

To yAUKO oo¢ eival TTOAU
OTEYVO.

Auénote Tn Beppokpaoia
ynoipatog koTa 10 °C
KOl JEIOTE TOV XPOVO Wn-
oiparog.

To yAUKO 0O gival yeviKa
TTOAU QVOIXTOXPWLO.

m EAeyETe TO UYoC TOTIO-
PeTnong Kail Ta e€aPTr-
JoTo.

m  Au&noTte Tn BepuoKpa-
olot YnoipaTog Kot
10 °C.

H:

m  AuénoTte Tov XpOVO Wn-

olpgaroc.

To yAuKO oo¢ eival EMave
TTOAU QVOIXTOXPWHO, OAAG
KOTW TTOAU OKOUPO.

TomoBeTroTe TO YAUKO
eva eminedo YnAdTePQ.

To yAUKO 00¢ eival EMTAVK
TTOAU OKOUPO, OAG KATW
TTOAU QVOIXTOXPWHO.

®  TomoBeTtroTe TO YAUKO
eva emmnedo XapnAoTe-
POl

» MeiwoTe TN BePUOKPO-
ola ynoipaToc Kol ou-
&note Tov XpOVOo Ynoi-
HOTOC

To TOPOOCKEUGOUATS OOC
E€XOUV POOOKOKKIVIOEI avO-
polopopda.

® MeiwoTe TN BepUOKPO-
oiat ynoipaTog.

m Koyte TN AadOKOMO
€TOl, WOTE VO TAIPIALEL.

= TomnoBetnoTe TNV GOPE-
HOl YnoipaTog oTo
KEVTPO.

B >xnuaTideTe TO PIKPA
TTOPOIOKEUNOLIOTO e
TO 1010 peyedbog Kal
TAXOC.

32

To yAUKO oo Oev EeKOMA B ADNOTE TO YAUKO PETA
ge 7o avoarrodoyUpIoUa. TO WHOIUO OKOUO
5-10 Aertt&x vox
KPUWOEI.
m XoAopwoTe TNV GKEN
TOU KEIK TIDOCEKTIKA pE
EVa HoXaipl.
= AvarodoyupioTe TO
YAUKO €K VEOU KOl OKe-
maoTe TN dOPUa Ynoi-
HOTOC TTOMEG dopég |’
EVa Bpeyuevo, Kpuo
TTawVi.
®m 37O emOPeVo YrolIpo
BouTupPWOTE TN POPU
WYNOIUOTOCG KO TTOOTIO-
NiOTE TNV Pe TPIYPEVN
dpuyavid.

MeTa&U TNC poOpUAC Kal m EAeyETe, edv n dOpLa
TNG oxapoc dnuioupyou- eival o’ eEw kabapn.
VTOI OTIVOrpeg. ® AMA&ETE TN Bgon TNC
doOpUOC pECT OTOV
XWPO HOYEIPEUATOG.
m >yvexioTe TO YNOIUO
XWPIC HIKPOKUUOTO KAl
ou&note Tn diIGpKeIn
YnoiyoToq.

16.4 Wnc1J0 6TOV $OUPVO KXI GTO YKPIA

2UoTAOoEIC PUOUIONG VIO TO WHOIHO OTOV GoUPVO KAl
OTO VKPIA

H Beppokpaoia kail n dIdpKeIo YnoipaTog otov Goupvo
efapTvTal amd To €ido¢ Kol TNV TTooOTNTA TwV dayn-
Tov. '’ auTo divovTal OTOUG THVOKEG OPIO TIHWV. Apxi-
OTE PE TN XOUNAOTEPN TIUN Kol puBuioTe, €AV gival ommo-
paiTNTO, TNV €MOpEVN GoPA O YNAG.



W GIMO 0E HAYEIPIKO OKEUOG

OTav mopookeudlete daynTd O HOYEIPIKO OKEUOC,
propeite va Tal BYGAETE EUKOAOTEPD OTTO TOV XWPO HO-
VEIPELOTOC KOI VO Ta oepRipeTe ameubeiog 0TO OKEUOC.
KaTd Tnv Topookeur Tou daynTou og KASIOTO POVEIPIKO
OKeUOG, TIOPAMEVEl O XWPOC HOYEIPEPATOC KAOOPOTE-
POC.

FEVIK& YIX TO YIOIHO O HAYEIPIKO OKEUOG

= XpnolyotoleiTe avOeKTIKG 0Tn OepudTNTO PAVEIPIKG
OKeUN, KATGAMNAC yiot GOUPVO PIKPOKUPATWY.

= O $OPUEC YNOIPATOC OO PETOMO €ival KOTAMNAEG
HOVO VIO TO YNOIUO XWPIC HIKPOKUUOTA.
TomoOeTHOTE TO POYEIPIKO OKEUOC TIAVW OTN OXAPO.
EAeyETe, edv TO PAVEIPIKO OKEUOC XWPAEI OTOV XWPO
HOyeIpEPOTOC.

B [1I0o KATOAMNAG €ival TO LOYVEIPIKG OKeUn armd YUOAI
TomoBeThoTe TO (€0TO YUBAIVO LOYEIPIKO OKEUOC
TTAvW o€ pia oTeyvr| Baon. EGv n emdaveia evanoOe-
ong sivail Bpeypevn f Kpua, UTopel va payioel To
YUOAI.

® To povelpIkO oKelog pmopel va (eoTabei dpat TTOAU.
Mo vo ByGAeTe TO payelpikd okeuog amd Tov doup-
VO, XPNOIUOTIOINOTE MAOTPEC KOUldivac.

® [1p00EXETE TO OTOIXEIO TOU KOTOIOKEUQOTT VIO TO HO-
YEIPIKO OKeUOC.

AvOIXTO MOYEIPIKO OKEUOG
XpnoipotolinoTe pio YnAr ¢oOpua YnoipoToc.

KA€I0TO HXYEIPIKO OKEUOG

m XPNOIYOTIOINOTE &VOl KATAANAO KOTIOKI, TTOU VO KAgi-
Vel KOAG.

B S TepImTwon KPEATOC, TTPETIEI N OTTOOTAON AVALECH
01O GaynNTO KOl OTO KOTGKI VO €ival To AiyoTepo 3
cm. To Kpeac pmopei va GOUOKWOEI.

m To KPEOC, TO TTOUAEPIKO KOI TO WAPI PTTopEl var yi-
VOUV TPOYOVE, ETTIONG KOI 08 HIG KAEIOTN WNnAn dop-
Ho. XpnoIUoTIoNOTE VIO GUTO HIat KAEIOTH wnAn ¢op-
pot ge YUAGAIvo Karmdki. PuBpioTe pio upwnAdTePn Bep-
HoKpOoia.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog ZepaTicparog!

Kota To Gvolyuol TOU KOTTOKIOU PJETG TO HOYEIpEUX, HTTO-

pel va e€eABel TTOAU KauTOC aTpog. O aTuodg, avaloya

pe Tn Beppokpooia, de daiveTal.

> 2NKWVETE TO KOTIOKI £TOI, WOTE VO Pmtopel va dladeu-
VEI O KOUTOC GTHOC POKPIA OTIO TO OWUA.

» KpaTtarte T i JOKPIA.

‘ETol meTuxaiver el

Ymodeigeig
B ATIOXO KPEAC I YNTOC KOTIOPAC

— T[MpooBeoTe mepimou 1/2 cm uypd OTO PAVEIPIKO
OKeUuog, T.X. VePO, Kpaoi, &idI f) Tapouolo.

H moooTnTO TOU UypoU eEapTaTal O TO €id0C
TOU KPEATOC, OO TO UAIKO TOU PAVEIPIKOU OKEU-
OUGC KOl omO TN XPNon 1 oxi evoc KomaKIou.
OTav xpnolgotoleite piot YnAn GpOpua epayie n
Hia okoUpa HETOAMIKN WA dopua, xpeldleoTe
ePIocOTEPO UYPO G’ O,TI OTO YUGAIVO LIGYEIQIKO
OKeUuog.

Mo wnTouc Kamapddeg BAATE Aiyo TTepIooOTEPO
uypo.

— Kata 1n d1dipkeia Tou ynoipoTog e€aruideTal To
uypO. >e TTepIinTwon Tou XpelddeTal, TTPOOOEOTE
TTPOOEKTIKG UYPO.

— [upioTe TO KOPPOTIO TOU KOEATOC PETA TNV TTIO-
peAeuon Tou pIooU XpOvou.

= Wapl

— [1pooBeoTe yia TO GxvIOUa WapioU 1-3 KOUTONIEC
UYPO OTO LOYEIPIKO OKEUOG, TI.X. XULO AepovioU
Eiol.

WnoiJo 6TO YKPIA

Wnvete 010 YKPIA daynTd, TOU BEAETE VOl ViVOUV TPOYO-

V.

= YhveTe OTO VKPIA TOVTOTE Pe KAEIoTH TNV MOPTA TNG
OUOKeUNg.
Mnv poBeppdiveTe.

= WhveTe KOPPATIO KOEXTOC OTO YKPIA pe OpoIo BAapog
Kol TTOXOC.
‘ET01 podiCouv opoidpopda Kol e OTEYVWVOUV.

® TomoBeTeiTe T KOPPATIO KPEATOC VIG VKPIA armeudei-
o¢ MAvw OTn OX&PO.

B [UPVATE TO KOPUOTIO KOEATOC VIO YKPIA UE HIC TOI-
pTTida TOU YKPIA.
Edv TpunhoeTe To KpEAC Y’ eva mpouvl, TOTE TO
KPEOCG XOVEl XUPO KOl OTEYVWVEL,

® AAaTiCeTe TO YNTO POVO PETG TO WAGCIUO OTO YKPIA.
To aAaT adaipel vepd omd TO KPEAC.

Znueiwon: To KOKKIVO KPEag, T.X. Bodivd, podilel ypn-
YOPOTEPD OO TO AVOIXTOXPWHO KPEAG, TT.X. HOOXAPIOIO
M XoIpIVO. T KOUUGTION TOU KPERTOC TTOU WHVOVTOI OTO
YKPIA OTTO OVOIXTOXPWHO KPEQC I YAP! €ival CUXVG OTNV
eCwTepIKN emdavela povo eAadpd podIOPEVD, OTO E0W-
TEPIKO eival TTAPON auTd Kohoywnueva Kal COupepa.

To OepuavTIKO OWHO TOU YKPIA EVEPYOTIOIEITAI KOl OTTE-
VEPYOTIOIEITOI CUVEXWC. AUTO EIVOl KATI TO KOVOVIKO.
Mdoo ouxva oupBaivel auTo, e€apTATal OO TN PUOUI-
opévn Bobpida ynoipaTroc.

KaTta To WhHoIpgo oTo YKPIA prmopel va dnuioupyndei Ko-
mvog.

ZUPBOUAEG YIX TO WHGINO OTOV pOUPVO KOl TO
HOXYEIPENX OE KAEIOTO GKEUOG

Mpo0oEETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OTTOTEAEOLIOTO
KOT& TO Ynoipgo otov GoUpvo KOl TO PAVEIPEUT OE KAEI-
0TO OKeUOC.

EmOupia

To amaxo Kpeag dev
TIPETIEl VO OTEYVWOEL.

SuppouAn

= AAeiyTe TO KPEOG KOTH
BouAnon pe Ailmocg 1 Ko-
ANyTe TO pe deTeg
UTTEIKOV.
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EmoOupiax ZupBouAn EmOupicx ZupBouAn
OEAeTE VO payelpEWeTe m Xop&&Te TNV TIETOO O XWPOC UOYEIPEUATOC ®» [loapookeudoTe To Go-
EVOl KOUUOATI KPEQC e OTAUPWTA. TTPETIEI VO TIGPAUEVE! KATA yNTO OE IO KAEIOTN
TTETOO. ® YHoTE TO KOPUOTI To duvaTOV KOBOPOG. wnArf doppa oe uyn-
KOEOC TTPWTA e TNV AOTEEPN BepuoKpPOOIaL.
TETOQ TPOG TG KATW. To kpéac mpénel va mapo- ®  OTav To YynTo Eivail
pEvel KauTo Kol {oupepo, ETOIJO, adnoTe TO
M.X. poouTtid. akopn 10 Aentét peoa

OTOV QOTIEVEPYOTTOIN-
HEVO, KAEIOTO XWPEO HO-
velpepaTog. ETol KoTo-
VEUETOI O (WHOC TOU
KPEATOC KOAUTEQQ,
>TOoV avadpepOUEVO
XPOVO UOVEIPEUOTOC,
Oe oupmiepIAGUBAvVETAl
0 XPOVOC NPeHiag.

= TuAifte 10 daynTd peETA
TO HOYEIPEUO OE OAOU-
HIVOXOPTO.

Bod1vo KpEag

Inueinon:

Ymodeielc MapaoKeune

= O] oUoTAoEIC PUBUIONC 1I0XUOUV VIG TNV TOTTOOETNON TWV GayNTWV OTN UN TTPOOEPUACUEVN CUCKEUN).

m [upiote To pooptid Kol TIC Bodiveg UTPICOAEC PETA TNV TTAPEAEUON TOU HIOOU XPOVOU. 2TO TEAOC adnoTe Ta daynTd
VOl NEEUNCOUV aKOpa Tiepitou via 10 AetTd.

daynTo EZapTipaTtax/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxug HiKpo- XpoviKA
Moayeipika 0£Tnong ynoipa- og °C/ Bobpi- KUPATWV G OIAPKEIX GE
OKeUun TOG o ynoiparog W AenT
OTO YKPIA
Bodivog kamapdg, mepimou  Ix&pa ~ & 180-200 180 120-145
1 KINO KAel0TO payel-
PIKO OKeUOG
Pooumid, piooynuevo, mepi-  2xapa ~ X 210-230 180 30-40
mou 1 KIAO AVOIXTO payel-
PIKO OKeUOG
Bodivr) unpilOAG, HIoown-  SXGP0 — - 3 - 20-30

pevn, 2-3 KoppaTia, 2-3 cm  TuGAIvo pTTOA
xovTpn, amd 200 yp.

Xo1pIvO KpEXQ

Znueinon:

Ymodei&elc TapaoKEUNG

= Q1 ouoTAoEIC PUBHIoNG IoXUOUV VIO TNV TOTToBETNON TwV GayNTWY OTN LN TPOBEQUGOUEVN CUOKEUN.

® [ypioTe TO YNTO XWPEIC TETOO PHETA TNV TIAEEAEUON TOU PICOU XPOVOU. 2TO TEAOC adroTe TO YNTO VO NPEUNOEI
akopa mepimou via 10 AenTa,

= TomoBeTnOTeE TO YNTO PE TNV TTETON TTPOC TO EMTAVW PECO OTO PAYEIPIKO OKEUOC. Xapd&te Tnv mEToa. Mn yupioeTte
TO YNnTO. 210 TEAOC adnoTe TO WYNTO VO NEEUNOEI aKOUG Trepimou yia 10 AemTdx.

m [upioTe TIC prpICOAec oEpKou eTd TNV TTapeAeuon 2/3 Tou XpOvou.

daynTo EZapTipaTtax/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxug HiKpo- XpovIKA
Mayeipik& 0£Tnong ynoipa- oe °C/ Boabpi- KUHATWV G OIXPKEIX GE
OKeUun TOG o ynoipartog W AenT
OTO YKPIA
Wnto, XWPIC TIETOA, TI.X. >xapa ~ X 220-230 180 40-50
oBepkog, mepimou 750 yp.  KAeloTd povel-
PIKO OKeUOG
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daynTo EEapTipaTta/ 'Yyog Tommo- Tpomog  Ocepuokpacia loxug pikpo- Xpovikh
Moayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C/ BaBpi- KUUKTWV 0 OIXPKEIX GE
oKeun TOG 8 ynoigyatog W AenTd
OTO YKPIA
WnTo e METOA, TI.X. OTTOAG,  2X&PO ~ S 190-210 - 130-150
mepimou 1 KIAO AvoIXTO poyel-
PIKO OKeUOG
MmpIldha oB€pkou, 2-3 >xdpa — - 3 - 25-35

KOUMGTICN 2-3 cm XOvTPN FUGAIVO pTTOA

YroAoIma ¢aynT& KPEXTOG

Inueinon:

Ymodei&eIC MTaPAOKEUNG

= Q) ouoTGoEIC PUBUIONC 1I0XUOUV YIa TNV TOTTOOETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUOAOUEVN CUCKEUT).
B 370 TEAOG adroTe ToV YNTO KIPUG VoL NEEUNCEI OKOUG TTepiTou Yo 10AeTTA.

®m [upioTe T AOUKAVIKO PETA TNV TTOPEAEUON 2/3 TOU XPOVOU.

daynTo EEapTipaTra/ 'Yyog Tommo- Tpomog  Ocepuokpacia loxug pikpo- Xpovikh
Moayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C/ Babpi- KUPKTWV 0 OIGPKEIX OE
oKeun TOG 6 ynoigatog W AenTd

OTO YKPIA

WYnrog kipae, 750 yp. >XAPO ~ 'y 180-200 600 15-20
AvoIXTO poyel-
PIKO OKeUOG

AOUKQVIKO VIO YAOIUO OTO  ZXAPQ — - 3 - 25-35

VYKPIA, 4 £wC 6 KOPUOTIA, FUGAIVO pTTOA
oo mepimou 150 yp.

MouAepik&

Inueinon:

Ymodei&eIc MapaOKEUNG

m  O1 ouoTAoEIC PUBUIONG IoXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TWV GayNTWY OTN LN MPOBEQUAOUEVN CUOKEUN.

® TomoBeTnoTe To OAOKANPO KOTOTTOUAX e TN HEPIG TOU OTAOOUC TTPOC Ta KOTW. [upioTe TO PETA TNV TTOPEAEUCN TOU
HIoOU XpOVou.

® TomoBeTrOTE TG KOUPATIO KOTOTIOUAOU KO TO O0TNOOC MATOC Ye TNV TTASUPA TNC TIETOOC TTPOC TO EMTAVW. Mn Ta yu-
pioeTe.

m [upioTe TO PrmoUTIO TNC XNVOC PETA TNV TIOPEAEUON TOU WICOU XpOvou. TPUTINOTE TNV TIETOO.

daynTo EEapTipaTta/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oepuokpacia loxug pikpo- Xpovikn
Moayeipik& 0£Tnong ynoipa- og °C/ Babpi- KUHATWV O OIGPKEIX GE
OKeun TOG o ynoipyatog W AenTx
OTO YKPIA
KoTdmouAo, 0AOKANPO, TTEpi- ZXAP ~ X 220-230 360 35-45
mou 1,2 KIAG KAeloTO payel-
PIKO OKeUOG
Koppario KOTOTIoUAoU, TIe-  2X&pat ~ S 210-230 360 20-30
pimou 800 vp. AvVoIXTO poyel-
PIKO OKeUOG
>TNOOC TIAMIOG, TIEPITIOU >x&pa — X 3 90 20-30
500 vp. FUGAIVO pTTOA
>TABOC XNVOC, UmouTIa XI-  SXXPO — 'y 210-230 90 30-40
vag, 700-900 yp. AvVoIXTO poyel-
PIKO OKeUOG
Wapi
Znueinon:

Ymnodei&elc MapOoKEUNG
= O ouoThoeIg pUBbUIoNC I0XUOUV VIO TNV TOTIOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TTPOOEPUOOUEVN CUOKEUN.
= TomoBeTrOTE YIG TO WHOIPO OTO YKPIA OAOKANPO TO WapI, T.X. OOAOMO N TTEOTPODA, OTN PECN TNC OXAPAC.
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= AodWOTE TTPONYOUHEVWS TN OXAPO He AGDI.

daynTo EEXpTAMOTX / Yyog Tormo-  Tpomog yn- Baduida ynoi-  Xpovikn dikp-
Mayeipik& 0£Tnong cijarog HOXTOC OTO YKPIA KEIX 0 AT
okeln

MrmipICdAa wapioy, 2-3 Kop- >X&po — - 3 20-25

paTia, oo 150 yp. [UGAIVO UTTOA

Wapl, 0AOKANPO, 2-3 KOPUATIO, — SXAPO — - 3 20-30

ard 300 yp. [uGAIvo pTToA

ZUMPBOUAEG YIX TO ETTOUEVO YN GIHO EmOupix SupBouAn

€ TIEPITITWOoN TTOU KATToI0 GOopa KATG TO WHOIPJO KATI
Oev TIETUXOIVEI YE TNV TIPWTN TTPOOTIA0EIR, O BpeiTe

€00 OUPPBOUAEC.

EmoOupicx

ZuppBouAn

To ynTo oacg €yive TOAU

OKOUPO Kol N KPoUOoTo K&-

NKe o€ YePIKA onueia.

EmAeETe pia xapnAoTe-
pn Beppokpaoia.
MeiwoTte Tn SIdpPKEIX
WnoipoTog.

To ynTO oac eival TTOAU
OTEYVO.

EmAeTe pio xapnAoTe-
pn Beppokpaoia.
MeiwoTte Tn SIdpKEIX
ynoiparog.

H kpouoTa Tou yntou
0OC eival TTOAU AetTTh.

Au&noTe Tn BepLOKPO-
oia.

H:

MeTd Tn Anén Tne didp-
KeIoC YynoiyaTog, evep-
YOTIOINOTE VIG Aiyo TO
VKPIA.

H oGAToa Tou ynTou &xel

Kol

EmAeETe eva pikpOTEPO
HOyEIPIKO OKEUOC.
Katd To whoipo mpo-
00¢e0TE TIEPIOCOTEPO
uypo.

16.5 ZOUPAE, OYKPATEV KXI TOOT

Znueinon:
Ymodeielc mMapaoKeuncg

H odATOO TOU WnTOU €ival
TTOAU QVOIXTOXPWHN KOl
TTOAU VEPOUAN.

Mo va e€aTpiceTal me-
PIOCOTEPO UYPO, ETI-
Ae&Te eva peyoAUuTEPO
HOyEIpIKO OKEUOC.
Katd To whoipo mpo-
00eoTe AiyOTEPO UYPO.

KoTa 1o poyeipeua Kpeo-
TOG 0€ KAEI0TO OKEUOG,
KOIYETOI TO KPEOC.

EAeyETe, edv TO OKeUOC
WYNOIUOTOC KOl TO KO-
TIGKI Vo TaIPIGZoUV Le-
TOEU TOUC KOl KAgivouv
KOAQ.

MelwoTe Tn BePPOKPO-
oia.

Katd To poyeipepa oe
KAEIO0TO OKeUOC TTPO-
06¢eoTe UyPO.

To ynTO oac dev €xel vi-
VEI.

KoyTte TO wnTo.
Etoipdote Tn odAToo
OTO OKeUOC YNOIUATOG.
TomoBeThoTe TIC PETEC
TOU YnToU pPECO OTN
OGATOO.

OAokANpwaoTe TO povei-
PEUO TV GETWV TOU
wnToU pe Tov poupvo
HIKOOKUUOATWV.

= Ol ouoThoeIC pUBbUIoNC 1I0XUOUV YIG TNV TOTTOBETNON TWV GAYNTWY OTN KN TPOOEPUACUEVN CUOKEUN.

= XPnNOIYOTIOINOTE VIO TO COUDAE KOl TIC TIATATEG OYKPOTEV HIG 4 €0C 5 cm wnAr| dOpuo COUDAE, OVOEKTIKI OTO LI
KPOKUUOTOL KOl OTN BepuoTnTO.
AdNoTe To COUDAE KO TG OYKPOTEV OKOUO 5 AeTITGl OTOV amevepyoroinuevo Goupvo VG OUVEXIOOUV TO Loyeipela.
MpodpuyavioTe TIC GETEC TOU TOOT.

daynTo EEapTipaTtax/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxug Hikpo- Xpoviki
Moayeipik& 0£Tnong ynoipga- og °C/ Boabpi- KUHATWV 0 JIGPKEIX GE
oKeun TOG oo ynoipatog W AenTd

GTO YKPIA

SOUDAE, YAUKO, Tiepimou 1,5 AVOIXTO poyel- ~— X 140-160 360 25-30

KIAG PIKO OKEUOG

SOUDAE, TMKAVTIKO OTO Ho-  AVOIXTO pOyeEl  ~— X 150-170 600 20-25

VEIPEUEVD UAIKG, TIEpITIoU 1 pIKO OKEUOG

KIAO

[MoTATEC OYKPATEV OTIO WHG  AVOIXTO YOYE- ~—r 'S 210-220 600 20-25

UAIKG, Trepimou 1,1 KIAG PIKO OKEUOG

TOOT VKPOTIVE, 4 KOPUAGTIO  ZX&PO — - 3 - 8-10
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16.6 KOTEWUYHEVX ETOIPNX TTPOIOVTX

Znueinon:

Ymodei&el MapaOKEUNG

®m [1po0oEETE T OTOIXEIC TOU KOTOOKEUOIOTN TTAVW OTN CUCKEUOIG.

= O] ouoTGOoEIC PUBPIONC 10XUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TWV GOyNTWV OTN UN TTPOOEPUACUEVN CUCKEUT).

= Mnv TOTTOOETEITE TIC TNYAVNTES TTOTATEC, TIC KPOKETEC KOI TIC TTOTATEG TNyavnTeEC EABETIOC 08 pio oTPwoN Kol JETA
TNV ToPEAEUON TOU PIoOU XpOVOoU yupioTe TIC.

daynTo EEapTiuaTta/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxug pikpo- Xpoviki
Moayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C KUMATWV 0 SINPKEIX OF
oKeln TOQ w AenTa
Mitoa pe Aemtd TATO >x&pa ~— S 220-230 - 10-15
MmoyKeTo-TiToo XG0 ~— 'S 1. - 1. 600 1.2
2.220-230 2. - 2.13-18
TnyavnTeEC MOTATES STPOYYUNO TO- =~ 'y 220-230 90 10-15
wi miToacg
Kpoke&Teg STOOYWUAO TO- -~ Y 210-220 - 10-15
Wi mToag
MoTdTec TNyovnTeC EABETI-  STPOYYUAO TO- -~ X 200-220 90 15-20
OC, TTOTOTEC YEUIOTEC wi miToag
>TPOUVTEA STOOYYUAO TO-  ~— 'S 220-230 - 20-30
Wi mToag
SOoUDAE, X, Aaddvia, Tiepi-  KAeIoTO payel-  ~— S 220-230 600 10-15
mou 450 vp. PIKO OKeUOG

16.7 daynT& SOKINWV

AUTEC Ol ETTIOKOTINOEIC BNUIoUPYNONKAV VIO EPYGOTHPI0 QOKIUWY, VIO TN OISUKOAUVON TOU EAEYXOU TNC OUCKEUNG KOTA
To MPoTUTO 60350-1:2013 N IEC 60350-1:2011 Ko kaTtd To mpoTuTo 60705:2012, IEC 60705:2010.

ZEMAYWHX HE HIKPOKUMOTX

daynTo EEapTipaTra / M- 'Yyog Tomo0£Tn- loXug MIKpo-  XPOVIKI SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUMKXTWV OE O AENTA
w
Kpgag, 500 vyp. AVOIXTO HOyeIpIKO M&Toc Tou 1.180 1.5
oKelog XWPOU payel- 2.90 2.10-15
PEUOTOC

MayeipeH HE MIKPOKUPOTO
2UOoTAOoEIC PUBUIONG YIO TO poveipepa daynTwV SOKIUWY UE HIKQOKUUGTO.

daynTo EEapTipara / M- 'Yyog Tommo0£Tn- loXug pIKpo-  XPOVIKI SIXPKEIX
YEIPIK& OKEUN ong KUUXTWV O  O€ AETITX
w
Kpéua auyou, 1 KIANO AVOIXTO HOyEIpIKO M&Tog Tou 1. 600 1.10-13
OKeUOoC XWPOU Payel- 2. 180 2. 20-30
PEPOTOC
ToupTa mavTeomavi, 475 yp. AVOIXTO HOYEIPIKO Mé&Tog Tou 600 8-10
okeuoC XWPOU Loyel-
PEPOTOC
Wntoce kipag, 900 yp. AVOIXTO HOyEIpIKO M&Toc Tou 18-23 18-23
OKeuog XWPOU Jayel-
PEPOTOC
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Mayeipepa 6 GUVOUXOHO HE HIKPOKUMOTX

Znueinon:

Ymodeielc MopaoKeUncg

= XONOIYOTIOIEITE VIO TO KOTOTTOUAO £V WNAO LoyelpikO OKeUOC.

= TomoBOeTOTE TO KOTOTTOUAO PE TN HEPIG TOU 0TNBOUC TTPOC To KAOTW. IUpioTe TO YETA TNV TIAPEAEUON TOU PICOU
XPOVOU.

daynTo EEapTipaTta/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxug Hikpo- XpoviKA
Moayeipik& 0£Tnong ynoipa- og °C KUPATWV 0g SIXPKEIX OE
okeln TOQ w AenT&
MoTATEC OYKPOTEV >Xapa ~— X 210-220 600 25-30
AVOIXTO payel-
PIKO OKEUOG
FAUKO >XApa ~— 'S 190-200 180 20-27
AvoIxTO povelr-
PIKO OKeUOG
KoTOmouho >XGPO ~ X 190 360 30-45
AVOIXTO payel-
PIKO OKeUOG
Wnoipo
Tnueinon: O1 cuoTdoelg PUBUIONG I0XUOUYV VIO TNV TOTTOBETNON TV GOyNTWY OTN N TPOBEPUOCUEVN OUCKEUN).
daynTo EExpTApOTX / Yyog Tormo-  Tpormog yn- OcpHokpaoix oe Xpovikn dikp-
Mayeipik& 0€Tnong cijaTog °C KEIXK 0€ AEMTX
oKeun
MoavTeomnavi amAo pe vepod 2x&po ~— S 170-180 30-40

Dopua ye cou-
oTa @ 26 cm

MnAomiTa >xapa ~ 'S 170-190 80-100
Dopua ye cou-
ota @ 20 cm
Mikp& YAUKO dTIoypEVa pe Kop-  TUGAIVO UTTOA ~ 'S 160-170 30-35
Ve
MIKPG KEIK FUGAIVO PTTOA ~ 'S 160-170 25-30

WRoIpo 0TO YKPIA
Inueiwon: M'upioTe To pm@TEKIA YETA TNV TIOPEAEUCN TOU HIOOU XPOVOU.

daynTo ESxpTApaTa / Yyog Tormo-  Tpormog yn- Baduidax ynoi-  Xpovikn dikp-
Mayeipik& 0£Tnong oijaTog HXTOG OTO YKPIN KEIX 0 AETTA
okeln

Podokokkiviopo TooT 2xapa -— - 3 4-5

MM®TEKIO, O KOPUATIO >XApa — - 3 35-45

FuGAIVO pTTOA

17 0OOnyiec cuvapuoAoynong

MpooelTte auTeg TIC TANPODOPIEC KOTG TN CUVOPUO-
AOyNoN TNG OUOKEUNC.
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17.1 YAIK& maxp&doong

MeTd To EemokeTApIopa eAeYETE OAOL TG LEPN YIG evOe-
xOpevee (NUIEC PHETAPOPAC KOOWS KAl VIO TNV MTANPOTN-
TG TNC Mop&doonc.

N
\.

17.2 AodaARg cuvapHoAoynon
MpooelTe auTec TIC umtodeiéeic aodaeiag,
OTOV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN.

= MOVO pe Tn OwoTH TOTTOBETNON OUUPWVQ pe
TIC 0dnyiec TomoBeTnong diaodaAideTal N
aodaieia KoTa TN XpNnon. O eykoTaoTATNG
eival utreuBuvoc yia TNV ayoyn Aeitoupyia
oTn 6eon TomoBeTNONC.

= Mn xpnolpormoleite Tn AaRn TG TOPTOC VIO
™ peTadopd f TNV TOomoBeTNOoN.

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

B ATTOHOKPUVETE TG UNIKO OUOKEUQOIOG KOl
TIC KOMNTIKEC PEPPBPAVEC OTTIO TOV XWPO HO-
YEIPEPUOTOC KOl TNV TOPTA, TIPIV TN Beon o€
AeiToupyia.

m [pooelte Ta UM ouVaPPOAOYNONG VIO
TNV EYKOTAOTOON TWV EQPTNHATWV.

® To evroixICOPEVO VTOUAGTTIION TIPETTEI VO EiVal
aVvOEKTIKG OTn BepuoKpaoia pexpl Toug 95
°C, Ol YEITOVIKEC TTPOOOWEIC VTOUAOTTIWV
pexpl Touc 70 °C.

= Mnv TOTTOBETNOETE TN OUOKEUNN TTOW QTTO
pia OIGKOOUNTIKN TTOPTA ) TTOPTO VTOUAO-
mou. YTTapxel kivOuvog utepbepuavong.

® [TpayPaTOTOINOTE TIC EPYOOIEC KOTING TWV
QVOIYHATWY OTO VTOUAQTTI TIPIV TNV TOTIO-
©eTnon TNG ouokeung. ApaipeoTe T
amoBAnTa (mprovidia, ypedia). H Aeiroupyia
TWV NAEKTPIKWV €EQPTNUATWY UTTOPEI VO
EMNPEAOTEI APVNTIKO.

= MoOvo adeloUxo TTPOOWTIKO EMTPETETAI VO
OUVOEOEI CUOKEUEC XWPIC PIC. 2 TTEPITITWON
{NUIWV Aoyw AdBoug ouvdeong, dev udioTo-
TOI Kaveva dIKaiwPa eyyunongc.

Odnyiec ouvappoloynone el

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog
TPXUMXTIOHOU!

EoptnuoTa, Tor omoia KoTd TN 8IGPKEIR TNG
ouvappoAOyNoN¢ €ival MPOOITA, UTTOPEI VO ei-
Vol KOPTEPG Kol vor 0ONYNOOUV O€ TPAUPOTI-
opouc.

» DopATE TIPOOTATEUTIKA YOVTIOL.

/A TNPOEIAOMOIHEH - Kivduvog

TTUPKAYIKG!

H xprion evog emekTapevou KoAwdiou ouvde-

0oNnG OTO BIKTUO PEUPOTOC KOI PN EYKEKPIUEVWV

TTPOOOPHOYEWY, gival emmkivouvn.

» Mn xpNOIYOTIOIEITE KAVEVD KOAWOIO ETTEKTO-
onc (pmahavTteda) ) moAuTpICO.

» XpnolpoTtoleiTe JOVO TTIPOCOIPHOYEIC KOl KO-
AwdIo oUvdeoNC oTo BIKTUO TOU PEUPATOC,
TTOU £X0UV eYKPIOei omd TOV KOATOOKEUQOTH.

» Edv 10 KaAwdIo cuvdeong oTo OIKTUO TOU
peUPOTOC eival TTOAU KOVTO Kail Oev gival
O10BE0IUO KOVEVD HOKPUTEPO KOAWDIO CUV-
deong o710 BIKTUO TOU PEUPATOC, ETTIKOIVK-
VNOTE pe evav adelouxo NAEKTPOAOYO VIa VOl
TTPOCOPUOOEI TNV EYKOTAOTOION TOU OTITIOU.

MPOZOXH!

Me Tn petadopd TNG CUOKEUNG ommd Tn AaBn

NG TMOPTAC, Ymopei N AaBn va omaoel. H AaBn

NG mopTac Oev avTexel To BAPOC TNG OUOKEU-

NC KOI PTTOPEI VO OTIAOEl.

» Mn peTadEPETE 1 PNV KPOTATE TN CUOKEUN
amo TN Ao TG MOPTOG.

17.3 HAekTpIKI) cUvdeDN

Mo TNV aodaAr NAeKTPIKT ouvOeEON TNG CUOKEUNC, TTPO-

oelte auTec TIC uttodeikelc.

= H ouokeun avTIOTOIXEl OTNV KATNYopia MpooTaoiog |
KOl ETITEETIETOI VO AEITOUPYEI HOVO PE OUVOEDN OYW-
you mpooTaciag (yeiwon).

= H aopAAion TTPETEl VO AVTOTIOKQIVETOI OTOL OTOIXEIO
I0XUOC OTNV TIVOKIOO TUTTIOU KOI VO TIOOYUOTOTTOIEITA
oUpdWVO PE TIC TOTTIIKEC TTPOOIOYPODEC.

B e OAeG TIC EPYOICIEC OUVAPUOAOYNONG, N CUOKEUN
TTPETEI VO BPIOKETOI EKTOC TAONC.

HAeKTpIKR 0UVOEON TNG CUCKEUNG HE PIG COUKO
Znueiwon: H ouokeur) emTpéneTal va ouvoedei udovo oe
pio Tpior COUKO TTOU €ivail eYKOTEOTNUEVN OULPWVO e
TOUC KOVOVIOLOUG.

» TomoBeThoTe TO IC TNC CUOKEUNC O JIa TTPICar KO-
VT& OTN CUOKEUN.
OTtav n ouokeun eival TOToBeTNUEVN, TIPETEI TO DIC
Tou KoAwdiou ouvdeong oTo OIKTUO TOU PEULIOTOC
va eival eAetBepa MpooITo. OTav n eAeliBepn
mpdoBaon oTo dIc dev eival dUVATH, TTPETEl OTN HOVI-
HN NAEKTPIKN eyKoT&OTOIoON VO TOTToOeTNOEl LIk
O1aTOEN BIGKOTING OAWV TWV TTOAWV CUPDWVA PE TOUC
KOVOVIOUOUC EYKOTAOTOONC.
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HAeKTpIKR oUVOEDN TNG CUCKEUNG XWPIg I
GOUKO

Znueinon: H ouokeur) emTpéneTal va ouvdebei povo
aro evav adeloUXo TEXVIKO. >e TepIimTwon NIV AOV®
A&Bouc ouvdeonc, dev uPioTOTOl KAvEVD DIKAIWUO eyyU-
nong.

21N HOVILN NAEKTPIKM EYKATAOTOON TIPETIEl VO EIVOI TO-
moBeTnuevn pia SIGTAEN SIOKOTINC CUUPWVD PE TOUG KO-
VOVIOUOUG eyKaTAoTOoNG.

1. EEoKpIBWOTE TOUC OywyoUC TwV GACEWV KOl TOV OU-
0eTepo aywyo ("undev") oTo KouTi ouvdeonC.

2 TepInTwon eodaAuevnc ouvdeong, N CUOKEUN
pmopei va utmooTei ¢nuId.

2. [o TNV TGoN BAETe oTnNV TIVOKIOG TUTIOU.

3. >uvdeoTe TOUC KAWVOUC ToU KoAwdiou ocuvdeong oTo
OIKTUO TOU PEULOTOC OUPDWVO PJE TG OVTIOTOIXO
XPWUOTO:

- TIPAOIVOKITPIVO = ywyOC TIPOoTOoIoG (veiwon) @
— umAe = OudETEPOC ayWYOC ("undev")
- Kode = Dhon (eEwTepIKOC aywyos)

17.4 EvTOIXI{OMEVX VTOUAKTTIK

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

To evtoixICOuevo VTOUAGTT Oev ETITPETETAI 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 TTIAOVW EUPIOCKOUEVOU VTOUAGTTIOU, TTPETIEI VO
TnENOei pia omodoTaon amnmd TOUAGXIOTOV 35 mm.

To evtoixICOUEVO 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
eoeplopoU Kal TO QVOIYHOTO avoippodnonc.

17.5 TommoO€TNON 0€ €V YNAO VTOUAKTTI

MpoogTe TIC dIaoTAOEIC TOTTOOETNONG KAI TIC OTTO-
oTd0eIC 00POAEIOC OTO WYNAO VTOUAGTIL.

~
min. 550
\

] —|—35

I

o Tov oepIoPO TNC CUOKEUNG TIPETIEl 01 evOIGLECOI
TTOTOI VO €XOUV £V AvoIyua e€aepiopou.

OT1ov 7O YnAO VTOUAATTI €xel TPOOOETA OTA TTIOW TOI-
XWHUOTG TWV EEXWPIOTWV OTOIXEIWV Eva eMMAEOV TTIOW TOI-
XWHO, TOTE aUTO TIPETTEl VO adapeDdel.

TomoBeTOTE TN OUOKEUM POVO TOOO WNAQ, WOTE Vol
UTTOPOUV VO OTOPCKPUVOVTAI TG eE0PTHHOTA XWPIC
TTPOBANUCL.
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17.6 TormoO£TnNON SUO GUOKEUWV OE KXOETN
S1xTaEN

H ouokeun oag pmopei va TomoOeTnOeil emong emavw N
KOTW oo piot AN ouokeurn). MNpooé€te TIC dI00TAOEIC

TomoBETNONCG Kol TIC UTTodEiEeIC ToTToOETNONG KOTA TNV
TOTmOOETNON OE KABETN DIATAEN.

~
min. 550 min. 35
S~ =
45Q/f2_
11
| i

Mo Tov oePIoUO TWV OUOKEUWY, TIPETIEI 01 eVOIGUEOOI
TTAOTOI VO €XOUV VO AVOIYUT OePICUOU.

Mo va e€aodalioTel EVOC ETTAPKNC AePIoPOC TV dUO
OUOKEUWV, Eival ammapaiTnTo eval AVOIYUO 0ePIooU OO
To AiyoTepo 200 cm?2 otnv Tieploxr TnG Baong. Mpoc
TOUTO KOVTUVETE TN Awpida KAAUWNG TNG BAoNG 1 ToTTo-
OeTNOTE €va TIAEYUO OePIOpOU.

Mpémnel va mpooeteTe, va eEaodoaNileTal N avTaAAayN
oEPO oUPPWVA pe To oxedlo.

—

|

|y

TomoBeTHOTE TIC CUOKEUEC POVO TOOO WNAY, WOTE VO
HTTOPOUV VO OTTOUGKPUVOVTOI TOL EQPTALIOTO XWPIC
TTPORANUAL.

17.7 TomOOETNON KXTW KITO EVAV TTAYKO
EPYACING

MpooeTe TIC diaoTAOEIC TOTTOOETNONG KAI TIC OTTO-

oTdoeIC 00POAEIOC KATA TNV TOTIOBETNON KOTW OO
Evav TIAYKO £pY00iag.



o TOV OEPIOPO TNG CUCKEUNC, TTPETIEl O eVOIAIECOC
TTATOC VO EXEl VO AVOIYLIO OEPIOLIOU.

min.

550
A
,J}w/(
>

O TMAYKOC £pYOoIaC TIPETIEl VO OTEPEWOEI OTO evTOoIXI-
COUEVO VTOUAQTTI.

17.8 TommoO£TNON KATW AIMO HIX B&oN
E0TIOV
Edv n ouokeun TonmobeTnBei KATW omo pia B&on oTIWY,

TTPETIEl VO TNENOOUV eAGXIOTEC OIOIOTAOEIC, EVOEXOUEVWE
OUUTIEPIAOILBOVOUEVNC TNC UTTIOKOTOIOKEUNC.

%

Z i Ai
% EN
( Iﬁ R:%

AOYW TNG amopaiTNTNC eAdixioTne amooTaonc bl mpoku-
TITEI TO EAAXIOTO TIGIXOC TOU TIAYKOU epyooiag [@l.

Eidog B&ong [a] oo [a] 1oc6omeda  [b] o€
EOTIOV VW o€ HE TNV €M- mm

mm davelx oe

mm

Emaywyikn Bdon 45 46 5
€0TIOV
Emaywyikn Baon 55 56 5
€0TIWV CUVOAIKNGC
EMPAVEIOG
Baon comiov oepi- 35 46 5
ou
HAekTpikn Bdon 35 38 2
E0TIQV

' NMpoog&Te TIC amOKAIVOUOEC €OVIKEC 0dnyieC eyKo-
TGOTOONG TNC BAONC E0TIWV.

MpooglTe TIC 0dnyiec ouvappoAdynong Tne Baoncg
E0TIQV.

Odnyiec ouvappoloynone el

17.9 TommoO£TNON o€ YWVix

MpoogTe TIC dIaoTAOEIC TOTTOBETNONG KAl TIC OTTO-
oTd0eIC 00POAEIOC KOTA TNV TOTTIOBETNON OE Ywvia.

E

min. 90

17.10 TommoB£TNON TNG GUCKEUNG

1. Kevrp&peTe TN OUOKeUN.
2. BIOWOTE TN OUOKEUN OTO VTOUAGHTTI.

17.11 Ze mepinTwon koulivwv Xwpic Axpn
HE K&OeTN p&BOO AxPNQ:

1. TomobeTnoTe Kol ammd TIC OUO TIASUPEC EVO KATGAN-
AO KOUUGTI TTANPWONG, VIO VO KOAUWETE TMOOVES KO-
dOTEPEC OKPEC Kol VO eE00PONIOETE PO Giyoupn Ou-
VOpHoAOYNoN.

2. >TepewoTe TO KOPUOTI TTAHPWONG OTO VTOUAATI.
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el Odnyiec ouvappoAdynong

3. [poTPUMNOTE TO KOUPATI TTANPWONG KAI TO VTOUAATTI,
YIO TNV OTIOKOTAOTAON HIOG KOoxAloouvdeonc (po-
KOP).

4. >TePewOTE TN CUOKEUN HPE PIot KOTAMNAN Bida.

r

v
~

T

17.12 Adaipeon TG CUCKEUNG

1. ©¢oTe TN OUOKeUr eKTOC TGONG.

2. \uote TIc Bidec oTepewonc.

3. AvoonkwoTte eAadpt TN OUOKeUr Kol TpaRNETe TNV
evTeA®C €Ew.
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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 informa-
tions produit en vue d’une réutilisation ulté-
rieure ou pour un futur nouveau proprié-
taire.

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

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.

Sécurité  fr

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 :

m pour préparer des aliments et des bois-
sons.

® dans un usage domestique et similaire tel
que : dans les cuisines pour le personnel
de magasins, bureaux et autres secteurs
professionnels ; dans les exploitations agri-
coles ; par les clients des hotels et autres
établissements résidentiels ; dans les pen-
sions 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. Il s'agit d'un produit du
groupe 2, classe B. « Groupe 2 » signifie que
des micro-ondes sont générées pour chauffer
des aliments. « Classe B » signifie que 'appa-
reil est adapté a un environnement domes-
tique privée.

1.3 Restrictions du périmetre utilisateurs

Les enfants de 15 ans et plus, les personnes
souffrant d’un handicap physique, sensoriel
ou mental ou ne détenant pas I'expérience et/
Ou les connaissances nécessaires pourront
utiliser cet appareil a condition de le faire
sous surveillance, ou que son utilisation s(re
leur ait été enseignée et qu’ils aient compris
les dangers qui en émanent.

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

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

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

1.4 Utilisation sire

Insérez toujours correctement les accessoires
dans le four.
— "Accessoires", Page 52
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A\ AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !
Les objets inflammables stockés dans le com-
partiment de cuisson peuvent prendre feu.

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

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

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus

de rbti peuvent s'enflammer.

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

Vous risquez de créer un courant d'air si vous

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

sé peut toucher les résistances chauffantes et
s'enflammer.

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

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

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

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de briilures !

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

tres chauds.

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

44

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud. La
porte de l'appareil peut s'ouvrir violemment.
Des vapeurs chaudes et des flammes
peuvent s'échapper.

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

» Ne faites pas chauffer de spiritueux (= 15
% vol.) a I'état non dilué (par ex. pour arro-
ser des aliments).

» Ouvrez la porte de 'appareil avec précau-
tion.

/A AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

Les éléments accessibles deviennent chauds

pendant le fonctionnement.

> Ne jamais toucher les éléments chauds.

» Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper lors de

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

n'est pas visible selon sa température.

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

» Eloignez les enfants.

La présence d'eau dans un compartiment de

cuisson chaud peut générer de la vapeur

d'eau chaude.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de

blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se

fendre.

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

Les charnieres de la porte de l'appareil

bougent a l'ouverture et a la fermeture de la

porte et vous pouvez vous pincer.

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

Certaines pieces situées a l'intérieur de la

porte de l'appareil peuvent présenter des

arétes coupantes.

» Portez des gants de protection.



Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans le compartiment de cuisson chaud et la
porte de l'appareil peut s'ouvrir et, le cas
échéant, tomber. Les vitres des portes
peuvent se briser et se fendre.

— "Prévention des dégats matériels”,

Page 47

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

» Ne faites pas chauffer de spiritueux (= 15
% vol.) a I'état non dilué (par ex. pour arro-
ser des aliments).

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

/A AVERTISSEMENT - Risque

d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dange-

reuses.

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

» Seules des piéces 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
endommage, seul le fabricant ou son ser-
vice aprés-vente ou toute autre personne
de qualification équivalente est habilité a le
remplacer.

Le cordon d'alimentation pose un danger si

sa gaine de protection est endommagée.

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

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

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

L’infiltration d’humidité peut occasionner un

choc électrique.

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

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommagé est dange-

reux.

» N'utilisez jamais un appareil endommageé.

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

» Ne tirez jamais sur le cordon d'alimentation
secteur pour débrancher l'appareil du sec-

Sécurité  fr

teur. Débranchez toujours la fiche du cor-
don d'alimentation secteur.

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

» Appelez le service aprés-vente.

— Page 64

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.

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 l'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.
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» 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
oceufs 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, l'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.

» Aprés réchauffement, remuer ou secouer
énergiquement.

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

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur.

Le plat peut devenir chaud.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer
le récipient ou l'accessoire du comparti-
ment de cuisson.
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Si les aliments sont hermétiqguement embal-

lés, 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 brdlures.

» 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.

» Ultiliser I'appareil uniquement pour préparer
des aliments et des boissons.

/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

/\ 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.

» Ultiliser 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.

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

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

» Confier la réparation uniqguement au service
apres-vente.

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

cas d'appareils sans habillage.

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

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

2 Prévention des dégats matériels

2.1 De maniére générale

ATTENTION !

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans le

compartiment de cuisson chaud et entrainer des dom-

mages durables sur l'appareil. En cas de déflagration,
la porte de l'appareil peut s'ouvrir et, le cas échéant,
tomber. Les vitres des portes peuvent se briser et se
fendre. La dépression qui en résulte peut entrainer une
forte déformation du compartiment de cuisson vers l'in-
térieur.

» Ne faites pas chauffer de spiritueux (= 15 % vol.) a
I'état non dilué (par ex. pour arroser des aliments).

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.

Une humidité prolongée dans le compartiment de cuis-

son favorise la formation de corrosion.

» Essuyer l'eau de condensation aprés chaque cuis-
son. Aprés un mode de fonctionnement a haute
température, laissez refroidir le compartiment de
cuisson uniguement avec la porte fermée.

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

» Ne stockez pas de plats dans le compartiment de
cuisson.

» Ne coincez rien dans la porte de l'appareil.

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

ne se ferme plus correctement pendant le fonctionne-

ment. Les fagades des meubles adjacents peuvent étre
endommagées.

» Veillez a ce que le joint soit toujours propre.

» N'utilisez jamais I'appareil avec un joint endommagé
Oou sans joint.

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

d'assise ou de support peut endommager la porte de

l'appareil.

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

En fonction du modéle d'appareil, les accessoires

risquent de griffer la vitre de la porte en refermant la

porte de l'appareil.

» Toujours veiller a insérer les accessoires jusqu'a la
butée dans le compartiment de cuisson.

2.2 Micro-ondes

Respectez ces consignes lorsque vous utilisez le mi-
cro-ondes.
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ATTENTION !

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de

cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'en-

dommager '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
l'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 briéve-
ment un récipient.

Al
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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.

Une vaisselle inadaptée peut entrainer des dommages.

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

3 Protection de I'environnement et économies d'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

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

° Eliminez I'emballage en respectant
>

SV l'environnement.

3.2 Economiser de I'énergie

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

Préchauffez I'appareil uniguement si la recette ou les

recommandations de réglage le préconisent.

= Ne pas préchauffer I'appareil vous permet d'écono-
miser de I'énergie.

Utilisez des moules de couleur foncée, laqués noirs

ou émaillés.

m Ces types de moule absorbent particulierement
bien la chaleur.

Faites cuire plusieurs plats directement I'un aprés

l'autre ou en parallele.

= e compartiment de cuisson est chauffé apres la
premiére cuisson. Le temps de cuisson diminue
ainsi pour le plat 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.
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Laissez décongeler les plats surgelés avant de les

préparer.

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

Ouvrir peu souvent la porte de l'appareil pendant son

fonctionnement.

m L a température du compartiment de cuisson est
maintenue et I'appareil n'a pas besoin de chauffer.

Réchauffez deux tasses de liquide en méme temps.

= Faire chauffer plusieurs mets en méme temps né-
cessite moins d'énergie que de chauffer plusieurs
mets 'un aprés l'autre.

Masquer I'heure en mode veille.
= |'appareil vous économise de I'énergie en mode
veille.

Remarque :

L'appareil consomme :

= en mode veille avec I'écran allumé, max. 1 W
= en mode veille avec I'écran éteint, max. 0,5 W
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4 Description de I'appareil

4.1 Eléments de commande

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

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

Sélecteur de fonctions

Champs tactiles

Affichage

W8 Sélecteur rotatif

Sélecteur de fonctions

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

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

Champs tactiles

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

Sélecteur rotatif

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

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

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

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

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

dant.

Symbole Nom Utilisation

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

P Programmes automatiques Appeler la sélection de programmes automatiques.

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

1 1.
"

[
LJ

Eléments d'affichage

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

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

Symbole Nom Signification

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

=l 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.

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

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

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

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

4.2 Modes de cuisson

Description de l'appareil fr

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

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

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

Mode nuit

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

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

de cuisson.

Symbole Nom Température/niveaux Utilisation

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

ondes : réchauffer des mets et des

= OO0 W liguides.

= 180 W

= 360 W

= 600 W

= 900 W

& Chaleur tournante 40 °C Pour laisser lever de la
100-230 °C pate a la levure de boulan-
ger, décongeler des tartes
a la créeme fraiche.
Pour faire cuire et rbtir sur
un niveau.
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.

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

Dans les réglages de base, vous pouvez définir si
I'éclairage du compartiment de cuisson s'allume pen-
dant le fonctionnement. = Page 60
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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 l'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 Il'appareil fonctionne en mode micro-ondes, le
ventilateur de refroidissement se met cependant en
marche. Le ventilateur de refroidissement peut conti-
nuer de fonctionner méme si le mode micro-ondes est
déja terminé.

Eau de condensation

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

4.4 Porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de I'appareil en cours de fonc-
tionnement, l'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

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

5.1 Autres accessoires

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

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

Cocotte en verre

Utilisation
= Ragouts
= Soufflés/gratins

Plaque a pizza

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

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

-— Accrochez l'accessoire en haut.
~ Accrochez l'accessoire en bas.

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

La photo montre la position d'accrochage <.

\

()

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.

v La valeur /2:00 clignote sur l'affichage et © s'al-
lume.

Réglage de I’heure

1. Régler I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Appuyer sur OG.

v L'heure est réglée.

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

6.2 Nettoyage de I'appareil avant la
premiére utilisation

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

1. Assurez-vous gue 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.

« N
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6.3 Nettoyage des accessoires

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

7 Utilisation

7.1 Enclenchement de I'appareil

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

v 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'neure.

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

S < XK 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, maodifier les réglages. Pour ce faire,

appuyer sur le champ correspondant et modifier la

valeur a l'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur Pl .

L'appareil se met en marche.

Pl s'allume.

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

chage de température se remplit.

< € < ®»

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 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 .

Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

<

7.5 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

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

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

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.
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Pour ces modes de cuisson, vous pouvez utiliser le

chauffage rapide :

m & Chaleur tournante, excepté chaleur tournante
40 °C

= L Gril air pulsé

Réglage du chauffage rapide

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

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

Appuyer sur 82,

42 s'allume dans l'affichage.

Appuyer sur DIl .

Le chauffage rapide démarre.

Pl s'allume.

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

€ € « WD

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

Annulation du chauffage rapide

» Appuyer sur 82,

v bz g'éteint sur l'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 :
= Chaleur tournante 40 °C et préchauffer : 24 heures
= Chaleur tournante 100-230 °C et gril air pulsé :

5 heures
= Gril : 90 minutes

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

8 Micro-ondes

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

8.1 Puissances du micro-ondes

En mode micro-ondes uniguement, vous pouvez égale-
ment poser le récipient sur le fond du compartiment de
cuisson ou sur la grille.

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

Puissance du mi- Durée maximale

cro-ondes en watts

Utilisation

90 W 1h30 Décongeler des aliments délicats.

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

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

900 W 30 minutes Chauffer des liquides.

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

Valeurs de référence

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

8.2 Récipients et accessoires convenant
pour le micro-ondes

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

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

Récipients et accessoires Motif

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

Récipients et accessoires Motif

Accessoires fournis : La grille fournie est

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

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.

Couverts en métal

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-
meéable aux micro-ondes.
Les mets ne sont pas ou
a peine réchauffés.

Les décors en or et en ar-
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.

Récipient a décor en or
ou en argent

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.

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.

Moules en métal

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

2 - 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.

Eall o

8.4 Réglage du micro-ondes

Pour différents types de mets et de préparations, vous
disposez de différentes puissances et de réglages.
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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.

==
v | X

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

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

3. Régler le sélecteur de fonctions sur %%,

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

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

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

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

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

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

8.5 Intervalles des réglages de temps

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

Durée de fonctionnement Intervalle

0-1 minute 5 secondes
1-3 minutes 10 secondes
3-15 minutes 30 secondes
15 minutes - 1 heure 1 minute

1 heure - 1 heure 30 mi- 5 minutes

nutes

8.6 Modification de la puissance du micro-
ondes

» Appuyer sur ¥%.
Plusieurs pressions ont pour effet de passer de la
puissance de micro-ondes la plus élevée a la plus
faible.
Si la fonction micro-ondes est 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.
v Le fonctionnement s'arréte.
v DIl clignote.
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2. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de
l'appareil et appuyer sur Pl .

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.
Apreés 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

= & Gril air pulsé

= 7 Gril

Exceptions :

= %X 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-

rait.

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 apparatt.

Régler la durée au moyen du sélecteur rotatif.

Démarrer le fonctionnement avec DIl .

La durée s'écoule et le mode MicroCombi démarre.

Lorsque la durée est écoulée, le mode MicroCombi

prend fin et un signal sonore retentit.

« N

< b«

Modification de la puissance du micro-ondes

» Appuyer sur ¥,
Plusieurs pressions ont pour effet de passer de la
puissance de micro-ondes la plus élevée a la plus
faible.
Si la fonction micro-ondes est uniquement ajoutée
apres 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 .

Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.
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Annulation du fonctionnement 7. Appuyer deux fois sur G.

Vous pouvez annuler le fonctionnement & tout moment. v Il est coché dans I'affichage. - ]

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro. 8. Regler une durée de 15 minutes a l'aide du sélec-
Aprés interruption ou annulation du fonctionnement, teur rotatif. . bl
le ventilateur de refroidissement peut continuer & 9. Démarrer le fonctionnement avec bIl. ,
fonctionner. v Le séchage est lancé et se termine apres 15 mi-

v L'appareil interrompt les fonctions en cours. nutes. . .

10. Ouvrir la porte de I'appareil pour permettre a la va-

. . eur d'eau de s'échapper.
8.10 Réchauffement et sechage du P PP

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'hnumidité du fond du compartiment de
cuisson.

4. Régler le mode de cuisson & & l'aide du sélecteur
de fonctions.

5. Appuyer sur °C.

6. Régler la température sur 150 °C a l'aide du sélec-
teur rotatif.

8.11 Séchage du compartiment de cuisson
a la main

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque

fonctionnement afin qu'il ne subsiste pas d'humidité.

1. Laisser l'appareil refroidir.

2. Eliminer les grosses salissures présentes dans le
compartiment de cuisson.

3. Sécher le compartiment de cuisson a l'aide d'une
éponge.

4. Laisser la porte de l'appareil ouverte pendant une
heure pour que le compartiment de cuisson séche
complétement.

9 Programmes automatiques

La fonction de programmes automatiques vous aide a = Utiliser uniguement de la viande a la température du

préparer de différents plats et sélectionne automatique- réfrigérateur.

ment les réglages optimaux. = Utiliser uniguement des plats surgelés sortant direc-
tement du congélateur.

9.1 Remarques concernant les réglages u Rgtirez les aliments de Ie’ur emballe_lge et pesez-les.

pour mets Si vous ne pouvez pas r_egler le poids exact sur l'ap-
pareil, arrondissez le poids vers le plus ou vers le

Afin d'obtenir un résultat de cuisson optimal, respectez moins.

ces consignes. m  Placez les aliments dans le compartiment de cuis-

= Utiliser uniguement des aliments de qualité irrépro- son froid.

chable. = Utiliser uniguement des récipients appropriés au mi-

cro-ondes, résistants a la chaleur, par ex. en verre
Ou en céramique.

9.2 Apercu des mets

L'appareil vous invite a indiquer le poids. Vous pouvez
régler des poids uniguement dans la fourchette de
poids prévue.

Décongeler
En mode micro-ondes uniquement, vous pouvez poser
le récipient sur le fond du compartiment de cuisson ou

sur la grille.
N° Plats Accessoires Fourchette de poids Remarques
en kg
PO Viande hachée Récipient ou- 0,2-1,0 En cas de viande hachée, retirez les
vert, plat morceaux déja décongelés aprés avoir
retourné la viande.
PoZ Morceaux de Récipient ou- 0,2-1,0 En retournant les aliments, retirez le li-
viande vert, plat quide. Il ne doit en aucun cas étre utili-
sé par la suite ni entrer en contact
avec d'autres aliments.
Fo3 Poulet, mor- Récipient ou- 0,4-1,8 En retournant les aliments, retirez le li-
ceaux de poulet vert, plat quide. Il ne doit en aucun cas étre utili-
sé par la suite ni entrer en contact
avec d'autres aliments.
o4 Pain Récipient ou- 0,2-1,0 Pour du pain, décongeler uniguement
vert, plat la quantité nécessaire. |l rassit trés vite.

Séparez les tranches si possible.
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Programmes de cuisson
En mode micro-ondes uniguement, vous pouvez poser le récipient sur le fond du compartiment de cuisson ou sur la

grille.

N° Plats Accessoires Fourchette de poids Remarques

en kg

FOS Riz Récipient fermé 0,05-0,2 Ne pas utiliser de riz en sachet. Le riz

produit beaucoup d'écume lors de la

cuisson. Réglez le poids brut (sans li-
quide). Ajoutez au riz deux a deux fois
et demi son volume de liquide.

FOG Pommes de Récipient fermé 0,15-1,0 Coupez-les en morceaux de méme

terre grosseur. Ajouter 1 ¢. a s. d'eau pour
100 g.
P Légumes Récipient fermé 0,15-1,0 Coupez-les en morceaux de méme
grosseur. Ajouter 1 ¢. a s. d'eau pour
100 g.
Programmes de cuisson combinée
N° Plats Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage

FPOR Gratin, congelé Récipient ou- ~ 0,4-1,2 Le gratin ne doit pas dépasser 3 cm

vert d'épaisseur.

FOS Poulet, entier Récipient ou- ~— 0,5-2,0 Coté poitrine vers le bas.

vert

Pid Rosbif, a point  Récipient ou- ~— 0,5-1,5

vert

Pl R6ti d'échine récipient fermé -~— 0,5-2,0
de porc

Fic Agneau, a point Récipient fermé =~— 0,8-2,0 Epaule d'agneau ou gigot d'agneau

sans 0s

i3 Pain de viande Récipient ou- ~ 0,5-1,5 Le pain de viande hachée ne doit pas
hachée vert dépasser 7 cm d'épaisseur.

L] Poisson, entier Récipient ou- ~ 0,3-1,0 Incisez auparavant la peau du poisson.

vert Placez le poisson dans le récipient en
« position a la nage ».

Pi5 Potée a base Récipient haut, -~— 0,05-0,2 Ajoutez trois fois la quantité d’eau et
de riz, ingré- fermé quatre fois la quantité de légumes 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 v Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.
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. 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 l'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 kg

L'appareil se met en marche.

DIl s'allume.

Avec certains programmes, un signal bref retentit si

vous devez remuer ou retourner le mets.

Lorsque la durée est écoulée :

— Un signal retentit. L'appareil cesse de chauffer.

- Régler le sélecteur de fonctions sur la position
Z€éro.

9.4 Interruption du fonctionnement
Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1.

v
v
2

<

Appuyer sur Pl ou ouvrir la porte de I'appareil.
Le fonctionnement s'arréte.
DIl clignote.

. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de

l'appareil et appuyer sur Pl .
Le fonctionnement se poursuit.
Pl s'allume.



9.5 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.
» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

Fonctions de temps fr

Aprés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

10 Fonctions de temps

Votre appareil est doté de fonctions de temps qui vous
permettent de régler la durée de fonctionnement ainsi
gue la minuterie.

10.1 Interroger les fonctions de temps

Condition : Si plusieurs fonctions de temps sont ré-

glées, les symboles correspondants sont allumés. La

minuterie et la durée sont disponibles en cours de

fonctionnement. La minuterie et I'heure sont dispo-

nibles en mode veille.

» Appuyer sur ®© jusgu'a ce que ®, L ou I 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 l'affichage.

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

Appuyer sur G,

L'heure est réglée.

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

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

< C WNC

10.3 Durée

Vous pouvez définir un intervalle de temps au bout du-
quel le fonctionnement s'arréte automatiquement. La
durée réglée peut étre de maximum 23h59.

Réglage de la durée

Réglage du mode de cuisson et de la température.
Appuyer sur ® jusgu'a ce que =l soit focalisé.

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

L'appareil se met en marche.

DIl s'allume.

Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

KK PO

Fin de la durée

Condition : Un signal retentit. L'appareil cesse de
chauffer. Sur l'affichage apparait G005,

. Appuyer sur O,

Le signal s'éteint.

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

—t

< N

Modification de la durée

» Modifier la durée a l'aide du sélecteur rotatif.

v La durée modifiée apparait sur 'affichage au bout
de quelques secondes.

v Le temps de cuisson s'écoule de maniere visible.

Suppression de la durée

1. Si la fonction minuterie est réglée, appuyer sur O. _

2. Al'aide du sélecteur rotatif, régler la durée sur il
.

v La durée s'efface au bout de quelques secondes.
L'appareil n'interrompt pas le fonctionnement.

10.4 Minuterie

Vous pouvez définir un temps de minuterie au bout du-
quel un signal retentit. Vous pouvez régler un temps de
minuterie de maximum 24 heures.

La fonction est active indépendamment du fonctionne-
ment et des autres fonctions de temps. Le signal de
minuterie se distingue d'autres signaux.

Réglage de la minuterie

1. Appuyer sur ® jusqu'a ce que 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 quelques secondes.

v La minuterie se met en marche.

v [ s'allume sur l'affichage.

v Le temps de la minuterie s'écoule de maniére vi-
sible.

Fin de minuterie
Condition : Un signal retentit. Sur |'affichage apparait &
IzN Il

L,
» Appuyer sur un symbole quelconque.
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.

Suppression de la minuterie

» A l'aide du sélecteur rotatif, régler le temps de la mi-
nuterie sur J0:00.
v La minuterie est désactivée.
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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 de base Sélection Description
cil Durée du signal { = court = 10 secondes Régler la durée de signal
£ = moyen = 30 secondes' aprés écoulement d'une
3 =long = 2 minutes durée ou de la minuterie.
coc Tonalité des touches 0 = arrét Activer ou désactiver la to-
! = marche' nalité des touches.
cli3 Luminosité de I'affichage ! = faible Régler la luminosité de
£ = moyenne' I'écran.
3 =Haut
coH Affichage de I'heure 0 = arrét Afficher I'heure.
! = marche'
cha Eclairage du compartiment & = arrét Allumer ou éteindre I'éclai-
de cuisson ! = marche’ rage de I'enceinte de cuis-
son.
chb Réglage usine 0 = arrét’ Réinitialiser les réglages
{ = marche modifiés sur les réglages
usine.
cl Volume signal sonore ! = faible Régler le volume du signal
£ = moyenne' sonore.
3 =Haut

' Réglages d'usine (peut varier selon l'appareil)

11.2 Modification des réglages de base

Condition : L'appareil doit étre éteint.

1. Maintenir ® enfoncé pendant quelgues secondes.

v L'affichage indique le premier réglage de base.

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

3. Appuyer sur G.

v L'affichage indique le réglage de base suivant.

4. A l'aide de O, sélectionner tous les réglages de
base souhaités et modifier les valeurs.

5. Pour mémoriser les modifications, maintenir ® en-
foncé pendant quelgues secondes.

Remarque : Les réglages de base modifiés sont main-
tenus aprés une panne de courant.

11.3 Annulation de la modification des
réglages de base
» Tourner le sélecteur de fonctions.

v Toutes les modifications seront rejetées et ne seront
pas mémorisées.

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 I'appareil.
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ATTENTION !

Les produits de nettoyage inappropriés endommagent

les surfaces de l'appareil.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou
abrasifs.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage fortement al-
coolisés.

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

» N'utilisez pas de nettoyant spécial pour le nettoyage
a chaud.



» Utilisez uniguement des nettoyants pour vitres, des
racloirs a verre ou des produits d'entretien pour
acier inox si ceux-ci sont recommandés dans les
instructions de nettoyage de la piéce correspon-
dante.

Le sel présent dans les lavettes éponges neuves peut

endommager les surfaces.

» 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 pieces par un
nettoyage incorrect ou par des produits de nettoyage
non appropriés.

/\ AVERTISSEMENT — Risque de brilures !

Pendant leur utilisation, I'appareil et ses pieéces 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 dgés 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.

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 I'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 uniguement 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.

Nettoyage et entretien fr

Conseil : Pour éliminer les odeurs désagréables,
chauffer une tasse d'eau additionnée de quelques
gouttes de jus de citron pendant 1 a 2 minutes a la
puissance micro-ondes maximale. Pour éviter une
ébullition tardive, toujours placer une cuillére dans
le récipient.

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. Séchez-les 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 facades en acier in-
oxydable, enlevez immédiatement les taches de cal-
caire, de graisse, de fécules et de protéines.

» Pour les surfaces en acier inox, utiliser un produit
d'entretien spécial pour acier inox pour surfaces
chaudes.

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

2. Nettoyer la face avant de I'appareil a l'aide d'un pro-

duit de nettoyage chaud et d'une lavette.
Remarque : De Iégeres différences de teintes appa-
raissent sur la face avant de I'appareil en raison des
différents matériaux tels que le verre, le plastique ou
le métal.

3. Pour les parties avant de l'appareil en acier inox, ap-
pliguer une fine pellicule de produit d'entretien pour
acier inox avec un chiffon doux.

Vous pouvez vous procurer les produits d'entretien
pour acier inox 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 maniéere incorrecte peut en-

dommager le bandeau de commande.

» Ne jamais frotter le bandeau de commande avec de
l'eau.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 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.
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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. Séchezles 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-
jours propre et éliminer
immédiatement la saleté.

Les salissures ne s'at-
tachent pas et ne brllent
pas.

Nettoyer le compartiment
de cuisson apres chaque
utilisation.

Eliminer immédiatement  Eviter la corrosion.
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.

Pour le rétissage, 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 maniéere 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. Séchez-les 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. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.10 Séchage du compartiment de cuisson
a la main

/\ AVERTISSEMENT — Risque de brilures !
L'appareil devient chaud pendant son fonctionnement.
» Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

1. Enlever les salissures dans le compartiment de
cuisson.

2. Sécher le compartiment de cuisson a l'aide d'un
chiffon doux.

3. Laisser la porte de I'appareil ouverte jusqu'a ce que
le compartiment de cuisson soit totalement sec.

12.11 EasyClean

La fonction d'aide au nettoyage est une alternative ra-

pide pour nettoyer le compartiment de cuisson de

temps en temps. L'aide au nettoyage ramollit les salis-

sures en faisant évaporer le produit de nettoyage. Les

salissures peuvent ensuite s'enlever plus facilement.

ATTENTION !

Un nettoyage non conforme peut endommager l'appa-

reil.

» Ne versez jamais du liquide dans le compartiment
de cuisson.

Régler I'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.
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/\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure ! /\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dangereuses. Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel qualifié est en droit d’effectuer » Seul un personnel diment qualifié peut entre-
des réparations sur I'appareil. prendre des réparations sur l'appareil.

» Sil'appareil est défectueux, appeler le service » Seules des piéces de rechange d'origine peuvent

aprés-vente.

étre utilisées pour réparer l'appareil.

- "Service apres-vente", Page 64 » 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.

13.1 Dysfonctionnements

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 dans le coffret a fusibles s'est déclenché.
» 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 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 64

L'appareil ne chauffe
pas, deux points cli-
gnotent dans I'affi-
chage.

Mode démo est active.

1. Débranchez brievement l'appareil du réseau électrique en désarmant le fusible dans le
boitier a fusibles, puis en le réarmant.

2. Désactivez le mode démonstration dans les 5 minutes en modifiant le réglage de base c
T alavaleur 4.

Le mode micro-ondes
est interrompu.

Dysfonctionnement

1. Désactiver le fusible dans le botftier a fusibles.

2. Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.

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 aprés-vente", Page 64

Les mets chauffent
plus lentement
qu'avant.

Vous avez réglé une puissance de micro-ondes trop faible.
» Choisir une puissance de micro-ondes plus élevée.

Vous avez placé dans l'appareil une guantité 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 qu'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.

DIl 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 53
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Défaut Cause et dépannage

L'appareil n'est pas DIl n'a pas été enfoncée.
en marche. Un temps » Appuyer sur Dl .

de cuisson est indi-

qué sur l'affichage.

13.2 Remarques sur le bandeau d’affichage

Défaut Cause et dépannage

Un message avec "D" Dysfonctionnement

ou "E" apparait sur 1. Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.

l'affichage, par ex.

Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.

2.
DO111 ou EO111. v Sile défaut ne s'est présenté qu'une seule fois, le message disparait.
3. Si ce message réapparait, contactez le service aprés-vente. Lors de 'appel, indiquez le

message d’erreur exact.

— "Service apres-vente”, Page 64

Le message £Z appa- La coupure de sécurité automatique a été activée.
rait sur l'affichage. » Appuyer sur une touche quelconque.

Le message £i! ap-

Humidité dans le bandeau de commande.

parait sur l'affichage. » Laisser sécher le bandeau de commande.

14 Mise au rebut

14.1 Mettre au rebut un appareil usagé

La destruction dans le respect de I'environnement per-

met de récupérer de précieuses matieres premiéres.

1. Débrancher la fiche du cordon d’alimentation sec-
teur.

2. Couper le cordon d’alimentation secteur.

3. Eliminez I'appareil dans le respect de I'environne-
ment.
Vous trouverez des informations sur les circuits ac-
tuels d'élimination auprés de votre revendeur spé-
cialisé ou de I'administration de votre commune/
ville.

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.

Cet appareil est marqué selon la di-
rective européenne 2012/19/UE rela-
[

15 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 cijointe ou sur notre site Web.
Ce produit contient des sources de lumiére de la
classe d’efficacité énergétique G. La source de lumiére
est disponible en tant que piéce de rechange et doit
étre remplacée uniquement par du personnel qualifié.
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15.1 Numéro 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 plague signalétique avec les numé-
ros en ouvrant la porte de I'appareil.

[ Ew FD: Zr | CE E(

Type

Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil et le numéro de téléphone du service consomma-
teurs, n'nésitez pas a les recopier ailleurs.
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16 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.

16.1 Procéder de préférence comme suit

Vous découvrirez ici comment procéder au mieux

étape par étape, pour pouvoir utiliser les recommanda-

tions de réglage de maniere idéale. Vous obtiendrez

des indications pour de nombreux mets avec des infor-

mations et des conseils sur la fagon d'utiliser et de ré-
gler I'appareil de maniéere idéale.

Conseil : Votre appareil possede 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.

/\ 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 aprés.

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

» Ne jamais faire cuire de fruits de mer ni de crusta-
cés.

» Avant de faire des ceufs sur le plat ou des ceufs po-

chés, percer leur jaune.

» En cas d'utilisation d'aliments dont I'enveloppe ou la

peau est ferme, comme des pommes, tomates,
pommes de terre ou saucisses, l'enveloppe peut
éclater. Percer I'enveloppe ou la peau avant de les
réchauffer.

ATTENTION !

Les aliments acides peuvent endommager la grille

» Ne placez pas d'aliments acides, tels que des fruits
ou des grillades assaisonnées avec de la marinade
acide, directement sur la grille.

Remarque : Remarque pour les personnes aller-
giques au nickell
Dans de rares cas, de faibles traces de nickel peuvent
se retrouver dans les aliments.
1. Sélectionner un plat adéquat dans les apercgus.
Conseils
= Sj vous utilisez I'appareil pour la premiére fois,
tenez compte des informations de base :
— — "Sécurité", Page 43

— "Eau de condensation", Page 52

Décongélation au micro-ondes

Remarque :
Conseils de préparation

= 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. Retirez les accessoires du compartiment de cuis-
son.
3. Choisissez des accessoires et récipients appro-
priés.
Utilisez le récipient et les accessoires indiqués dans
les recommandations de réglage.
4. Préchauffez I'appareil uniquement si la recette ou
les recommandations de réglage le préconisent.
5. Réglez 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 I'appareil. La vapeur n'est pas
visible selon sa température.
» Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution.
» Eloignez les enfants.

Lorsque le plat est prét, éteignez I'appareil.

16.2 Décongélation, réchauffement et
cuisson au micro-ondes

Recommandations de réglage pour décongeler, chauf-
fer et cuire au micro-ondes.

La durée dépend de la vaisselle et de la température,
de la nature et de la quantité d'aliments. C'est pourquoi
les tableaux présentent des fourchettes de valeurs.
Commencez par la valeur la plus basse et si néces-
saire, la prochaine fois, utilisez une valeur plus élevée.
Si vous utilisez des quantités différentes de celles indi-
guées dans les tableaux, suivez cette régle générale :
double quantité - durée presque double, demi-quantité
- demi-durée.

Conseils pour décongélation, réchauffement et
cuisson au micro-ondes

Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats
en mode décongélation, réchauffement et cuisson au
micro-ondes.

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

= Utiliser de la vaisselle ouverte congue pour aller au micro-ondes.
= Remuez ou retournez les aliments 2 a 3 fois de temps en temps. Enlevez le liquide de congélation lorsque vous

retournez les aliments.

65



fr Comment faire

= \Vous 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.

Plat Accessoires / Accessoire réci- Puissance du micro- Durée en min.
pient / récipients ondes en Watts
Viande de bceuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1. 180 1. 15
porc en un seul morceau (avec 2.90 2.10-20
ou sans 0s), 800°g
Viande de beeuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1. 180 1. 20
porc en un seul morceau (avec 2.90 2. 15-25
ou sans o0s), 1,0°kg
Viande de bceuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1. 180 1. 30
porc en un seul morceau (avec 2.90 2. 20-30
ou sans 0s), 1,5°kg
Viande de beeuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1.180 1.3
porc en morceaux ou en 2.90 2. 10-15
tranches, 200°g '
Viande de beeuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1.180 1.5
porc en morceaux ou en 2.90 2.15-20
tranches, 500°g '
Viande de bceuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1.180 1.8
pOrc en morceaux ou en 2.90 2. 15-20
tranches, 800°g '
Viande hachée, mixte, 200 g 2 Récipient ouvert 90 10-15
Viande hachée, mixte, 500 g 2 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 Récipient ouvert 1.180 1.5
poisson, 400 g ' 2.90 2.10-15
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, Récipient ouvert 180 10-15
300 g
Légumes, par ex. petits pois, Récipient ouvert 1.180 1.8
600 g 2.90 2.5-10
Fruits, par ex. framboises, Récipient ouvert 180 7-10
300g"
Fruits, par ex. framboises, Récipient ouvert 1. 180 1.8
500 g’ 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

' Séparer les piéces décongelées.

2 Enlever la viande déja décongelée.

3 Décongeler uniguement des géateaux sans glagage, ni créme chantilly,

ni gélatine, ni creme.
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Plat

Accessoires / Accessoire réci-
pient / récipients

Puissance du micro-

ondes en Watts

Durée en min.

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

Gateau sec, par ex. gateau Récipient ouvert 90 15-25

quatre-quarts, 500 g *

Géateau sec, par ex. gateau Récipient ouvert 1. 180 1.5

quatre-quarts, 750 g * 2.90 2.10-15

Géateau fondant, par ex. gateau Récipient ouvert 1.180 1.5

aux fruits, gateau au fromage 2.90 2.10-15

blanc, 500 g ®

Géateau fondant, par ex. gateau Récipient ouvert 1. 180 1.7

aux fruits, gateau au fromage 2.90 2.10-15

blanc, 750 g ®

' Séparer les piéces décongelées.

2 Enlever la viande déja décongelée.

3 Décongeler uniguement des gateaux sans glagage, ni creme chantilly,

ni gélatine, ni créme.

Mode décongélation et le réchauffement d'aliments surgelés

Remarque :
Conseils de préparation

m  Utilisez un récipient fermé concu pour aller au micro-ondes. Vous pouvez également utiliser une assiette ou un
couvercle de four a micro-ondes pour couvrir le plat. Retirez 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.

® Remuez ou retournez les aliments 2 a 3 fois de temps en temps.

= Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1 a 2 minutes.

m  |Les mets transmettent de la chaleur au récipient. Le récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des manigues.

Plat Accessoires/récipients Puissance du micro- Durée en min.
ondes en Watts

Menu, plat, plat cuisinég, Récipient fermé 600 10-15

300-400 g

Potage, 400 g Récipient fermé 600 8-15

Rago(t/potée, 500 g Récipient fermé 600 10-15

Rago(t/potée, 1 kg Récipient fermé 600 20-25

Tranches ou morceaux de viande Récipient fermé 600 25-30

en sauce, par ex. goulasch,

500 g

Tranches ou morceaux de viande Récipient fermé 600 25-30

en sauce, par ex. goulasch, 1 kg

Poisson, par ex. morceaux de fi- Récipient fermé 600 10-15

let, 400 g

Poisson, par ex. morceaux de fi-  Récipient fermé 600 18-20

let, 800 g

Garnitures, par ex. riz, pates, Récipient fermé 600 2-5

cuites, 250 g '

Garnitures, par ex. riz, pates, Récipient fermé 600 8-10

cuites, 500 g '

Légumes, par ex. petits pois, bro- Récipient fermé 600 5-8

colis, carottes, précuits, 300 g '

Légumes, par ex. petits pois, bro- Récipient fermé 600 14-17

colis, carottes, précuits, 600 g '

Epinards & la créme, 500 g Récipient fermé 600 11-16

' Ajoutez un peu d'eau aux aliments.
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Réchauffement au micro-ondes

/\ 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 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 '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.

Remarque :
Conseils de préparation

Utilisez un récipient fermé congu pour aller au mi-

cro-ondes. Vous pouvez également utiliser une as-

siette ou un couvercle de four a micro-ondes pour

couvrir le plat. Retirez les plats cuisinés de leur em-

ballage.

Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les ali-

ments plats cuisent plus vite que des aliments

épais.

Remuez ou retournez les aliments 2 a 3 fois de

temps en temps.

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 ma-

nigues.

Aliments pour bébé :

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

- Aprés réchauffement, remuer ou secouer énergi-
guement.

— Contréler impérativement la température des ali-
ments pour bébé.

Plat Accessoires/récipients Puissance du micro- Durée en min.
ondes en Watts
Menu, plat, plat cuising, env. Récipient ouvert 600 5-10
400 ¢
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
Aliments pour bébé, par ex. bibe- Placer le biberon sans tétine ni 360 1-2
ron de lait, 150 m| couvercle sur le fond du compar-
timent de cuisson
Potage, 2 tasses, de cha- Récipient ouvert 900 4-5
cune 175 g
Potage, 4 tasses, de cha- Récipient ouvert 900 5-6
cune 175 g
Tranches ou morceaux de viande Récipient fermé 600 10-15
en 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 ? 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 :
Conseils de préparation

= Utilisez un récipient fermé concu pour aller au micro-ondes. Vous pouvez également utiliser une assiette ou un
couvercle de four a micro-ondes pour couvrir le plat. Retirez les plats cuisinés de leur emballage.
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100 g. Remuez pendant la cuisson.

= Pour le riz, ajoutez deux fois son volume de liquide.
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Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les aliments plats cuisent plus vite que des aliments épais.

Aprées 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.

Coupez les légumes et les pommes de terre en morceaux de méme grosseur. Ajoutez 1 a 2 ¢. a s. d'eau pour

Plat Accessoires/récipients Puissance du micro- Durée en min.
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 5-8

500 ml '

' Remuer entretemps 2 a 3 fois avec un fouet.

Pudding a base de préparation pour flan

/\ AVERTISSEMENT — Risque de brilures !

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur. Le plat

peut devenir chaud.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer le réci-
pient ou l'accessoire du compartiment de cuisson.

1. Mélangez un sachet de pudding en poudre avec du

sucre et un peu de lait dans un grand bol allant au
micro-ondes, conformément aux instructions du sa-
chet pour éviter la formation de grumeaux.

Pop-corn pour micro-ondes

Remarque :
Instructions de préparation

. Ajoutez le reste de lait et remuez de nouveau.
. Placez le bol dans le compartiment de cuisson et

fermez la porte de l'appareil.

. Réglez 'appareil selon les réglages recommandés.
. Remuez pour la premiére fois aprés 3 minutes. En-

suite, remuez apres chague minute jusqu'a obten-
tion de la consistance souhaitée.

La durée dépend de la température du lait et du ré-
cipient utilisé.

m  Utiliser un récipient en verre plat, résistant a la chaleur. Ne pas utiliser de porcelaine ou d'assiettes trés creuses.

= Toujours placer le récipient en verre sur la grille.
m  Adapter la durée selon la quantité.
u

Pour que le pop corn ne brile pas, retirer le cornet de pop corn aprés 1 minute et 30 secondes et le secouer. At-

tention, c'est chaud !

Plat Accessoires/récipients

Puissance du micro- Durée en min.
ondes en Watts

Pop-corn pour micro-ondes, Grille combinée 600 3-5

100 ¢ Bac en verre

Conseils pour décongélation, réchauffement et Probléeme Conseil

cuisson suivants au micro-ondes Votre plat est trop sec. = Réduisez la durée ou

Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats
en mode décongélation, réchauffement et cuisson au
micro-ondes.

choisissez une plus
faible puissance du mi-
cro-ondes.

m  Couvrez le plat et ajou-
tez plus de liquide.
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Probléme

Conseil

Aprés écoulement du
temps, votre plat n'est
pas encore décongelé,
réchauffé ou cuit.

Prolongez la durée. Les
aliments placés en
grandes quantités et plus
épais nécessitent plus de
temps.

Questions

Conseil

Aprés écoulement du
temps, votre plat n'est
pas encore prét a l'inté-
rieur, mais déja trop cuit a
I'extérieur.

= Remuez pendant la
cuisson.

m  Réduisez la puissance
du micro-ondes et la
durée.

Votre gateau doit lever de
maniére uniforme.

m  Graisser uniguement
le fond du moule dé-
montable.

m  Aprés la cuisson, déta-
cher soigneusement le
gateau du moule a
l'aide d'un couteau.

Aprés la décongélation,
votre viande ou volaille a
commenceé a cuire a l'ex-
térieur, mais l'intérieur
n'est pas encore décon-
gelé.

® Réduisez la puissance
du micro-ondes.

= Retournez plusieurs
fois les grands mor-
ceaux a décongeler.

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

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

16.3 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.

Conseils pour la patisserie

Pour obtenir un bon résultat de cuisson, voici quelques

conseils.

Gateaux dans des moules

Remarque :
Instructions de préparation

Vérifier si le gateau est
bien cuit.

Piquer dans le gateau
avec un batonnet de bois
a I'endroit le plus élevé.
Le gateau est cuit si la
pate n'adhére plus au béa-
tonnet de bois.

Vous voulez utiliser votre
propre recette.

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

Utiliser des moules en sili-

cone, verre, plastique ou
céramique.

®  |e moule doit résister
a des températures al-
lant jusqu'a 250°C.

m  Dans ces moules, les
gateaux seront moins
dorés.

= Avec le micro-ondes,
la durée sera éventuel-
lement plus courte que
celle indiquée dans le
tableau.

®m | 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.
= | es moules a gateaux en métal sont uniguement appropriés pour la cuisson sans micro-ondes.
= | es moules en métal de couleur foncée sont les plus appropriés.
Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C du micro- min.
chage ondes en
watts
Gateau quatre-quarts, Moule a sava- ~— & 170-180 90 40-50
simple ' rin ou & cake
Gateau quatre-quarts fin, Moule a sava- ~— & 150-170 - 70-90
par ex. gateau sablé ' rin ou a cake
Fond de tarte en pate a Moule a tarte = ~— 'S 160-180 - 30-40
cake
Gateau aux fruits, fin, en Moule démon- ~— 'S 170-190 90 30-45
pate a cake table ou a kou-
glof
Tarte génoise, 3 ceufs Moule démon- =~ & 170-180 - 30-40
table @ 26 cm

' Laisser refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four.
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Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en

récipients d'accro- cuisson en°C du micro- min.
chage ondes en
watts

Tarte aux fruits ou au fro- Moule démon- ~— N 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

Géateaux salés, par Moule démon- ~— & 200-220 - 50-70

ex. quiche table @ 26 cm

Gateau aux noix Moule démon- ~— & 170-180 90 30-35
table @ 26 cm

Pate levée avec garniture Plague ronde ~— & 170-190 - 55-65

fondante a pizza

Brioche tressée avec 500 g Plaque ronde ~— & 170-190 - 35-45

de farine a pizza

' Laisser refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four.

Petites patisseries

Remarque :

Instructions de préparation

®m |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.

= | es moules en métal de couleur foncée sont les plus appropriés.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Température en Durée en min.
pients crochage cuisson °C

Petits gateaux secs Plague ronde & ~— & 150-170 20-35
pizza

Macarons Plague ronde & ~— & 110-130 35-45
pizza

Meringue Plague rondea -~ & 100 80-100
pizza

Muffins Plague a muffins =~ & 160-180 35-40
sur la grille

Feuilletés Plague ronde & ~— S 190-200 35-45
pizza

Pain et petits pains

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
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 a  ~— & 210-230 25-35
blancs pizza

Conseils pour la cuisson suivante

Si la cuisson de patisseries ne réussit pas, voici
quelques conseils.
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Questions

Conseil

Votre gateau s'affaisse.

Vérifier les ingrédients
et les instructions de
préparation indiqués
dans la recette.
Utiliser moins de li-
quide.

Qu:

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 I'ensemble.

Vérifier la hauteur d'en-
fournement et l'acces-
soire.

Augmenter la tempéra-
ture 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 supérieur.

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

Vbtre gateau a doré de
maniére irréguliere.

Réduire la température
de cuisson.

Découper le papier de
cuisson de maniére
adéquate.

Placer le moule au
centre.

Former des petites pa-
tisseries de mémes
tailles et épaisseurs.

Le gateau est cuit a l'exté-
rieur mais pas a l'inté-
rieur.

Réduire la température
de cuisson et rallonger
le temps de cuisson.
Ajouter moins de li-
quide.

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.

72

Questions Conseil

Votre gateau ne se dé- m  Aprés la cuisson, lais-
moule pas une fois ren- ser refroidir le gateau
verse. 5-10 minutes .

m  Détacher les bords du
gateau avec précau-
tion a I'aide d'un cou-
teau.

= 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 chape-
lure.

Vérifier si I'extérieur du
moule est propre.
Modifier la position du
moule dans le compar-
timent de cuisson.

= Continuer la cuisson
sans micro-ondes et
allonger la durée de
cuisson.

Des étincelles se pro- L]
duisent entre le moule et
la grille. L]

16.4 Rotissage 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.

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.

Généralités pour le rétissage dans un récipient

= Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et ré-
sistant a la chaleur.

m | es plats a roti en métal sont uniqguement appro-
priés au rbtissage 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 hermé-
tique.

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

® | a viande, la volaille ou le poisson peuvent égale-
ment devenir croustillant dans un faitout fermé. Utili-
sez a cet effet un faitout avec couvercle en verre.
Réglez une température plus élevée.

/\ AVERTISSEMENT — Risque de bralure !

A l'ouverture du couvercle apreés 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 réti a braiser
— Verser env. 1/2 cm de haut de liquide dans le ré-
cipient, 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 liquide s'évapore pendant le rétissage. Si né-
cessaire, rajouter du liquide avec précaution.
— Retourner les piéces de viande a mi-cuisson.
= Poisson
— Pour cuire du poisson a I'étuvée, ajouter 1 a 3
cuilléres a soupe de liquide dans le récipient, par
ex. de jus de citron ou de vinaigre.

Griller

Faites griller des mets qui doivent étre croustillants.

m  Toujours griller avec la porte de l'appareil fermée.

= Ne pas préchauffer.

= Utiliser des morceaux a griller d'épaisseur et de
poids similaires.
Elles doreront ainsi de maniére uniforme et reste-
ront bien juteuses.

m  Déposer les morceaux a griller directement sur la
grille.

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

Viande de beeuf

Remarque :
Instructions de préparation

Comment faire fr

m  Salez les morceaux a griller seulement aprés les
avoir fait griller.
Le sel absorbe l'eau de la viande.

Remarque : La viande rouge, par ex. du bceuf, dore
plus vite que la viande blanche, par ex. veau ou porc.
Méme légerement dorés a la surface, les morceaux de
viande blanche a griller ou les poissons peuvent quand
méme étre cuits et juteux a l'intérieur.

La résistance du gril s'allume et s'éteint en perma-
nence. C'est normal. La fréquence dépend de la posi-
ton de gril réglée.

La cuisson au gril peut générer de la fumée.

Astuces pour rétir et braiser

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

Questions Conseil

La viande maigre ne doit = Badigeonner la viande

pas se dessécher. maigre a votre conve-
nance avec de la
graisse ou recouvrir de
tranches de lard.

Vous voulez préparer des m Inciser la couenne en

morceaux de roti avec la Croix.

couenne. = Faire cuire le roti
d'abord avec la
couenne orientée vers
le bas.

Le compartiment de cuis- = Préparer le plat cuisiné
son doit rester aussi dans un faitout fermé a
propre que possible. une température plus

élevée.
La viande doit rester m  Une fois le rbti prét, le
chaude et juteuse, par ex. laisser reposer 10 mi-
rosbif. nutes dans le compar-

timent de cuisson fer-
meé et éteint. Le jus de
viande sera mieux ré-
parti. Le temps de re-
pos recommandé n'est
pas compris dans le
temps de cuisson indi-
qué.

= Envelopper le plat cui-
siné dans du papier
aluminium aprés la
cuisson.

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
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= Tournez le rosbif et les steaks de beeuf & mi-cuisson. A la fin, laissez reposer les mets encore env. 10 minutes.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
R&ti de beeuf a braiser, Grille combi-  ~— 'S 180-200 180 120-145
env. 1 kg née
Récipient fer-
meé
Rosbif, médium, env. 1 kg  Grille combi- ~ X 210-230 180 30-40
née
Récipient ou-
vert
Bifteck, médium, 2-3 cm Grille combi- -— - 3 - 20-30
d'épaisseur, 2-3 piéces, née
chacune de 200 g Bac en verre

Viande de porc

Remarque :

Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.

m  Retournez le roti sans couenne a la mi-cuisson. A la fin, laissez reposer le r6ti encore env. 10 minutes.

= Placer le réti dans le récipient avec la couenne orientée vers le haut. Incisez la couenne. Ne retournez pas le roti.
A la fin, laissez reposer le roti encore env. 10 minutes.

=  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 combi- ~— X 220-230 180 40-50
échine, env. 750 g née

Récipient fer-

meé
Ro6ti avec couenne, par ex.  Grille combi-  ~— & 190-210 - 130-150
épaule, env. 1 kg née

Récipient ou-

vert
Cote d'échine, 2-3 pieces, Grille combi- -— - 3 - 25-35
2-3 cm d'épaisseur née

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 rbti de viande hachée encore env. 10 minutes.

= Retournez les saucisses apres 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

R6ti de viande hachée, Grille combi- ~ X 180-200 600 15-20
env. 750 g née

Récipient ou-

vert
Saucisses a griller, 4 a 6 Grille combi-  -—~ - 3 - 25-35
piéces, chacune née
d'env. 150 g Bac en verre
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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.

m  Placer les poulets entiers avec le c6té blanc vers le bas. Retournez-les a mi-cuisson.
m Placez les morceaux de poulet et le magret de canard avec le c6té peau vers le haut. Ne retournez pas les mets.
®m  Retournez les cuisses d'oie a mi-cuisson. Piquez la peau.
Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
Poulet, entier, env. 1,2 kg  Grille combi-  ~— X 220-230 360 35-45
née
Récipient fer-
meé
Morceaux de poulet, env. Grille combi- ~ & 210-230 360 20-30
800 g née
Récipient ou-
vert
Magret de canard, Grille combi- — X 3 90 20-30
env. 500 g née
Bac en verre
Magret d'oie, cuisses d'oie, Grille combi- -~ X 210-230 90 30-40
700-900 g née
Récipient ou-
vert
Poisson
Remarque :

Instructions de préparation

®m |es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
m  Pour faire griller un poisson entier, par ex. saumon ou truite, le placer au centre de la grille.

m Huilez la grille au préalable.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Position gril Durée en min.
pients crochage cuisson

Darne de poisson, 2-3 pieces, Grille combinge -~ - 3 20-25

chacune de 150 g Bac en verre

Poisson entier, 2-3 piéces, cha- Grille combinge -~ - 3 20-30

cune de 300 g Bac en verre

Conseils pour le rotissage suivant Questions Conseil

Si le rétissage ne réussit pas tout de suite, voici Votre de sauce pour réti = Choisir un récipient

quelques conseils. est brllée. plus petit.

m  Ajouter plus de liquide

Questions

Conseil

Votre rbti est trop cuit et
la croQte est brilée par
endroits.

= Sélectionner une tem-
pérature inférieure.

= Réduire la durée de
cuisson.

Votre rbti est trop sec.

m  Sélectionner une tem-
pérature inférieure.

= Réduire la durée de
cuisson.

La cro(te de votre roti est
trop fine.

= Augmenter la tempéra-
ture.
QOu:

= Aprés la fin de la du-
rée de cuisson, allu-
mer brievement le gril.

lors de la cuisson.

Votre sauce du rbti est
trop claire et agueuse.

Choisir un récipient
plus grand pour une
évaporation plus im-
portante de liquide.
Ajouter moins de li-
quide lors de la cuis-
son.
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Questions Conseil Questions Conseil
Lorsque vous braisez de = Vérifier si le plat a réti Votre rbti n'est pas entie- = Découper le réti.
la viande, celle-ci brile. et le couvercle sont rement cuit. m  Préparer la sauce

compatibles et se
ferment bien.
Réduire la tempéra-
ture.

dans le plat a rotir.
Disposer les tranches
de réti dans la sauce.
Terminer la cuisson

des tranches de roti
avec le micro-ondes.

= Ajouter du liquide pen-
dant le braisage.

16.5 Soufflés, gratins et toasts

Remarque :

Instructions de préparation

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

= Pour des soufflés et des gratins de pommes de terre, utilisez un plat a gratin d'une hauteur de 4 a 5 cm adapté
au micro-ondes et résistant a la chaleur.
Laissez continuer les soufflés et gratins cuire encore 5 minutes dans le four éteint.
Grillez les tranches de pain de mie au préalable.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
Gratin sucré, env. 1,5 kg Récipient ou- ~— X 140-160 360 25-30
vert
Gratin salé, a base d'ingré- Récipient ou- ~— X 150-170 600 20-25
dients cuits, env. 1 kg vert
Gratin dauphinois a base Récipient ou- ~— & 210-220 600 20-25
d'ingrédients crus, vert
env. 1,1 kg
Gratiner des toasts, 4 Grille combi- -~ - 3 - 8-10
pieces née

16.6 Plats cuisinés surgelés

Remarque :

Instructions de préparation

m  Respectez les indications du fabricant figurant sur I'emballage.

= | 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 combi-  ~— & 220-230 - 10-15
née
Pizza-baguette Grille combi- ~ 'S 1. - 1. 600 1.2
née 2.220-230 2. - 2.13-18
Frites Plague ronde -~ X 220-230 90 10-15
a pizza
Croquettes Plague ronde -—~ X 210-220 - 10-15
a pizza
Résti, pommes de terre far- Plaque ronde -~ X 200-220 90 15-20
cies a pizza
Strudel Plague ronde =~ & 220-230 - 20-30
a pizza
Soufflés, par ex. lasagnes, Récipient fer- ~— 'S 220-230 600 10-15

env. 450 g meé
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16.7 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 ¢ 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 combi- ~ 'y 210-220 600 25-30
née
Récipient ou-
vert

Gateau Grille combi-  ~— 'S 190-200 180 20-27
née
Récipient ou-
vert

Poulet Grille combi- ~ X 190 360 30-45
née
Récipient ou-

vert
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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 combinée  ~— 'S 170-180 30-40
Moule déemon-
table @ 26 cm
Tourte aux pommes Grille combinée = ~— 'S 170-190 80-100
Moule démon-
table @ 20 cm
Biscuiterie dressée Bac en verre ~ & 160-170 30-35
Petits gateaux Bac en verre ~ 'S 160-170 25-30
Grillade
Remarque : Retournez le hamburger de boeuf & mi-cuisson.
Mets Accessoires/réci- Hauteur d'ac- Mode de Position gril Durée en min.
pients crochage cuisson
Dorer des toasts Grille combinée -~ - 3 4-5
Hamburger de beeuf, 9 pieces  Grille combinée -~ - 3 35-45

Bac en verre

17 Instructions de montage

Respectez ces informations lors du montage de I'appa- La sécurité d'utilisation est garantie unique-
reil. ment en cas d'installation correcte et
conforme aux instructions de montage. Le
monteur est responsable du fonctionne-
ment correct sur le lieu ou l'appareil est ins-
tallé.
m N'utilisez pas la poignée de porte pour le
. transport ou l'installation.
17.1 Contenu de la livraison m Contrbler I'état de 'appareil aprés 'avoir
Apres avoir %éﬁ;a”tée :edPéf\?grt]Jti&eilgsgéeC;é Ijouuste;u“t?rsa . déballé. Ne pas le raccorder s'il présente
gloer?eest 883; vguescassurer de I'intégrglité de la livraison. des avanes dues au t.ranSpo.rt' . .
m Avant la mise en service, retirer le matériau
d'emballage et les films adhésifs du com-
partiment de cuisson et sur la porte.

?? @ / ®m Respecter la notice de montage pour l'ins-

tallation des accessoires.
\ = | es meubles d'encastrement doivent résis-
[ ter & une température jusqu'a 95 °C, la fa-
cade des meubles adjacents, jusqu'a

70 °C.
/ = Ne pas installer I'appareil derriere une
\ porte de meuble nid derriere une porte dé-
corative. Il existe un risque de surchauffe.
m Reéaliser des travaux de découpe sur le

17.2 Installation en toute sécurité meuble avant la mise en place de l'appa-

Respectez les consignes de sécurité lorsque reil. Enlever les copeaux. Le fonctionne-

vous installez cet appareil. ment des composants électriques peut étre
compromis.
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m Seul un personnel qualifié et agréé peut
raccorder l'appareil sans fiche. En cas de
dommages dus a un raccordement incor-
rect, 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.

» Utiliser uniguement des adaptateurs et cor-
dons d’alimentation secteur agréés par le
fabricant.

» Si le cordon d’alimentation secteur est trop
court et gu’aucun cordon d’alimentation
plus long n’est disponible, contacter un
électricien spécialisé pour adapter I'installa-
tion domestique.

ATTENTION !

Le fait de porter l'appareil par la poignée

risque de casser celle-ci. La poignée de porte

ne résiste pas au poids de l'appareil.

» Ne jamais transporter ni porter l'appareil
par la poignée de la porte.

17.3 Branchement électrique

Respectez les présentes consignes pour pouvoir effec-
tuer le branchement électrique de l'appareil en toute
sécurité.

m | 'appareil est conforme a la classe de protection |
et ne peut utilisé qu'avec une prise a conducteur de
protection.

m | a protection par fusible doit s'effectuer conformé-
ment a l'indication de puissance figurant sur la
plague signalétique et aux prescriptions locales.

= Pour tous les travaux de montage, 'appareil doit
étre hors tension.

Raccordement électrique de I'appareil a I'aide
d'une fiche de contact de sécurité

Remarque : L'appareil doit uniguement étre raccordé a
une prise avec fiche de contact de sécurité installée de
maniére réglementaire.

» Brancher la fiche secteur de I'appareil dans une
prise de courant proche de 'appareil.
Si I'appareil est encastré, la fiche du cordon d’ali-
mentation secteur doit étre aisément accessible. Si
un acces libre a la prise secteur est impossible, un

Instructions de montage fr

dispositif de coupure omnipolaire doit étre installé
dans l'installation a céblage fixe, conformément aux
réglementations d’installation.

Raccordement électrique de I'appareil sans
connecteur a fiche de contact de sécurité

Remarque : Seul du personnel qualifié et agréé peut
raccorder l'appareil. En cas de dommages dus a un
raccordement incorrect, il n'y a aucun droit a la garan-
tie.

Un dispositif de sectionnement doit étre intégré dans
I’installation électrique fixe, conformément aux prescrip-
tions d’installation.

1. |dentifiez le conducteur de phase et le conducteur
neutre dans la prise de raccordement.
L'appareil risque d'étre endommagé en cas de rac-
cordement incorrect.

2. Pour la tension, reportez-vous a la plague signalé-
tique.

3. Raccordez les fils du cordon d'alimentation secteur
conformément au code de couleur :
- vertjaune : conducteur de protection @
— bleu = (neutre) conducteur neutre
— marron = phase (conducteur externe)

17.4 Meuble d'encastrement

Cet appareil est congu pour étre encastré uniguement.
Cet appareil n'est pas congu comme appareil de table
ou pour une utilisation a l'intérieur d'une armoire.

Le meuble d'encastrement doit étre sans paroi derriere
l'appareil. Maintenir une distance d'au moins 35 mm
entre le mur et le plancher de l'armoire ou bien la paroi
arriere de l'armoire située au-dessus.

Le meuble d'encastrement doit disposer sur le devant
d'un orifice d'aération de 50 cmz2. A cet effet, découper
le cache du socle ou fixer une grille de ventilation. Ne
pas couvrir les fentes d'aération ni les orifices d'aspira-
tion.

17.5 Installation dans un meuble haut

Respectez les cotes d'encastrement et les distances
de sécurité dans le placard vertical.

~=

min. 550
S

~

I

Pour la ventilation de I'appareil, les planchers intermé-
diaires doivent présenter une découpe de ventilation.
Si le meuble haut posséde une paroi arriére en plus
des parois arrieres préfabriquées, celle-ci doit étre reti-
rée.

Encastrez I'appareil uniguement a une hauteur permet-
tant de retirer sans probléme l'accessoire.
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17.6 Installation de deux appareils
superposés

Votre appareil peut également étre installé sur ou sous
un autre appareil. Observez les dimensions d'installa-
tion et les instructions d'installation lors de l'installation
superposée.

~

min. 550 min. 35
S

~

A S
45?0 +2
- \/ I I

Pour la ventilation des appareils, les planchers intermé-
diaires doivent présenter une découpe de ventilation.
Afin de garantir une ventilation suffisante des deux ap-
pareils, un orifice d'aération d'au moins 200 cm? est
nécessaire dans la zone de la plinthe. A cet effet, dé-
coupez le bandeau du socle ou fixez une grille de ven-
tilation.

Il est important de veiller a ce que I'échange d'air soit
garanti comme indiqué dans le croquis.

——

|

N =1 =,

Installez les appareils a une hauteur qui permette de
retirer sans probléme l'accessoire.

17.7 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.
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Pour la ventilation de l'appareil, le plancher intermé-
diaire doit présenter une découpe de ventilation.

Le plan de travail doit étre fixé sur le meuble d'encas-
trement.

17.8 Installation sous une table de cuisson

Si l'appareil est encastré sous une table de cuisson,
les dimensions minimales doivent étre respectées, y
compris la sous-structure si nécessaire.

] i

n

2
N L
&E

=

En raison de la distance minimale nécessaire [b] I'épais-
seur minimale du plan de travail qui en découle est [al.

Type de table de [2 monté en [a] affleurant [blen

cuisson mm en mm mm
Table de cuisson 45 46 5
induction

Table de cuisson 55 56 5
induction Full

Zone

Table de cuisson 35 46 51
gaz

Table de cuisson 35 38 2
électrique

' Respecter les consignes d'encastrement nationales
divergentes de la table de cuisson.

Respectez les instructions de montage de la table de
cuisson.



17.9 Installation dans un angle

Respecter les cotes d'encastrement et les distances de
sécurité lors d'une installation dans un angle.

min. 90
DN

min. 90

17.10 Installation de I'appareil

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

P

17.11 Pour les cuisines sans poignée avec
baguette poignée verticale :
1. Fixez une piéce d'obturation appropriée des deux

cbtés pour couvrir les éventuels bords tranchants et
garantir une installation s(re.

2. Fixez la piéce de remplissage au meuble.

Instructions de montage fr

3. Pré-percez la piece de remplissage et le meuble
pour réaliser un raccord a vis.

=

17.12 Dépose de I'appareil

1. Mettre I'appareil hors tension.
2. Desserrer les vis de fixation.

3. Soulever légérement l'appareil et le retirer compléte-

ment.
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1 Sicurezza

Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali

m [ eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

= Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

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.
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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:

m per |la preparazione di cibi e bevande;

= Nelle abitazioni private o in situazioni simili
come ad esempio: nelle cucine per i colla-
boratori 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 & adatto all'uso in ambito dome-
stico.

1.3 Limitazione di utilizzo

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 15 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

Inserire sempre correttamente gli accessori
nel vano di cottura.
— "Accessori”, Pagina 90



/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

Gli oggetti inflammabili depositati nel vano

cottura possono incendiarsi.

» Non riporre mai oggetti inflammabili all'in-
terno del vano 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 pud 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 cottura caldo po-

trebbero prendere fuoco. Lo sportello dell'ap-

parecchio puo saltare in aria. Potrebbero fuo-
riuscire vapori molto caldi o flammate.

» Utilizzare esclusivamente piccole quantita
di bevande ad alta gradazione alcolica nel-
le pietanze.

» Non riscaldare gli alcolici (= 15 % vol.) allo
stato non diluito (ad esempio per versarli
sopra 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 puod causare la formazione di vapore.

» Non versare mai acqua nel vano cottura
caldo.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparec-

chio potrebbe rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né
raschietti in metallo taglienti per la pulizia
del vetro dello sportello dell'apparecchio,
poiché possono graffiare la superficie.

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'appa-

recchio le cerniere si muovono e possono

bloccarsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.

| componenti all'interno dello sportello dell'ap-

parecchio possono essere affilati.

» |Indossare guanti protettivi.
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| vapori dell'alcol nel vano cottura caldo po-

trebbero prendere fuoco e lo sportello dell'ap-

parecchio potrebbe saltare in aria ed even-
tualmente cadere. | pannelli dello sportello
possono frantumarsi e scheggiarsi.

— "Prevenzione di danni materiali", Pagina

86

» Utilizzare esclusivamente piccole quantita
di bevande ad alta gradazione alcolica nel-
le pietanze.

» Non riscaldare gli alcolici (= 15 % vol.) allo
stato non diluito (ad esempio per versarli
sopra le pietanze).

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

/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.

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
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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 103

/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 | bambini lontano dalle parti picco-
le.

» Non lasciare che i bambini giochino con le
parti piccole.

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 é pe-

ricoloso e pud causare danni. Ad esempio

pantofole, cuscinetti terapeutici con noccioli o

legumi riscaldati possono incendiarsi anche

dopo alcune ore.

» Non essiccare gli alimenti e non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti tera-
peutici con noccioli o legumi, spugne, pan-
ni umidi e simili con l'apparecchio.

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

» 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 |l
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 o 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.

Sicurezza it

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 e 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 € non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti tera-
peutici con noccioli o legumi, spugne, pan-
ni umidi e simili con l'apparecchio.

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

/A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il riscaldamento di liquidi si pud 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 e vietato, per motivi di sicurezza. |l
liquido caldo pu0 traboccare o schizzare
all'improvviso.
» Quando si riscalda, aggiungere sempre un
cucchiaio nel contenitore, cosi si evita un ri-
tardo nel processo di ebollizione.

v X

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le stoviglie non adatte si possono spaccare.
Le stoviglie in porcellana e ceramica possono
presentare piccoli fori sui manici e sul coper-
chio. Dietro questi fori possono nascondersi
cavita. Se si verifica un'infiltrazione di liquido
in queste cavita, la stoviglia si pud spaccare.
» Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al

microonde.
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it Prevenzione di danni materiali

Stoviglie e recipienti in metallo o con guarni-

zioni in metallo possono causare la formazio-

ne di scintille, in caso di funzionamento esclu-
sivamente a microonde. L'apparecchio viene
danneggiato.

» In caso di funzionamento esclusivamente a
microonde non utilizzare mai recipienti in
metallo.

» Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al
microonde oppure usare il microonde in

combinazione con un tipo di riscaldamento.

A\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse
elettriche!

L'apparecchio € soggetto ad alta tensione.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.

A\ AVVERTENZA - Pericolo di gravi danni
alla salute!
Una scarsa pulizia pud danneggiare le super-

fici dell'apparecchio, ridurre la durata di impie-

go e portare a situazioni di pericolo, come ad

esempio la fuoriuscita dell'energia a microon-

de.

» Pulire regolarmente l'apparecchio e rimuo-
vere sempre i residui delle pietanze.

» Tenere sempre puliti vano cottura, guarni-
zione dello sportello, sportello e fermaspor-
tello.

— "Pulizia e cura”, Pagina 99

Se lo sportello del vano cottura o la guarnizio-
ne dello sportello sono danneggiati, I'apparec-
chio non deve essere messo in funzione. Si
potrebbe originare dell'energia a microonde.

» 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!

| vapori dell'alcol nel vano cottura caldo potrebbero

prendere fuoco e causare un danno permanente all'ap-

parecchio. A causa della deflagrazione, lo sportello
dell'apparecchio potrebbe saltare in aria ed eventual-
mente cadere. | pannelli dello sportello possono frantu-
marsi € scheggiarsi. |l vano cottura pud deformarsi no-
tevolmente verso l'interno a causa della depressione
che si crea.

» Non riscaldare gli alcolici (= 15 % vol.) allo stato
non diluito (ad esempio per versarli sopra le pietan-
ze).

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. Dopo un funzionamento ad al-
te temperature, il raffreddamento del vano cottura
deve avvenire esclusivamente con lo sportello chiu-
SO.
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» 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.

» Controllare che nulla resti incastrato nello sportello
dell'apparecchio.

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 0 appoggiar-
si allo sportello dell'apparecchio.

A seconda del tipo di apparecchio, gli accessori pos-

sono graffiare il pannello durante la chiusura dello

sportello.

» Inserire sempre gli accessori nel vano cottura fino
all'arresto.



2.2 Microonde

Osservare le presenti indicazioni durante |'utilizzo del

microonde.

ATTENZIONE!

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano

cottura, si verificano scintille che possono danneggiare

l'apparecchio oppure distruggere il vetro interno dello
sportello.

» | componenti in metallo, per esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono restare a una distan-
za non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano cottura
e dal lato interno dello sportello.

Le vaschette di alluminio nell'apparecchio possono pro-

vocare scintille. L'apparecchio si danneggia a causa

della formazione di scintille.

» Non utilizzare vaschette in alluminio nell'apparec-
chio.

Il funzionamento dell'apparecchio senza pietanze all'in-

terno del vano cottura comporta un sovraccarico.

» Non avviare mai il forno a microonde senza aver pri-
ma inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
e quella di un breve test per le stoviglie.

=I5

v | X

Tutela dell'ambiente e risparmio it

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
l'apparecchio per alcuni minuti.

» Non impostare mai una potenza del microonde trop-
po elevata.
Utilizzare al massimo 600 watt.
Appoggiare sempre la busta dei popcorn su un piat-
to in vetro.

Rimuovendo la copertura, I'alimentazione a microonde

viene danneggiata.

» Non rimuovere mai la copertura dell'alimentazione a
microonde all'interno del vano cottura.

Le stoviglie non adatte possono causare danni all'ap-

parecchio.

» Con l'utilizzo del grill, della modalita combinata dei
microonde o dell'aria calda, utilizzare solo stoviglie
resistenti alle alte temperature.

3 Tutela dell'ambiente e risparmio

3.1 Smaltimento dell’imballaggio

| materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente

e 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 soltanto se indicato dalla

ricetta o dalle impostazioni consigliate.

= Non preriscaldare I'apparecchio significa risparmia-
re energia.

Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera.
m Questo tipo di stampi assorbe bene il calore.

Preparare molteplici pietanze direttamente una dietro

l'altra o parallelamente.

m || vano cottura € riscaldato dopo il primo procedi-
mento di cottura. In questo modo si riducono i tem-
pi di cottura per la pietanza successiva.

In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare I'ap-
parecchio 10 minuti prima della fine del tempo.
m || calore residuo € sufficiente a ultimare la cottura.

Lasciar scongelare le pietanze surgelate prima della

preparazione.

m | 'energia viene risparmiata per scongelare le pie-
tanze.

Aprire il meno possibile lo sportello dell'apparecchio.

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

Riscaldare contemporaneamente due tazze con del li-

quido.

m Riscaldare diversi alimenti nello stesso momento ri-
chiede minore energia rispetto a riscaldare piu pie-
tanze una dopo l'altra.

Nascondere I'ora nella modalita stand-by.

m |'apparecchio risparmia energia in modalita stand-
by.

Nota:

L'apparecchio,

m in standby con display attivato, necessita al massi-
modi 1W

= in standby con display disattivato, necessita al mas-
simo di 0,5 W

87



it Conoscere l'apparecchio

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 0 massimo.

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

Simbolo Nome Utilizzo

Vv

Wy Microonde Selezionare i livelli di potenza del microonde oppure attivare la fun-
zione microonde in aggiunta ad un altro tipo di riscaldamento.

P Programmazione automatica Richiamare la selezione della programmazione automatica.

® Funzioni durata Impostare il contaminuti, la durata o I'ora.

°C Temperatura Selezionare Impostazione della temperatura.
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Conoscere l'apparecchio it

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'awvio del funzionamento il termometro si illumi-

L'indicatore della temperatura mostra I'avanzamento na e le barre adiacenti si I’iempiono per indicare l'avan-

del riscaldamento.

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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it Accessori

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 pu0 stabilire se l'illumina-
zione interna viene accesa durante il funzionamento.

— Pagina 98

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-home.com

Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al mo-
mento dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto
preciso (cod. E) dell'apparecchio.

Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio
apparecchio consultare il punto vendita online o il ser-
vizio clienti.

Tegame in vetro

Utilizzo
= Brasati
= Sformati

Teglia per pizza
Utilizzo

= Dolci in teglia
= Biscotti

5.2 Riaggancio degli accessori
E possibile agganciare gli accessori in due posizioni.

Prima del primo utilizzo it

» Agganciare gli accessori, in modo che non tocchino
lo sportello dell'apparecchio.

— Agganciare gli accessori in alto.
~ Agganciare gli accessori in basso.

L'accessorio fornito in dotazione pud essere diverso
a seconda del tipo di apparecchio.

L'immagine indica la posizione di aggancio <.

/

C)

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 I valore iZ:00 lampeggia sul display e ® si illumina.

Impostazione dell'ora

1. Impostare |'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 o altri oggetti.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

3. Impostare aria calda & utilizzando il selettore funzio-
ni.

4. Servendosi del selettore impostare la temperatura a

180°C.

Premere DII.

L'apparecchio si avvia.

Dopo un'ora premere DIl .

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

L'apparecchio & pulito.

L'apparecchio & spento.

< No< o
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it Comandi di base

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 DIl .

L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

In un tipo di riscaldamento con temperatura, il relati-

vo indicatore si riempie.

In caso di necessita, a funzionamento in corso, mo-

dificare la temperatura utilizzando il selettore girevo-

le.

Durante il funzionamento non € possibile impostare

la temperatura a 40°C.

< < W

&

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

= X Grill ventilato

Impostazione del riscaldamento rapido

Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la

pietanza e gli accessori nel vano cottura soltanto al ter-

mine della fase di riscaldamento rapido. Impostare una

durata solo dopo che & terminato il riscaldamento rapi-

do.

1. Impostare un tipo di riscaldamento adatto e una

temperatura a partire da 100°C.

Premere 82

Sul display si accende 8z.

Premere DII.

Il riscaldamento rapido si avvia.

DIl si accende.

Quando viene raggiunta la temperatura impostata, il

riscaldamento rapido termina. Viene emesso un se-

gnale acustico e 82 si spegne. Il funzionamento

dell'apparecchio prosegue con il tipo di riscalda-

mento e la temperatura impostati.

v |l riscaldamento rapido si disattiva automaticamente
al piu tardi dopo 15 minuti.

€ « WD

Interruzione del riscaldamento rapido

» Premere b2

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 é rimasto in funzione a
lungo.

La durata fino allo spegnimento dipende
dall'impostazione:

m  Aria calda 40°C e preriscaldamento: 24 ore

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

= Grill: 90 minuti

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



Microonde it

8 Microonde

Con il microonde & possibile cuocere, riscaldare, cuo-
cere al forno o scongelare in modo particolarmente ra-
pido le pietanze. Il forno a microonde pud essere utiliz-
zato da solo oppure in abbinamento a un altro tipo di
riscaldamento.

8.1 Potenze microonde

Nel solo funzionamento a microonde, € possibile posi-
zionare la stoviglia sul fondo del vano cottura o sulla

griglia.

Qui é possibile trovare una panoramica delle potenze microonde e il relativo utilizzo.

Potenza microonde Durata massima Utilizzo

in watt

90 W 1:30 ore Scongelare le pietanze delicate.

180 W 1:30 ore Scongelare e continuare la cottura delle pietanze.
360 W 1:30 ore Cuocere la carne e il pesce e riscaldare cibi delicati.
600 W 1:30 ore Riscaldare e cuocere le pietanze.

900 W 30 minuti Riscaldare i liquidi.

La potenza massima non & prevista per riscaldare le pietanze.

Valori predefiniti

Per ogni potenza microonde, l'apparecchio propone
una durata, che pud essere accettata o modificata nel-
la rispettiva area.

8.2 Stoviglie e accessori adatti al microonde

Per riscaldare uniformemente le pietanze e non dan-
neggiare l'apparecchio, utilizzare stoviglie e accessori
adatti.

Prima di utilizzare la stoviglia per il microonde, osserva-
re le istruzioni del produttore. Nel dubbio, eseguire un
test per la stoviglia. Testare la compatibilita della stovi-
glia con il microonde — Pagina 94

Adatto al microonde

Accessori e stoviglie Spiegazione

Stoviglia di materiale resi- |l materiale resistente al
stente al calore e adatto  calore non viene danneg-
all'uso nel microonde: giato dal microonde.
= Vetro
= Vetroceramica
= Porcellana
m  Plastica resistente alle
alte temperature
= Ceramica completa-
mente invetriata senza
crepe

Accessori e stoviglie Spiegazione
Accessori in dotazione: La griglia fornita in dota-
griglia zione & ideata per l'appa-

recchio, pertanto € adatta
al microonde.

Per evitare un ritardo di
ebollizione, si possono
utilizzare posate di metal-
lo, ad esempio un cuc-
chiaio nel bicchiere.

Nota: Il metallo pud gene-
rare scintille che danneg-
giano il vano cottura e |l
vetro interno dello sportel-
lo. | componenti in metal-
lo devono restare a una
distanza non inferiore a 2
cm dalle pareti del vano
cottura e dal lato interno
dello sportello.

Posate di metallo

Non adatto al microonde

Accessori e stoviglie Spiegazione

Stoviglia in metallo Il metallo non € permeabi-
le alle microonde. Le pie-
tanze vengono riscaldate
a malapena o non vengo-

no riscaldate.

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.

Stoviglie con decorazioni
dorate o argentate
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it Microonde

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 |l
vetro interno dello sportel-
lo. | componenti in metal-
lo devono restare a una
distanza non inferiore a 2
cm dalle pareti del vano
cottura e dal lato interno
dello sportello.

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.

3. Awviare il funzionamento con DIl .

4. 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.

8.4 Impostazione microonde

Per diversi tipi di pietanze e preparazioni sono disponi-
bili potenze e impostazioni differenti.

94

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
e quella di un breve test per le stoviglie.

==

v [ X

1. Rispettare le avvertenze di sicurezza — Pagina 84 e
le indicazioni per evitare danni materiali = Pagina
87.

2. Osservare le avvertenze relative alle stoviglie e agli
accessori adatti all'utilizzo nel microonde. — Pagina
93

3. Portare il selettore funzioni su %%.

4. Per impostare la potenza microonde desiderata pre-
mere su .

5. Servendosi del selettore impostare la durata deside-
rata.

6. Awviare il funzionamento con DIl .

La durata pud essere modificata in qualungque 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-
co.

7. Quando la pietanza & pronta, ruotare il selettore fun-
zioni in posizione zero.

8.5 Intervalli delle impostazioni di tempo

L'intervallo nella regolazione della durata di funziona-
mento a microonde cambia in base a quanto tempo
dura il funzionamento.

Durata di funzionamento Intervallo

0-1 minuti 5 secondi
1-3 minuti 10 secondi
3-15 minuti 30 secondi
15 minuti - 1 ora 1 minuto

1 ora-1orae 30 minuti 5 minuti

8.6 Modifica della potenza microonde

» Premere 2.
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.



[l funzionamento si arresta.

Pl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere
DIl per proseguire il funzionamento.

Il funzionamento prosegue.

DIl si accende.

N < <
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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:

m & Aria calda

= L Grill ventilato

= T Grill

Eccezioni:

= % 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 DIl .

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 N
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Modifica della potenza microonde

» Premere %%,
Premendo piu volte la potenza passa dal massimo
al minimo.
Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo
l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa. Avvia-
re il funzionamento con DIl .

Programmazione automatica it

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 & 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.

Lasciar raffreddare I'apparecchio.

Eliminare lo sporco piu intenso dal vano cottura.
Asciugare il vano cottura con una spugna.
Lasciare aperto lo sportello dell'apparecchio per
un'ora, in modo tale che il vano cottura si asciughi
completamente.

Eal o

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.
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it Programmazione automatica

Utilizzare soltanto alimenti integri.
Usare soltanto carne a temperatura di frigorifero.
Utilizzare soltanto pietanze surgelate tolte diretta-
mente dal congelatore.

9.2 Panoramica dei piatti

L'apparecchio richiede di indicare il peso. E possibile
impostare pesi soltanto entro l'intervallo previsto.

= Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se
non & possibile impostare il peso esatto, arrotondar-
lo per eccesso o per difetto.

= |ntrodurre gli alimenti nel vano cottura freddo.
I'impiegare stoviglie resistenti al calore, adatte al si-
stema di cottura a microonde, per esempio in vetro
O ceramica.

Scongelare

Nel solo funzionamento a microonde, € possibile posi-
zionare la stoviglia sul fondo del vano cottura o sulla

griglia.
N° Pietanze Accessori Intervallo dei para- Avvertenza
metri di peso in kg
PO Carne tritata Stoviglia bassa 0,2-1,0 Estrarre la carne tritata gia scongelata
senza coper- dopo averla girata.
chio
FoZ 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.
P Pane Stoviglia bassa 0,2-1,0 Si consiglia di far scongelare soltanto

Senza coper-

chio

la quantita di pane realmente necessa-
ria in quanto il pane diventa presto raf-
fermo. Separare le fette, se possibile.

Programmi di cottura
Nel solo funzionamento a microonde, € possibile posizionare la stoviglia sul fondo del vano cottura o sulla griglia.

N° Pietanze Accessori Intervallo dei para- Avvertenza
metri di peso 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.
FOG Patate Stoviglia con 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
P Verdura Stoviglia con 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
Programmi cottura combinata
N° Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Avvertenza
aggancio parametri di pe-
so in kg
FOR Sformato, con-  Stoviglia senza -~ 0,4-1,2 L'altezza dello sformato non dovrebbe
gelato coperchio superare 3 cm.
Fos Pollo, intero Stoviglia senza ~— 0,5-2,0 Petto rivolto verso il basso.
coperchio
Fid Roastbeef, me- Stoviglia senza =~— 0,5-1,5
dio coperchio
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Funzioni durata it

Ne° Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Avvertenza
aggancio parametri di pe-
so in kg
Fil Stufato di capo- Stoviglia con ~ 0,5-2,0
collo coperchio
iz Agnello, medio  Stoviglia con ~ 0,8-2,0 Carne d'agnello della spalla o cosciotti
coperchio disossati
P Polpettone Stoviglia senza ~— 0,5-1,5 L'altezza del polpettone non dovrebbe
coperchio superare 7 cm.
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 pud visualizzare il peso im-

postato.

L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

Viene visualizzato |lo scorrere della durata.

In alcuni programmi viene emesso un breve segnale

guando & necessario mescolare o girare la pietan-

za.

6. Quando ¢ trascorsa la durata:

X X

- 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.

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 O, fin quando ®, L o 1=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 l'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.

SRR R
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10.3 Durata

E possibile fissare un intervallo di tempo dopo il quale
il funzionamento termina in automatico. La durata pud

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 =l & in evidenza.

3. Servendosi del selettore impostare la durata deside-

rata.

< < < P

Termine della durata

Requisito: Viene emesso un segnale acustico. L'appa-
recchio smette di riscaldare. Sul display compare
]

[N

1. Premere O.
v |l segnale & spento.

Premere DIl .

L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

v L'apparecchio € spento.

Modifica della durata

» Modificare la durata con il selettore.

v Dopo alcuni secondi sul display compare la durata
modificata.

v Viene visualizzato lo scorrere della durata.

Cancellazione della durata

1. Se & impostata la funzione contaminuti, premere .
2. Impostare la durata su

re.

(TN uln
g

v Dopo alcuni secondi la durata viene cancellata.
L'apparecchio non interrompe il funzionamento.

[N
[ SRR

servendosi del seletto-

10.4 Contaminuti

E possibile impostare un contaminuti: una volta trascor-
so il tempo impostato, viene emesso un segnale acu-
stico. Sul contaminuti si possono impostare al massi-

mo 24 ore.

La funzione procede indipendentemente dal funziona-

mento e dalle altre funzioni durata. Il segnale del conta-

minuti si differenzia dagli altri.

Impostazione del contaminuti

1. Premere O® fino a quando & & in evidenza.
2. Impostare il tempo desiderato del contaminuti ser-

vendosi del selettore.

v Dopo pochi secondi l'"apparecchio mostra il tempo

impostato.
v |l 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

» Premere un simbolo qualsiasi.
v Il 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

[N ]

[N RGN RN

v |l contaminuti & disattivato.

11 Impostazioni di base

E possibile settare le impostazioni di base dell'apparecchio in base alle proprie esigenze.

11.1 Panoramica delle impostazioni di base

Qui é riportata una panoramica delle impostazioni di base e delle impostazioni di fabbrica. Le impostazioni di base
dipendono dall'equipaggiamento dell'apparecchio.

Indicatore Impostazione di base Selezione Descrizione
cil Durata segnale i = breve = 10 secondi Impostare la durata del se-
£ = medio = 30 secondi’ gnale acustico una volta
3 = lungo = 2 minuti terminato il tempo del con-
taminuti o del parametro di
durata.
i Tono tasti 0 = off Attivare o disattivare i toni
{=on' dei tasti.
i3 Luminosita del display i = bassa Impostare la luminosita del
£ = media’ display.
7 =alta
ci+ Indicazione dell'ora 0 = off Visualizzare I'ora sul di-
{=on' splay.

' Impostazione di fabbrica (puo variare in base al tipo di apparecchio)
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Indicatore Impostazione di base Selezione Descrizione

ch5 llluminazione interna 0 = off Attivare o disattivare l'illumi-
{=on' nazione del vano cottura.

clh Impostazione di fabbrica 0 = off’ Ripristinare le impostazioni
{=o0n modificate a quelle di fab-

brica.

clf Volume segnale i = bassa Impostare il volume del se-
c = media’ gnale.
J=alta

' Impostazione di fabbrica (pu0 variare in base al tipo di apparecchio)

11.2 Modifica delle impostazioni di base

Requisito: L'apparecchio deve essere spento.

1. Tenere premuto ® per alcuni secondi.

v |l display indica la prima impostazione di base.

2. Modificare l'impostazione di base servendosi del se-
lettore.

3. Premere ©®.

v |l display indica l'impostazione di base successiva.

4. Utilizzando O, 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 e non si sal-
vano.

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 '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.

Il sale contenuto nei panni di spugna nuovi pu® dan-

neggiare le superfici.

» 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.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante I'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti con cui Si

puo entrare a contatto si surriscaldano.

» E necessario prestare attenzione per evitare di toc-
care gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a 8 anni.

A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

| residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto possono

prendere fuoco.

» Prima di utilizzare I'apparecchio, eliminare 1o sporco
pit grossolano dal vano cottura, dagli elementi ri-
scaldanti e dagli accessori.

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparecchio potreb-

be rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né raschiet-
ti in metallo taglienti per la pulizia del vetro dello
sportello dell'apparecchio, poiché possono graffiare
la superficie.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 99

2. Osservare le indicazioni di pulizia dei componenti
dell'apparecchio o delle superfici.

3. Se non indicato diversamente:
— pulire i componenti dell'apparecchio con soluzio-

ne di lavaggio calda e un panno spugna.

— Asciugare con un panno morbido.
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12.3 Pulizia del vano cottura

1.

2

4.

Osservare le indicazioni del

— "Detergenti”, Pagina 99.

Utilizzare una soluzione di lavaggio calda o acqua e
aceto.

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.

Asciugare con un panno morbido.

Pulizia del fondo di vetro

1.

2.

3.

Osservare le indicazioni del

— "Detergenti", Pagina 99.

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.

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.

>

4.

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.

Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 99

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.

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.

Asciugare con un panno morbido.

12.5 Pulizia del pannello di comando

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare il pannello
di comando.

>

1.

Non bagnare mai il pannello di comando.

Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 99
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2. Pulire il pannello di comando con un panno in mi-
crofibra o un panno morbido e umido.
3. Asciugare con un panno morbido.

12.6 Pulizia degli accessori
1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la

pulizia. = Pagina 99

2. Eliminare i residui di cibo bruciati con un panno
spugna umido e una soluzione di lavaggio calda.

3. Pulire gli accessori con una soluzione di lavaggio
calda e con un panno spugna o una spazzola.

4. Lavare la griglia in lavastoviglie oppure utilizzare un
detergente per acciaio inox.
In caso di sporco ostinato, utilizzare una paglietta
d'acciaio o un detergente per forno.

5. Asciugare con un panno morbido.

12.7 Consigli per la cura dell'apparecchio

Per conservare la funzionalita dell'apparecchio a lungo,

seguire i consigli per la cura dell'apparecchio.

Provvedimento

Vantaggio

Tenere sempre l'apparec-
chio pulito e rimuovere
immediatamente lo spor-
co. Pulire il vano cottura
dopo ogni utilizzo.

Lo sporco non si fissa e
non brucia.

Rimuovere immediata-
mente le macchie di cal-
care, grasso, amido e al-
bume.

Evitare la corrosione.

Utilizzare la teglia per piz-
za in caso di dolci molto
umidi.

[l vano cottura non si
sporca molto.

Per la cottura arrosto uti-
lizzare stoviglie adatte, ad
es. tegame.

[l vano cottura non si
sporca molto.

Acquistare prodotti per la
pulizia e la cura partico-
larmente adatti presso |l
servizio di assistenza
clienti. Osservare a tale
scopo le istruzioni del
produttore.

12.8 Pulizia dei pannelli dello sportello

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare i pannelli

dello sportello.

» Non utilizzare raschietti per vetro.
1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la

pulizia. = Pagina 99

2. Pulire i pannelli dello sportello con un panno spu-
gna umido e un detergente per vetri.
Nota: Eventuali ombreggiature sui pannelli dello
sportello, simili a striature, sono dovute al riflesso
dell'illuminazione interna del vano cottura.

3. Asciugare con un panno morbido.



12.9 Pulizia della guarnizione dello sportello

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare la guarni-

zione dello sportello.

» Non utilizzare per la pulizia né raschietti per metallo
né raschietti per vetro.

» Non utilizzare detergenti abrasivi.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. — Pagina 99

2. Pulire la guarnizione dello sportello con una soluzio-
ne di lavaggio calda e un panno spugna morbido.

3. Asciugare con un panno morbido.

12.10 Asciugatura manuale del vano cottura

/\ 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.

Sistemazione guasti it

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.

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare l'apparec-
chio.

» Non versare mai liquidi nel vano cottura.

Impostazione del supporto per pulizia

1. Aggiungere qualche goccia di detersivo in una taz-
za d'acqua.

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.

Nogarw DN

© ®

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.

A 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.
- "Servizio di assistenza clienti”, Pagina 103

13.1 Anomalie di funzionamento

/\ 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 puo eseguire riparazioni sull'apparecchio.

» Per la 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.

Anomalia Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non

La spina non é inserita nella rete elettrica.

funziona. » Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

Il fusibile nel contatore elettrico si é attivato.
» 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.

Riattivarlo dopo circa 10 secondi.

2.
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 103

101



it Smaltimento

Anomalia

Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non ri-
scalda, sul display
lampeggiano due
punti.

Modalita demo attivata.

1. Staccare brevemente 'apparecchio dalla corrente disattivando il fusibile all'interno della
scatola e riaccendendolo. _

2. Disattivare infine la modalita Demo entro 5 minuti regolando le impostazioni di base ¢
sul valore &.

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 103

Le pietanze si riscal-
dano piu lentamente
del solito.

E stato impostato un livello di potenza microonde troppo basso.
» Selezionare una potenza microonde superiore.

E stata introdotta nell'apparecchio una quantitd maggiore del solito.

» Impostare una durata maggiore.
Una quantita raddoppiata richiede tempo raddoppiato.

Le pietanze erano piu fredde del solito.
» Mescolare o girare di tanto in tanto le pietanze.

Il forno microonde
non funziona.

Lo sportello non & stato chiuso correttamente.
» Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui di cibo 0 da un corpo estraneo.

DIl non & stato premuto.
» Premere DIl.

Sul display lampeg-
gia 12:00 e si illumi-
na il simbolo G.

Alimentazione di corrente guasta.

» Impostare nuovamente l'ora.
— "Impostazione dell'ora", Pagina 91

L'apparecchio non &
in funzione. Sul di-
splay compare una
durata.

DIl non & stato premuto.
» Premere DIl.

13.2 Indicazioni sul display

Anomalia

Causa e ricerca guasti

Sul display compare
un messaggio con
I|Dl| O IIEII’ ad es.
DO111 o EO111.

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 103

Sul display compare
il messaggio £2.

E stato attivato lo spegnimento di sicurezza automatico.
» Premere un tasto qualsiasi.

Sul display compare
il messaggio £ 1.

Umidita nel pannello di comando.
» Lasciare asciugare il pannello di comando.

14 Smaltimento

14.1 Rottamazione di un apparecchio

dismesso

Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-

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.

mette di recuperare materie prime preziose.

1. Staccare la spina del cavo di alimentazione.
2. Tagliare il cavo di alimentazione.
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Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
ropea 2012/19/UE in materia di ap-
parecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

Questa direttiva definisce le norme
per la raccolta e il riciclaggio degli
apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

B

Servizio di assistenza clienti it

15 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.

15.1 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.

€ z
Type J

Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.

E-Nr: FD: ZNr:
\ |

16 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.

16.1 1l 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.

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 riscaldare 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 salsicce, la buccia pud
scoppiare. Prima di procedere alla cottura, forare la
buccia o la pelle.

ATTENZIONE!

Gli alimenti contenenti acidi pud danneggiare la griglia.

» Non disporre alimenti contenenti acidi, come la frut-
ta o cibi grigliati conditi con marinature acide, diret-
tamente sulla griglia.

Nota: Indicazioni per soggetti allergici al nichel
In rari casi, piccole tracce di nichel possono passare
nell'alimento.

1. Selezionare una pietanza adeguata dalla panorami-

ca.

Consigli

= Quando si utilizza l'apparecchio per la prima
volta, osservare le presenti informazioni
essenziali:
— — "Sicurezza", Pagina 82
— — "Acqua di condensa", Pagina 90

®  se non si trova esattamente la pietanza che si
vuole preparare o |'utilizzo che si vuole fare, ba-
sarsi su una pietanza simile.

2. Togliere gli accessori dal vano cottura.

3. Selezionare stoviglie e accessori adeguati.
Utilizzare stoviglie e accessori indicati nelle imposta-
zioni consigliate.

4. Preriscaldare l'apparecchio soltanto se indicato dal-
la ricetta o dalle impostazioni consigliate.

5. Impostare l'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.

16.2 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 gli intervalli di temperatura. Iniziare con
un valore inferiore e, se necessario, impostare la volta
successiva un parametro piu elevato. Se si utilizzano
altre quantita rispetto a quelle indicate nella tabella, at-

tenersi a una regola generale: doppia quantita significa
durata quasi raddoppiata, meta quantita significa dura-
ta dimezzata.

Consigli per scongelare, riscaldare e cuocere
con la funzione microonde

Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di

scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzio-
ne microonde.

Richiesta Consiglio

Desidero preparare un
quantita diversa da quella
indicata nella tabella.

Prolungare o ridurre i

tempi di cottura basando-

si sulla seguente regola

approssimativa:

= Quantita raddoppiata =
tempo quasi raddop-
piato

®  Quantita dimezzata =
tempo dimezzato

Scongelamento con il forno a microonde

Nota:
Istruzioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, senza coperchio.

= Nel frattempo mescolare o girare 2-3volte le pietanze. Rimuovere il liquido mentre si mescola.

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/accessori stoviglia/ Potenza microonde Durata in min.
stoviglia in watt
Carne intera di manzo, vitello o Stoviglia senza coperchio 1.180 1. 15
maiale (con o0 senza 0ss0), 2.90 2.10-20
800 g
Carne intera di manzo, vitello o Stoviglia senza coperchio 1.180 1. 20
maiale (con 0 senza 0ss0), 2.90 2. 15-25
1,0 kg
Carne intera di manzo, vitello o Stoviglia senza coperchio 1.180 1. 30
maiale (con o senza 0ss0), 2.90 2. 20-30
1,5 kg
Pezzi o fettine di carne di manzo, Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.3
vitello o maiale, 200 g ' 2.90 2.10-15
Pezzi o fettine di carne di manzo, Stoviglia senza coperchio 1.180 1.5
vitello o maiale, 500 g ' 2.90 2.15-20
Pezzi o fettine di carne di manzo, Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.8
vitello o maiale, 800 g ' 2.90 2.15-20
Carne tritata, mista, 200 g ? Stoviglia senza coperchio 90 10-15
Carne tritata, mista, 500 g ? Stoviglia senza coperchio 1.180 1.5
2.90 2.10-15
Carne ftritata, mista, 800 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.10
2.90 2.5-10
Pollame o pezzi di pollo, 600 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.8
2.90 2.10-15
Pollame o pezzi di pollo, 1,2 kg Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.15
2.90 2. 25-35

' 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/accessori stoviglia/

Potenza microonde

Durata in min.

stoviglia in watt

Anatra, 2,0 kg Stoviglia senza coperchio 1.180 1. 20
2.90 2. 30-40

Filetto, cotoletta o fette di pesce, Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.5

400¢g" 2.90 2.10-15

Pesce intero, 300 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.3
2.90 2.10-15

Pesce intero, 600 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.8
2.90 2.10-15

Verdure, ad es. piselli, 300 g Stoviglia senza coperchio 18 10-15

Verdure, ad es. piselli, 600 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.8
2.90 2.5-10

Frutta, ad es. lamponi, 300 g ' Stoviglia senza coperchio 180 7-10

Frutta, ad es. lamponi, 500 g ' Stoviglia senza coperchio 1.180 1.8
2.90 2.5-10

Burro, sciogliere, 125 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.1
2.90 2. 2-4

Burro, sciogliere, 250 g Stoviglia senza coperchio 1. 360 1.1
2.90 2. 2-4

Pane intero, 500 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.6
2.90 2.5-10

Pane intero, 1,0 kg Stoviglia senza coperchio 1.180 1.12
2.90 2. 15-25

Dolci, asciutti, ad es. torte morbi- Stoviglia senza coperchio 90 15-25

de, 500 g *

Dolci, asciutti, ad es. torte morbi- Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.5

de, 750 g? 2.90 2.10-15

Dolci, con ripieno succoso, Stoviglia senza coperchio 1.180 1.5

ad es. torta di frutta, torta di 2.90 2.10-15

quark, 500 g ®

Dolci, con ripieno succoso, Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.7

ad es. torta di frutta, torta di 2.90 2. 10-15

quark, 750 g °

' Separare le parti scongelate.

2 Rimuovere la carne gia scongelata.

3 Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.

Scongelare e riscaldare cibi surgelati

Nota:
Istruzioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coperchio. Per coprire, & possibile utilizzare anche un piatto o un co-

perchio specifico per microonde. Togliere i piatti pronti dalla confezione.

Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente.
Nel frattempo mescolare o girare 2-3volte le pietanze.
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

Potenza microonde
in watt

Durata in min.

Menu, piatti pronti, precotti, Stoviglia con coperchio 600 10-15
300-400 g

Minestra, 400 g Stoviglia con coperchio 600 8-15
Pasticcio, 500 g Stoviglia con coperchio 600 10-15
Pasticcio, 1 kg Stoviglia con coperchio 600 20-25

' Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
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Pietanza Accessori/stoviglie Potenza microonde Durata in min.
in watt

Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 600 25-30

go, ad es. gulasch, 500 g

Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 600 25-30

go, ad es. gulasch, 1 kg

Pesce, ad es. filetto, 400 g Stoviglia con coperchio 600 10-15

Pesce, ad es. filetto, 800 g Stoviglia con coperchio 600 18-20

Contorni, ad es. riso, pasta, Stoviglia con coperchio 600 2-5

250 g

Contorni, ad es. riso, pasta, Stoviglia con coperchio 600 8-10

500 g’

Verdure, ad es. piselli, broccoli, Stoviglia con coperchio 600 5-8

carote, precotti, 300 g '

Verdure, ad es. piselli, broccoli, Stoviglia con coperchio 600 14-17

carote, precotti, 600 g '

Spinaci con panna, 500 g Stoviglia con coperchio 600 11-16

' Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.

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.

v X

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.

Nota:
Istruzioni per la preparazione
m  Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coper-
chio. Per coprire, & possibile utilizzare anche un
piatto o un coperchio specifico per microonde. To-
gliere i piatti pronti dalla confezione.
= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pie-
tanze basse si scaldano piu rapidamente.
= Nel frattempo mescolare o girare 2-3volte le pietan-
ze.
= 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 Potenza microonde Durata in min.
in watt
Menu, piatti pronti, precotti, cir- Stoviglia senza coperchio 600 5-10
ca400g
Bevande, 200 ml| Vetro 900 1-2
Inserire il cucchiaio nel bicchiere
Bevande, 500 ml Vetro 900 2-4

Inserire il cucchiaio nel bicchiere

' 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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Pietanza Accessori/stoviglie Potenza microonde Durata in min.
in watt

Alimenti per bambini, ad es. bibe- Posizionare i biberon senza tetta- 360 1-2
ron, 150 ml ' rella o coperchio sul fondo del

vano cottura.
Minestra, 2 tazze da 175 g Stoviglia senza coperchio 900 4-5
Minestra, 4 tazze da 175 g Stoviglia senza coperchio 900 5-6
Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 600 10-15
go, ad es. gulasch, 500 g
Pasticcio, 400 g Stoviglia con coperchio 600 5-10
Pasticcio, 800 g Stoviglia con coperchio 600 10-15
Verdura, 150 g 2 Stoviglia senza coperchio 600 2-3
Verdura, 300 g ? Stoviglia senza coperchio 600 3-5

' 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.

Cottura con il forno a microonde

Nota:
Istruzioni per la preparazione

m  Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coperchio. Per coprire, &€ possibile utilizzare anche un piatto o un co-
perchio specifico per microonde. Togliere i piatti pronti dalla confezione.

Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze 1-2 minuti.

tanto.
m Al riso aggiungere l'acqua in quantita doppia.

Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente.

| 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 cucchiai di acqua. Mescolare di tanto in

Pietanza Accessori/stoviglie Potenza microonde Durata in min.
in watt
Pollo intero, fresco senza interio-  Stoviglia con coperchio 600 30-35
ra, 1,3 kg
Filetto di pesce, fresco, 400 g Stoviglia con coperchio 600 10-15
Verdura, fresca, 250 g Stoviglia con coperchio 600 5-10
Verdura, fresca, 500 g Stoviglia con coperchio 600 10-15
Patate, 250 g Stoviglia con coperchio 600 8-10
Patate, 500 g Stoviglia con coperchio 600 10-15
Riso, 125 g + 250 ml di acqua Stoviglia con coperchio 1. 600 1. 79
2.180 2. 15-20
Riso, 250 g + 500 ml di acqua Stoviglia con coperchio 1. 600 1.8-10
2.180 2. 20-25
Dolci, ad es. budino (istantaneo), Stoviglia con coperchio 600 5-8
500 ml°
' Di tanto in tanto girare con la frusta 2-3 volte.
Budino in polvere 2. Aggiungere il latte restante e mescolare ancora.
A . . N 3. Mettere la ciotola nel vano di cottura e chiudere lo
Le pietanze riscaldate emettono calore. Le stoviglie 4. Impostare l'apparecchio in base alle impostazioni
possono surriscaldarsi. consigliate.
> Servirsi sempre delle presine per estrarre le stovi- 5. Mescolare per la prima volta dopo 3 minuti. Poi me-
glie e gli accessori dal vano di cottura. scolare a intervalli di un minuto finché non si rag-
1. Mescolare una bustina di budino in polvere con del- giunge la consistenza desiderata.
lo zucchero e del latte, seguendo le indicazioni ri- La durata dell'operazione dipende dalla temperatura
portate sulla confezione, in una ciotola dai bordi alti del latte e dalla stoviglia utilizzata.

adatta al microonde in modo tale che non si formi-
no i grumi.
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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.
= 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 bruciarsil

Pietanza Accessori/stoviglie Potenza microonde Durata in min.
in watt
Popcorn per il microonde, 100 g griglia 600 3-5

Stoviglie in vetro

Consigli per congelare, riscaldare e cuocere con

la funzione microonde la volta successiva
Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di

scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzio-

ne microonde.

Consigli per la cottura al forno
Per ottenere un buon risultato di cottura, abbiamo rac-

colto dei consigli.

Richiesta

Consiglio

La pietanza si € asciugata
troppo.

= Ridurre la durata o se-
lezionare una potenza
microonde inferiore.

m  Coprire la pietanza e
aggiungere maggiore
quantita di liquido.

Al termine del tempo im-

postato la pietanza non &
ancora scongelata, riscal-
data o cotta.

Prolungare la durata.
Grandi quantita e alimenti
spessi necessitano di
tempi piu lunghi.

Richiesta Consiglio
Il dolce deve lievitare uni- = Imburrare solo il fondo
formemente. dello stampo a cernie-

ra.

= A cottura ultimata,
staccare con attenzio-
ne il dolce dallo stam-
po servendosi di un
coltello.

Al termine del tempo im-
postato la pietanza non &
ancora pronta all'interno,
ma € gia surriscaldata
all'esterno.

= Mescolare di tanto in
tanto.

= Ridurre la potenza mi-
croonde e prolungare
la durata.

| 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.

Dopo lo scongelamento il
nucleo centrale del polla-
me o della carne & anco-
ra surgelato, all'esterno
pero risulta gia cotto.

®=  Ridurre la potenza mi-
croonde.

= Girare ripetutamente
cibi scongelati di gran-
di dimensioni.

Sapere se un dolce € ben
cotto.

Infilzare un bastoncino di
legno nel punto piu alto
del dolce. Quando la pa-
sta non aderisce piu allo
stecchino, il dolce é pron-
to.

16.3 Dolci e biscotti

Impostazioni consigliate per dolci e biscotti.

La temperatura e la durata della cottura dipendono dal
tipo e dalla quantita d'impasto. Percid nelle tabelle so-

no riportati i campi di temperatura. Iniziare con un valo-
re inferiore e, se necessario, impostare la volta succes-

siva un parametro piu elevato. Una temperatura piu
bassa permette una doratura piu uniforme.

Dolci in stampi
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.

n
= Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a microonde.
| |

Si desidera seguire una
propria ricetta.

Fare riferimento a una ri-
cetta simile tra quelle con-
tenute nelle tabelle.

Utilizzare uno stampo in
silicone, in vetro, in plasti-
ca o in ceramica.

= | o0 stampo deve esse-
re refrattario fino a
250°C.

®  Quando si utilizzando
questi stampi, i dolci ri-
mangono piu chiari.

= Con il microonde la
durata di cottura risul-
tera minore rispetto al-
le indicazioni della ta-
bella.

Gli stampi in metallo sono adatti unicamente alla cottura senza microonde.
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m  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 ~ & 170-180 90 40-50
ciambella 0 a
cassetta

Torta morbida, delicata, ad Stampo a ~ & 150-170 - 70-90

es. torta margherita ' ciambella o a
cassetta

Base per torta a impasto Stampo basso ~— & 160-180 - 30-40

morbido per torta

Dolce alla frutta delicato, Stampo a cer- -~ S 170-190 90 30-45

impasto morbido niera o da bu-
dino

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- ~— & 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 piz- =~ 'S 170-190 - 55-65

SUCCOSO za rotonda

Treccia lievitata con 500 g Teglia per pizz ~— & 170-190 - 35-45

di farina za rotonda

' Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.

Pasticcini

Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
m  Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.

m  Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza diag- Tipo diri- Temperaturain Durata in min.

glie gancio scaldamen- °C
to

Biscotti Teglia per pizza ~— & 150-170 20-35
rotonda

Amaretti Teglia per pizza ~— & 110-130 35-45
rotonda

Meringhe Teglia per pizza ~— & 100 80-100
rotonda

Muffin Teglia per muffin ~— 'S 160-180 35-40
sulla griglia

Dolci di pasta sfoglia Teglia per pizza ~— & 190-200 35-45
rotonda

Pane e pagnotte

Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
m  Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.
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= 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
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 Richiesta Consiglio

Se qualcosa non funziona durante la cottura, qui sono

riportati dei consigli.

Richiesta

Consiglio

Il dolce si sgonfia.

m  Rispettare scrupolosa-
mente gli ingredienti e
le istruzioni di prepara-
zione della ricetta.

= Utilizzare meno liquido.
Oppure:

®m  Ridurre la temperatura
di 10 °C e prolungare
il tempo di cottura.

Il dolce ¢é troppo secco.

Aumentare la temperatura
di 10 °C e ridurre il tem-
po di cottura.

Il dolce €& troppo chiaro.

= Verificare il livello di in-
serimento e gli acces-
sori.

= Aumentare la tempera-
tura 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.

m |nserire il dolce a un li-
vello piu basso.

= Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

Il dolce ha una doratura
non uniforme.

= Ridurre la temperatura
di cottura.

= Tagliare in modo ade-
guato la carta da for-
no.

m  Posizionare al centro
lo stampo.

= Formare i biscotti in
modo che abbiano di-
mensioni e spessore
uguali.
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Il dolce & pronto, ma
all'interno non & ancora
cotto bene.

= Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

= Aggiungere meno li-
quido.

Per dolci con farcitura

succosa:

®m  Precuocere il fondo.

m  Cospargere con man-
dorle o pangrattato il
fondo cotto.

® aggiungere la farcitura
sul fondo.

Il dolce non si stacca ca-
povolgendolo.

= Una volta ultimata la
cottura, lasciare raf-
freddare il dolce per
5-10 minuti.

m  Separarlo con cautela
dai bordi con un coltel-
lo.

= Provare a rovesciare
nuovamente il dolce e
coprire ripetutamente
lo stampo con un pan-
no bagnato e freddo.

m | a volta successiva
ungere lo stampo e
spargere del pangrat-
tato.

Tra lo stampo e la griglia
si generano delle scintille.

m Verificare che le super-
fici esterne dello stam-
po siano pulite.

= Modificare la posizione
dello stampo nel vano
cottura.

= Proseguire la cottura
senza microonde e
prolungare la durata.

16.4 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
pit pulito.

Informazioni generali per la cottura arrosto in pentola

Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a mi-
croonde.

| tegami in metallo sono adatti unicamente alla cot-
tura senza microonde.

Collocare la stoviglia sulla griglia.

Accertarsi precedentemente che le stoviglie siano
adatte alle dimensioni del vano cottura.

Si addice meglio una stoviglia in vetro.

Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopento-
la asciutto. Il vetro pud rompersi se la base d'ap-
poggio ¢ fredda o bagnata.

Le stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi di presi-
ne per estrarre le pentole dal forno.

Rispettare le istruzioni del produttore della stoviglia.

Stoviglia senza coperchio
Utilizzare una teglia alta.

Stoviglia con coperchio

Utilizzare un coperchio appropriato che chiude be-
ne.

La distanza tra la carne e il coperchio non deve es-
sere inferiore a 3 cm, in quanto durante la cottura la
carne puo aumentare di volume.

La carne, il pollame e il pesce possono diventare
croccanti anche in una pirofila chiusa. Utilizzare una
pirofilo con coperchio di vetro. Impostare una tem-
peratura piu alta.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Dopo la cottura, I'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 stovi-
glia, 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.

Funziona cosi it

= 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 gri-
glia.

m  Girare i pezzi con una pinza per griglia.
Bucandola con una forchetta, la carne perde la sua
parte liquida e risulta asciutta.

m  Salare la carne soltanto dopo che ¢é stata grigliata.
Il sale elimina l'acqua dalla carne.

Nota: La carne scura, ad es. di manzo, rosola piu velo-
cemente della carne chiara di vitello o maiale. La carne
bianca e il pesce spesso risultano poco dorati in super-
ficie, ma cotti e morbidi all'interno. .
L'elemento grill si attiva e disattiva costantemente. E
normale. La frequenza di cid dipende dal livello grill im-
postato.

Durante la cottura con il grill pud svilupparsi fumo.

Consigli per arrosti e stufati

Osservare i consigli per ottenere ottimi risultati di cottu-
ra di arrosti e stufati.

Richiesta Consiglio
La carne magra non deve = (Cospargere con gras-
seccarsi. S0 la carne magra op-

pure rivestirla con stri-
scioline di speck.

Si desidera preparare un  ® Incidere la cotenna a

pezzo di arrosto con la croce.

cotenna. ® |nizialmente cuocere
|'arrosto con la coten-
na rivolta in basso.

Il vano cottura deve rima- = Preparare l'alimento in

ne il piu possibile pulito. una pirofila con coper-
chio a temperatura ele-
vata.

La carne deve rimanere = Quando l'arrosto &

calda e succosa, ad es. pronto, lasciarlo ripo-

roastbeef. sare per 10 minuti nel

vano cottura spento e
chiuso. Cosi il sugo
della carne si distribui-
sce meglio. La durata
indicata non compren-
de il tempo di riposo.

= Al termine della prepa-
razione avvolgere l'ali-
mento nella pellicola di
alluminio.

111



it Funziona cosi

Carne di manzo

Nota:

Indicazioni per la preparazione

®m | 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 cir-
ca 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 ~ 'S 180-200 180 120-145
Stoviglia con
coperchio

Roastbeef, medio, ca. 1 kg griglia ~ X 210-230 180 30-40
Stoviglia senza
coperchio

Bistecca di manzo, media, griglia —_ - 3 - 20-30

2-3 pezzi, 2-3 cm di spes-  Stoviglie in ve-

sore, 200 g ciascuno tro

Carne di maiale

Nota:

Indicazioni per la preparazione

m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

= Girare l'arrosto senza cotenna trascorsa meta del tempo. Alla fine lasciare riposare ancora per circa 10 minuti.

= Disporre l'arrosto nella pentola con la cotenna rivolta verso l'alto. Incidere la cotenna. Non girare I'arrosto. Alla fine
lasciare riposare ancora per circa 10 minuti.

= Girare le bistecche di coppa trascorsi 2/3 del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt
Arrosto senza cotenna, ad  griglia ~— X 220-230 180 40-50
es. collo, circa 750 g Stoviglia con
coperchio
Arrosto con cotenna, ad es. griglia ~ & 190-210 - 130-150
spalla, circa 1 kg Stoviglia senza
coperchio
Bistecca di coppa, 2-3 pez- griglia -— - 3 - 25-35
zi, 2-3 cm di spessore Stoviglie in ve-

tro

Altri piatti di carne

Nota:

Indicazioni per la preparazione

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Alla fine lasciare riposare il polpettone ancora per circa 10 minuti.

=  Girare le salsicce trascorsi 2/3 del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  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
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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.

m  Girare le cosce d'oca trascorsa la meta del tempo. Incidere la pelle.

Funziona cosi

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- °Cl/livello grill croonde in min.
mento watt
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 — & 3 90 20-30
Stoviglie in ve-
tro
Petto d'oca, cosce d'oca, griglia — X 210-230 90 30-40
700-900 g Stoviglia senza
coperchio

Pesce
Nota:

Indicazioni per la preparazione
®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Per grigliare un pesce intero, ad es. salmone o trota, disporlo al centro della griglia.
®m  Ungere precedentemente la griglia con olio.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Livello grill Durata in min.
glie gancio scaldamen-
to
Cotoletta di pesce, 2-3 pezzi, griglia -— - 3 20-25
150 g ciascuno Stoviglie in vetro
Pesce intero, 2-3 pezzi, 300 g  griglia — - 3 20-30
ciascuno Stoviglie in vetro
Consigli per I'arrosto successivo Richiesta Consiglio

Se durante la cottura arrosto qualcosa non funziona al
primo tentativo, qui sono riportati dei consigli.

Richiesta

Consiglio

L'arrosto & troppo scuro e
la crosta & parzialmente
bruciata.

m  Selezionare una tem-
peratura inferiore.
Ridurre la durata di
cottura.

L'arrosto risulta troppo
asciutto.

Selezionare una tem-
peratura inferiore.
Ridurre la durata di
cottura.

La crosta € troppo sottile.

Aumentare la tempera-
tura.

Oppure:

Accendere brevemen-
te il grill dopo la fine
del tempo di cottura.

[l sugo dell'arrosto é bru-
ciato.

m  Selezionare una stovi-

glia piu piccola.
Aggiungere una quan-
tita maggiore di liquido
in cottura.

Il sugo dell'arrosto & trop-
po chiaro e troppo acquo-
So.

Selezionare una stovi-
glia piu grande per far
evaporare maggior-
mente il liquido.
Aggiungere meno li-
quido in cottura.
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Richiesta

Consiglio

La carne dello stufato si
attacca.

= Verificare che il coper-
chio sia delle stesse
dimensioni della stovi-
glia e chiuda bene.
Ridurre la temperatura.

= Aggiungere liquido allo
stufato.

16.5 Sformati, gratin e toast

Nota:

Indicazioni per la preparazione
® | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

= Per cuocere sformati e gratin di patate, utilizzare uno stampo alto 4-5 cm termoresistente e adatto al microonde.
»  Dopo aver disattivato il forno, lasciare proseguire la cottura degli sformati e dei gratin per altri 5 minuti.
n

Pretostare le fette.

Richiesta

Consiglio

L'arrosto non & ancora
pronto.

Tagliare l'arrosto.
Preparare il sugo nella
stoviglia dell'arrosto.
Collocare le fette di ar-
rosto nel sugo.

Finire la cottura delle
fette di arrosto con |l
microonde.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  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 ~— & 210-220 600 20-25

crudi, circa 1,1 kg coperchio

Gratinare i toast, 4 pezzi griglia — - 3 - 8-10

16.6 Cibi pronti surgelati

Nota:

Indicazioni per la preparazione
m  (Osservare le istruzioni del produttore riportate sulla confezione.
®= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Non sovrapporre le patate fritte, le crocchette e i rdsti di patate e girare trascorsa la meta del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °C croonde in  min.
mento watt
Pizza con fondo sottile griglia ~ 'S 220-230 - 10-15
Pizza-baguette griglia ~ 'S 1.- 1. 600 1.2
2. 220-230 2. - 2.13-18

Patate fritte Teglia per piz- -~ X 220-230 90 10-15
za rotonda

Crocchette Teglia per piz- -—~ X 210-220 - 10-15
za rotonda

Rosti di patate, involtini di  Teglia per piz- -~ X 200-220 90 15-20

patate za rotonda

Strudel Teglia per piz- ~— 'S 220-230 - 20-30
za rotonda

Sformati, ad es. lasagne, Stoviglia con = ~— ES 220-230 600 10-15

circa 450 g coperchio
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16.7 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

Funziona cosi

it

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Carne, 500 g Stoviglia senza co- Fondo del vano 1. 180 1.5
perchio cottura 2.90 2. 10-15
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 del vano 1. 600 1.10-13
perchio cottura 2.180 2. 20-30
Torta quattro quarti, 475 g Stoviglia senza co- Fondo del vano 600 8-10
perchio cottura
Polpettone, 900 g Stoviglia senza co- Fondo del vano  18-23 18-23

perchio

cottura

Cottura combinata con microonde

Nota:

Indicazioni per la preparazione

= Utilizzare una stoviglia con bordo alto per il pollo.

= Disporre il pollo nella stoviglia con il petto rivolto verso il basso. Girare trascorsa meta del tempo impostato.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura in Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- °C croonde in min.
mento watt

Gratin di patate griglia ~ X 210-220 600 25-30
Stoviglia senza
coperchio

Dolci griglia ~ 'S 190-200 180 20-27
Stoviglia senza
coperchio

Pollo griglia ~— 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 ~ & 170-180 30-40
Stampo a cernie-
ra@ 26 cm
Torta di mele coperta griglia ~ & 170-190 80-100
Stampo a cernie-
ra@ 20 cm
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Pietanza

Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo di ri-

Temperatura in  Durata in min.

glie gancio scaldamen- °C
to
Biscotti siringati Stoviglie in vetro  ~— 'S 160-170 30-35
Small cakes Stoviglie in vetro  ~— & 160-170 25-30
Grill

Nota: Girare 'hamburger 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

17 Istruzioni per il montaggio

Osservare queste informazioni durante il montaggio
dell'apparecchio.

17.1 Contenuto della confezione

Dopo il disimballaggio controllare che tutti i componen-
ti siano presenti e che non presentino danni dovuti al
trasporto.

|| e
\.

17.2 Montaggio sicuro

Osservare le presenti avvertenze di sicurezza

durante il montaggio dell'apparecchio.

® | a sicurezza di utilizzo é garantita solo per
I'installazione secondo le regole di buona
tecnica riportate nelle istruzioni di montag-
gio. L'installatore € responsabile del corret-
to funzionamento nel luogo di installazione.

= Non utilizzare la maniglia dello sportello per
trasportare o installare I'apparecchio.
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m Controllare I'apparecchio dopo averlo di-
simballato. Qualora si fossero verificati dan-
ni da trasporto, non collegare l'apparec-
chio.

= 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 com-
ponenti degli accessori.

= | mobili da incasso devono essere termo-
stabili fino a una temperatura pari a 95 °C
e i mobili adiacenti fino a 70 °C.

= Non montare l'apparecchio dietro a uno
sportello decorativo o0 a uno sportello del
mobile. Sussiste il pericolo di surriscalda-
mento.

m Completare i lavori di taglio sul mobile pri-
ma dell'inserimento dell'apparecchio. Ri-
muovere i trucioli in quanto possono pre-
giudicare il funzionamento dei componenti
elettrici.

m [ 'allacciamento degli apparecchi senza
l'impiego di spine deve essere eseguito
esclusivamente da personale specializzato.
In caso di danni causati da un allacciamen-
to non corretto, decade il diritto di garanzia.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le parti che restano scoperte durante il mon-
taggio possono essere appuntite e causare
ferite da taglio.

» Indossare guanti protettivi.



/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

E pericoloso utilizzare un cavo di alimentazio-

ne con una prolunga e un adattatore non am-

messo.

» Non utilizzare cavi di prolunga o prese mul-
tiple.

» Utilizzare esclusivamente gli adattatori e i
cavi di alimentazione approvati dal produt-
tore.

» Se il cavo di alimentazione e troppo corto e
non & disponibile un cavo di alimentazione
piu lungo, contattare un elettricista per mo-
dificare l'installazione domestica.

ATTENZIONE!

Trasportando I'apparecchio dalla maniglia,
questa pud rompersi in quanto non sopporta
il peso dell'apparecchio.

» Non trasportare o reggere l'apparecchio af-
ferrandolo dalla maniglia.

17.3 Allacciamento elettrico

Per eseguire il collegamento elettrico dell'apparecchio

in sicurezza, osservare le presenti avvertenze.

m | 'apparecchio rientra nella classe di protezione | e
pud funzionare solo se dotato di un conduttore di
terra.

m | a protezione avviene secondo l'indicazione di po-
tenza sulla targhetta di identificazione e nel rispetto
delle disposizioni locali.

= Durante tutte le operazioni di montaggio l'apparec-
chio deve essere senza tensione.

Collegamento elettrico dell'apparecchio alla
spina con messa a terra

Nota: L'apparecchio pud essere collegato solamente a
una presa con messa a terra installata secondo le
istruzioni.

» Inserire la spina di alimentazione dell'apparecchio in
una presa nei pressi dell'apparecchio.
Se 'apparecchio & incassato, la spina del cavo di
alimentazione deve essere liberamente accessibile.
Qualora non fosse possibile accedere liberamente
alla spina, nell'impianto elettrico fisso deve essere
montato un dispositivo di separazione onnipolare
conformemente alle norme di installazione.

Collegamento elettrico dell'apparecchio senza
spina con messa a terra

Nota: L'allacciamento dell'apparecchio deve essere
eseguiti esclusivamente da personale specializzato. In
caso di danni causati da un allacciamento non corretto,
decade il diritto di garanzia.

Nell'impianto elettrico fisso deve essere montato un di-
spositivo di separazione conformemente alle norme di
installazione.

1. Nella presa di collegamento, individuare un condut-
tore di fase e uno neutro ("zero").
Un allacciamento scorretto dell'apparecchio puod
comportarne il danneggiamento.

Istruzioni per il montaggio it

2. Per la tensione, vedere la targhetta di identificazio-
ne.

3. Collegare i fili di allacciamento alla rete rispettando
I'attribuzione dei colori:
- Verde-giallo = conduttore di terra @
- Blu = conduttore neutro ("zero")
— Marrone = fase (conduttore esterno)

17.4 Mobile da incasso

Questo apparecchio & concepito esclusivamente per
l'incasso. Questo apparecchio non & pensato come si-
stema da tavolo o per l'utilizzo all'interno del mobile.
Inserire I'apparecchio in un mobile ad incasso senza
parete posteriore. Fra la parete e il fondo del mobile o
la parete posteriore del mobile superiore deve esservi
una distanza di almeno 35 mm.

Il lato anteriore del mobile da incasso deve essere
provvisto di un foro di ventilazione di 50 cm?2. A tal fine,
accorciare lo zoccolo o montare una griglia di ventila-
zione. Non coprire le fessure di ventilazione e le prese
d'aria.

17.5 Montaggio in un mobile a colonna

Osservare le misure d'incasso e le distanze di sicurez-
za nel mobile a colonna.

min. 550
\

-~

I

Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessu-
ra di ventilazione nei doppifondi.

Se oltre ai pannelli posteriori dell'elemento, il mobile a
colonna ha un ulteriore pannello posteriore, quest'ulti-
mo deve essere rimosso.

Montare I'apparecchio a un'altezza tale da poter prele-
vare gli accessori senza problemi.
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17.6 Montaggio di due apparecchi
sovrapposti

E possibile montare I'apparecchio anche sopra o sotto
un altro apparecchio. Per il montaggio in sovrapposi-
zione, osservare le dimensioni e le indicazioni di incas-
So.

~

min. 550 min. 35
S

~

A S
45?0 +2
- \/ I I

Per la ventilazione degli apparecchi occorre una fessu-
ra di ventilazione nei doppifondi.

Per garantire un'aerazione sufficiente dei due apparec-
chi, & necessaria un'apertura di ventilazione di almeno

200 cm? nello zoccolo. A tal fine, accorciare lo zoccolo
0 montare una griglia di ventilazione.

Prestare attenzione a che lo scambio di aria sia confor-
me allo schizzo.

|

N = .

Montare gli apparecchi a un'altezza tale da poter prele-
vare gli accessori senza problemi.

17.7 Montaggio sotto un piano di lavoro

Per il montaggio sotto un piano di lavoro, osservare le
dimensioni e le distanze di sicurezza.
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Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessu-
ra di ventilazione nel ripiano intermedio.

Fissare il piano di lavoro al mobile da incasso.

17.8 Montaggio sotto un piano cottura

Se l'apparecchio viene incassato sotto un piano cottu-
ra, vanno rispettate le seguenti misure minime, even-
tualmente inclusa sottostruttura.

%

e i Ai
% RN
( & 9:%

Sulla base della distanza minima necessaria [bl risulta
lo spessore minimo del piano di lavoro [@l,

Tipo di piano cot- [@rialzato in [@lafiloin  [blin

tura mm mm mm
Piano cottura a 45 46 5
induzione

Piano cottura con 55 56 5

sistema a indu-
zione sull'intera

superficie

Piano cottura a 35 46 51
gas

Piano cottura 35 38 2
elettrico

' Osservare le eventuali istruzioni di installazione na-
zionali divergenti per il piano cottura.

Rispettare le istruzioni di montaggio del piano cottura.



17.9 Montaggio angolare

Per il montaggio angolare osservare le misure d'incas-
so € le distanze di sicurezza.

min. 90
DN

min. 90

17.10 Montaggio dell'apparecchio

1. Centrare l'apparecchio.
2. Fissare l'apparecchio al mobile.

P

17.11 In caso di cucine con maniglia
integrata verticale:
1. Applicare su entrambi i lati un pezzo di riempimento

adatto per coprire eventuali bordi taglienti e garanti-
re un montaggio sicuro.

2. Fissare il pezzo di riempimento al mobile.

Istruzioni per il montaggio

3. Preforare il pezzo di riempimento e il mobile per
realizzare un raccordo a vite.

=

17.12 Smontaggio dell'apparecchio

1. Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica.

2. Svitare le viti di fissaggio.

3. Sollevare leggermente I'apparecchio ed estrarlo
completamente.

it
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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 pro-
ductinformatie voor later gebruik of voor
volgende eigenaren.

m Sluit het apparaat in geval van transport-
schade niet aan.

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.
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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 toepas-
singen zoals bijvoorbeeld: in keukens voor
medewerkers in winkels, kantoren en ande-
re commerciéle omgevingen, in boerderij-
en; van klanten in hotels en andere verblij-
ven, in bed and breakfasts.

= tot een hoogte van 4000 m boven zeeni-
veau.

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 15 jaar en door personen met fysie-
ke, sensorische of geestelijke beperkingen of
met gebrekkige ervaring en/of kennis, indien
zij onder toezicht staan of zijn geinstrueerd in
het veilige gebruik van het apparaat en de
daaruit resulterende gevaren hebben begre-
pen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spe-
len.

Reiniging en gebruikersonderhoud mogen
niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij
ze 15 jaar of ouder zijn en onder toezicht
staan.

Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8
jaar niet bij het apparaat of de aansluitkabel
kunnen komen.

1.4 Veiliger gebruik

Accessoires altijd op de juiste manier in de
binnenruimte schuiven.
— "Accessoires”, Pagina 129



A WAARSCHUWING - Kans op brand!

In de binnenruimte bewaarde brandbare voor-

werpen kunnen vlam vatten.

» Bewaar nooit brandbare materialen in de
binnenruimte.

» Wanneer er rook wordt geproduceerd moet
het apparaat worden uitgeschakeld of de
stekker uit het stopcontact worden gehaald
en moet de deur gesloten worden gehou-
den om eventueel optredende vlammen te
doven.

Losse voedselresten, vet en vleessap kunnen

in brand vliegen.

» Voor gebruik dient u de binnenruimte, de
verwarmingselementen en de accessoires
vrij te maken van grove verontreiniging.

Bij het openen van de apparaatdeur ontstaat

er een luchtstroom. Het bakpapier kan dan de

verwarmingselementen raken en vlam vatten.

» Plaats nooit bakpapier bij het voorverwar-
men en tijdens het bereiden los op het ac-
cessoire.

» Bakpapier altijd op maat maken en verzwa-
ren met een vorm.

Oververhitting van het apparaat kan een

brand veroorzaken. Wanneer het apparaat

achter een decor- of meubeldeur is inge-
bouwd, dan treedt er bij gebruik met gesloten
decor- of meubeldeur hittestuwing op.

» Gebruik het apparaat uitsluitend bij geo-
pende decor- of meubeldeur.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Tijdens het gebruik worden het apparaat en

haar onderdelen die men kan aanraken heet.

» Wees voorzichtig om het aanraken van ver-
warmingselementen te voorkomen.

» Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de
buurt worden gehouden.

Accessoires of vormen worden zeer heet.

» Neem hete accessoires en vormen altijd
met behulp van een pannenlap uit de bin-
nenruimte.

Veiligheid nl

In de hete binnenruimte kunnen alcoholdam-
pen vlam vatten. De apparaatdeur kan open-
springen. Er kunnen hete dampen en steek-
vlammen naar buiten treden.

» Gebruik slechts geringe hoeveelheden
drank met een hoog alcoholpercentage.

» Geen alcoholhoudende dranken (= 15 %
vol.) in onverdunde toestand (bijv. voor het
opgieten of overgieten van gerechten) ver-
hitten.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

/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.

Bepaalde onderdelen in de apparaatdeur kun-

nen scherpe randen hebben.

» Draag veiligheidshandschoenen.

121



nl Veiligheid

In de hete binnenruimte kunnen alcoholdam-
pen vlam vatten en kan de apparaatdeur
openspringen en er eventueel afvallen. De
deurramen kunnen kapot gaan en versplinte-
ren.

— "Materiéle schade vermijden”, Pagina 124

» Gebruik slechts geringe hoeveelheden
drank met een hoog alcoholpercentage.

» Geen alcoholhoudende dranken (= 15 %
vol.) in onverdunde toestand (bijv. voor het
opgieten of overgieten van gerechten) ver-
hitten.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

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.
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» Contact opnemen met de servicedienst.
— Pagina 140

/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.

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 vlioeistof of andere voedingsmiddelen
verhitten in dicht afgesloten vormen.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Levensmiddelen met een vaste schil of pel

kunnen tijdens, maar ook nog na het opwar-

men, exploderen.

» Nooit eieren in de eierschaal koken of
hardgekookte eieren in de eierschaal op-
warmen.

» Nooit schaal- en kreeftachtige dieren ko-
ken.

» Bij spiegeleieren of eieren in een glas dient
u eerst de dooier door te prikken.

» Bij levensmiddelen met een vaste schil of
pel, bijv. appels, tomaten, aardappelen en
worstjes, kan de schil knappen. Prik voor
het opwarmen gaatjes in de schil of vel.

De warmte wordt niet gelijkmatig verdeeld in

de babyvoeding.

» Warm nooit babyvoeding op in gesloten
verpakkingen.

» Verwijder altijd het deksel of de speen.

» Na het verwarmen goed roeren of schud-
den.

» Voordat de voeding aan het kind wordt ge-
geven dient de temperatuur te worden ge-
controleerd.

Verhitte gerechten geven warmte af. De vor-

men kunnen heet worden.

» Neem vormen en accessoires altijd met be-
hulp van een pannenlap uit de binnenruim-
te.

De verpakking van luchtdicht verpakte levens-

middelen kan knappen.

» Houd altijd de opgaven op de verpakking
aan.

» Neem gerechten altijd met een pannenlap
uit de binnenruimte.

Tijdens het gebruik worden de toegankelijke

onderdelen heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Veiligheid nl

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

/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.
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nl Materiéle schade vermijden

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 oppervilak 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 137

Het apparaat nooit gebruiken wanneer de
deur van de binnenruimte of deurdichting be-
schadigd is. Er kan energie van de microgol-
ven naar buiten komen.

» Het apparaat nooit gebruiken wanneer de
deur van de binnenruimte, de deurafdich-
ting of de kunststof omlijsting van de deur
beschadigd is.

» Alleen door de servicedienst laten repare-
ren.

Bij apparaten waarvan de behuizing niet is af-

gedekt komt energie van microgolven vrij.

» De afdekking van de behuizing nooit verwij-
deren.

» Neem voor onderhouds- of reparatiewerk-
zaamheden contact op met de klantenservi-
ce.

2 Materiéle schade vermijden

2.1 Algemeen

LET OP!

Alcoholdampen kunnen in de hete binnenruimte ont-

vlammen en tot een permanente beschadiging van het

apparaat leiden. Door de explosieve verbranding kan
de apparaatdeur openspringen en er eventueel afval-
len. De deurramen kunnen kapot gaan en versplinte-
ren. Door de onderdruk die ontstaat kan de binnen-
ruimte naar binnen sterk vervormen.

» Geen alcoholhoudende dranken (= 15 % vol.) in on-
verdunde toestand (bijv. voor het opgieten of over-
gieten van gerechten) verhitten.

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. Laat na
een bereiding met hoge temperaturen de binnen-
ruimte uitsluitend met gesloten deur laten afkoelen.

» Bewaar geen vochtige levensmiddelen gedurende
langere tijd in de gesloten binnenruimte.

» Bewaar geen gerechten in de binnenruimte.

» Klem niets tussen de apparaatdeur.

Is de afdichting sterk vervuild, dan sluit de deur tijdens

het gebruik niet meer goed. De aangrenzende meubel-

fronten kunnen dan beschadigd raken.

» Zorg ervoor dat de afdichting altijd schoon is.

» Nooit het apparaat met beschadigde afdichting of
zonder afdichting gebruiken.

Wanneer de apparaatdeur wordt gebruikt als vlak om

iets op te zetten of te leggen kan de apparaatdeur be-

schadigd raken.

» Niets op de apparaatdeur zetten, er aan hangen of
laten steunen.
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Afhankelijk van het apparaattype kunnen de accessoi-

res krassen veroorzaken op de ruit dan de apparaat-

deur wanneer deze gesloten wordt.

» Accessoires altijd op de juiste manier in de binnen-
ruimte leggen.

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.

Milieubescherming en besparing nl

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.

3 Milieubescherming en besparing

3.1 Afvoeren van de verpakking

De verpakkingsmaterialen zijn milieuvriendelijk en kun-

nen worden hergebruikt.

» De afzonderlijke componenten op soort gescheiden
afvoeren.

3.2 Energie besparen

Als u deze aanwijzingen opvolgt, verbruikt uw apparaat
minder stroom.

Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het recept

of de insteladviezen dit aangeven.

m \Wanneer u het apparaat niet voorverwarmt, dan be-
spaart u energie.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bak-

vormen.

m Deze bakvormen nemen de hitte bijzonder goed
op.

Meerdere gerechten direct achter elkaar of tegelijker-

tijd bereiden.

= De binnenruimte is na het eerste bereidingsproces
opgewarmd. Hierdoor is de bereidingstijd voor de
volgende gerechten 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.

Laat diepgevroren producten voor de bereiding ont-

dooien.

m Hierdoor wordt bespaard op de energie om het
voedsel te ontdooien.

De apparaatdeur tijdens de bereiding zelden openen.
= De temperatuur in de binnenruimte blijft constant
en het apparaat hoeft niet na te verwarmen.

Twee kopjes met vioeistof tegelijkertijd opwarmen.

m Het opwarmen van meerdere gerechten tegelijker-
tijd vraagt minder energie dan het verwarmen van
meerdere gerechten na elkaar.

De tijd in stand-bystand verbergen.
m Het apparaat spaart energie in stand-by.

Opmerking:

Het apparaat verbruikt:

= in stand-by met ingeschakeld display max. 1 W

m in stand-by met uitgeschakeld display max. 0,5 W
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4 Uw apparaat leren kennen

4.1 Bedieningselementen

Via het bedieningsveld kunt u alle functies van uw apparaat instellen en informatie krijgen over de gebruikstoestand.
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Afhankelijk van het apparaattype kunnen details op de afbeelding verschillen, bijv. de kleur en de vorm.

Functiekeuzeknop

Touch-velden

Display

Draaiknop

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u de verwarmingsmetho-
den en overige functies in.

Bij vele apparaatuitvoeringen kan de functiekeuzeknop
worden verzonken.

Touch-velden

Wanneer u de functiekeuzeknop van de nulstand naar
een functie draait, duurt het enkele seconden tot de be-
treffende functie beschikbaar is.

Draaiknop

Met de draaiknop wijzigt u de instelwaarden die op het
display zijn geaccentueerd.

Bij vele apparaatuitvoeringen kan de draaiknop 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 zijn aanraakgevoelige opperviakken. Om een functie te kiezen het betreffende veld selecteren.

Symbool Naam

Gebruik

wy Magnetron Vermogensstanden van de magnetron kiezen, of de magnetronfunc-
tie samen met een verwarmingsmethode inschakelen.

P Automatische programma's Selectie van de automatische programma's oproepen.

® Tijdfuncties Timer, tijdsduur of tijd instellen.

°C Temperatuur Temperatuur instellen selecteren.
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Symbool Naam

Gebruik

kg Gewicht Gewicht instellen selecteren.
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

i
BEAE
"

wilt wijzigen, dan moet u de waarde
eerst activeren.

[
L

Display-Elementen

Hierna wordt de betekenis van de verschillende display-elementen kort toegelicht.

Symbool Naam Betekenis

Q Timer Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de timertijd
aan.

[ Tijdsduur Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijdsduur
aan.

® Tijd Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijd aan.

h:min Uren/minuten De tijd wordt in uren en minuten
weergegeven.

min:sec Minuten/seconden De tijd wordt in minuten en seconden
weergegeven.

Az Snel voorverwarmen Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan is snel voorverwarmen geacti-
veerd.

°C Temperatuur De temperatuur wordt aangegeven in
°C.

kg Gewicht Het gewicht wordt in kg weergege-

ven.
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Temperatuurindicatie

De temperatuurindicatie geeft de voortgang van het op-
warmen aan.

4.2 Verwarmingsmethoden

Na het begin van het gebruik wordt de thermometer
verlicht en vullen de balken daarnaast zich, om de
voortgang van het voorverwarmen van de binnenruimte
aan te geven. Wanneer alle balken zijn gevuld, dan is
het apparaat voorverwarmd. Bij grill zijn de balken di-
rect gevuld.

Bij magnetronfunctie is er geen temperatuurindicatie.
Door thermische traagheid kan de weergegeven tem-
peratuur een beetje afwijken van de werkelijke tempe-
ratuur in de binnenruimte.

Nachtmodus

Om energie te besparen wordt de displayhelderheid
van 22.00 tot 5.59 uur automatisch gereduceerd.

Hier vindt u een overzicht van de verwarmingsmethoden. U krijgt aanbevelingen over het gebruik van de verwar-

mingsmethoden.

Symbool Naam Temperatuur / standen Gebruik
™ Magnetron Magnetronvermogens: Voor het ontdooien, berei-
= OO0 W den en verwarmen van ge-
= 180 W rechten en vloeistoffen.
= 360 W
= 600 W
= 900 W
'S Hete lucht 40 °C Gistdeeg laten rijzen, slag-
100-230 °C roomtaarten ontdooien.
Op één niveau bakken of
braden.
X Circulatielucht-grillen 100-230 °C Gevogelte, hele vis of gro-
tere stukken vlees braden.
= Voorverwarmen 30-70 °C Servies voorverwarmen.
- Grill Grillstanden: Platte grillstukken, zoals
= 1 =laag steaks, worstjes of toast
= 2 =gemiddeld grillen. Gerechten gratine-
= 3 =sterk ren.
P Programma's - Voor vele gerechten zijn er

voorgeprogrammeerde in-
stellingen.

4.3 Binnenruimte

Functies voor de binnenruimte vergemakkelijken het
gebruik van uw apparaat.

Verlichting van de binnenruimte

Wanneer u de deur van het apparaat opent, gaat de
verlichting in de binnenruimte aan. Blijft de deur langer
dan 15 minuten open, dan gaat de verlichting weer uit.
Bij de meeste functies schakelt de verlichting van de
binnenruimte in zodra het gebruik wordt gestart. Wan-
neer het gebruik eindigt, gaat de verlichting van de bin-
nenruimte uit.

Of de verlichting van de binnenruimte bij gebruik in-
schakelt, kunt u vastleggen in de basisinstellingen.

— Pagina 136
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Koelventilator

De koelventilator wordt zo nodig in- en uitgeschakeld.
Warme lucht komt vrij via de ventilatiesleuven boven de
apparaatdeur.

LET OP!

Door het afdekken van de ventilatiesleuven raakt het
apparaat oververhit.

» Dek de ventilatiesleuven niet af.

De koelventilator loopt een bepaalde tijd na, zodat de
binnenruimte na gebruik sneller afkoelt. Wanneer het
apparaat in de magnetronfunctie wordt gebruikt, blijft
het apparaat koud, de koelventilator schakelt niettemin
in. De koelventilator kan blijven draaien, ook wanneer
het gebruik van de magnetron reeds is beéindigd.



Condenswater

Bij het bereiden kan in de binnenruimte en op de deur
van het apparaat condensvorming optreden. Condens
is normaal en heeft geen invioed op de werking van
het apparaat. Veeg na het bereiden het condens af.

Accessoires nl

4.4 Apparaatdeur

Wanneer u de apparaatdeur opent tijdens het gebruik,
wordt de werking stopgezet. Wanneer de apparaatdeur
weer is gesloten, kunt u het gebruik met DIl hervatten.

5 Accessoires

Gebruik alleen originele accessoires. Deze zijn op het
apparaat afgestemd.

De meegeleverde accessoires kunnen variéren, afhan-
kelijk van het type apparaat.

Accessoires Gebruik

Rooster m  Rooster voor het bak-
ken en braden bij
ovenmodus.

= Rooster voor het gril-
len, bijv. van steaks,
worstjes of toast

m  Rooster als opstelvlak,
bijv. voor ovenschotels

5.1 Meer accessoires

Meer accessoires kunt u kopen bij de servicedienst, in
speciaalzaken of op het internet.

U vindt een uitgebreid aanbod voor uw apparaat in on-
ze folders of op internet:

www.neff-home.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
= Qvenschotels

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.

De meegeleverde accessoires kunnen variéren, af-
hankelijk van het type apparaat.

De afbeelding toont de plaatsingspositie <.

/

C)

De afbeelding toont de plaatsingspositie ~.

6 Voor het eerste gebruik

Stel de opties voor het eerste gebruik in. Reinig het ap-
paraat en de accessoires.

6.1 Eerste keer in gebruik nemen

Na de stroomaansluiting of een stroomonderbreking
verschijnt op het display het verzoek om de tijd in te
stellen. Het kan enkele seconden duren tot de melding
verschijnt.

» Het apparaat op de stroom aansluiten.
Ixin]

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.
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6.2 Het apparaat reinigen voordat u het voor
het eerst gebruikt

Voordat u voor het eerst gerechten klaarmaakt met het
apparaat dient u de binnenruimte en de accessoires te
reinigen.

1. Zorg ervoor dat er zich in de binnenruimte geen ver-
pakkingsresten, toebehoren of andere voorwerpen
bevinden.

2. Sluit de apparaatdeur.

3. Stel met de functiekeuzeknop hete lucht & in.

4. Met de draaiknop de temperatuur op 180°C instel-
len.

Druk op DII.

Het programma wordt gestart.

Druk na een uur op PII.

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Het apparaat is gereinigd.

Het apparaat is uitgeschakeld.

<« No<c o

6.3 Accessoires reinigen

» Reinig de accessoires grondig met zeepsop en een
zacht schoonmaakdoekje.

7 De Bediening in essentie

7.1 Apparaat inschakelen

» Draai aan de functiekeuzeknop om het apparaat in
te schakelen.

v Het apparaat is klaar voor gebruik.

v Op het display verschijnt een voorgestelde waarde.

7.2 Apparaat uitschakelen

Schakel het apparaat uit wanneer u het niet gebruikt.

Wanneer er langere tijd niets wordt ingesteld, gaat het

apparaat automatisch uit.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

v Het display geeft de tijd weer.

v Sommige indicaties blijven ook te zien op het dis-
play wanneer het apparaat uitgeschakeld is.

7.3 Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

1. Met de functiekeuzeknop de gewenste verwarmings-
methode instellen.

v Op het display verschijnt een voorgestelde waarde.

2. Wijzig indien nodig de instellingen. Hiervoor op het

betreffende veld drukken en met de draaiknop de

waarde veranderen.

Druk op DII.

Het programma wordt gestart.

Pl brandt.

Bij een verwarmingsmethode met temperatuur vult

de temperatuurindicatie zich.

Indien gewenst bij lopend bedrijf de temperatuur

met de draaiknop wijzigen.

Bij lopend bedrijf kunt u de temperatuur niet op

40 °C instellen.

< < W

e

7.4 Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op PIl.

De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

<
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7.5 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

7.6 Snel voorverwarmen

Om tijd te besparen kunt u de opwarmtijd bij bepaalde
verwarmingsmethoden vanaf een temperatuur van
100°C korter maken.

Bij deze verwarmingsmethoden kunt u de functie Snel
voorverwarmen gebruiken:

= & Hete lucht, uitzondering: hete lucht 40 °C

= & Circulatiegrillen

Snel voorverwarmen instellen

Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te krijgen, de

accessoires en het product pas na het snel voorverwar-

men in de binnenruimte plaatsen. Stel een tijdsduur

pas in, wanneer het snel voorverwarmen is afgerond.

1. Een geschikte verwarmingsmethode en een tempe-

ratuur vanaf 100°C instellen.

Druk op 8&.

Op het display brandt 2.

Druk op DIl

Het snel voorverwarmen start.

DIl brandt.

Wanneer de ingestelde temperatuur is bereikt, ein-

digt het snel voorverwarmen. Er klinkt een signaal

en in het display dooft 82. Uw apparaat loopt verder

met de ingestelde verwarmingsmethode en tempe-

ratuur.

v Het snel voorverwarmen wordt na uiterlijk 15 minu-
ten automatisch gedeactiveerd.

€ « WD

Snel voorverwarmen afbreken
» Druk op 42
v In het display dooft 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

Magnetron nl

= 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 be-
reiden, verwarmen, bakken of ontdooien. U kunt de
magnetron alleen, of in combinatie met een andere ver-
warmingsmethode gebruiken.

8.1 Magnetronvermogen

Bij puur magnetrongebruik kunt u het kookgerei ook
op de bodem van de binnenruimte of op het rooster

plaatsen.

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 132

Geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires

Vormen van hitte- en

magnetronbestendig ma-

teriaal:

= Glas

m  Glaskeramiek

= Porselein

m  Temperatuurbestendig
kunststof

= Volledig geglaceerd
keramiek zonder bar-
sten

Toelichting

Hittebestendig materiaal
wordt niet beschadigd
door microgolven.

Vormen en accessoires

Toelichting

Meegeleverde accessoi-
res: rooster

Het meegeleverde rooster
is bestemd voor het appa-
raat en daarom geschikt
voor de magnetron.

Bestek van metaal

Om kookvertraging te
voorkomen kunt u meta-
len bestek gebruiken, bijv.
een lepel in een glas.
Opmerking: Metaal kan
vonken veroorzaken,
waardoor de binnenruimte
en de binnenste deurruit
beschadigd kunnen ra-
ken. Voorwerpen die me-
taal bevatten dienen min-
stens 2 cm van de wan-
den van de binnenruimte
en de binnenkant van de
deur verwijderd te zijn.
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Niet geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van metaal Metaal laat geen micro-
golven door. Hierdoor
worden de gerechten niet

of nauwelijks opgewarmd.

Goud- en zilverdecor kan
door de microgolven be-
schadigd raken. Gebruik
dit alleen wanneer door
de fabrikant wordt gega-
randeerd dat het geschikt
is voor de magnetron.

Servies met goud- of zil-
verdecor

Magnetronbestendig bij gebruik van de functie
CombiSpeed

Bij gebruik van de functie CombiSpeed kan er een ver-
warmingsmethode met een magnetronvermogen van
maximaal 600 W watt worden bijgeschakeld. Daarom
kunnen metalen vormen worden gebruikt bij de functie
CombiSpeed.

Vormen en accessoires  Toelichting
Meegeleverde accessoi- De meegeleverde acces-
res soires, zoals bijvoorbeeld

het rooster, vormen bij de
functie CombiSpeed geen
vonken.

Gebak wordt ook van on-
deren bruin, omdat bak-
vormen van metaal de
warmte beter geleiden.
Opmerking: Metaal kan
vonken veroorzaken,
waardoor de binnenruimte
en de binnenste deurruit
beschadigd kunnen ra-
ken. Voorwerpen die me-
taal bevatten dienen min-
stens 2 cm van de wan-
den van de binnenruimte
en de binnenkant van de
deur verwijderd te zijn.

Bakvormen van metaal

8.3 Vormen testen op hun
magnetronbestendigheid

Controleer m.b.v. een serviestest of vormen geschikt
zijn voor de magnetron. Het apparaat mag alleen bij

een serviestest met gebruik van de magnetronfunctie
zonder gerechten worden gebruikt.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Tijdens het gebruik worden de toegankelijke onderde
len heet.
» De hete onderdelen nooit aanraken.

Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

>

1. De lege vorm in de binnenruimte plaatsen.

2. Het apparaat gedurende 2 - 1 minuut instellen op
de maximale vermogensstand.

3. In werking stellen met DIl .

4. De vorm meerdere keren controleren:
- Wanneer de vorm koud of handwarm is, dan is

deze geschikt voor de magnetron.
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- Wanneer de vorm heet is of er vonken ontstaan,
dan de serviestest afbreken. De vorm is dan niet
geschikt voor de magnetron.

8.4 Magnetron instellen

Voor uiteenlopende soorten gerechten en bereidingen

zijn er verschillende vermogens en instellingen beschik-

baar.

LET OP!

Het gebruik van het apparaat zonder gerechten in de

binnenruimte leidt tot overbelasting.

» Start nooit de magnetron zonder dat er zich etens-
waar in de binnenruimte bevindt. Alleen een korte
serviestest vormt hierop een uitzondering.

=I5

v | X

1. De Veiligheidsinstructies — Pagina 122 en de aan-
wijzingen ter voorkoming van materiéle schade
— Pagina 124 in acht nemen.

2. De aanwijzingen voor magnetronbestendige vormen
en accessoires in acht nemen. = Pagina 131

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.

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:

m K& Hete lucht

® X Circulatiegrill

= 7 Grill

Uitzonderingen:

= %% Magnetronvermogen 900 W

m & Hete lucht 40 °C

m = Servies voorverwarmen

CombiSpeed instellen

Schakel bij een verwarmingsmethode ook de magne-
tron in.

1. Zet de functiekeuzeknop op een combineerbare ver-
warmingsmethode.

v Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de tem-
peratuur.

2. Stel de temperatuur in met de draaiknop.

3. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen
in te stellen.

v Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de tijds-
duur.

4. Stel de tijdsduur in met de draaiknop.

5. In werking stellen met DIl

v De tijdsduur loopt af en het CombiSpeed gebruik
start.

v Wanneer de tijdsduur is verstreken dan wordt het
CombiSpeed bedrijf beéindigt en klinkt er een sig-
naal.

Magnetronvermogen wijzigen
» Druk op %%

Automatische programma's nl

Door meerdere malen drukken gaat men van het
hoogste weer door naar het laagste magnetronver-
mogen.

Wordt de magnetronfunctie pas na de start toege-
voegghdan pauzeert het apparaat. Start de werking
met .

Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op DIl.

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

8.10 Binnenruimte verwarmen en drogen

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen

vocht achterblijft.

1. Laat het apparaat afkoelen.

2. Verwijder direct grove verontreiniging uit de binnen-
ruimte.

3. Het vocht van de bodem van de binnenruimte afne-

men.

Stel met de functiekeuzeknop de verwarmingsme-

thode X in.

Druk op °C.

Stel met de draaiknop de temperatuur op 150°C in.

Druk twee maal op O.

I->l is in het display gemarkeerd.

Stel met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten

in.

In werking stellen met DIl

Het drogen start en eindigt na 15 minuten.

10. Open de apparaatdeur, zodat de waterdamp ont-
snapt.

< N R
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8.11 Droog de binnenruimte handmatig

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen
vocht achterblijft.

Laat het apparaat afkoelen.

Verwijder grove verontreiniging uit de binnenruimte.
Droog de binnenruimte met een spons.

Laat de deur van het apparaat één uur geopend, zo-
dat de binnenruimte helemaal droog wordt.

PO

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.
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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.

Zet de levensmiddelen in de onverwarmde binnen-
ruimte.

= Gebruik uitsluitend vormen voor magnetrongeschikt
krasbestendige vormen, bijv. van glas of keramiek.

m  Gebruik alleen levensmiddelen van onberispelijke =
kwaliteit.
Gebruik alleen vlees dat op koelkasttemperatuur is.
Gebruik alleen diepvriesgerechten die direct uit de
diepvries komen. L]

9.2 Overzicht van de gerechten

Het apparaat vraagt u het gewicht op te geven. U kunt
alleen gewichten binnen het betreffende gewichtsge-
bied instellen.

Ontdooien
Bij puur magnetrongebruik kunt u het kookgerei ook
op de bodem van de binnenruimte of op het rooster

plaatsen.
Nr. Gerechten Toebehoren Gewichtsbereik in kg Aanwijzingen
P Gehakt Vlakke, open 0,2-1,0 Gehakt dat al ontdooid is na het keren
vorm verwijderen.
e Vleesstukken Vlakke, open 0,2-1,0 Vloeistof tijdens het keren verwijderen,
vorm in geen geval verder gebruiken en niet
met andere levensmiddelen in aanra-
king laten komen.
Fo3 Kip, stukken kip Vlakke, open 0,4-1,8 Vloeistof tijdens het keren verwijderen,
vorm in geen geval verder gebruiken en niet
met andere levensmiddelen in aanra-
king laten komen.
PLH Brood Vlakke, open 0,2-1,0 Brood dient u alleen in de benodigde
vorm hoeveelheid te ontdooien. Het wordt

snel oudbakken. Haal indien mogelijk
de boterhammen van elkaar.

Bereidingsprogramma's
Bij puur magnetrongebruik kunt u het kookgerei ook op de bodem van de binnenruimte of op het rooster plaatsen.

Nr. Gerechten Toebehoren Gewichtsbereik in kg Aanwijzingen
e 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.
FOE Aardappelen Gesloten vorm  0,15-1,0 in stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.
PO Groente Gesloten vorm  0,15-1,0 in stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.
Combigaarprogramma’s
Nr. Gerechten Toebehoren Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
Fo Ovenschotel, Open vorm ~ 0,4-1,2 De ovenschotel mag niet hoger zijn
diepvries dan 3 cm.
FOS Kip, heel Open vorm ~ 0,5-2,0 Kant van de borst naar beneden.
Pid Rosbief, medi- Open vorm ~ 0,5-1,5
um
Fii Gebraden var-  gesloten vorm  ~ 0,5-2,0
kenshals
P2 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.
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Nr. Gerechten Toebehoren Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
P Vis, heel Open vorm ~ 0,3-1,0 Snijd het vel van de vis van tevoren in.
Leg de vis in de “zwemstand" in de
vorm.
Pi5 Eenpansge- Hoge, gesloten ~— 0,05-0,2 Doe bij elke hoeveelheid rijst de drie-

recht met verse vorm
ingrediénten

voudige hoeveelheid water en de vier-
voudige hoeveelheid groenten. Gebruik
uitsluitend verse ingrediénten. Voer al-
leen het gewicht van de rijst in.

9.3 Gerecht instellen

1. De functiekeuzeknop op P zetten.

v Op het display verschijnt het eerste gerechtnummer

en een gewichtssuggestie.

Stel met de draaiknop het gewenste gerecht in.

Druk op kg,

Stel met de draaiknop het gewicht in.

VAor 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 DIl.

Na de start kunnen het gerecht en het gewicht niet

meer worden gewijzigd. Het ingestelde gewicht kan

met kg worden weergegeven.

Het programma wordt gestart.

DIl brandt.

U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Bij vele programma's klinkt een kort signaal, wan-

neer u het moet omroeren of moet keren.

Wanneer de tijdsduur is afgelopen:

pODN

X < L

2

- Er Kklinkt een signaal. Het apparaat warmt niet
meer op.
— De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

9.4 Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het ap-
paraat en druk op DIl.

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

9.5 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

10 Tijdfuncties

Uw apparaat beschikt over tijdfuncties waarmee u de
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 I=| is benadruki.

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 O® 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.

< C 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 G, totdat 1=l is benadrukt.

3. Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.
4. Druk op DII.

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 G000 weergegeven.

1. Druk op G.

v Het signaal is uitgeschakeld.

2. De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

v Het apparaat is uitgeschakeld.

Tijdsduur wijzigen
» Met de draaiknop de tijdsduur veranderen.
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v Naar enkele seconden verschijnt de gewijzigde
tijdsduur 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 G000,
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 O®, 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 Q.

v De timertijd loopt zichtbaar af.

Timer beéindigen

Vereiste: Er klinkt een signaal. Op het display wordt G0
.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 D000,
v De timer is uitgeschakeld.

11 Basisinstellingen

U kunt de basisinstellingen van uw apparaat volgens uw wensen instellen.

11.1 Overzicht over de basisinstellingen

Hier vindt u een overzicht van de basis- en fabrieksinstellingen. De basisinstellingen zijn afhankelijk van de uitvoering

van uw apparaat.

Indicatie Basisinstelling Keuze Beschrijving

cil Signaalduur i = kort = 10 seconden Signaalduur van het verstrij-
£ = gemiddeld = ken van een tijdsduur of de
30 seconden’ timer instellen.
7 =lang = 2 minuten

cl Sensortoetstoon 0 = uit Toetssignalen in- of uitscha-
/= aan' kelen.

chi3 Displayhelderheid ! = laag Helderheid van display in-
£ = gemiddeld' stellen.
7 = hoog

coH Tijdsweergave o = uit Tijd op het display weerge-
/= aan’ ven.

ch5 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.

chg Signaalsterkte ! = laag Geluidssterkte van het sig-
£ = gemiddeld’ naal instellen.
3 = hoog

' Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)

11.2 Basisinstellingen wijzigen

Vereiste: Het apparaat moet uitgeschakeld zijn.

1. Houd ® enkele seconden ingedrukt.
v Het display geeft de eerste basisinstellingen weer.
2. Wijzig de basisinstelling met de draaiknop.
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3. ® indrukken.

v Het display geeft de volgende basisinstelling weer.

4. Met © alle gewenste basisinstellingen selecteren en
de waarden wijzigen.

5. Houd om de wijzigingen op te slaan, ® enkele se-
conden ingedrukt houden.



Opmerking: Na een stroomonderbreking blijven de ge-
wijzigde basisinstellingen behouden.

Reiniging en onderhoud nl

11.3 Het wijzigen van de basisinstellingen
afbreken

» Draai de functiekeuzeknop.
v Alle wijzigingen werden verworpen en niet opgesla-
gen.

12 Reiniging en onderhoud

Reinig en onderhoud uw apparaat zorgvuldig om er
voor te zorgen dat het lang goed blijft werken.

12.1 Reinigingsmiddelen
Gebruik alleen geschikte reinigingsmiddelen.

A\ WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken
om het apparaat te reinigen.

LET OP!

Ongeschikte reinigingsmiddelen beschadigen de op-

pervlakken van het apparaat.

» Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmid-
delen.

» Gebruik geen sterk alcoholhoudende reinigingsmid-
delen.

» Gebruik geen harde schuursponsjes of afwasspons-
jes.

» Geen speciale reinigingsmiddelen gebruiken voor
de warmtereiniging.

» Glasreinigers, schrapers of onderhoudsmiddelen
voor roestvrij staal alleen gebruiken wanneer deze
in de gebruiksaanwijzing voor het betreffende on-
derdeel worden aanbevolen.

Het zout dat in nieuwe absorberende vaatdoekjes zit

kan oppervlakken beschadigen.

» Nieuwe vaatdoekjes voor het gebruik grondig uit-
wassen.

In de verschillende reinigingshandleidingen kunt u le-
zen welke reinigingsmiddelen geschikt zijn voor de ver-
schillende oppervlakken 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.

A\ WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur

zitten, kan dit barsten.

» Gebruik geen scherp of schurend reinigingsmiddel
of scherpe metalen schraper voor het reinigen van
het glas van de apparaatdeur omdat dit het opper-
vlak kan beschadigen.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht

nemen. — Pagina 137

2. De aanwijzingen voor de reiniging van de onderde-
len en oppervlakken 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 137 aanhouden.

2. Gebruik heet zeepsop of azijnwater voor het reini-
gen.

3. Gebruik bij sterke verontreiniging ovenreiniger.
Ovenreiniger uitsluitend in een koude binnenruimte
gebruiken.

Gebruik geen ovenspray, andere agressieve oven-
reinigingsmiddelen of schuurmiddelen.

Om krassen op het oppervlak te voorkomen, geen
schuursponsjes, ruwe sponsjes of panreinigingsmid-
del gebruiken.

Tip: Om onaangename geuren te verhelpen, een
kopje water met een paar druppels citroensap ge-
durende 1 tot 2 minuten met maximaal magnetron-
vermogen verwarmen. Om kookvertraging te vermij-
den altijd een lepel er in plaatsen.

4. Met een zachte doek nadrogen.

Glazen bodem reinigen

1. Houd de aanwijzingen bij de
— "Reinigingsmiddelen"”, Pagina 137 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.
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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 137

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 137

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 137

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

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.

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.
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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 137

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 137

2. Reinig de deurafdichting met heet zeepsop en een
zachte vaatdoek.

3. Met een zachte doek nadrogen.

12.10 De binnenruimte handmatig drogen

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Het apparaat wordt heet tijdens het gebruik.
» Laat het voor de reiniging afkoelen.

Verontreiniging in de binnenruimte verwijderen.
De binnenruimte drogen met een zachte doek.
De apparaatdeur open laten, tot de binnenruimte
volledig gedroogd is.

W=

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.



LET OP!

Het apparaat kan beschadigd raken door een ondes-
kundige reiniging.
» Nooit vloeistof in het kookcompartiment gieten.

Reinigingsondersteuning instellen

1. Doe een paar druppels afwasmiddel in een kopje
met water.

Nogarw DN

©®
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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.

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.
— "Servicedienst", Pagina 140

13.1 Functiestoringen

/\ WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

>

Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel mag repa-
raties aan het apparaat uitvoeren.

Er mogen uitsluitend originele reserveonderdelen
worden gebruikt voor reparatie van het apparaat.
Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd raakt,
moet het ter vermijding van risico's worden vervan-
gen door de fabrikant, de servicedienst of een ande-
re gekwalificeerde persoon.

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Apparaat werkt niet.

Netstekker van de stroomkabel is niet ingestoken.

» Apparaat aansluiten op het elektriciteitsnet.

De zekering in de zekeringenkast is in werking getreden.
» 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 140

Het apparaat warmt Demomodus is geactiveerd.
niet op, op het dis- 1.

play knippert de dub- nieuw in te schakelen.

Haal de stroom kortstondig van het apparaat door de zekering in de meterkast uit en op-

bele punt. 2. Deactiveer de demo-modus binnen 5 minuten door de basisinstelling 7 in de waarde &
te wijzigen.
De magnetronfunctie  Storing

wordt afgebroken. 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 140

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.
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Storing Oorzaak en probleemoplossing

De gerechten worden De gerechten zijn kouder dan gewoonlijk.
langzamer warm dan » Gerechten tussentijds omroeren of keren.

voorheen.

De magnetron werkt  De deur is niet helemaal gesloten.

niet. » Ga na of er etensresten of een vreemd voorwerp tussen de deur geklemd zitten.
DIl werd niet ingedrukt.
» Druk op DIl.

Op het display knip-  Stroomvoorziening is uitgevallen.

pert 12:00 en het » Stel de tijd opnieuw in.

symbool O brandt. - "Tijd instellen", Pagina 129

Het toestel is nietin DIl werd niet ingedrukt.
gebruik. Op het dis-  » Druk op DIl.

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

Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.

2,
of EOT11. 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 140

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

Door een milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle

grondstoffen opnieuw worden gebruikt.

1. De stekker van het netsnoer uit het stopcontact trek-
ken.

2. Het netsnoer doorknippen.

3. Voer het apparaat milieuvriendelijk af.
Bij uw dealer en uw gemeente- of deelraadskantoor
kunt u informatie verkrijgen over de actuele afvoer-
methoden.

liin 2012/19/EU betreffende afge-
dankte elektrische en elektronische
apparatuur (waste electrical and elec-
tronic equipment - WEEE).

De richtlijn geeft het kader aan voor
de in de EU geldige terugneming en
verwerking van oude apparaten.

Dit apparaat is gekenmerkt in over-
eenstemming met de Europese richt-
[

15 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.
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Dit product bevat lichtbronnen van energieklasse G. De
lichtbronnen zijn leverbaar als reserveonderdeel en mo-
gen uitsluitend door een hiervoor opgeleide monteur
worden vervangen.

15.1 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.

E-Nr: FD: ZNr: CE \51
-

Type

Zo lukt het nl

Om uw apparaatgegevens en de servicedienst-tele-
foonnummers snel terug te kunnen vinden, kunt u de
gegevens noteren.

16 Zo lukt het

Voor verschillende gerechten vindt u hier de bijpassen-
de instellingen alsmede de beste accessoires en vor-
men. Wij hebben het advies optimaal op uw apparaat
afgestemd.

16.1 Zo kunt u het best te werk gaan

Hier vertellen we u hoe u als beste stap voor stap opti-
maal kunt profiteren van het insteladvies. U krijgt infor-
matie over vele gerechten met informatie en tips, zoals
hoe u het apparaat optimaal kunt gebruiken en instel-

len.

Tip: Voor een selectie van gerechten beschikt uw ap-
paraat geprogrammeerde instellingen. Wanneer u zich
door het apparaat wilt laten leiden, gebruik dan de au-
tomatische programma's.

A\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Levensmiddelen met een vaste schil of pel kunnen tij-
dens, maar ook nog na het opwarmen, exploderen.

» Nooit eieren in de eierschaal koken of hardgekook-
te eieren in de eierschaal opwarmen.

Nooit schaal- en kreeftachtige dieren koken.
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.

LET OP!

Zuurhoudende levensmiddelen kunnen het rooster be-

schadigen

» Leg zuurhoudende levensmiddelen zoals bijv. fruit of
met zuurhoudende marinade gekruide grillproduc-
ten niet direct op het rooster.

Opmerking: Instructie voor mensen met nikkelaller-
gie
In zeldzame gevallen kunnen geringe sporen van nikkel
worden overgedragen aan levensmiddelen.
1. Selecteer een passend gerecht uit de overzichten.
Tips
= Houd de volgende basisinformatie aan wanneer
u het apparaat voor de eerste keer gebruikt:
- — "Veiligheid", Pagina 120

— — "Condenswater”, Pagina 129

= \Wanneer u niet precies het gerecht of de toepas-
sing vindt dat u wilt bereiden resp. uitvoeren, ga
dan te werk aan de hand van een gelijksoortig
gerecht.
2. Verwijder accessoires uit de binnenruimte.
3. Kies geschikte vormen en accessoires.
Gebruik de vormen en accessoires welke in het in-
steladvies zijn aangegeven.
4. Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het re-
cept of de insteladviezen dit aangeven.
5. Stel het apparaat in overeenkomstig het instelad-
vies.

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.

16.2 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.
Daarom zijn in de tabellen bereiken aangegeven. Begin
met de laagste waarde en stel zo nodig de volgende
keer een hogere waarde in. Als u andere hoeveelhe-
den gebruikt dan aangegeven in de tabellen, houdt u
zich dan aan de vuistregel: dubbele hoeveelheid - bijna
dubbele 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

141



nl Zo lukt het

Ontdooien met de magnetron

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik open servies dat geschikt is voor de magnetron.

m  De gerechten tussendoor 2 tot 3 maal omroeren of keren. Bij het keren de ontdooivloeistof verwijderen.
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 Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt
Vlees, heel, van rund, kalf of var- Open vorm 1.180 1.15
ken (met en zonder been), 800 g 2.90 2.10-20
Vlees, heel, van rund, kalf of var-  Open vorm 1. 180 1.20
ken (met en zonder been), 1,0 kg 2. 90 2. 15-25
Vlees, heel, van rund, kalf of var- Open vorm 1.180 1. 30
ken (met en zonder been), 1,5 kg 2.90 2. 20-30
Vlees in stukken of plakken van  Open vorm 1.180 1.3
rund, kalf of varken, 200 g ' 2.90 2.10-15
Vlees in stukken of plakken van  Open vorm 1.180 1.5
rund, kalf of varken, 500 g ' 2.90 2.15-20
Vlees in stukken of plakken van ~ Open vorm 1.180 1.8
rund, kalf of varken, 800 g ' 2.90 2.15-20
Gehakt, gemengd, 200 g 2 Open vorm 90 10-15
Gehakt, gemengd, 500 g ? 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, Open vorm 1.180 1.5
400 g 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. 2.

' De ontdooide delen van elkaar losmaken.
2 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
3 Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créeme ontdooien.
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Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt

Gebak, droog, bijv. cake, 500 g ®* Open vorm 20 15-25

Gebak, droog, bijv. cake, 750 g ®* Open vorm 1. 180 1.5
2.90 2.10-15

Gebak, vochtig, bijv. vruchten- Open vorm 1.180 1.5

taart, kwarktaart, 500 g ® 2.90 2.10-15

Gebak, vochtig, bijv. vruchten- Open vorm 1. 180 1.7

taart, kwarktaart, 750 g ® 2.90 2.10-15

' De ontdooide delen van elkaar losmaken.
2 Het reeds ontdooide viees verwijderen.
® Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.

Ontdooien en opwarmen diepgevroren gerechten

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

m  Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord of een mag-
netron-afdekkap 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 tot 3 maal omroeren of keren.

m De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten rusten.

m De producten geven warmte af aan het servies. De vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt

Menu, bordgerecht, kant-en-klaar- Gesloten servies 600 10-15

gerecht, 300-400 g

Soep, 400 g Gesloten servies 600 8-15

Eenpansgerecht, 500 g Gesloten servies 600 10-15

Eenpansgerecht, 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, Gesloten servies 600 5-8

wortels, voorgegaard, 300 g '

Groenten, bijv. erwten, broccoli, Gesloten servies 600 14-17

wortels, voorgegaard, 600 g '

Spinazie a la creme, 500 g Gesloten servies 600 11-16

' Een beetje water bij het voedsel doen.
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Opwarmen met de magnetron

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Bij het verwarmen van vloeistof kan er kookvertraging

ontstaan. Dit houdt in dat de kooktemperatuur wordt

bereikt zonder de kenmerkende bellen ontstaan. Al bij

een kleine schok van het recipiént is voorzichtigheid

geboden. De hete vloeistof kan plots overkoken en

wegspatten.

» Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen altijd een
lepel in de vorm staat. Zo wordt kookvertraging
voorkomen.

v X

LET OP!

Als het metaal tegen de wand van de binnenruimte aan

komt, ontstaan er vonken waardoor het apparaat be-

schadigd kan raken of de deurruit aan de binnenkant

kan worden aangetast.

» Metalen voorwerpen, zoals een lepel in een glas,
moeten minstens 2 cm van de wanden van de bin-

nenruimte en de binnenkant van de deur verwijderd

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de

magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord

of een magnetron-afdekkap gebruiken. Kant-en-klare

voedingsproducten uit de verpakking nemen.

De gerechten viak op het servies verdelen. Platte

voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

De gerechten tussendoor 2 tot 3 maal omroeren of

keren.

De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten

rusten.

De producten geven warmte af aan het servies. De

vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

Babyvoeding:

- Flesje zonder speen of deksel op het rooster
plaatsen.

- Na het opwarmen goed schudden of omroeren.

— Absoluut de temperatuur van de flesvoeding con-
troleren.

zijn.
Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt
Menu, bordgerecht, kant-en-klaar- Open vorm 600 5-10
gerecht, 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,
150 ml!

Flesjes zonder speen of deksel 360 1-2
op de bodem van de binnenruim-

te plaatsen
Soep, 2 koppen elk. 175 g Open vorm 900 4-5
Soep, 4 koppen elk. 175 g Open vorm 900 5-6
Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies 600 10-15
bijv. goulash, 500 g
Eenpansgerecht, 400 g Gesloten servies 600 5-10
Eenpansgerecht, 800 g Gesloten servies 600 10-15
Groenten, 150 g ? Open vorm 600 2-3
Groenten, 300 g 2 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 een mag-
netron-afdekkap 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.
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= De eigen smaak van de gerechten blijft goed behouden. Gebruik zout en specerijen met mate.
®m  Snij de groenten en aardappelen in stukken van gelijke grootte. Voor elke 100 g 1-2 el water toevoegen. Tussen-

tijds doorroeren.

= Bij de rijst de dubbele hoeveelheid vloeistof toevoegen.

Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt
Hele kop, vers, zonder ingewan-  Gesloten servies 600 30-35
den, 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 1.7-9
2.180 2. 15-20
Rijst, 250 g + 500 ml water Gesloten servies 1. 600 1. 8-10
2.180 2. 20-25
Zoete gerechten, bijv. pudding Gesloten servies 600 5-8

(instant) 500 ml '

' Tussendoor met de gard 2-3 keer roeren.

Pudding van puddingpoeder

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Verhitte gerechten geven warmte af. De vormen kun-
nen heet worden.

» Neem vormen en accessoires altijd met behulp van
een pannenlap uit de binnenruimte.

1. Een pakje puddingpoeder volgens de aanwijzingen
op de verpakking met suiker en een beetje melk in
een voor de magnetron geschikte hoge schaal door
elkaar roeren, zodat er geen klontjes aanwezig zijn.

Popcorn voor de magnetron

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

2. De rest van de melk toevoegen en nogmaals door-

roeren.

3. De schaal in de binnenruimte plaatsen en de appa-

raatdeur sluiten.

4. Stel het apparaat in overeenkomstig het instelad-

vies.

5. Na 3 minuten voor de eerste keer omroeren. Dan

steeds na één minuut omroeren, tot de gewenste
consistentie is bereikt.

De tijdsduur is afhankelijk van de temperatuur van
de melk en de gebruikte kom.

m  Gebruik een platte, hittebestendige vorm. Gebruik geen porseleinen of sterk gewelfd bord.

Plaats de glazen vorm altijd op het rooster.

n
= Al naar gelang de hoeveelheid de tijJdsduur aanpassen.
|

Om te voorkomen dat de popcorn aanbrandt, de popcornzak na 1 minuut en 30 seconden even uit de oven ne-

men en schudden. Let op: heet!

Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt

Popcorn voor de magnetron, Rooster 600 3-5

100 g Glazen schaal

Tips voor het de volgende keer ontdooien, Vraag Tip

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 na het ver-  Verleng de tijdsduur. Bij
strijken van de tijd nog grotere hoeveelheden en
niet ontdooid, opgewarmd hogere gerechten is meer
of gaar. tijd nodig.

Uw gerecht is te droog. = Verkort de tijdsduur of
kies een lager magne-
tronvermogen.

= Het gerecht afdekken
en meer vloeistof toe-
voegen.

145



nl Zo lukt het

Vraag Tip

Uw gerecht is na het ver- Tussentijds doorroe-
strijken van de tijd van ren.

binnen nog niet klaar, = Verlaag het magne-
maar van de buitenkant tronvermogen en ver-
reeds oververhit. leng de tijdsduur.

Uw vlees of gevogelte is Verlaag het magne-
na het ontdooien van bin- tronvermogen.

nen nog steeds niet ont- = Grote te ontdooien
dooid, maar van buiten al producten meerdere
gegaard. malen keren.

16.3 Taart en gebak

Instelaanbevelingen voor taart en gebak.

Temperatuur en tijdsduur zijn afhankelijk van de kwali-

teit en de hoeveelheid van het deeg. In de tabellen zijn
bereiken aangegeven. Begin met de laagste waarde en
stel zo nodig de volgende keer een hogere waarde in.

Een lagere temperatuur resulteert in een gelijkmatigere
bruining.

Tips voor het bakken

Voor een goed bakresultaat hebben wij hier tips voor u
verzameld.

Vraag Tip

Uw gebak moet gelikma- = Vet alleen de bodem
tig rijzen. van de springvorm in.
= Maak het gebak na het
bakken voorzichtig
met een mes los uit de
bakvorm.

Gebak in vormen

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

Vraag

Tip

Klein gebak mag tijdens
de bereiding niet aan el-
kaar plakken.

Houd rondom elk stuk
een minimale afstand van
2 cm aan. Zo is er vol-
doende plaats om het ge-
bak goed te laten rijzen
en helemaal bruin te laten
worden.

Vaststellen of het gebak
afgebakken is.

Steek met een houten
prikker op het hoogste
punt plaats in het gebak.
Wanneer er geen deeg
aan het hout blijft kleven,
dan is het gebak klaar.

U wilt bakken volgens uw
eigen recept.

Stem het bakken dan af
op soortgelijk gebak in de
baktabellen.

Gebruik bakvormen van
siliconen, glas of kunst-
stof.

= De vorm moet tot
250°C hittebestendig
zZijn.

®= |n deze vormen wordt
het gebak minder
bruin.

= Wanneer u de magne-
tron bijschakelt, wordt
de tijdsduur eventueel
korter dan wat in de ta-
bel staat aangegeven.

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

= Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.

m  Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor de magnetron.

= Bakvormen van metaal zijn uitsluitend geschikt voor het bakken zonder magnetron.

= Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.

thode watt

Cake, eenvoudig ' Krans- of ~ & 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/ ~—r & 170-190 90 30-45

deeg tulbandvorm

Biscuittaart, 3 eieren Springvorm ~— & 170-180 - 30-40
@ 26 cm

Vruchten- of kwarktaart met Springvorm ~ & 170-180 180 35-45

kruimeldeegbodem ' @ 26 cm

' Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.
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Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt

Pizza Ronde piz- ~ 'S 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- ~ 'S 170-190 - 55-65

dekking zaplaat

Broodvlecht van 500 g Ronde piz- ~ S 170-190 - 35-45

bloem zaplaat

' Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.

Klein gebak

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding

m  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 / Inschuifthoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in

vormen te mingsme- °C min.

thode

Koekjes Ronde pizzaplaat ~— & 150-170 20-35
Macarons Ronde pizzaplaat ~ & 110-130 35-45
Schuimgebak Ronde pizzaplaat ~— & 100 80-100
Muffins Muffinplaat op ~ & 160-180 35-40

het rooster
Bladerdeeggebak Ronde pizzaplaat ~— 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.

m  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

wordt

Wanneer er bij het bakken iets niet lukt, dan vindt u

hier tips.

Vraag

Tip

Uw gebak zakt in.

= Houd de opgegeven
ingrediénten en berei-
dingsaanwijzingen in
het recept aan.

= Gebruik minder vloei-
stof.
Of:

= Verlaag de baktempe-
ratuur met 10 °C en
verleng de baktijd.
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Vraag

Tip

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 inschuif-
hoogte en de acces-
soires.

= Verhoog de baktempe-
ratuur met 10°C.
Of:

= Verleng de baktijd.

Uw gebak is aan de bo-
venkant te licht, maar aan
de onderkant te donker.

Plaats het gebak één ni-
veau hoger.

Uw gebak is aan de bo-
venkant te donker, maar
aan de onderkant te licht.

Plaats het gebak één
niveau lager.

Verlaag de baktempe-
ratuur en verleng de
baktijd

Uw gebak is onregelmatig
gebruind.

Verlaag de baktempe-

ratuur.

m Knip het bakpapier in
de juiste afmetingen.

®= Plaats de bakvorm in
het midden.

= Kleine stukken gebak

qua grootte en dikte

zoveel mogelijk een-

vormig maken.

Uw gebak is van buiten
gaar, maar van binnen
nog niet goed doorbak-
ken.

Verlaag de baktempe-
ratuur en verleng de
baktijd.

= Minder vloeistof toe-
voegen.

Bij gebak met vochtige

bedekking:

= De bodem voorbak-
ken.

m  Bestrooi de gebakken
bodem met amande-
len of paneermeel.

®m | eg de bedekking op

de bodem.
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Vraag Tip
Het gebak laat niet los m | aat het gebak na het
wanneer u het uit de vorm bakken 5 - 10 minuten

afkoelen.

= Maak de rand van het
gebak voorzichtig los
met een mes.

= Stort het gebak op-
nieuw en bedek de
vorm meerdere keren
met een natte, koude
doek.

= Vet de vorm de vol-
gende keer in en be-
strooi deze met pa-
neermeel.

Tussen vorm en rooster m  Controleer of de vorm
ontstaan vonken. van buiten schoon is.
= Wijzig de positie van
de vorm in de binnen-
ruimte.
= Bak zonder magne-
tronfunctie verder en
verleng de bakduur.

wilt storten.

16.4 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
Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor
de magnetron.

= Braad- en bakvormen van metaal zijn alleen ge-
schikt voor gebruik zonder de magnetronfunctie.
Plaats de vorm op het rooster.
Controleer van tevoren of de vorm in de binnenruim-
te 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 pannenlap-
pen 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.

m  Bijj vlees moet er tussen het te braden product en
het deksel minimaal 3 cm afstand zijn. Het viees
kan tijdens de bereiding uitzetten.



= Vlees, gevogelte en vis kunnen ook in een gesloten
braadslede knapperig worden. Gebruik daarvoor
een braadslede met glazen deksel. Stel een hogere
temperatuur in.

/\ 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 stoofviees
— 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 vloeistof 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 viees na de helft van de berei-
dingstijd.
= Vs
— Doe voor het stomen van vis 1-3 eetlepels vloei-
stof in de vorm, bijv. citroensap of azijn.

Grillen

Grill gerechten die knapperig moeten worden.

= Grill altijd met een gesloten apparaatdeur.

= Niet voorverwarmen.

m  Grillstukken van gelijk gewicht en gelijke dikte ge-
bruiken.
Dan worden ze gelijkmatig bruin en blijven lekker
mals.

m | eg de te grillen stukken rechtstreeks op het roos-
ter.

m  De grillstukken keren met een grilltang.
Wanneer u met een vork in het vlees prikt, verliest
het sap en wordt het droog.

Rundvlees

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding

Zo lukt het nl

= Zout het vlees pas na het grillen.
Zout onttrekt water aan het vlees.

Opmerking: Donker viees, bijv.rundvlees, wordt sneller
bruin dan licht kalfs- of varkensvlees. Grillstukken van
licht vlees of vis zijn vaak alleen aan de oppervlakte
lichtbruin, maar van binnen gaar en sappig.

Het grillelement wordt steeds weer in- en uitgescha-
keld. Dit is normaal. De frequentie hangt af van de in-
gestelde grillstand.

Bij het grillen kan rook ontstaan.

Tips voor het braden en stoven

Houd deze tips aan voor goede resultaten bij braden
en stoven.

Vraag Tip

Mager vlees moet niet uit- = Bestrijk mager vlees
drogen. naar wens met vet of
leg er reepjes spek op.

U wilt een braadstuk met = Snij de zwoerd Kkruis-
zwoerd bereiden. lings in.
= Braad het braadstuk
eerst met de zwoerd
naar onder.

De binnenruimte moet zo = Bereid het product in

schoon mogelijk blijven. een gesloten braadsle-
de bij een hoge tem-
peratuur.

Vlees moet heet en sap- = Wanneer het braad-

pig blijven, bijv. rosbief. stuk klaar is, deze
10 minuten in de uitge-
schakelde, gesloten
binnenruimte laten rus-
ten. Zo kan het vlees-
sap zich beter verde-
len. Bij de opgegeven
bereidingstijd is de
aanbevolen rusttijd niet
inbegrepen.

= \Wikkel het product na

de bereiding in alumi-
niumfolie.

®» 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 minu-

ten staan.
Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.
thode stand watt
Gestoofd rundvlees, Rooster ~ S 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,
elk 200 g

Glazen schaal
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Varkensvlees
Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
=  Keer het braadstuk zonder zwoerd na de helft van de bereidingstijd. Laat het braadstuk tot slot nog ca.10 minuten

staan.

m | eg het viees met het zwoerd naar boven in de vorm. Snij de zwoerd in. Keer het braadstuk niet. Laat het braad-
stuk tot slot nog ca.10 minuten staan.
= Keer de halsstukken na 2/3 van de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen in min.

thode stand watt

Vlees zonder zwoer, bijv. Rooster ~ X 220-230 180 40-50
halsstuk, ca. 750 g Gesloten ser-

vies
Vlees met zwoer, Rooster ~ & 190-210 - 130-150
bijv.schouder, ca. 1 kg Open vorm
Halsstuk, 2-3 stuks, 2-3 cm Rooster — - 3 - 25-35

dik

Glazen schaal

Overige vleesgerechten
Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
m  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 ~ 'S 210-230 360 20-30
Open vorm

Eendenborst, ca. 500 g Rooster — X 3 90 20-30
Glazen schaal

Ganzenborst, ganzenbou-  Rooster — X 210-230 90 30-40

ten, 700-900 g Open vorm
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Vis
Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
= 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.

Zo lukt het nl

Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Grillstand Tijdsduur in

vormen te mingsme- min.
thode

Viskotelet, 2-3 stuks, elk 150 g Rooster -— - 3 20-25
Glazen schaal

Hele vis, 2-3 stuks, elk 300 g Rooster -— - 3 20-30
Glazen schaal

Tips voor de volgende keer braden Vraag Tip

Wanneer er bij het braden een keer iets niet direct lukt,

dan vindt u hier tips.

Vraag

Tip

Uw braadstuk is te don-
ker en de korst op som-
mige plekken verbrand.

Kies een lagere tem-
peratuur.
Verkort de braadduur.

Uw braadstuk is te droog.

Kies een lagere tem-
peratuur.
Verkort de braadduur.

De korst van uw braad-
stuk is te dun.

Verhoog de tempera-
tuur.

Of:

Schakel na het einde
van de braadduur kort

de grill in.
Uw braadsaus is aange- = Kies een kleinere
brand. vorm.

Voeg bij het braden
meer vloeistof toe.

16.5 Ovenschotels, gratins en toast

Opmerking:

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

®m  Gebruik voor ovenschotels en aardappelgratins een 4 tot 5 cm hoge magnetron- en hittebestendige ovenschotel.
m | aat ovenschotels en gratins nog 5 minuten in de uitgeschakelde oven nagaren.

m  Toast de sneetjes toast voor.

Uw braadsaus is te licht
en te waterig.

= Kies een grotere vorm
om ervoor te zorgen
dat er meer vloeistof
verdampt.

= Voeg bij het braden
minder vloeistof toe.

Wanneer u vlees stooft,
brandt het vlees aan.

= Controleer of de
braadvorm en het dek-
sel bij elkaar passen
en goed sluiten.

= Verlaag de tempera-
tuur.

= \oeg bij het stoven
vloeistof toe.

Uw braadstukken zijn niet
gaar.

= Snij het braadvlees in
stukken.

» Maak de saus in de
braadvorm klaar.

= | eg de braadstukken
in de saus.

= Met de magnetron de
braadstukken gaar
maken.

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 ~ Y 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
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16.6 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 ~ & 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Rooster ~ & 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

Rosti, gevulde aardappel- Ronde piz- — X 200-220 90 15-20

vormpjes zaplaat

Strudel Ronde piz- ~— & 220-230 - 20-30
zaplaat

Ovenschotels, bijv. lasagne, Gesloten ser- =~ 'S 220-230 600 10-15

ca. 450 g vies

16.7 Testgerechten

Deze overzichten werden voor testinstituten gemaakt, om het testen van het apparaat conform EN 60350-1:2013
resp. IEC 60350-1:2011 en volgens de norm EN 60705:2012, IEC 60705:2010 te vergemakkelijken.

Ontdooien met de magnetron

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Vlees, 500 g Open vorm Bodem van de 1. 180 1.5
binnenruimte 2. 90 2.10-15

Bereiden met magnetron
Instellingstemperaturen voor het bereiden van testgerechten met de magnetron.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuifhoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Vla, 1 kg Open vorm Bodem van de 1. 600 1.10-13
binnenruimte 2.180 2. 20-30
Biscuittaart, 475 g Open vorm Bodem van de 600 8-10
binnenruimte
Gehakt, 900 g Open vorm Bodem van de 18-23 18-23

binnenruimte

Bereiden in combinatie met magnetron

Opmerking:
Aanwijzingen voor de bereiding
m  Gebruik voor de kip een hoge vorm.
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m | eg de kip met de borst naar onderen. Keer deze halverwege de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen in min.
thode watt
Aardappelgratin Rooster ~ X 210-220 600 25-30
Open vorm
Gebak Rooster ~ & 190-200 180 20-27
Open vorm
Kip Rooster ~ X 190 360 30-45
Open vorm
Bakken
Opmerking: De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.
Gerecht Accessoires / Inschuifthoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in
vormen te mingsme- °C min.
thode
Biscuit Rooster ~ & 170-180 30-40
Springvorm
@ 26 cm
Bedekte appeltaart Rooster ~ & 170-190 80-100
Springvorm
@ 20 cm
Spritsgebak Glazen schaal ~ S 160-170 30-35
Kleine cakes Glazen schaal ~ & 160-170 25-30
Grillen

Opmerking: Keer de beefburger na de helft van de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires / 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

17 Montagehandleiding

Houd rekening met deze informatie bij de montage van 17.1 Leveringsomvang

het apparaat. .
Controleer na het uitpakken alle onderdelen op trans-

portschade en de volledigheid van de levering.

||
\.
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17.2 Veilige montage

Neem bij het monteren van het apparaat de

veiligheidsaanwijzingen in acht.

®m De veiligheid is alleen gewaarborgd bij een
deskundige montage volgens de montage-
handleiding. De installateur is verantwoor-
delijk voor een goede werking op de plaats
van opstelling.

®m De deurgreep niet voor het transport of de
inbouw gebruiken.

m Het apparaat na het uitpakken controleren.
Niet aansluiten in geval van transportscha-
de.

m \oor het eerste gebruik verpakkingsmateri-
aal en plakfolie verwijderen uit de binnen-
ruimte en van de deur.

= Bjj de inbouw van accessoires dient u zich
te houden aan de beschrijving in de monta-
gebladen.

= Inbouwmeubels dienen bestand te zijn te-
gen een temperatuur tot maximaal 95°C,
aangrenzende meubelfronten tot 70°C.

m Het apparaat niet inbouwen achter een de-
cor- of meubeldeur. Er bestaat gevaar van
oververhitting.

® \oer uitsnijdingswerkzaamheden aan het
meubel uit voordat het apparaat wordt ge-
plaatst. Spanen verwijderen. Deze kunnen
invioed hebben op de werking van elektri-
sche componenten.

m Apparaten zonder stekker mogen alleen
door geschoold personeel worden aange-
sloten. Bij schade door een verkeerde aan-
sluiting kunt u geen aanspraak maken op
garantie.

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Onderdelen die tijdens de montage toeganke-
lijk zijn, kunnen scherp zijn en tot snijletsels
leiden.

» Veiligheidshandschoenen dragen.

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!

Het gebruik van een verlengd netsnoer en

niet-toegestane adapters is gevaarlijk.

» Geen verlengsnoeren of meervoudige stop-
contacten gebruiken.

» Alleen door de fabrikant goedgekeurde
adapters en netsnoeren gebruiken.

» Wanneer het netsnoer te kort is en er geen
langer netsnoer beschikbaar is, neem dan
contact op met een elektrospeciaalzaak om
de huisinstallatie aan te passen.

154

LET OP!

Door het apparaat aan de deurgreep te dra-
gen kan deze afbreken. De deurgreep houdt
het gewicht van het apparaat niet.

» Het apparaat niet aan de deurgreep vast-
houden of dragen.

17.3 Elektrische aansluiting

Om het apparaat elektrisch veilig te kunnen aansluiten,

dient u deze aanwijzingen in acht te nemen.

m  Het apparaat voldoet aan beveiligingsklasse | en
mag alleen met een geaarde aansluiting worden ge-
bruikt.

= De zekering dient in overeenstemming te zijn met
de vermogensopgave op het typeplaatje en de loka-
le voorschriften.

m  Het apparaat moet bij alle montagewerkzaamheden
spanningsloos zijn.

Apparaat met geaarde stekker elektrisch
aansluiten

Opmerking: Het apparaat mag alleen op een geaarde
contactdoos worden aangesloten die volgens de voor-
schriften is geinstalleerd.

» De stekker van het apparaat in een stopcontact in
de omgeving van het apparaat steken.
Als het apparaat is ingebouwd, moet de netstekker
van de netaansluitkabel vrij toegankelijk zijn. Als de
vrije toegang tot de netstekker niet mogelijk is, moet
in de vast geplaatste elekirische installatie een alpo-
lige scheidingsinrichting volgens de installatievoor-
schriften worden ingebouwd.

Apparaat zonder geaarde stekker elektrisch
aansluiten

Opmerking: Het apparaat mag alleen door geschoold
personeel worden aangesloten. Bij schade door een
verkeerde aansluiting kunt u geen aanspraak maken
op garantie.

In de vast geplaatste elektrische installatie moet een
scheidingsinrichting volgens de installatievoorschriften
zijn ingebouwd.

1. Fase- en neutraal- ("nul-") leider in het stopcontact
identificeren.
Bij een verkeerde aansluiting kan het apparaat wor-
den beschadigd.

2. Zie voor de spanning het typeplaatje.

3. De aders van de elektrische aansluitleiding overeen-
komstig de kleurcodering aansluiten:
- groen-geel = aarddraad @
- blauw = neutraal- ("nul-") leiding
— bruin = fase (buitendraad)

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.

~=

min. 550
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Met het oog op de luchttoevoer van het apparaat die-
nen de tussenschotten te beschikken over een ventila-
tie-opening.

Wanneer de bovenkast naast de element-achterwan-
den nog een achterwand heeft, dient deze verwijderd
te worden.

Het apparaat niet te hoog inbouwen, zodat de acces-
soires er zonder probleem uitgenomen kunnen worden.

C——

17.6 Inbouw van twee apparaten boven
elkaar

Uw apparaat kan ook boven of onder een ander appa-
raat worden ingebouwd. Neem de inbouwmaten en de
inbouwvoorschriften bij de inbouw boven elkaar in acht.

~
min. 550
\

=~

Met het oog op de luchttoevoer van de apparaten die-
nen de tussenschotten te beschikken over een ventila-
tieopening.

Om voldoende ventilatie van de apparaten te waarbor-
gen, is een ventilatieopening van minimaal 200 cm? in
de plint noodzakelijk. Hiervoor de sokkelplaat bijsnijden
of een ventilatierooster aanbrengen.

Montagehandleiding nl

Let erop dat de luchtcirculatie volgens de tekening is
gewaarborgd.

|
|

Apparaten niet te hoog inbouwen, zodat het toebeho-
ren er zonder probleem uitgenomen kan worden.

17.7 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.

Het werkblad moet aan het inbouwmeubel worden be-
vestigd.

17.8 Inbouw onder een kookplaat

Wordt het apparaat onder een kookplaat ingebouwd,
dan moeten de minimale afmetingen in acht worden
genomen, eventueel inclusief onderbouw.

%
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Op basis van de vereiste minimale afstand [b] wordt de
minimale dikte van het werkblad berekend [al,

1565
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Montagehandleiding

Type kookplaat (2] opbouw

in mm

[a] viak ge-

[b]in
monteerd in mm

mm
Inductiekookplaat 45 46 5
Zoneloze induc- 55 56 5
tiekookplaat

Gaskookplaat 35 46 5
Elektrische kook- 35 38 2

plaat

' Afwijkende nationale inbouwvoorschriften van de

kookplaat in acht nemen.

De montagehandleiding van de kookplaat in acht ne-

men.

17.9 Hoekinbouw

Neem de inbouwafmetingen en de veiligheidsafstanden

bij hoekinbouw in acht.

min.9
N

0

min. 90

17.10 Apparaat inbouwen

1. Het apparaat gecentreerd uitlijnen.

2. Schroef het apparaat op het meubel vast.
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17.11 Bij greeploze keuken met verticale
greeplijst:
1. Breng aan beide zijden een geschikt vulstuk aan

om eventuele scherpe randen af te dekken en een
veilige montage te waarborgen.

)

-,

b

=

2. Het vulstuk op het meubel bevestigen.
3. Het vulstuk en het meubel voorboren, m een
schroefverbinding te realiseren.

e, |

4. Het apparaat met adequate schroeven bevestigen.

|

T

| (I

17.12 Apparaat demonteren

1. Maak het apparaat spanningsloos.

2. Draai de bevestigingsschroeven los.

3. Til het apparaat iets op en trek het helemaal naar
buiten.
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