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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

Cet appareil est congu pour étre encastré uni-

quement. Respecter les instructions de mon-

tage spécifiques.

Seul un personnel qualifié et agréé peut rac-

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

mages dus a un raccordement incorrect, il n'y

a aucun droit a la garantie.

La sécurité d'utilisation est garantie unique-

ment en cas d'installation correcte et

conforme aux instructions de montage. Le

monteur est responsable du fonctionnement

correct sur le lieu ou l'appareil est installé.

Utilisez I‘appareil uniguement :

m pour préparer des aliments et des bois-
sons.

® sous surveillance. Surveillez constamment
les processus de cuisson de courte durée.

® 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 2000 m
au-dessus du niveau de la mer.

N’utilisez pas I'appareil :
® gvec une minuterie externe ou une télé-
commande séparée.

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 prive.

1.3 Restrictions du périmétre utilisateurs

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

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



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

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

1.4 Utilisation sire

Insérez toujours correctement les accessoires
dans le four.
— "Accessoires", Page 13

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

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

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

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus

de réti peuvent s'enflammer.

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

Vous risquez de créer un courant d'air si vous

ouvrez la porte de 'appareil. Le papier sulfuri-

sé peut toucher les résistances chauffantes et
s'enflammer.

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

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Pendant leur utilisation, I'appareil et ses

pieces accessibles deviennent trés chauds.

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

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

Les récipients ou les accessoires deviennent

trés chauds.

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

Sécurité  fr

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud. La
porte de '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 I'appareil avec précau-
tion.

A\ AVERTISSEMENT - Risque de brdlure !

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.

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

» Eloignez les enfants.

La présence d'eau dans un compartiment de

cuisson chaud peut générer de la vapeur

d'eau chaude.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de

blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se

fendre.

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

Les charnieres de la porte de l'appareil

bougent a l'ouverture et a la fermeture de la

porte et vous pouvez vous pincer.

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

Certaines pieces situées a l'intérieur de la

porte de 'appareil peuvent présenter des

arétes coupantes.

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

— "Prévention des dégats matériels”,

Page 7

» Si votre plat contient de I'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 I'appareil avec précau-
tion.

A\ AVERTISSEMENT - Risque

d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dange-

reuses.

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

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

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

Le cordon d'alimentation pose un danger si

sa gaine de protection est endommageée.

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

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

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

L’infiltration d’humidité peut occasionner un

choc électrique.

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

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommagé est dange-

reux.

» N'utilisez jamais un appareil endommageé.

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

» Appelez le service apres-vente.

- Page 35

/A AVERTISSEMENT - Danger :

magnétisme !

Le bandeau de commande ou les éléments

de commande contiennent des aimants per-

manents. Ceux-ci peuvent influer sur des im-

plants électroniques, p. ex. les stimulateurs

cardiagues ou les pompes a insuline.

» Les porteurs d'un implant électronique
doivent respecter une distance minimum
de 10 cm du bandeau de commande.

/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 I'appareil uniguement pour préparer
des aliments et des boissons.

Les aliments, leurs emballages et leurs réci-

pients peuvent s'enflammer.

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

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



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

» Ne jamais déshydrater des aliments aux
micro-ondes.

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

L'huile alimentaire peut s'enflammer.

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

A\ AVERTISSEMENT - Risque d'explosion !

Les liquides ou autres aliments dans des réci-

pients hermétiguement fermés peuvent facile-

ment exploser.

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

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

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

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

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

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

La chaleur ne se répartit pas uniformément

dans l'alimentation pour bébé.

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

» Toujours retirer le couvercle et la tétine.

» Apres réchauffement, remuer ou secouer
énergiquement.

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

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur.

Le plat peut devenir chaud.

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

Sécurité  fr

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 brQlures.

» 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.

/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.

2
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A\ AVERTISSEMENT - Risque de

blessure !

Toute vaisselle inappropriée peut éclater. La

vaisselle en porcelaine ou en céramique peut

présenter des microporosités dans les poi-

gnées et les couvercles. Derriere ces micro-

porosités se dissimulent des cavités. De I'hu-

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

cipient.

» 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 endommageé.

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

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

/A AVERTISSEMENT - Risque
d'électrocution !

'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 I'appareil régulierement et enlever
immédiatement tous les restes d'aliments.

» Veiller a ce que le compartiment de cuis-
son, le joint de porte, la porte et la butée
de porte restent toujours propres.

— "Nettoyage et entretien”, Page 29

Ne jamais utiliser I'appareil si la porte du com-

partiment de cuisson ou si le joint de porte

est endommagé. De I'énergie de micro-ondes
risque de s'échapper.

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

» Confier la réparation uniqguement au service
aprés-vente.

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

cas d'appareils sans habillage.

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

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

1.6 Vapeur

Respectez ces consignes lorsque vous utili-
sez une fonction vapeur.

/A AVERTISSEMENT - Risque de brdlure !
L'eau du réservoir d'eau peut devenir trés
chaude lorsque l'appareil continue de fonc-
tionner.

» Videz le réservoir d'eau aprées chaqgue utili-
sation de l'appareil avec de la vapeur.

De la vapeur chaude est produite dans le

compartiment de cuisson.

» Ne mettez pas la main dans le comparti-
ment de cuisson pendant que l'apparell
fonctionne a la vapeur.

Du liguide chaud peut se renverser lorsque

Vous enlevez des accessoires.

» Retirez les accessoires chauds avec pré-
caution en utilisant des gants de cuisine.

/A AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Les vapeurs de liquides inflammables peuvent

s'enflammer dans le compartiment de cuisson

a cause des surfaces chaudes (déflagration).

La porte de I'appareil peut s'ouvrir violem-

ment. Des vapeurs chaudes et des flammes

peuvent s'échapper.

» Ne versez aucun liquide inflammable (par
exemple, des boissons alcoolisées) dans le
réservoir d'eau.

» Remplissez le réservoir d'eau exclusive-
ment d'eau ou de solution détartrante que
nous recommandons.
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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).

L'eau qui se trouve sur le fond du compartiment de

cuisson lors du fonctionnement de l'appareil a des tem-

pératures supérieures a 120 °C endommage I'émail.

» Ne faites pas fonctionner 'appareil lorsque de I'eau
se trouve sur le fond du compartiment de cuisson.

» Essuyez l'eau du fond du compartiment de cuisson
avant toute utilisation.

La présence d'eau dans le compartiment de cuisson

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

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

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

La présence prolongée d'humidité dans le comparti-

ment de cuisson entraine la formation de corrosion.

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

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

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

Le refroidissement avec la porte de l'appareil ouverte

endommage avec le temps les fagcades de meubles

adjacents.

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

Ne rien coincer dans la porte de l'appareil.

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

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

ne se ferme plus correctement pendant le fonctionne-

ment. Les fagades des meubles adjacents peuvent étre
endommagées.

» Veillez a ce que le joint soit toujours propre.

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

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

d'assise ou de support peut endommager la porte de

l'appareil.

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

» Ne pas déposer de récipients ou des accessoires
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.

ATTENTION !

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de
cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'en-
dommager l'appareil ou de détériorer la vitre intérieure
de la porte.

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

Des barquettes en aluminium dans l'appareil peuvent

provoquer des étincelles. L'appareil subira des dom-

mages par la formation d'étincelles.

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

Faire fonctionner l'appareil sans aliments dans le com-

partiment de cuisson entraine une surcharge.

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

&

X

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

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

d'endommager le compartiment de cuisson.

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

» Ne réglez jamais la puissance du micro-ondes a un
niveau trop éleve.
Réglez-le au maximum sur 600 W.
Placez toujours le sachet de pop-corn sur une as-
siette en verre.

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.

2.3 Vapeur

Respectez ces consignes lorsque vous utilisez la fonc-
tion vapeur.

ATTENTION !

Les moules en silicone ne sont pas adaptés au mode

combiné avec la vapeur.

» Le récipient doit résister a la chaleur et a la vapeur.
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Les récipients présentant des taches de rouille peuvent

provoquer de la corrosion dans le compartiment de

cuisson. Méme des taches infimes peuvent occasion-

ner de la rouille.

» N'utilisez pas de récipient présentant des taches de
rouille.

Les liquides qui s'égouttent salissent le fond du com-

partiment de cuisson.

» Lors de la cuisson a la vapeur avec un bac de cuis-
son perforé, insérez toujours en-dessous la plaque
a patisserie, la lechefrite ou le bac de cuisson non
perforé. Le liquide qui s'égoutte est récupéré.

L'eau chaude du réservoir d'eau peut endommager le

systéme de vapeur.

» Remplissez le réservoir d'eau exclusivement avec
de l'eau froide.

Si la solution détartrante atteint le bandeau de com-

mande ou d'autres surfaces délicates, ceux-ci risquent

d'étre endommageées.

» Eliminez immédiatement la solution détartrante avec
de l'eau.

Le nettoyage du réservoir d'eau au lave-vaisselle pro-

voque des dégats.

» Ne nettoyez pas le réservoir d'eau au lave-vaisselle.

» Nettoyez le réservoir d'eau avec un chiffon doux et
un produit a vaisselle usuel du commerce.

3 Protection de I'environnement et économies d'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

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

¢
3.2 Economies d’énergie

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

Préchauffez 'appareil uniguement si la recette ou les

recommandations de réglage le préconisent.

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

Utilisez des moules de couleur foncée, laqués noirs

ou émaillés.

m Ces types de moule absorbent particulierement
bien la chaleur.

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

dant son fonctionnement.

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

Eliminez I'emballage en respectant
I'environnement.

Faites cuire plusieurs mets 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 gateau suivant.

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

10 minutes avant la fin du temps de cuisson.

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

Retirez les accessoires non utilisés du compartiment

de cuisson.

m Les accessoires inutiles ne doivent pas étre chauf-
fés.

Laissez décongeler les plats surgelés avant de les

préparer.

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

Remarque :

L'appareil consomme :

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

4 Description de I'appareil

4.1 Bandeau de commande

Le champ de commande vous permet de configurer
toutes les fonctions de votre appareil et vous donne
des informations sur I'état de fonctionnement.

Selon le type d’appareil, les détails représentés sur la
photo peuvent différer, p. ex. par sa couleur et sa
forme.

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. Lorsque vous tournez le sélecteur de fonctions de la position
z€ro a une fonction, quelques secondes s'écoulent avant que la fonction concernée ne soit disponible.
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Symbole

Réglage

Utilisation

(¢]

Position zéro

L'appareil est éteint et se trouve en
mode d'économie d'énergie.

Micro-ondes

Sélectionner le mode micro-ondes.

W |88

Vapeur

De la vapeur chaude est injectée
dans le compartiment de cuisson.

¥

Chaleur tournante

Le ventilateur répartit uniformément

dans le compartiment de cuisson la
chaleur de la résistance circulaire si-
tuée dans la paroi arriéere.

Gril

Toute la surface située sous les ré-
sistances chauffantes du gril est
chauffée.

Gril air pulsé

Le ventilateur fait tourbillonner I'air
chaud de la résistance chauffante du
gril autour du mets.

<
<<

Détartrer

Cette fonction détartre I'évaporateur
et le maintient opérationnel.

®

Rincer

Les tuyaux de l'unité de vapeur sont
rincés avec de I'eau. Nous recom-
mandons d'exécuter la fonction de
rincage apres chaqgue fonctionne-
ment a la vapeur.

Programmes

Vous trouverez des réglages déja
pré-programmeés pour de nombreux
plats.

Champs tactiles

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

dant.

Champ tactile

Utilisation

Symbole

s
wnnr

Micro-ondes

Sélectionner les niveaux de puis-
sance du micro-ondes ou activer la
fonction micro-ondes pour la fonction
gril ou vapeur.

»

Vapeur

Sélectionner le niveau de vapeur ou
enclencher la fonction vapeur pour
un mode de cuisson.

Programmes

Appeler une sélection de programme
et régler le numéro de programme a
l'aide du sélecteur rotatif.

Fonctions de temps

Sélectionner les fonctions de temps
et effectuer les réglages a l'aide du
sélecteur rotatif.

=
»

Préchauffage rapide

Activer ou désactiver le préchauffage
rapide.

°C/kg

Température/poids

Sélectionner la température ou le
poids et régler a l'aide du sélecteur
rotatif.

|

Démarrage/arrét

Démarrer ou arréter le fonctionne-
ment.

Ecran

L'écran affiche les valeurs de réglage actuelles ou les

options de sélection.

La valeur que vous pouvez actuellement régler est

mise en évidence.

Le focus est représenté par une barre rouge sous la
valeur de réglage.

Vous pouvez modifier directement la valeur mise en
évidence a l'aide du sélecteur rotatif.
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Eléments d'affichage

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

Symbole Nom Signification
o Minuterie Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indique le temps du minuteur.
-l Durée Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indigue la durée.
® Heure Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indigue I'heure.
h:min Heures/minutes La durée est affichée en heures et en
minutes.
min:s Minutes/secondes La durée est affichées en minutes et
en secondes.
Y Bac collecteur Le symbole indique le statut du bac
collecteur.
Le symbole s'allume et la fleche cli-
gnote :
®m | e bac collecteur se trouve dans
son logement.
m | e bac collecteur est plein.
= Vider le bac collecteur.
Le symbole clignote et |la fleche ne
clignote pas :
= | e bac collecteur ne se trouve
pas dans son logement.
= Pousser le bac collecteur dans
son logement.
Le symbole s'allume et la fleche ne
s'allume pas :
®= | e bac collecteur se trouve dans
son logement.
= Aucune autre action n'est néces-
saire.
Y, Réservoir d‘eau Le symbole indique le statut du ré-
servoir d'eau.
Le symbole s'allume et la fleche cli-
gnote :
m | e réservoir d'eau se trouve dans
son logement.
m | e réservoir est vide.
= Remplir le réservoir d'eau.
Le symbole clignote et la fleche ne
clignote pas :
m | e réservoir d'eau ne se trouve
pas dans son logement.
= Pousser le réservoir d'eau dans
son logement.
Le symbole s'allume et la fleche ne
s'allume pas :
m | e réservoir d'eau se trouve dans
son logement.
= Aucune autre action n'est néces-
saire.
Az Préchauffage rapide Le chauffage rapide est activé si ce

symbole est allumé.

& Détartrer

Si le symbole s’allume, il convient de
détartrer l'appareil.

10



Affichage de la température

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

Le thermomeétre rouge situé au-dessus a droite de
I'écran indique que 'appareil chauffe. Si un mode de
cuisson est réglé, les barres se remplissent alors en
rouge de bas en haut a mesure que le compartiment
de cuisson continue a chauffer. Pour le gril et la cuis-
son vapeur, les barres s'allument immédiatement entie-
rement. Les barres ne s'allument pas pour la fonction
micro-ondes. Lorsque vous préchauffez, le moment op-
timal pour I'enfournement de votre mets est atteint dés
que les cing barres sont toutes allumées en rouge.

En raison de l'inertie thermique, la température affichée
peut étre légerement différente de la température réelle
du compartiment de cuisson.

Mode nuit

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

Sélecteur rotatif

Modifiez les valeurs de réglage affichées a l'aide du sé-
lecteur rotatif.

4.3 Modes de cuisson

Description de l'appareil fr

Dans la plupart des listes de sélection, par exemple les
programmes, le premier point réapparait aprés le der-
nier. Pour certaines listes de sélection, par exemple la
durée, ramenez le sélecteur rotatif en arriere lorsque la
valeur minimale ou maximale est atteinte.

4.2 Modes de fonctionnement

Le menu est divisé en différents modes de fonctionne-
ment.

Mode de fonc- Utilisation

tionnement

Modes de Pour la préparation optimale de vos

cuisson mets, vous disposez de différents
modes de cuisson parfaitement
adaptés.

Micro-ondes Le micro-ondes vous permet de
cuire, chauffer ou décongeler vos
plats plus rapidement.

Vapeur Préparer des mets a la vapeur. Pour
la préparation optimale de vos mets,
vous disposez de différents niveaux
de vapeur parfaitement adaptés.

Fonctionne- En plus de la fonction vapeur ou de

ment combiné la fonction gril, vous pouvez enclen-
du micro- cher le micro-ondes.
ondes

Mode combiné En plus de la fonction micro-ondes

vapeur ou de la fonction gril, vous pouvez
enclencher la fonction vapeur.

Nettoyage Plusieurs fonctions de nettoyage
existent pour le nettoyage : détar-
trage et rincage

Réglages de Adapter les réglages de base.

base — "Réglages de base”, Page 28

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

de cuisson.

Symbole Nom

Température/ni- Utilisation

veaux
- Gril Positions gril : Pour faire griller des mets peu épais comme des steaks, des sau-

= 1 =faible cisses ou des toasts. Gratiner des mets.

m 2=

moyenne

m 3 =forte

& Chaleur tour- 40 °C Faire lever de la pate a la levure de boulanger, décongeler des
nante 100-230 °C tartes a la créme fraiche.
Cuire ou rbtir sur un niveau.

Y Gril air pulsé 100-190 °C Pour le rbtissage de volaille, de poisson entier et de gros morceaux

de viande.

Remarque : Pour chagque mode de cuisson, l'appareil
indique une température de référence. Vous pouvez va-
lider la température de référence ou la modifier dans la
plage respective.

11
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4.4 Compartiment de cuisson

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

Eclairage du compartiment de cuisson

L'éclairage de I'enceinte de cuisson est toujours allumé
pendant le fonctionnement. L'appareil s'éteint lorsqu'il
cesse de fonctionner.

Lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil, I'éclairage
de I'enceinte de cuisson s'allume. Cela vous facilite les
choses par ex. lors du nettoyage de votre appareil.
L'éclairage de I'enceinte de cuisson s'éteint automati-
quement aprés environ 15 minutes.

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 l'appareil fonctionne en mode micro-ondes, le
ventilateur de refroidissement se met cependant en
marche. Le ventilateur de refroidissement peut conti-
nuer de fonctionner méme si le mode micro-ondes est
déja terminé.

Eau de condensation

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

4.5 Bandeau du réservoir

Le bandeau du réservoir se trouve en dessous de la
porte de l'appareil et permet d'accéder au bac collec-
teur et au réservoir d'eau.

12

4.6 Réservoir d'eau

Le réservoir d'eau se trouve a droite derriére le ban-
deau du réservoir.

Pour les modes de cuisson a la vapeur, remplissez le
réservoir d'eau avec de l'eau.
- "Remplir le réservoir d’eau”, Page 21

ED

Poignée pour retirer et insérer

Ouverture pour remplir et vider

Couvercle du réservoir

4.7 Bac collecteur

Le bac collecteur se trouve a gauche derriére le ban-
deau du réservoir.




Videz le bac collecteur avant et aprés avoir exécuté les
fonctions de nettoyage — Page 37.

—

Accessoires fr

Poignée pour retirer et insérer
Ouvertures du bac

Couvercle du réservoir

5 Accessoires

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

Accessoires Utilisation

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

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

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

Léche frite en verre = Pour cuire des mets

m  Protection contre les
éclaboussures lorsque
vous faites des
grillades directement
sur la grille combinée

= Convient au micro-
ondes

Vaisselle pour cuissona = Pour la cuisson de riz,
la vapeur pommes de terre et |é-
gumes
= Poser le récipient de
cuisson a la vapeur
dans la léchefrite en
VErre pour cuire avec
les modes de fonction-
nement vapeur ou va-
peur avec micro-ondes
= Poser les aliments di-
rectement sur le réci-
pient de cuisson a la
vapeur

5.1 Accessoires supplémentaires

Des accessoires supplémentaires sont fournis en fonc-
tion du modéle de l'appareil.

Accessoires Utilisation
Grille d'insertion = Grille combinée pour
rotir

m  Placer avec les pieds
vers le bas dans la le-
chefrite en verre

m  Assure que la graisse
et les jus de viande
s'égouttent dans la le-
chefrite en verre

m  Pas adaptée au mode
micro-ondes ni au
mode vapeur

5.2 Autres accessoires

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

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

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

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

Cocotte en verre

Utilisation
= Ragouts
= Soufflés/gratins

13
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5.3 Hauteurs d'enfournement

Le compartiment de cuisson posséde 4 niveaux d'en-
fournement.

Vous comptez les hauteurs d'enfournement de bas en
haut. Insérez l'accessoire dans le guide et poussez-le a
fond.

Le fond du compartiment de cuisson a la hauteur 0 est
particulierement approprié pour le fonctionnement au
micro-ondes. La meilleure puissance du micro-ondes

se trouve sur le fond du compartiment de cuisson. Utili-
sez uniguement de la vaisselle congue pour étre utili-
sée au micro-ondes.

( \
4T

[H:;

2
DHI?\
[0l

I —

6 Avant la premiere utilisation

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

6.1 Réglage de I’heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
mis en évidence. {2:00 clignote sur l'affichage et ® s'al-
lume.

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

2. Appuyer sur ®.

v L'heure est réglée.

6.2 Régler la dureté de I'eau

Conditions

= Avant de régler la dureté de I'eau, informez-vous au-
prés de votre société de distribution d'eau pour
connaitre la dureté de I'eau de votre robinet.
L'appareil est éteint.

Maintenir ® enfoncé pendant quelques secondes.
Le premier réglage de base apparatt.

Appuyer plusieurs fois sur ®© jusqu'a ce que =0& ap-
paraisse.

Sélectionner la dureté de l'eau a l'aide du sélecteur
rotatif.

Conseil : Si votre eau du robinet est fortement cal-
caire, nous vous recommandons d'utiliser de I'eau
adoucie. Si vous utilisez exclusivement de l'eau
adoucie, vous pouvez régler la classe de dureté de
l'eau « adoucie ».

Conseil : Si vous utilisez de I'eau minérale, réglez la
classe de dureté de I'eau sur « trés dure ». Si vous
utilisez de I'eau minérale, utilisez uniquement de
I'eau minérale non gazeuse.

M 2 =

®

Classe de dureté de
I'eau

0 0 adoucie

Réglage

14

Classe de dureté de Réglage
I'eau

1 (jusqu'a 1,3 mmol/l) 1 douce
2(1,3-2,5 mmol/l) 2 moyenne
3(2,5- 3,8 mmol/l) 3 dure

4 (plus de 3,8 mmol/l) 4 trés dure

4. Pour mémoriser les modifications, maintenir ® en-
foncé pendant quelgues secondes.

6.3 Nettoyage de I'appareil avant la
premiére utilisation

Avant de préparer des mets pour la premiére fois avec

I'appareil, nettoyez le compartiment de cuisson et les

accessoires.

Condition : Le compartiment de cuisson ne contient

pas de restes d'emballage, ni d'accessoires ni d'autres

objets.

1. Avant de faire chauffer votre appareil, essuyer les

surfaces lisses du compartiment de cuisson avec

un chiffon doux et humide.

Fermer la porte de l'appareil.

Aérer la piéce tant que l'appareil chauffe.

Régler & a l'aide du sélecteur de fonctions.

Régler 180 °C a l'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur DlL.

L'appareil commence a chauffer.

Eteindre I'appareil au bout d'une heure & I'aide de

DIl

Tourner le sélecteur de fonctions sur la position zé-

ro.

9. Patienter jusqu'a ce le compartiment de cuisson ait
refroidi.

N<ooarowbd

*®

6.4 Nettoyage des accessoires

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

Remarque : Si vous n'avez pas besoin de votre appa-

reil, éteignez-le. Si vous n'effectuez aucun réglage pen-

dant une longue période, I'appareil s'éteint automati-

guement.

7.2 Coupure de l'appareil

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

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

L’écran affiche I'heure.

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

Remarque : Dans les

— "Réglages de base", Page 28, vous pouvez déter-
miner si I'neure doit étre affichée ou pas lorsque I'appa-
reil est éteint.

<K X< v

7.3 Régler un mode de fonctionnement

Condition : L’appareil doit étre allumé.

1. Sélectionner le mode de fonctionnement a l'aide du
sélecteur de fonctions.
Si nécessaire, procéder a d'autres réglages. Pour
ce faire, effleurer le champ correspondant et modi-
fier la valeur a I'aide du sélecteur rotatif.

2. Appuyer sur DIl.

v L'appareil se met en marche.

7.4 Réglage du mode de cuisson et de la
température

1. Régler le mode de cuisson a l'aide du sélecteur de
fonction.

Une température de référence apparait dans l'affi-
chage.

Régler la température au moyen du sélecteur rotatif.
Appuyer sur DI,

L'appareil commence a chauffer.

La LED DIl s'allume.

L'affichage de la température se remplit.

Remarque : Vous pouvez modifier la température en
cours de fonctionnement a tout moment au moyen du
sélecteur rotatif.

Selon le mode de cuisson, de |égéres variations de
température sont normales aprés la chauffe.

En cours de fonctionnement, vous ne pouvez pas ré-
gler la température sur 40 °C.

<

C <K WN

7.5 Régler la durée

1. Régler un mode de fonctionnement.
2. Appuyer sur ® jusqu'a ce que [=2 soit mis en évi-
dence.

3. Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

Appuyer sur DI,

L'appareil commence a chauffer.

DIl s’allume.

La durée s'écoule de maniére visible.

< < »

7.6 Arréter le fonctionnement

Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de I'appareil.
L'appareil arréte de fonctionner.

DIl clignote.

Fermer la porte de l'appareil.

Appuyer sur Dll.

L'appareil poursuit son fonctionnement.

DIl s’allume.

C K WM « =

7.7 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.

7.8 Chauffage rapide

Avec le chauffage rapide, votre appareil atteint particu-
lierement vite la température réglée. Utilisez le chauf-
fage rapide pour des températures réglées, supé-
rieures a 100 °C.

Le chauffage rapide est pas possible pour les modes
de cuisson :

m  Chaleur tournante &

m  Gril air pulsé X

Remarque : Pour la chaleur tournante 40 °C, la fonc-
tion chauffage rapide n'est pas possible.

Activer le chauffage rapide

Pour obtenir un résultat de cuisson uniforme, enfournez

votre plat dans le compartiment de cuisson seulement

lorsque le chauffage rapide est terminé.

Régler le mode de cuisson et la température.

Appuyer sur %,

Az s'allume sur Il'affichage.

Appuyer sur DI,

L'appareil commence a chauffer.

DIl s’allume.

Un signal retentit lorsque le chauffage rapide est ter-

miné. 82 s'éteint.

4. Enfourner le plat dans le compartiment de cuisson.
L'appareil continue a fonctionner selon le mode de
cuisson et la température réglés.

K KWK =

Annuler le chauffage rapide

» Appuyer sur .

v b2 disparait de l'affichage.

v L'appareil continue a fonctionner selon le mode de
cuisson et la température réglés.
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Remarque : Le chauffage rapide est désactivé automa-
tiguement au plus tard au bout de 15 minutes.

7.9 Coupure de sécurité automatique

La coupure de sécurité automatique est activée si I'ap-
pareil est en marche sur une période plus ou moins
longue sans que vous ayez réglé une durée.

L'appareil s'éteint automatiqguement au bout de

9 heures.

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 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.

Remarque : Avant d'utiliser les récipients pour le micro-
ondes, respectez les indications du fabricant. En cas
de doute, effectuez un test du récipient.

Convient au micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Récipient en matériau ré- Ces matiéres laissent
sistant a la chaleur et au  passer les microondes.
micro-ondes : Les micro-ondes n'en-

= \erre dommagent pas les réci-
= \itrocéramique pients résistants a la cha-
= Porcelaine leur.
m  Plastique résistant aux

températures

m  Céramique entiére-
ment émaillée sans fis-
sures

Couverts en métal

Remarque : Pour éviter
I'ébullition tardive, vous
pouvez utiliser des cou-
verts en métal, par ex.
une cuillére dans un
verre.

ATTENTION !

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de

cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'en-

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

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

16

Ne convient pas au micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Les récipients en métal Le métal ne laisse pas
passer les microondes.
Les mets ne s'échauffent
presque pas.

Les micro-ondes peuvent
endommager les décors
en or et en argent.

Conseil : Vous pouvez
utiliser le récipient si le fa-
bricant garantit qu'il
convient pour le micro-
ondes.

Récipient a décor en or
ou en argent

8.2 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 l'ap-
pareil en mode micro-ondes sans mets uniquement
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. Placez le récipient vide dans le compartiment de
cuisson.
2. Régler l'appareil a la puissance maximale pendant
Y2 - 1 minute.
3. Démarrer le fonctionnement a I'aide de DIl.
4. Contrdler le récipient plusieurs fois :
— Sile récipient est froid ou tieéde, il est appropriée
pour le micro-ondes.
— Si le récipient est chaud ou si des étincelles se
produisent, interrompre le test de récipient. Le ré-
cipient n'est pas approprié pour le micro-ondes.

8.3 Puissances du micro-ondes

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

Puissance du mi- Utilisation

cro-ondes en Watts

90 Décongeler des mets délicats.
180 Décongeler et poursuivre la

cuisson de mets.




Puissance du mi- Utilisation

cro-ondes en Watts

360 Cuire du poisson et de la
viande ou réchauffer des mets
délicats.

600 Chauffer et cuire des mets.

1000 Chauffer des liquides.

Remarques

m | 'appareil propose une durée pour chague puis-
sance du micro-ondes. Vous pouvez la valider ou la
modifier dans la plage respective.

®m | a puissance maximale du micro-ondes n'est pas
prévue que pour chauffer des liquides. Afin de pro-
téger l'appareil, la puissance du micro-ondes est ré-
duite graduellement dans les premieres minutes a
600 Watts. La puissance maximale est disponible
aprés un temps de refroidissement.

Valeurs de référence

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

8.4 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

8.5 Régler le micro-ondes

ATTENTION !

Faire fonctionner I'appareil sans aliments dans le com-

partiment de cuisson entraine une surcharge.

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

Al

v | X

1. Respecter les Consignes de sécurité — Page 4 et
les Remarques pour éviter des dommages matériels
- Page 7.

2. Régler le sélecteur de fonctions sur %%,

v L’appareil est prét a fonctionner. La puissance maxi-
male du micro-ondes ¥ s'affiche comme valeur de
référence.

Micro-ondes fr

3. Pour régler la puissance du micro-ondes désirée,
appuyer sur ¥x.

v La puissance du micro-ondes et une durée de réfé-
rence sont affichées.

4. Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

5. Démarrer le fonctionnement a I'aide de Dll.
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 La LED Pl s'allume.

Remarque : Lorsque la durée est écoulée, I'appareil
met fin au mode micro-ondes et un signal sonore re-
tentit.

8.6 Régler la durée

1. Régler un mode de fonctionnement.

2. Appuyer sur © jusqgu'a ce que I=l soit mis en évi-
dence.

3. Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-

tif.

Appuyer sur DI,

L'appareil commence a chauffer.

DIl s’allume.

La durée s'écoule de maniére visible.

< < »

8.7 Modifier la puissance du micro-ondes

» Appuyer sur ¥ jusgu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a l'affichage.

Remarque : Appuyer plusieurs fois pour passer du ni-

veau de puissance le plus élevé a la puissance la plus

faible.

Si vous ajoutez la fonction micro-ondes seulement

aprées le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-

marrez le fonctionnement a 'aide de Dll.

8.8 Arréter le fonctionnement

1. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de I'appareil.
L'appareil arréte de fonctionner.

DIl clignote.

Fermer la porte de l'appareil.

Appuyer sur Dll.

L'appareil poursuit son fonctionnement.

DIl s’allume.

< K WM <

8.9 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

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

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

8.10 Réchauffement et séchage du
compartiment de cuisson

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque
fonctionnement afin qu'il ne subsiste pas d'humidité.

1. Laisser l'appareil refroidir.
2. Eliminer immédiatement les grosses salissures pré-
sentes dans le compartiment de cuisson.
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12

Essuyer I'hnumidité du fond du compartiment de
cuisson.

Sélectionner X a l'aide du sélecteur de fonctions.
Appuyer deux fois sur ©.

[->| est coché dans l'affichage.

Régler une durée de 15 minutes a l'aide du sélec-
teur rotatif.

Démarrer le fonctionnement a l'aide de DIl.

Le séchage est lancé et se termine au bout de

15 minutes.

8. Ouvrir la porte de l'appareil pendant 1 a 2 minutes
pour permettre a la vapeur d'eau de s'échapper.

o< oh

< N

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 '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 MicroCombi

Vous pouvez combiner la fonction micro-ondes a tous
les modes de cuisson et a la fonction vapeur.

Le mode MicroCombi est possible avec les fonctions
suivantes :

= X Vapeur

& Chaleur tournante

T Gril

X Gril air pulsé

Exceptions :
® ¥ puissance du micro-ondes 1000 Watts
m & Chaleur tournante 40 °C

9.1 Régler le MicroCombi

Allumez le micro-ondes sur un mode de cuisson.

1. Régler le sélecteur de fonctions sur un mode de
cuisson combinable.

v L’écran affiche une valeur de référence pour la tem-
pérature.

2. Régler la température au moyen du sélecteur rotatif.

3. Pour régler la puissance micro-ondes désirée, ap-
puyer sur %%,

v L’écran affiche une valeur de référence pour la du-
rée.

4. Régler la durée au moyen du sélecteur rotatif.

5. Démarrer le fonctionnement a I'aide de DIl.

v La durée s'écoule et le mode de fonctionnement dé-
marre.

v La durée s'écoule de maniére visible.

v DIl s’allume.

<

Lorsque la durée est écoulée, I'appareil met fin fonc-
tionnement et un signal sonore retentit.

9.2 Modifier la puissance du micro-ondes

» Appuyer sur ¥ jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a l'affichage.

Remarque : Appuyer plusieurs fois pour passer du ni-

veau de puissance le plus élevé a la puissance la plus

faible.

Si vous ajoutez la fonction micro-ondes seulement

aprées le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-

marrez le fonctionnement a l'aide de DIl.

9.3 Arréter le fonctionnement

1. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de l'appareil.
L'appareil arréte de fonctionner.

DIl clignote.

Fermer la porte de l'appareil.

Appuyer sur Dll.

'appareil poursuit son fonctionnement.

PIl s’allume.

< C WM <

9.4 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.

10 Gril

Avec le gril vous pouvez faire dorer ou gratiner vos
mets. Vous pouvez utiliser le gril, soit seul, soit combi-
né aux micro-ondes.

10.1 Régler le gril

1. Régler le sélecteur de fonctions sur .

2. Régler une position gril a l'aide du sélecteur rotatif.

v L'écran affiche la position gril.

3. Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

18

4. Démarrer le fonctionnement a I'aide de DIl.

v L'appareil commence a chauffer. De faibles varia-
tions de température sont normales aprées la
chauffe.

v L'affichage de la température s'allume entiérement.
Remarque : Un signal retentit lorsque la durée est
écoulée.

Positions gril

Les positions gril suivantes sont disponibles.



Position gril Mets
1 (faible) = Soufflés/gratins hauts
= Soufflés
2 (moyenne) Soufflés/gratins plats
Poisson
3 (puissante) ®  Saucisses
= Toast

10.2 Régler la durée

1. Régler un mode de fonctionnement.

2. Appuyer sur ® jusqu'a ce que [=2 soit mis en évi-
dence.

Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

Appuyer sur DI,

L'appareil commence a chauffer.

Pl s’allume.

La durée s'écoule de maniére visible.

@

< < < »

Vapeur fr

10.3 Modifier la position gril

Si la fonction gril est sélectionnée ou si le fonctionne-
ment a déja démarré, vous pouvez modifier la position
gril a tout moment.

» Modifier la position gril a I'aide du sélecteur rotatif.
v La durée reste inchangée.

10.4 Arréter le fonctionnement

Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de I'appareil.
L'appareil arréte de fonctionner.

DIl clignote.

Fermer la porte de l'appareil.

Appuyer sur DI,

L'appareil poursuit son fonctionnement.

DIl s’allume.

< K WM <« =

10.5 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.

11 Vapeur

Vous pouvez utiliser la fonction vapeur seule ou combi-
née avec la fonction gril et la fonction micro-ondes.
Pour utiliser la fonction vapeur de maniére optimale, re-
tirez la grille combinée. Insérez la léchefrite en verre au
niveau 3 et placez le récipient de cuisson a la vapeur
dans la léchefrite en verre.

Remarque : Vous entendez un bruit de bourdonnement
pendant le fonctionnement. Ce bruit provient du fonc-
tionnement de la pompe. Il s'agit d'un bruit de fonction-
nement normal.

11.1 Niveaux de vapeur

Vous disposez de plusieurs intensités pour la fonction
vapeur.

Vous sélectionnez les niveaux de vapeur via R. L'affi-
chage indigue le niveau de vapeur sélectionné.

Niveau de vapeur Plats

1 (faible) Pour décongeler des légumes,
de la viande, du poisson et des
fruits

Pour la préparation de des-
serts, de poisson et de sau-
cisses

Pour cuire des légumes, du
poisson, des garnitures, pour
extraire du jus et pour blanchir

2 (moyenne)

3 (puissante)

11.2 Régler la vapeur

Remarque : Si vous n'avez pas utilisé l'appareil pen-
dant une longue période, effectuez d'abord un cycle de
ringage 0.

— "Rincer", Page 32

/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralure !

De la vapeur chaude peut s'échapper lors de l'ouver-
ture de la porte de I'appareil. La vapeur n'est pas vi-
sible selon sa température.

» Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution.

» Eloignez les enfants.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Le réservoir d'eau peut devenir chaud lorsque l'appa-

reil fonctionne.

» Lorsque l'appareil vient de fonctionner, patientez jus-
qu'a ce que le réservoir d'eau soit refroidi.

» Retirez le réservoir d'eau de son logement.

1. Sélectionner R a l'aide du sélecteur de fonctions.
v L’appareil est prét a fonctionner.

19



fr Vapeur

v Le niveau de vapeur maximal et une durée de
20 minutes sont réglés comme valeur standard.

v La fléche prés de W clignote.

2. Retirer le réservoir d'eau, le remplir d'eau fraiche
jusqu'au repére MAX, puis l'introduire entierement
dans son logement.

— "Remplir le réservoir d’eau", Page 21

3. Appuyer sur =& jusgu'a ce que le niveau de puis-
sance souhaité soit atteint.

v L'affichage indique le niveau de vapeur sélectionné.

4. Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

Vous pouvez également d'abord régler la durée,
puis le niveau de vapeur.

5. Démarrer le fonctionnement a I'aide de DIl.

v La fléche prés de & disparait et le symbole s'allume
sans fléche.

v Dll s’allume,

L'affichage de la température s'allume entiérement.

v La durée s'écoule a l'affichage. Selon le niveau de
vapeur, le remplissage du réservoir d'eau peut durer
plus ou moins longtemps.

Remarques

= Un signal retentit lorsque la durée est écoulée.

= Sjle réservoir d'eau se vide pendant le fonctionne-
ment, ce dernier est interrompu et la fleche du sym-
bole du réservoir d'eau (& clignote. Remplir le réser-
voir d'eau avec de l'eau fraiche jusqu'au repére
MAX et poursuivre le fonctionnement a I'aide de DIl

= Vous pouvez modifier a tout moment le niveau de
vapeur en cours de fonctionnement au moyen de A,

m  Essuyer la gouttiere et le compartiment de cuisson
aprés la cuisson.

- "Aprés chaque fonctionnement a la vapeur”,
Page 22

<

11.3 Cuisson mixte vapeur

Lors de certains modes de cuisson, vous pouvez acti-
ver en plus la fonction vapeur. Lors de la cuisson avec
la fonction vapeur, l'appareil libére de la vapeur dans le
compartiment de cuisson a différents intervalles et se-
lon différentes intensités. Cela permet d'obtenir un
meilleur résultat de cuisson.

Votre plat cuisiné

= obtient une cro(te croustillante.

= obtient un aspect brillant.

= est juteux et fondant a l'intérieur.

= réduit peu en volume.

La cuisson mixte vapeur est possible avec les
fonctions suivantes :

= ¥ Micro-ondes

& Chaleur tournante

" Gril

X Gril air pulsé

Exceptions :

m 3 Puissance de micro-ondes 1000 Watts
m & Chaleur tournante 40 °C

Régler la cuisson mixte vapeur
Allumez le micro-ondes sur un mode de cuisson.
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1. Régler le sélecteur de fonctions sur un mode de
cuisson combinable.

v L’écran affiche une valeur de référence pour la tem-
pérature.

2. Régler la puissance souhaitée au moyen du sélec-
teur rotatif

3. Appuyer sur =& jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a l'affichage.

v Le symbole du réservoir d'eau (& apparait.

4. Remplir le réservoir d'eau.

5. Démarrer le fonctionnement a l'aide de DIl

v La durée s'écoule et le mode de fonctionnement dé-
marre.

v La durée s'écoule de maniére visible.

v Dll s’allume.

v Lorsque la durée est écoulée, I'appareil met fin fonc-
tionnement et un signal sonore retentit.

Remarques

= Sile réservoir d'eau est vide, le fonctionnement se
poursuit sans la fonction vapeur. Aucune indication
n'apparait sur I'écran.

= | 'ouverture de la porte de I'appareil influence le ré-
sultat de cuisson. Laissez la porte de l'appareil fer-
mée pendant la cuisson.

Modifier le niveau de vapeur

» Appuyer sur =R jusqu'a ce que le niveau souhaité
apparaisse sur l'affichage.

Remarque : Appuyer plusieurs fois pour passer du ni-

veau le plus élevé au niveau le plus faible. La fonction

vapeur est désactivée aprés le niveau le plus faible.

Appuyer de nouveau pour activer la fonction vapeur, en

commencant par le niveau le plus élevé.

11.4 Arréter le fonctionnement

Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de l'appareil.
L'appareil arréte de fonctionner.

DIl clignote.

Fermer la porte de l'appareil.

Appuyer sur Dll.

'appareil poursuit son fonctionnement.

PIl s’allume.

< C WM < =

11.5 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

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

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.



11.6 Remplir le réservoir d’eau

Le réservoir d'eau se trouve a droite derriere le ban-
deau du réservoir en dessous de la porte de l'appareil.
Avant de commencer une cuisson avec de la vapeur,
ouvrez le bandeau du réservoir et remplissez le réser-
voir d'eau.

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Les vapeurs de liquides inflammables peuvent s'en-

flammer dans le compartiment de cuisson a cause des

surfaces chaudes (déflagration). La porte de I'appareil

peut s'ouvrir violemment. Des vapeurs chaudes et des

flammes peuvent s'échapper.

» Ne versez aucun liquide inflammable (par exemple,
des boissons alcoolisées) dans le réservoir d'eau.

» Remplissez le réservoir d'eau exclusivement d'eau
ou de solution détartrante que nous recomman-
dons.

/\ AVERTISSEMENT — Risque de bralures !

Le réservoir d'eau peut devenir chaud lorsque l'appa-

reil fonctionne.

» Lorsque l'appareil vient de fonctionner, patientez jus-
gu'a ce que le réservoir d'eau soit refroidi.

» Retirez le réservoir d'eau de son logement.

Condition : La dureté de l'eau est correctement réglée.
— "Régler la dureté de I'eau”, Page 14

1. Appuyer au milieu du bandeau du réservoir.

v Le bandeau du réservoir s'ouvre.
2. Tirer le réservoir d'eau hors de son logement.

Vapeur fr

3. Remplir le réservoir d'eau froide jusqu'au repére
« MAX ».

4. Placer le réservoir d'eau dans le logement et l'insé-
rer complétement.

11.7 Remplir le réservoir d'eau

Remarques

m | orsque le réservoir d'eau est vide en cours de
fonctionnement, I'appareil se comporte
differemment en fonction du mode de
fonctionnement :

— Mode vapeur : l'appareil interrompt le fonctionne-
ment. L’écran affiche un message. Au plus haut
niveau de vapeur, le réservoir rempli suffit pen-
dant 30-40 minutes, mais beaucoup plus long-
temps avec des niveaux de vapeur plus faibles.

— Vapeur avec micro-ondes : l'appareil interrompt
le fonctionnement. Un réservoir rempli suffit pour
env. 50 min. de fonctionnement.

— Gril avec vapeur : l'appareil poursuit le fonction-
nement avec le gril. L'écran n'affiche aucun mes-
sage. Au plus haut niveau de vapeur, le réservoir
rempli suffit pendant env. 3 heures, mais beau-
coup plus longtemps avec des niveaux de va-
peur plus faibles.
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= |es temps indiqués peuvent varier.

Ouvrir le bandeau de commande.

Retirer le réservoir d'eau.

Remplir le réservoir d'eau jusqu'au repere MAX.
Insérer le réservoir d'eau rempli et fermer le ban-
deau de commande.

PO

11.8 Aprés chaque fonctionnement a la
vapeur

De I'humidité subsiste dans le compartiment de cuis-
son. Essuyez la gouttiere et le compartiment de cuis-
son avec précaution.

Apres chaque utilisation avec de la vapeur, nous re-
commandons d'exécuter la fonction de nettoyage
Rincage ©. Ensuite, vider le réservoir d'eau et le bac
collecteur et les sécher.

Remarque : Eliminer les taches de calcaire avec un
chiffon imbibé de vinaigre, rincer a I'eau claire et sé-
cher avec un chiffon doux.

Rincer I'appareil

Pour que votre appareil reste propre, vous pouvez
pomper l'eau via le systeme de tuyauterie. L'appareil
évacue ensuite I'eau dans le bac collecteur.
Remarque : Aprés le ringage, des particules de cal-
caire dissoutes peuvent se trouver dans le bac collec-
teur. Ceci est normal et n'influence pas le fonctionne-
ment.

1. Sélectionner @ a l'aide du sélecteur de fonctions.
v L'écran affiche la durée du programme. Vous ne
pouvez pas modifier la durée.

QOuvrir le bandeau du réservoir.

Retirer le bac collecteur et le vider.

Insérer complétement le bac collecteur vide.
Retirer le réservoir d'eau et le vider de son éven-
tuelle eau résiduelle.

Rincer soigneusement le réservoir d'eau et le rem-
plir d'eau fraiche.

Insérer compléetement le réservoir d'eau.

Fermer le bandeau du réservoir.

Appuyer sur Dll.

L'appareil pompe l'eau par les tuyaux.

La durée s'écoule a l'affichage.

v Un signal retentit dés que la durée est écoulée.
10. Vider le bac collecteur.

o RN
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Vider le réservoir d'eau

/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralures !

Le réservoir d'eau peut devenir chaud lorsque l'appa-

reil fonctionne.

» Lorsque l'appareil vient de fonctionner, patientez jus-
gu'a ce que le réservoir d'eau soit refroidi.

» Retirez le réservoir d'eau de son logement.

ATTENTION !

Le nettoyage du réservoir d'eau au lave-vaisselle pro-

voque des dégats.

» Ne nettoyez pas le réservoir d'eau au lave-vaisselle.

» Nettoyez le réservoir d'eau avec un chiffon doux et
un produit a vaisselle usuel du commerce.

1. Appuyer au centre du bandeau du réservoir.
v Le bandeau du réservoir se replie vers le haut.
2. Extraire le réservoir d'eau.
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8.

9.

Retirer avec précaution le couvercle du réservoir
d'eau.

Vider le réservoir d'eau, le nettoyer avec du produit
a vaisselle et le rincer soigneusement a I'eau claire.
Sécher toutes les pieces avec un chiffon doux.
Essuyer le joint au niveau du couvercle pour le sé-
cher.

Laisser sécher le réservoir d'eau avec le couvercle
ouvert.

Placer le couvercle sur le réservoir d'eau et appuyer
dessus.

Insérer complétement le réservoir d'eau.

10. Fermer le bandeau du réservoir et appuyer briéve-

v

ment au milieu.
Le bandeau du réservoir est verrouillé.

Sécher la gouttiere

/\ AVERTISSEMENT — Risque de brilures !
L'appareil devient chaud pendant son utilisation.

>

Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

Condition : Le compartiment de cuisson est refroidi.

1.

QOuvrir la porte de I'appareil.

2. Quvrir le bandeau du réservoir.
3.
4. Remarque :

Retirer le réservoir d'eau et le bac collecteur.

La gouttiére [al se trouve en dessous du comparti-

ment de cuisson.

Absorber I'eau dans la gouttiére [@l 4 I'aide d'une la-
vette éponge et I'essuyer avec précaution.

Réchauffement et séchage du compartiment de
cuisson

Séchez le compartiment de cuisson apres chaque
fonctionnement afin qu'il ne subsiste pas d'humidité.

1.
2.

3.

o< op
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Laisser l'appareil refroidir.

Eliminer immédiatement les grosses salissures pré-
sentes dans le compartiment de cuisson.

Essuyer I'hnumidité du fond du compartiment de
cuisson.

Sélectionner X a l'aide du sélecteur de fonctions.
Appuyer deux fois sur O.

[=>| est coché dans l'affichage.

Régler une durée de 15 minutes a l'aide du sélec-
teur rotatif.

Démarrer le fonctionnement a l'aide de Dll.

Le séchage est lancé et se termine au bout de

15 minutes.

Ouvrir la porte de l'appareil pendant 1 a 2 minutes
pour permettre a la vapeur d'eau de s'échapper.



Séchage du compartiment de cuisson a la main

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque

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

1. Laisser l'appareil refroidir.

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

Programmes automatiques fr

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

éponge.

. Laisser la porte de l'appareil ouverte pendant une

heure pour que le compartiment de cuisson séche
complétement.

12 Programmes automatiques

La fonction de programmes automatiques vous aide a
préparer de différents plats et sélectionne automatique-
ment les réglages optimaux.

12.1 Remarques concernant les réglages
pour mets

Afin d'obtenir un résultat de cuisson optimal, respectez

ces consignes.

m  Utiliser uniguement des aliments de qualité irrépro-
chable.

12.2 Vue d'ensemble des plats

L'appareil vous invite a indiquer le poids. Vous pouvez
régler des poids uniguement dans la fourchette de
poids prévue.

Décongeler

Conseil : Collez l'autocollant de programme sur votre
appareil. Vous pouvez ainsi accéder plus facilement et
plus rapidement aux programmes.

Utiliser uniqguement de la viande a la température du
réfrigérateur.

Utiliser uniguement des plats surgelés sortant direc-
tement du congélateur.

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

Placez les aliments dans le compartiment de cuis-
son froid.

Utiliser uniguement des récipients appropriés au mi-
cro-ondes, résistants a la chaleur, par ex. en verre
Ou en céramique.

N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
POl Viande hachée Récipient ouvert, 0 0,10-1,20 Enlevez la viande
de beeuf, plat déja décongelée
d'agneau ou de lorsque vous la
porc'? retourner.
PO Filet de poisson™ Récipient ouvert, 0 0,10-1,00 Filet de brochet,
2 plat cabillaud, sé-
baste, colin,
sandre
FO3 Morceaux de Récipient ouvert, 0 0,15-1,20 Placez les mor-
poulet avec os"? plat ceaux de poulet,
coté peau vers le
bas.
P4 Tranches de Récipient ouvert, 0 0,10-0,50 Décongeler uni-

pain'? plat

guement la quan-
tité nécessaire de
pain de froment,
de pain bis de
froment, de pain
complet et de
pain. Le pain ras-
sit trés vite. Sépa-
rez les tranches
de pain, si pos-
sible.

' Observez le signal pour retourner la préparation.

2 Utilisez de la vaisselle congue pour aller au micro-ondes.
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Volaille, viande, poisson

N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
POS Poulet en mor- Grille combinée + 3 + 2 0,15-1,00 Cuisses de pou-
ceau, frais"? l&chefrite en verre let, demi-poulets
Placez les mor-
ceaux de poulet,
cbté peau vers le
bas.
FOG Rosbif, saignant  Léche frite en 1 0,50 - 2,00
verre
PO Rosbif, a point Léche frite en 1 0,50-2,00
verre
FOR Rosbif, bien cuit  Léche frite en 1 0,50 - 2,00
verre
FOS Gigot d'agneau Leche frite en 1 1,00 - 2,00
avec 0s, a point  verre
P Gigot d'agneau Léche frite en 1 1,00 - 2,00
avec os, bien cuit verre
Pl Poisson, entier, Panier vapeur + 3 0,20 - 1,20 Arrosez l'intérieur
frais® lechefrite en verre de jus de citron.
Pz Filet de poisson, Panier vapeur + 3 0,20-0,50
frais® lechefrite en verre
i3 Filet de poisson, Panier vapeur + 3 0,20 - 0,50 Utilisez des filets
surgelé?® lechefrite en verre de poisson unifor-
mément plats.
P Rago(t/potée a  Récipient avec 0 0,20 - 2,00 Utilisez la viande,

partir d'ingré-
dients frais*?

couvercle

les légumes et le
bouillon en quan-
tités égales et in-
diquez le poids
total.

' Observez le signal pour retourner la préparation.

2 Utilisez de la vaisselle congue pour aller au micro-ondes.

® Remplissez le réservoir d'eau.
* Observez le signal pour remuer la préparation.

Légumes, accompagnements

N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
Fis Brocoli, frais’ Panier vapeur + 3 0,10-1,00
lechefrite en verre
Pig Petits pois, Panier vapeur + 3 0,10-1,00
surgelés’ l&chefrite en verre
P Rondelles de ca- Panier vapeur + 3 0,10-0,75 Plus les tranches

rottes, fraiches'

lechefrite en verre

sont épaisses,
plus le résultat
est ferme. Si vous
désirez que le
plat soit bien cuit
a coeur, program-
mez un poids
plus élevé. Cela
prolonge la durée
du programme.

' Remplissez le réservoir d'eau.
2 Observez le signal pour remuer la préparation.

3 Utilisez de la vaisselle congue pour aller au micro-ondes.
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N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
FPig Asperges vertes, Panier vapeur + 3 0,10-0,70 Ne pas superpo-
fraiches' lechefrite en verre ser.
Fig (Eufs a la coque’ Panier vapeur + 3 2 - 10 piéces CEufs de poule
leéchefrite en verre réfrigérés
P20 Riz*® Récipient haut 0 0,10 -0,50 Utilisez unique-

avec couvercle

ment du riz long
grain. N'utilisez
pas de riz en sa-
chet. Ajoutez les
2/3 de la quantité
d'eau au riz. Lais-
sez reposer le riz
5-10 min aprés
la fin du pro-
gramme.

)
iy

Pommes de terre  Grille combinée 2 0,20-1,50
au four

Pommes de terre
de taille
moyenne, env.
250 g. Lavez et
séchez les
pommes de terre.
Piquez la peau
plusieurs fois
avec une four-
chette.

x(

)
iy

Pommes de terre Panier vapeur + 3 0,20 - 0,50
a l'anglaise®’ léchefrite en verre

Epluchez les
pommes de terre
et découpez-les
en dés. Plus les
morceaux sont
gros, plus le ré-
sultat est ferme.

o
X]

£3 Compote de Panier vapeur + 3 0,30 -0,80
fruits® "2 l&chefrite en verre

Ajoutez un peu
de sucre et de
cannelle aux
fruits. Pour une
compote de fruits
rouges, n'ajoutez
les framboises et
les fraises qu'au
moment du signal
qui vous invite a
remuer.

' Remplissez le réservoir d'eau.
2 Observez le signal pour remuer la préparation.
3 Utilisez de la vaisselle congue pour aller au micro-ondes.

Commodité
N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
P Frites, surgelées’ Léche frite en 2 0,20 -0,80 Ne pas superpo-
verre ser.

PS5 Croquettes, Léche frite en 2 0,25-0,80 Ne pas superpo-
surgelées’ verre ser.

FcE Pizza, précuite, Grille combinée 2 0,10-0,60 Pizza a péate fine.
réfrigérée

P27 Pizza, précuite, Grille combinée 1 0,10-0,50 Pizza a péte fine,
surgelée pizza-baguette.

' Observez le signal pour retourner la préparation.
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N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
FcR Gratin de pates, Récipientsurla 2 0,30 - 1,00 Lasagnes, can-
précuit et réfrigé- léchefrite en verre nelloni ou gratin
ré de pates avec
pates précuites.
Fos Réchauffer un Récipient plat sur 3 0,20-0,50
plat, réfrigéré la Iéchefrite en
verre
P30 Réchauffer un Récipient plat sur 3 0,20-0,50

la léchefrite en
verre

plat, surgelé

' Observez le signal pour retourner la préparation.

12.3 Réglage d'un plat

1. Placer le sélecteur de fonctions sur P.

v L'affichage indique le premier numéro de plat et un

poids de référence.

Régler le plat souhaité a 'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur °Clkg,

Le réglage du poids apparait en évidence.

Régler le poids a l'aide du sélecteur rotatif.

Avant de démarrer, vous pouvez commuter, a l'aide

de P et °tikg, entre le plat et le poids.

v L'appareil régle automatiquement la durée adaptée
au poids.

5. Appuyer sur DIl.

Aprés le démarrage, vous ne pouvez plus modifier

le plat ni le poids. °t/kg permet d'afficher le poids ré-

glé.

L'appareil se met en marche.

DIl s’allume.

Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

Un signal retentit lorsque la durée est écoulée.

Tourner le sélecteur de fonctions sur la position zé-

ro.

Remarque : Avant de démarrer, vous pouvez commu-

ter, a l'aide de P et °C/kg, entre les programmes et le

poids.

Aprés le démarrage, vous ne pouvez plus modifier le

numéro de programme ni le poids. Vous pouvez inter-

roger le poids réglé via le champ °C/ka.

I SEARN
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12.4 Modifier un plat

1. Appuyer sur DIl pendant 4 secondes ou ouvrir la
porte de l'appareil.

v Le plat est réinitialisé

2. Sélectionner un nouveau plat.

12.5 Interruption du fonctionnement

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

v Le fonctionnement s'arréte.

v Dll clignote.

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

Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s’allume.

<

12.6 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

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

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.
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13 Fonctions de temps

Votre appareil est doté de fonctions de temps qui vous
permettent de régler la durée de fonctionnement ainsi
gue la minuterie.

13.1 Vue d'ensemble des fonctions de
temps

Votre appareil possede différentes fonctions de temps.
A l'aide de O, vous appelez le menu et commutez
entre les différentes fonctions. Les symboles des fonc-
tions disponibles s'allument a I'écran, la fonction qui
vient d'étre sélectionnée est mise en évidence.

Fonction de Utilisation

temps

Minuterie Vous pouvez régler la minuterie indé-
pendamment du programme. Elle
n'influence pas I'appareil. Un signal
retentit aprés I'écoulement d'un

temps réglé.

Durée |- Aprés écoulement d'une durée ré-
glée, l'appareil s'arréte automatique-
ment de fonctionner. Vous pouvez
appeler la durée a l'aide de ® uni-
quement apreés le réglage d'un mode
de cuisson. Un signal retentit aprés

écoulement d'une durée.

Heure ©® Tant qu'aucune autre fonction n'est
en cours en arriere-plan, l'appareil af-

fiche I'heure.

Remarque : Vous pouvez couper le signal prématuré-
ment en appuyant sur ®. Dans les Réglages de base
— Page 28, vous pouvez modifier le temps de reten-
tissement du signal.

13.2 Interroger les fonctions de temps

Condition : Si plusieurs fonctions de temps sont ré-

glées, les symboles correspondants sont allumés a

I'écran. La durée s'écoule de maniére visible. La minu-

terie et la durée sont disponibles en cours de fonction-

nement. La minuterie et I'heure sont disponibles en

mode veille.

» Appuyer sur ® jusgu'a ce que ©, ou =l soit mis en
évidence.

v La valeur respective est indiquée sur l'affichage.

13.3 Régler la minuterie

1. Appuyer sur G,

v Sur l'affichage, Q et les symboles de temps s'al-
lument.

2. Régler le temps de la minuterie a l'aide du sélecteur
rotatif.

v Le temps réglé est validé au bout de quelgues se-
condes.

v La minuterie se met en marche.

v Le symbole Q) s'allume et le temps de la minuterie
s'écoule visiblement dans l'affichage. Les autres
symboles de temps disparaissent.

v Un signal retentit aprés le temps de la minuterie
écoulé. L'écran affiche --:--.

3. Vous pouvez désactiver la minuterie en effleurant un
champ quelconque.

13.4 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.

13.5 Suppression de la minuterie

» A l'aide du sélecteur rotatif, régler le temps de la mi-
nuterie sur --:--.
v La minuterie est désactivée.

13.6 Régler la durée

1. Appuyer deux fois sur ©.

v L'affichage indique --:-- et les symboles de temps

d'allument.

Régler une durée au moyen du sélecteur rotatif.

Appuyer sur Dll.

L'appareil se met en marche.

La durée s'écoule visiblement sur I'affichage et Dl

s'allume. Les autres symboles de temps dispa-

raissent.

v Un signal retentit aprés la durée écoulée. L'appareil
cesse de chauffer. L'écran affiche --:--.

4. Arréter le signal au moyen de O.

5. Pour éteindre l'appareil, tourner le sélecteur de fonc-
tions sur la position zéro.
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13.7 Modification de la durée

» Modifier la durée a l'aide du sélecteur rotatif.

v La durée modifiée apparait sur l'affichage au bout
de quelques secondes.

v Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

13.8 Supprimer la durée

Remarque : Si la fonction minuterie est réglée, vous
devez d'abord appuyer sur ® pour modifier la durée.

» A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée sur --:

v Au bout de quelgues secondes, l'appareil valide la
modification.

13.9 Réglage de I’heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
mis en évidence. .00 clignote sur l'affichage et ® s'al-
lume.

1. Régler I'heure a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Appuyer sur G.
v L'heure est réglée.

13.10 Modifier I'heure

Condition : L'appareil est éteint.

1. Appuyer deux fois sur ©.
v L'écran affiche © et I'heure.
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2. Régler I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.

3. Appuyer sur ®.

v L'heure est réglée.

Remarque : Si vous n'appuyez pas sur ® aprés avoir
réglé I'neure, I'appareil valide automatiquement la va-
leur réglée au bout de quelques secondes.

Si vous avez modifié la position du sélecteur de fonc-
tions pendant les réglages, vous ne pouvez utiliser I'ap-
pareil que lorsque vous tournez le sélecteur de fonc-
tions sur la position zéro.

Pour réduire la consommation de votre appareil en

mode veille, vous pouvez masquer I'heure.

14 Réglages de base

Vous pouvez modifier les réglages de base de votre appareil en fonction de vos besoins.

14.1 Vue d’ensemble des réglages de base

Vous trouverez ici un apercgu 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
cill Durée du signal { = court = 10 secondes Régler la durée de signal
£ = moyen = 30 secondes’ aprés écoulement d'une
3 =long = 2 minutes durée ou de la minuterie.
cid Tonalité des touches 0 = arrét Activer ou désactiver les to-
! = marche' nalités de touches.
chd Luminosité de I'affichage ! = faible Réglage de la luminosité
£ = moyenne' de l'affichage.
3 =élevé
ciH Affichage de I'hneure = arrét Afficher I'neure.
! = marche'
cli5 Eclairage de l'enceinte de I = arrét Allumer ou éteindre I'éclai-
cuisson ! = marche' rage de I'enceinte de cuis-
son.
chf Dureté de I'eau Ll = adoucie Régler la dureté de I'eau
{ = douce — Page 14.
£ = moyenne
3 =dure
Y = trés dure’
il Réglage usine 0 = arrét’ Réinitialiser les réglages
{ = marche modifiés sur les réglages
usine.
chg Mode Démo 0 = arrét’ Activer ou désactiver le
{ = marche mode Démo.

Remarque : Le mode Dé-
mo est uniquement visible
pendant les 5 premiéres
minutes suivant la
connexion de l'appareil.

' Réglages d'usine (peut varier selon l'appareil)

14.2 Modification des réglages de base

Condition : L'appareil est éteint.

1. Maintenir ® enfoncé pendant quelgues secondes.

v L'affichage indique le premier réglage de base.

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

3. Appuyer sur ®.

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.
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5. Pour mémoriser les modifications, maintenir ® en-
foncé pendant quelgues secondes.

Remarque : Les réglages de base modifiés sont main-

tenus apres une panne de courant.

14.3 Annulation de la modification des

réglages de base

» Tourner le sélecteur de fonctions.
v Toutes les modifications seront rejetées et ne seront

pas mémorisées.
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15 Nettoyage et entretien

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

15.1 Conseils d’entretien

Voici quelques conseils d’entretien qui vous permet-
tront de profiter de votre appareil a long terme.

Solution Avantage

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

Nettoyer le compartiment

de cuisson aprés chaque

utilisation.

Eliminez immédiatement  Eviter la corrosion.
les taches de calcaire, de
graisse, d'amidon et de

blanc d'ceuf.

Utiliser la léchefrite en Le compartiment de cuis-
verre pour faire cuire des son se salit moins.
gateaux trés humides.

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

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.

Utiliser si possible le La salissure est plus
mode Chaleur tournante. faible

15.2 Produits de nettoyage

Utilisez uniguement des produits de nettoyage appro-

priés.

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un choc élec-

trique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute pres-
sion pour nettoyer I'appareil.

ATTENTION !

Les produits de nettoyage inappropriés endommagent

les surfaces de l'appareil.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou
abrasifs.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage fortement al-
coolisés.

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

» N'utilisez pas de nettoyant spécial pour le nettoyage
a chaud.

» Utilisez uniguement des nettoyants pour vitres, des
racloirs a verre ou des produits d'entretien pour
acier inox si ceux-ci sont recommandés dans les
instructions de nettoyage de la piéce correspon-
dante.

Les lavettes éponges neuves contiennent des résidus

de la fabrication.

» Lavez soigneusement les lavettes éponges neuves
avant de les utiliser.

Dans les instructions de nettoyage séparées, vous dé-
couvrirez quels produits de nettoyage conviennent aux
différentes surfaces et pieces.

15.3 Nettoyage de I'appareil

Nettoyez I'appareil comme indiqué, afin de ne pas en-
dommager les différentes surfaces et piéces par un
nettoyage incorrect ou par des produits de nettoyage
non appropriés.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Pendant leur utilisation, I'appareil et ses piéces acces-

sibles deviennent trés chauds.

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

» Veuillez tenir a I'écart les enfants 4gés de moins de
8 ans.

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 29

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

3. Sauf indication contraire :
- Nettoyer les composants de 'appareil a l'aide

d'un produit de nettoyage chaud et d'une lavette.

— Sécher ensuite a l'aide d'un chiffon doux.

15.4 Nettoyage de la face avant de I'appareil

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-

dommager le devant de l'appareil.

» Ne pas utiliser de nettoyant pour vitre, de racloir
pour métal ou pour verre pour le nettoyage.

» Pour éviter la corrosion sur les fagades en acier in-
oxydable, enlevez immédiatement les taches de cal-
caire, de graisse, de fécules et de protéines.

» Pour les surfaces en acier inox, utiliser un produit
d'entretien spécial pour acier inox pour surfaces
chaudes.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

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.
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4. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

15.5 Nettoyage du bandeau de commande

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-

dommager le bandeau de commande.

» Ne jamais frotter le bandeau de commande avec de
l'eau.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer le bandeau de commande avec un chiffon
microfibres ou un chiffon doux, humide.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

15.6 Nettoyage des vitres de porte

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniere 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 29

2. Nettoyer les vitres de porte a I'aide d'une lavette hu-
mide et d'un nettoyant pour vitres.

Remarque : Des ombres ressemblant a des stries
sur les vitres de la porte sont des reflets de I'éclai-
rage du compartiment de cuisson.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

15.7 Nettoyer la poignée de porte

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer la poignée de porte avec un produit de
nettoyage chaud et une lavette douce.
Remarque : Si du détartrant parvient sur la poignée
de la porte, l'essuyer immédiatement. Sinon, ces
taches ne pourront plus étre enlevées.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

15.8 Nettoyage du joint de porte

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniere 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 29

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

3. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

15.9 Nettoyer les surfaces en inox

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer avec un produit de nettoyage chaud et une
lavette.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

4. Veérifier le positionnement du joint de porte aprés le
nettoyage.
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15.10 Nettoyage du compartiment de
cuisson

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniere incorrecte peut en-

dommager le compartiment de cuisson.

» Ne pas utiliser d'aérosol pour four, de nettoyants
abrasif ou d'autres nettoyants agressifs pour four.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer avec un produit de nettoyage chaud ou de
I'eau vinaigrée.

3. En cas de fort encrassement, utilisez un nettoyant
pour four.
Utiliser le produit de nettoyage pour four unique-
ment lorsque le compartiment de cuisson est froid.

Conseil : Pour éliminer les odeurs désagréables,
chauffer une tasse d'eau additionnée de quelques
gouttes de jus de citron pendant 1 a 2 minutes a la
puissance micro-ondes maximale. Pour éviter une
ébullition tardive, toujours placer une cuillere dans
le récipient.

4. Essuyer le compartiment de cuisson refroidi avec un
chiffon doux.

5. Laisser sécher le compartiment de cuisson avec la
porte ouverte.

15.11 Nettoyage des accessoires

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Faire ramollir les restes d'aliments carbonisés a
I'aide d'une lavette humide et de produit de net-
toyage chaud.

3. Nettoyer les accessoires avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce ou une brosse
douce.

4. Nettoyer la grille combinée avec un produit de net-
toyage pour acier inox ou dans le lave-vaisselle.
En cas de salissures importantes, utiliser une spi-
rale a récurer ou un produit de nettoyage pour four.

5. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

15.12 Nettoyer les surfaces auto-
nettoyantes

L'arriere du compartiment de cuisson est doté d'un re-

vétement catalytique auto-nettoyant. Les projections de

la cuisson et du rétissage sont absorbées et décompo-
sées par cette couche pendant le fonctionnement de

I'appareil. Vous ne devez donc pas nettoyer cette zone.

ATTENTION !

Les nettoyants pour four endommagent les surfaces

autonettoyantes.

» N'utilisez pas de produit de nettoyage pour four sur
les surfaces autonettoyantes. Si du produit de net-
toyage pour four se retrouvait toutefois sur ces sur-
faces, épongez immédiatement avec de l'eau et une
lavette éponge. Ne frottez pas et n'utilisez pas d'ac-
cessoires de nettoyage abrasifs.

Condition : Le compartiment de cuisson est refroidi.

» Nettoyer les résidus de couleur brun ou blanc avec
de I'eau et une éponge douce.



Remarque : Des taches rougeatres peuvent se former
sur les surfaces pendant le fonctionnement. Il ne s'agit
pas de rouille, mais de résidus d'aliments. Ces taches
ne présentent pas de danger pour la santé et ne com-
promettent pas la capacité de nettoyage des surfaces
auto-nettoyantes.

15.13 Nettoyer le bac collecteur

ATTENTION !

La chaleur peut endommager le bac collecteur.

» Ne pas faire sécher le bac collecteur dans le com-
partiment de cuisson chaud.

» Ne pas nettoyer le bac collecteur au lave-vaisselle.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer le bac collecteur avec un produit de net-

toyage chaud et une lavette.

Rincer soigneusement a l'eau claire.

Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Laisser sécher le bac collecteur avec le couvercle

ouvert.

6. Essuyer le joint au niveau du couvercle pour le sé-
cher.

ok w

15.14 Nettoyer le réservoir d’eau

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer le réservoir d'eau avec un produit de net-

toyage chaud et une lavette.

Rincer soigneusement a I'eau claire.

Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Laisser sécher le réservoir d'eau avec le couvercle

ouvert.

6. Essuyer le joint au niveau du couvercle pour le sé-
cher.

ok w

15.15 Nettoyer le logement

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Bien essuyer le logement du réservoir aprés chaque
utilisation.

15.16 Nettoyer I'évacuation de vapeur dans
le compartiment de cuisson

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer I'évacuation de vapeur du compartiment de
cuisson avec du produit de nettoyage chaud et une
éponge de nettoyage ou une brosse douce.

15.17 Fonction de nettoyage

Utiliser la fonction de nettoyage pour nettoyer I'appa-
reil.

Détartrer

Afin de garantir le fonctionnement normal de votre ap-
pareil, détartrez-le régulierement.

La fréquence du détartrage dépend de la dureté de
l'eau et de la fréquence des modes vapeur utilisés. Par
le biais de <~ dans la fichage l'appareil vous indigue
quand 5 utilisations ou moins avec de la vapeur sont

Nettoyage et entretien fr

encore possibles. Si vous ne procédez pas au détar-
trage, vous ne pouvez plus régler aucun mode avec de
la vapeur.

Au total, le détartrage dure env. 32 minutes. Le
détartrage comprend deux étapes automatiques.

= Détartrage, durée env. 31 minutes

®=  Ringage aprés détartrage, durée env. 1 minute

Pour des raisons d'hygiéne, exécutez un détartrage
complet.

Si vous interrompez détartrage, vous ne pouvez plus
régler aucun mode avec de la vapeur. Pour que l'appa-
reil soit de nouveau prét a fonctionner, exécutez le
cycle de rincage.

Démarrer le détartrage

Le détartrage de votre appareil prend environ 31 mi-

nutes.

ATTENTION !

Les détartrants non recommandés peuvent endomma-

ger l'appareil

» Utiliser exclusivement le détartrant liquide que nous
vous recommandons pour le détartrage. Les temps
d'action pendant le détartrage dépendent du détar-
trant utilisé.

Si la solution détartrante atteint le bandeau de com-

mande ou d'autres surfaces délicates, ceux-ci risquent

d'étre endommageées.

» Eliminez immmédiatement la solution détartrante avec
de l'eau.

—

Sélectionner < a l'aide du sélecteur de fonctions.
L'écran affiche la durée du détartrage. Vous ne pou-
vez pas modifier la durée.

Quvrir le bandeau du réservoir.

Retirer le bac collecteur et le vider.

Insérer complétement le bac collecteur vide.

Retirer le réservoir d'eau.

Mélanger de l'eau avec du produit détartrant liquide

pour obtenir une solution détartrante.

— Mélanger 250 ml d'eau et 50 ml de produit dé-
tartrant liquide pour obtenir une solution détar-
trante ou dissoudre une pastille de détartrage,
poids 18 g, pendant 5 minutes dans 250 ml
d'eau.

Verser la solution de détartrage dans le réservoir

d'eau, puis réinsérer ce dernier entierement.

Fermer le bandeau du réservoir.

Appuyer sur DIl

L'appareil est en cours de détartrage.

La durée restante s'écoule a I'écran.

Un signal retentit dés que le détartrage est terminé.

L'appareil se met en pause.

10. Ouvrir le bandeau du réservoir.

11. Retirer, vider et insérer le bac collecteur.

12. Retirer le réservoir d'eau, le rincer soigneusement,
le remplir d'eau fraiche et le remettre en place.

13. Fermer le bandeau du réservoir.

14. Appuyer sur DIl

v L'appareil effectue deux fois un ringage automati-
guement. Un signal retentit dés que le ringage est
terminé.

Remarque : Respectez le rapport de mélange du pro-

duit détartrant.

Produit détartrant liquide (référence 00311680) : rap-

port de mélange 1:5, mélanger 50 ml de détartrant

avec 250 ml d'eau.
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—

Pastilles de détartrage (référence 00311864) : dis- Appuyer brievement au milieu du bandeau du réser-
soudre une pastille de détartrage, poids 18 g, pendant VOoir.
5 minutes dans 250 ml d'eau.

Rincer

Si vous n'avez pas utilisé la fonction vapeur pendant
une période prolongée, rincer l'appareil.

Pour que votre appareil reste propre, vous pouvez
pomper l'eau via le systeme de tuyauterie. L'appareil
évacue ensuite I'eau dans le bac collecteur.
Remarque : Aprés le ringage, des particules de cal-
caire dissoutes peuvent se trouver dans le bac collec-
teur. Ceci est normal et n'influence pas le fonctionne-
ment.

Effectuer un cycle de rincage

1. Sélectionner @ a l'aide du sélecteur de fonctions.
v L'écran affiche la durée du programme. Vous ne
pouvez pas modifier la durée du programme.
QOuvrir le bandeau du réservoir.

Retirer le bac collecteur et le vider.

Insérer complétement le bac collecteur vide.
Retirer le réservoir d'eau et le vider de son éven-
tuelle eau résiduelle.

Rincer soigneusement le réservoir d'eau et le rem-
plir d'eau fraiche.

Insérer complétement le réservoir d'eau.

Fermer le bandeau du réservoir.

Appuyer sur PIl.

L'eau est pompée via les tuyaux.

La durée s'écoule a l'affichage.

Un signal retentit dés que la durée est écoulée. 3

v Le bandeau du réservoir s'ouvre. Le réservoir d'eau
et le bac collecteur sont accessibles.
Retirer le bac collecteur de son logement.

N
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. Ouvrir le couvercle du bac collecteur.

Nettoyage de finition

Aprés chaque détartrage ou ringage, vous devez exé-

cuter les étapes suivantes.

1. Ouvrir le bandeau du réservoir.

2. Vider le bac collecteur et le réservoir d'eau, les net-
toyer et les sécher.

3. Tourner le sélecteur de fonctions sur la position zé-
ro.

v L'opération est terminée et I'appareil est de nouveau
prét a fonctionner.

Vider le bac collecteur

Lors des fonctions de nettoyage, I'eau résiduelle est re-

cueillie dans le bac collecteur. Videz et séchez ensuite

le bac collecteur.

ATTENTION !

La chaleur peut endommager le bac collecteur.

» Ne pas faire sécher le bac collecteur dans le com-
partiment de cuisson chaud.

» Ne pas nettoyer le bac collecteur au lave-vaisselle.

4. Vider le bac collecteur.
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5. Remettre en place le bac collecteur dans son loge-
ment et l'insérer entierement.

Dépannage fr

6. Fermer le bandeau du réservoir.

v L’appareil est prét a fonctionner.

16 Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts
de votre appareil. Lisez les renseignements de dépan-
nage avant de contacter le service consommateurs.
Vous vous épargnerez ainsi des dépenses inutiles.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel qualifié est en droit d’effectuer
des réparations sur I'appareil.

» Sil'appareil est défectueux, appeler le service
aprés-vente.

16.1 Dysfonctionnements

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entre-
prendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des pieces de rechange d'origine peuvent
étre utilisées pour réparer l'appareil.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon d’alimen-
tation secteur de cet appareil est endommagé, seul
le fabricant ou son service apres-vente ou toute
autre personne de qualification équivalente est habi-
lité a le remplacer.

Défaut Cause et dépannage

L'appareil ne fonc-

La fiche secteur du cordon d'alimentation secteur n'est pas branchée.

tionne pas. » Branchez I'appareil au réseau électrique.

Le fusible 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 aprés-vente", Page 35

La porte n'est pas complétement fermée.
» Vérifiez si des résidus alimentaires ou un corps étranger coincent la porte.

L'éclairage du com- La lampe LED est défectueuse.

partiment de cuisson » Sj cette erreur se répéte, appelez le service aprés-vente.

ne fonctionne pas.

Sur l'affichage, 12:00 L’alimentation électrique est tombée en panne.

clignote et le symbole » Réglez a nouveau I'heure.
O s'allume.

- "Réglage de I'heure”, Page 27

L'appareil n'est pas Dl n'a pas été enfoncée.
en marche. Untemps »  Appuyez sur Dll.

de cuisson est indi-

qué sur l'affichage.
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Défaut

Cause et dépannage

Le micro-ondes ne
fonctionne pas.

La porte n'est pas completement fermée.
» Vérifiez si des résidus alimentaires ou un corps étranger coincent la porte.

DIl n'a pas été enfoncée.
» Appuyez sur Dl

Les mets chauffent
plus lentement
gu'avant.

La puissance du micro-ondes est réglée trop faible.
» Réglez une puissance micro-ondes plus élevée. — Page 17

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

» Réglez une durée plus longue.
La quantité double requiert le double de temps.

Les mets sont plus froids que d'habitude.
» Retournez les aliments ou remuez les de temps en temps.

Le fonctionnement du
micro-ondes s'inter-
rompt.

L'appareil présente un dérangement.
» Si cette erreur se répete, appelez le service aprés-vente.

L'appareil ne chauffe
pas, deux points cli-
gnotent dans l'affi-
chage.

Le mode Démo est activé dans les réglages de base.

1. Débranchez I'appareil du réseau électrique, en désarmant brievement le fusible dans le
boitier a fusibles.

2. Dans les Réglages de base — Page 28, désactivez le mode démonstration dans les 3
minutes.

Les symboles du ré-
servoir d'eau et du
bac collecteur cli-
gnotent en perma-
nence.

Probléme technique

1. Assurez-vous que le réservoir d'eau et le bac collecteur sont entierement insérés dans
leur logement respectif.
2. Siles symboles continuent a clignoter, appelez le service aprés-vente.

Remarque : Vous pouvez continuer a utiliser l'appareil, a I'exception de la fonction vapeur.

De l'air chaud ou de
la vapeur s'échappe
au-dessus de la
porte.

Il ne s'agit pas d'un défaut. Le ventilateur de refroidissement de I'appareil tourne.

» Aucune action nécessaire.
Le ventilateur continue de tourner pendant une courte période méme apres le fonction-
nement. L'appareil est protégé contre le risque de surchauffe par la soufflerie.

Le ventilateur de re-
froidissement conti-
nue de tourner aprés
le fonctionnement.

L'appareil doit étre refroidi aprés utilisation.

» Aucune action nécessaire.
Le ventilateur continue de tourner pendant une courte période méme apres le fonction-
nement. L'appareil est protégé contre le risque de surchauffe par la soufflerie.

Le ventilateur de re-
froidissement tourne
lorsque la porte est

ouverte.

L'appareil doit étre refroidi pendant et aprés son fonctionnement.

» Aucune action nécessaire.
Toutes les fonctions de cuisson s'arrétent a I'ouverture de la porte.

La vapeur n'est pas
visible en mode com-
biné chaleur tour-
nante/gril.

La vapeur n'est pas visible dans chaque plage de température. Plus la vapeur est chaude,
moins elle est visible.

» Aucune action nécessaire.

Le bac collecteur est
vide aprés le mode
vapeur.

En mode vapeur normal et en mode combiné vapeur, I'eau de condensation est recueillie
par la plague de verre sur le fond et la gouttiere grise dans la plague du bas. Elle ne pé-
nétre pas dans le bac collecteur.
» Aucune action nécessaire.
Le bac collecteur sert uniguement pour le ringage et le détartrage, et non pour le mode
vapeur normal et le mode vapeur combiné.

Des particules
blanches de calcaire
se trouvent dans le
bac collecteur.

Pendant le rincage ou le détartrage, de fines particules de calcaire se détachent du chauffe-
eau.

1. Vérifiez le réglage de la dureté de l'eau.
2. Effectuer le détartrage aux intervalles indiqués.

» Détartrer 'appareil en suivant les instructions du mode d’emploi de I'appareil.

Faible consommation
d'eau en mode com-

biné. En particulier en
mode combiné avec

3 fonctions.

Avec le mode combiné vapeur, notamment en mode combiné avec 3 fonctions, il se peut
que peu de vapeur soit utilisée. De cette maniere, peu d'eau est prélevée dans le réservoir
d'eau fraiche.

» Aucune action nécessaire.
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16.2 Remarques sur le bandeau d’affichage

Mise au rebut fr

Défaut Cause et dépannage

Le message E0532 Les salissures sur le bandeau de commande rendent les champs tactiles actifs en perma-
apparait sur l'affi- nence.

chage Eteignez I'appareil.

Rallumez l'appareil.

voeuns

vice apres-vente.

Nettoyez le bandeau de commande.

Si cette erreur se reproduit immédiatement aprés la remise en marche, appelez le ser-

Le message E5005

La fonction vapeur a été activée plusieurs fois alors que le réservoir d'eau était vide.

apparait sur |'affi- » Avant de vous en servir & nouveau, assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli d'eau
chage froide et qu'il est entierement inséré dans le logement.

» Si cette erreur se répéte, appelez le service aprés-vente.

17 Mise au rebut

17.1 Mettre au rebut un appareil usagé

La destruction dans le respect de I'environnement per-

met de récupérer de précieuses matiéres premiéres.

» Eliminez I'appareil dans le respect de I’environne-
ment.
Vous trouverez des informations sur les circuits ac-
tuels d'élimination auprées de votre revendeur spé-
cialisé ou de I'administration de votre commune/
ville.

Cet appareil est marqué selon la di-
rective européenne 2012/19/UE rela-
tive aux appareils électriques et élec-
troniques usagés (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une
reprise et une récupération des appa-
reils usagés applicables dans les
pays de la CE.

B

18 Service apres-vente

Pour plus d'informations sur la durée et les conditions
de la garantie dans votre pays, adressez-vous a notre
service aprés-vente, a votre revendeur ou consul-

tez notre site Web.

Lorsque vous contactez le service aprés-vente, vous
avez besoin du numéro de produit (E-Nr.) et du numéro
de fabrication (FD) de votre appareil.

Vous trouverez les données de contact du service
aprés-vente dans la liste ci-jointe ou sur notre site Web.
Ce produit contient des sources de lumiére de la
classe d’efficacité énergétique D. La source de lumiére
est disponible en tant que piéce de rechange et doit
étre remplacée uniquement par du personnel qualifié.

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

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

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

[ Ens FD: ZNr: | c€ Ef
Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil et le numéro de téléphone du service consomma-
teurs, n'hésitez pas a les recopier ailleurs.

19 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.

19.1 La meilleure facon de procéder

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 facon d'utiliser et de ré-
gler I'appareil de maniére idéale.

Remarque : Votre appareil posséde des réglages pro-
grammeés pour un certain nombre de plats. Si vous
souhaitez vous laisser guider par l'appareil, utilisez le
programme automatique.

- "Programmes automatiques”, Page 23

1. Avant toute utilisation, retirer du compartiment de
cuisson les récipients non nécessaires.
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2. Sélectionner un mets dans les recommandations de
réglage.

3. Placer les mets dans un récipient adapté.

Utilisez le récipient et les accessoires indiqués dans
les recommandations de réglage.

Utilisez des récipients et des accessoires adaptés
au mode de préparation.

— "Récipients et accessoires convenant pour le mi-
cro-ondes”, Page 16

Utilisez les accessoires d'origine de votre appareil.
lls sont parfaitement adaptés au compartiment de
cuisson et aux modes de fonctionnement.

4. Conseil : Si vous voulez préparer des quantités qui
différent des tableaux, réglez environ deux fois la
durée pour deux fois la quantité.

Les valeurs de réglage s'entendent pour un enfour-
nement des plats dans le compartiment de cuisson
froid.

Pour certains plats, le préchauffage est obligatoire
et est indiqué dans le tableau. Enfournez votre plat
et vos accessoires uniguement une fois le préchauf-
fage terminé.

Certains mets sont mieux réussis lorsqu'ils sont
cuits en plusieurs étapes. Ces étapes sont indi-
quées dans le tableau.

Si vous souhaitez préparer votre propre recette, ré-
férez-vous a un plat similaire. Vous trouverez des in-
formations supplémentaires dans les astuces figu-
rant juste aprés les tableaux de réglages.

En mode micro-ondes, réglez le temps le plus long
possible et vérifiez votre plat aprés peu de temps.
Si vous utilisez la vapeur, assurez-vous deés le début
que le réservoir d'eau est rempli.

Régler I'appareil conformément aux réglages re-
commandgs.
Les indications de température et de temps figurant
dans les tableaux dépendent de la qualité, de la
température et de la nature des aliments. C'est
pourquoi des plages de réglages sont indiquées.
Essayez tout d'abord les valeurs les plus basses. Si
nécessaire, réglez une valeur plus élevée lors de la
prochaine cuisson.

5. Enfournez le plat dans le compartiment de cuisson
en fonction du niveau d'enfournement.

6. A AVERTISSEMENT - Risque de bralure!
De la vapeur chaude peut s'échapper lors de I'ou-
verture de la porte de l'appareil. La vapeur n'est pas
visible selon sa température.
» Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution.
» Eloignez les enfants.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralures!

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur. Le

plat peut devenir chaud.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer le ré-
cipient ou l'accessoire du compartiment de cuis-
son.

Lorsque le plat est prét, éteindre I'appareil.
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19.2 Conseils généraux de préparation

Respectez ces informations pour la préparation de tous
les plats.

Formation de condensation

La préparation d'aliments dans le compartiment de
cuisson peut générer une importante quantité de va-
peur d'eau dans le compartiment de cuisson.

Votre appareil étant trés économe en énergie, il laisse
trés peu de chaleur s'échapper pendant son fonction-
nement. En raison des grandes différences de tempé-
rature entre I'espace intérieur et l'extérieur de l'appareil,
de la vapeur d'eau condensée peut se déposer sur la
porte de l'appareil, le bandeau de commande ou les
habillages de porte meuble avoisinants. La formation
d'eau de condensation est un phénomeéne physique
normal.

Lorsque vous préchauffez I'appareil ou que vous ou-
vrez prudemment la porte, vous réduisez la formation
de condensation.

Les préparations avec la fonction vapeur ou avec un
mode de cuisson a la vapeur exigent que beaucoup de
vapeur soit générée dans le compartiment de cuisson.
Essuyez le compartiment de cuisson une fois que I'ap-
pareil a refroidi.

Moules

Pour un résultat de cuisson optimal, nous vous recom-
mandons d'utiliser des moules foncés en métal.

Les moules en fer-blanc, en céramique et en verre al-
longent le temps de cuisson et la patisserie ne dore
pas de maniére uniforme.

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, vérifiez
les indications du fabricant pour savoir s'ils sont adap-
tés a la vapeur et au micro-ondes, et basez-vous sur
les indications et les recettes du fabricant. Les moules
en silicone sont souvent plus petits que les moules
normaux. Les quantités et les recettes peuvent différer.

Papier de cuisson

Utilisez uniqguement du papier cuisson adapté a la tem-
pérature choisie. Découpez le papier de cuisson aux
bonnes dimensions.

& AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Vous risquez de créer un courant d'air si vous ouvrez

la porte de l'appareil. Le papier sulfurisé 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 cuis-
son.

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



19.3 Conseils pour la préparation pauvre en

acrylamides

L'acrylamide est nocif pour la santé et se forme lorsque
vous préparez des produits a base de céréales et de
pommes de terre a trés haute température.

Mets

Conseil

Généralités

Les temps de cuisson
doivent étre aussi
courts que possible
Faites uniqguement do-
rer légerement les
plats, sans trop les
brunir.

Utiliser des aliments
volumineux et épais.
lls contiennent moins
d'acrylamide.

Patisseries et petits ga-
teaux secs

Régler la température
avec chaleur tournante
sur max. 180 °C.
Badigeonner les pétis-
series et petits gateaux
secs avec de l'ceuf ou
du jaune d'ceuf. Ceci
réduit la formation
d'acrylamide.

Frites au four

Répartir les frites uni-
formément et en une
seule couche sur la
plague.

Cuire au moins 400 g
par plague afin que les
frites ne se des-
séchent pas.

19.4 Conseils pour décongeler et réchauffer

Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats
en mode décongélation et de réchauffement.

Probléme

Conseil

Aprés écoulement de la
durée, les aliments
doivent étre décongelés,
chauds ou cuits.

Régler une durée plus

Comment faire fr

Probléme

Conseil

Aprés décongélation, la
volaille ou la viande ne
doit pas seulement étre
cuite a l'extérieur et en-
core congelée au milieu.

= Régler une plus faible
puissance du micro-
ondes.

= |orsqu'il s'agit de
grandes quantités, re-
tourner plusieurs fois
les aliments a décon-
geler.

Les mets ne doit pas étre
trop secs.

m  Régler une plus faible
puissance du micro-
ondes.

m  Régler une durée plus
courte.

= Couvrir les mets.

= Ajouter plus de liquide.

19.5 Conseils pour décongeler et réchauffer

avec le micro-ondes

Si la décongélation ou le réchauffage avec le micro-
ondes ne réussit pas, voici quelques conseils.

Probléme

Conseil

Vous ne trouvez pas d'in-
dication de réglage pour

la guantité d'aliments pré-
parée.

Prolonger ou réduire le
temps de cuisson.

Regle générale : double
de la quantité = presque
le double du temps, moi-
tié de la quantité = moitié
du temps

Vos mets sont devenus
trop secs.

= Réduire le temps de
cuisson.
Ou:

= Choisir une puissance
de micro-ondes plus
faible.

= Couvrir les mets et
ajouter plus de liquide.

Aprés écoulement du
temps, vos mets ne sont
pas encore décongelés,
ni chauds ni cuits.

Prolonger le temps de
cuisson.

longue. Les aliments pla-
cés en grandes quantités
et plus épais nécessitent
plus de temps.

Aprés écoulement de la
durée, les aliments ne
doivent pas étre trop
chauds au bord et pas
encore cuits au milieu.

= Remuer délicatement
les aliments de temps
en temps.

m  Régler une plus faible
puissance du micro-
ondes et une durée
plus longue.

Aprés écoulement du
temps de cuisson, vos
mets sont trop chauds au
bord mais pas encore
cuits au milieu.

Remuer le mets de
temps en temps.

La prochaine fois, ré-
gler une plus faible
puissance et une du-
rée plus longue.

Aprés la décongélation,
votre volaille ou viande a
commenceé a cuire a l'ex-
térieur, mais n'est pas en-
core décongelée au mi-
lieu.

La prochaine fois,
choisir une plus faible
puissance micro-
ondes.

Lorsqu'il s'agit de
grandes quantités, re-
tourner plusieurs fois
les aliments a décon-
geler.
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19.6 Décongélation 3. Remarque : Du liquide se forme lorsque vous dé-
. , congelez de la viande et de la volaille.
Avec votre appareil, vous pouvez décongeler des mets En retournant les aliments, éliminer le liquide et ne
surgeles. I'utiliser en aucun par la suite ni le mettre en contact
Décongeler des mets avec d'autres aliments.
) . . L 4. Pendant la décongélation, remuez ou retournez les
1. Disposer les aliments surgelés dans un récipient mets une a deux fois.
non fermé et place sur le fond du compartiment de Retourner les gros morceaux plusieurs fois.
cuisson. . . 5. Afin que la température s'égalise, laisser reposer les
Vous pouvez recouvrir les morceaux delicats, par aliments décongelés pendant 10 & 60 minutes a
ex. les manchons, les cuisses et les ailes de poulet : .
X et ! température ambiante.
ou bien les bords gras des rotis, avec de petits mor- Si vous décongelez de la volaille, vous pouvez alors
ceaux de feuille d'aluminium. La feuille ne peut pas retirer les abats. Vous pouvez continuer & transfor-
toucher les parois de I'appareil. mer la viande méme si elle est encore légérement
2. Démarrer le fonctionnement. congelé
p "y 3 . o gelée au coeur.
A la moitié de la durée de décongélation, vous pou-
vez retirer la feuille d'aluminium.
Recommandations de réglage pour décongeler
Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment enW
Viande en un seul morceau, avec Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 15!
et sans os, 800 g 2. 90 2. 15-25'
Viande en un seul morceau, avec Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 15’
et sans os, 1000 g 2. 90 2. 25-35'
Viande en un seul morceau, avec Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 20'
et sans os, 1500 g 2. 90 2. 25-35'
Viande en morceaux ou en Récipient ouvert 0 = 1. 180 1. 5%
tranches, 200 g 2. 90 2. 4-6°
Viande en morceaux ou en Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 10°
tranches, 500 g 2. 90 2. 5-10°
Viande en morceaux ou en Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 10?
tranches, 800 g 2. 90 2. 10-152
Viande hachée, mixte, 200°g® Récipient ouvert 0 ™ 90 15"4
Viande hachée, mixte, 500°g°® Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.5"%
2. 90 2. 10-15"5
Viande hachée, mixte, 800°g?® Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.10"°
2. 90 2.15-20"°
Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 5°
600 g 2. 90 2. 10-15°
Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert 0 W 1. 180 1. 10°
1200 g 2. 90 2. 20-25°
Canard, 2000 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 20"
2. 90 2. 30-40"°
Oie, 4500 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.30"°¢
2. 90 2. 60-80"°
Filets, darnes ou tranches de Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 58
poisson, 400 g 2.90 2. 10-15°

' Retournez plusieurs fois les aliments.

Séparez les morceaux de viande en les retournant.
Congelez les aliments a plat.
Enlever la viande déja décongelée.

Retirez le liquide de décongélation.

Retournez le mets toutes les 20 minutes.

Séparez les pieces décongelées.

Remuez délicatement les aliments en cours de cuisson.
' Retirez complétement I'emballage.

© ® N o o b~ W N

En les retournant, séparez les morceaux déja décongelés.

""Décongeler uniquement des gateaux sans glacage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni créme.

2Séparez les morceaux de gateau.
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Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment en W

Poisson entier, 300 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.3

2. 90 2. 10-15
Poisson entier, 600 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.8

2. 90 2. 15-25
Légumes, par ex. petits pois, Récipient ouvert 0 w 180 10-15°
300 g
Légumes, par ex. petits pois, Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 10°
600 g 2. 90 2. 9-15°
Fruits, par ex. framboises, 300 g Récipient ouvert 0 w 180 7-10%8
Fruits, par ex. framboises, 500 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 8%8

2. 90 2. 5-10%8
Beurre, dégeler, 125 g™ Récipient ouvert 0 w 90 6-8
Beurre, dégeler, 250 g'° Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.2

2. 90 2. 35
Pain, entier, 500 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.3

2. 90 2. 10-15
Pain, entier, 1000 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.5

2. 90 2. 15-25
Géateau sec, par ex. gateau Récipient ouvert 0 w 90 10-15
quatre-quarts, 500 g'"'?
Géateau sec, par ex. gateau Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.3
quatre-quarts, 750 g'"'? 2. 90 2.10-15
Gateau fondant, par ex. gateau Récipient ouvert 0 = 1. 180 1.5
aux fruits, gateau au fromage 2. 90 2. 15-25
blanc, 500 g’
Géateau fondant, par ex. gateau Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.7
aux fruits, gateau au fromage 2. 90 2. 15-25

blanc, 750 g’

' Retournez plusieurs fois les aliments.

Séparez les morceaux de viande en les retournant.
Congelez les aliments a plat.

Enlever la viande déja décongelée.

Retirez le liquide de décongélation.

Retournez le mets toutes les 20 minutes.

Séparez les piéces décongelées.

Remuez délicatement les aliments en cours de cuisson.
° Retirez complétement 'emballage.

© 0 N o g b~ W N

En les retournant, séparez les morceaux déja décongelés.

""Décongeler uniqguement des gateaux sans glacage, ni creme chantilly, ni gélatine, ni créme.

2S¢parez les morceaux de gateau.

19.7 Réchauffer
Avec votre appareil, vous pouvez réchauffer des mets.

Réchauffer des plats surgelés

/\ AVERTISSEMENT — Risque de bralures !

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. Retirer les plats cuisinés de leur emballage et les
placer dans un récipient adapté au micro-ondes.
2. Répartir les mets a plat dans le récipient.

Les mets plats cuisent plus vite que les mets hauts.
Ne pas superposer les aliments les uns sur les

autres.

Recouvrir les mets d'un couvercle approprié, d'une
assiette ou d'un film spécial pour micro-ondes.
Placer le récipient sur le fond du compartiment de

cuisson.

Démarrer le fonctionnement.
Retourner ou remuer les mets 2 a 3 fois.

Les différents ingrédients du met peuvent se ré-
chauffer plus ou moins vite.
Afin que la température s'égalise, laisser reposer les
mets réchauffés de 2 a 5 minutes a température

ambiante.
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Recommandations de réglage pour réchauffer des plats surgelés

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment en W

Soupe, surgelée, 400 g Récipient fermé 0 w 600 8-15

Ragodt/potée, surgelé(e), 500 g Récipient fermé 0 w 600 8-13

Ragodt/potée, surgelé(e), Récipient fermé 0 w 600 20-25

1000 g

Menu, plat sur assiette, plat cuisi- Récipient fermé 0 w 600 11-15

né avec 2-3 composants, surge-

lé, 300-400 g

Tranches ou morceaux de viande Récipient fermé 0 w 600 12171

en sauce, par ex. goulasch, sur-

gelés, 500 g

Tranches ou morceaux de viande Récipient fermé 0 w 600 25-30"

en sauce, par ex. goulasch, sur-

gelés, 1000 g

Gratins, par ex. lasagnes, cannel- Récipient fermé 0 o 600 10-15

loni,surgelés, 450 g

Garnitures,par ex. riz, pates, sur- Récipient fermé 0 w 600 2-5

gelés, 250 g¢°

Garnitures,par ex. riz, pates, sur- Récipient fermé 0 w 600 8-10

gelés, 500 g°

Légumes,par ex. petits pois, bro- Récipient fermé 0 w 600 8-10

colis, carottes, surgelés, 300 g°

Légumes,par ex. petits pois, bro- Récipient fermé 0 w 600 14-17

colis, carottes, surgelés, 600 g*

Epinards & la créme, surgelés, Récipient fermé 0 w 600 11-16°

500 g*

' Séparez les morceaux de viande en remuant.

2 Ajoutez un peu de liquide aux aliments.

3 Ajoutez de I'eau dans le récipient de fagon a recouvrir le fond.

4 Faites cuire les aliments sans ajouter d'eau.

® Remuez le mets de temps en temps.

Réchauffer des mets ATTENTION!

/\ 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.

/\ 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
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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.

Retirer les plats cuisinés de leur emballage et les
placer dans un récipient adapté au micro-ondes.
Répartir les mets a plat dans le récipient.

Les mets plats cuisent plus vite que les mets hauts.
Ne pas superposer les aliments les uns sur les
autres.

Recouvrir les mets d'un couvercle approprié, d'une
assiette ou d'un film spécial pour micro-ondes, si
cela est indiqué dans le tableau.

Placer le récipient sur le fond du compartiment de
cuisson.

Si vous activez la fonction vapeur, placez alors le ré-
cipient sur la léchefrite en verre a la hauteur d'en-
fournement 3 et remplissez le réservoir d'eau.
Démarrer le fonctionnement.

Retourner ou remuer les mets de temps en temps.



Les différents ingrédients du met peuvent se ré-
chauffer plus ou moins vite.
7. Contrbler la température.

Recommandations de réglage pour réchauffer

Comment faire fr

8. Afin que la température s'égalise, laisser reposer les

mets réchauffés de 2 a 5 minutes a température
ambiante.

Plat Accessoires/récipients  Hauteur Mode de Puissance du Niveau Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes de va- min.
ment en W peur

Aliments pour bébé, par  Récipient ouvert 0 w 360 - 0,5-1,5%°

ex. biberon de lait,

150 ml’

Boissons, 200 ml* Récipient ouvert 0 w 1000 - 1-25¢6

Boissons, 500 ml* Récipient ouvert 0 w 1000 - 4-5%°

Potage, 2 tasses de Récipient ouvert 0 w 600 - 3-4

175 ¢

Potage, 4 tasses de Récipient ouvert 0 w 600 - 6-8

175 ¢

Poisson ou morceaux de Récipient fermé 0 w 600 - 7-10

viande en sauce, 500 g’

Menu, plat sur assiette,  Récipient ouvert 0 TR 360 3 9-14

plat cuisiné a 2 ou3

composants, 400 g

Ragodt/potée, 400 g Récipient fermé 3 w 600 - 6-8

Ragodt/potée, 800 g Récipient fermé 0 w 600 - 8-11

Légumes, 150 g Récipient ouvert 3 TR 360 3 3-5

Légumes, 300 g Récipient ouvert 3 WA 360 3 4-7

' Réchauffez la nourriture pour bébé sans tétine ni couvercle.
Remuez toujours bien les aliments aprés les avoir réchauffés.

N

Contrélez impérativement la température.
Placez une cuillére dans le verre.

Ne chauffez pas trop les boissons alcoolisées.
Contrélez les aliments en cours de cuisson.
Séparez les tranches de viande.

N o g b~ W

19.8 Gateaux, petites patisseries et pain

Votre appareil vous permet de cuire des gateaux, des
petites patisseries et du pain.

Pour faire gonfler la pate, couvrez le bol ou elle se
trouve avec un film ou un torchon, placez-le dans le
fond du compartiment de cuisson et réglez la chaleur
tournante sur 40 °C.

Conseils de préparation pour cuire de la
patisserie en combinaison avec le micro-ondes

®m  Sj vous cuisez de la patisserie en combinaison avec
le micro-ondes, vous pouvez considérablement rac-
courcir le temps de cuisson.

m  Utilisez un récipient résistant a la chaleur et adapté
au micro-ondes.

= En mode combiné, vous pouvez utiliser les moules
usuels en métal.

Conseils de préparation pour cuire avec la

fonction vapeur

m  Certains plats seront plus croustillants avec la fonc-
tion vapeur. Leur surface devient plus brillante et ils
se dessechent moins.

m Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repere
« MAX ». S'il n'y a plus d'eau, votre plat continue a
cuire avec le mode de cuisson réglé sans ajout de
vapeur.

Conseils de préparation pour produits surgelés

= Retirez entierement le plat de son emballage.

= Retirez la glace des mets.
N'utilisez pas de produits congelés fortement gla-
cés.

® | es produits surgelés sont précuits partiellement de
maniére inégale. Le brunissement irrégulier de-
meure méme apres la cuisson.

Conseils de préparation pour pain et petits

pains

ATTENTION !

La présence d'eau dans le compartiment de cuisson

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

ment de température peut endommager le fond du

compartiment de cuisson.

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

m  Mettez en marche la fonction vapeur pour la chaleur
tournante.
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m | es valeurs de réglage pour la pate a pain s'ap-
pliquent aussi bien pour la pate cuite sur la plaque
a péatisserie que pour la pate cuite dans un moule a

cake.

Recommandations de réglage pour gateaux dans des moules

Plat Accessoires/réci- Hauteur Mode de = Température Puissance du Durée en

pients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes min.
ment en W

Gateau quatre-quarts, Moule en forme de 1 & 160-170 - 60-80"

simple cuvette, a savarin ou
moule a cake

Gateau quatre-quarts Moule en forme de 1 & 150-160 - 60-70'

fin, par ex. gateau sa- cuvette, a savarin ou

blé moule a cake

Géateau aux noix Moule démontable 1 oy 170-180 90 30-35
@ 26 cm

Fond de tarte en pate Moule a tarte 1 'S 160-170 - 35-45

a cake

Tarte génoise, 3 ceufs Moule démontable 1 'S 160-170 - 40-50
@ 26 cm

Tarte aux fruits ou au  Moule démontable 2 KA 150-160 360 40-50'

fromage blanc en @ 26 cm

pate brisée

Gateau aux fruits, fin, Moule démontable ou 1 IAu 170-190 90 30-45

en pate a cake a kouglof

Géateaux salés, par Moule démontable 2 KA 160-180 90 50-70

ex. quiche ou tarte a
l'oignon

@ 26 cm

' Laisser refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four.

Recommandations de réglage pour gateaux cuits sur plaque a patisserie

Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Température Puissance du Niveau de Durée en

cipients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes vapeur min.
ment en W

Gateau a lale- Léche frite en 2 'S 160-170 - - 30-40

vure du boulan- verre

ger avec garni-

ture séche

Géateau a la le- Léche frite en 1 'S 160-170 - - 30-45

vure avec garni- verre

ture fondante,

par ex. pate a

la levure de

boulanger gar-

nie de pommes

et de grains sa-

blés

Brioche tressée Leche frite en 1 AR 170-180 - 3 35-45

avec 500 g de verre

farine

Strudel farci Léche frite en 1 TR 180-200 - 2 40-50

aux fruits, pré-  verre

cuit, surgelé

Pizza Leche frite en 2 'S 210-230 - - 25-35

verre
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Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Température Puissance du Niveau de Durée en
cipients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes  vapeur min.
ment en W
Pizza, précuite, Girille 2 T+ 180-190 180 - 8-15
surgelée
Baguette-pizza, Grille 2 L 190-210 180 - 12-15
précuite, surge-
lée
Recommandations de réglage pour petites patisseries et petits gateaux secs
Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de  Température Durée en
d'enfourne- cuisson en °C min.
ment
Petits gateaux secs Léche frite en verre 2 & 150-170 20-35
Meringue Leche frite en verre 2 'S 100 90-120
Macarons Leche frite en verre 2 & 110 35-45
Feuilletés Léche frite en verre 2 & 170-180 35-45
Recommandations de réglage pour pain et petits pains
Plat Accessoires/réci- Hauteur Mode de  Température Position Niveau Durée en
pients d'enfourne- cuisson en °C gril de va- min.
ment peur
Pain, 1 kg Leche frite en verre 1 AR 1. 230 1. - 1.3 1. 10-15
2. 190-200 2. - 2. - 2. 30-45
Pain, 1,5 kg Moule a cake 0 AR 1. 230 1. - 1.3 1. 10-15
2. 200-210 2. - 2.- 2. 40-50
Petits pains, par Léche frite en verre 1 AR 200-210 - 3 25-35
ex. petits pains
blancs
Pain de mie, Grille 3 - - 3 - 3-6
12 tranches
Pain de mie, Grille 3 - - 3 - 3-6
4 tranches
Gratiner des Grille 3+1 - - 3 - 8-10
toasts, 2 a +
4 tranches Leche frite en verre
Conseils pour la patisserie Probléme Conseil
Si la cuisson ne donne pas les résultats escomptes, Vous souhaitez vérifier si = Piquer une brochette
voici quelgques conseils. la patisserie est cuite ? en bois sur le point le
. - lus haut de la pétis-
Probléeme Conseil geurise. ! pall
Des étincelles se pro- m Vérifier si I'extérieur du Si la pate n'accroche

duisent entre le moule et
la grille. L]

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.

pas a la brochette en
bois, la patisserie est

préte.
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Probléme

Conseil

Votre patisserie s'affaisse.

= Vérifier les ingrédients
ajoutés et suivez les
conseils de prépara-
tion figurant dans la re-
cette.

= Utiliser moins de li-
quide.
Ou:

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

Votre patisserie est plus
haute au centre et plus
basse sur les bords.

= Graisser uniguement
le fond du moule dé-
montable.

= Aprées la cuisson, dé-
mouler avec précau-
tion la patisserie a
|'aide d'un couteau.

Vos petites patisseries se
collent les unes aux
autres lors de la cuisson.

m [aisser un espace
d'env. 2 cm autour de
chaque piéce de pétis-
serie.

[l'y aura ainsi suffisam-
ment de place pour
que les patisseries
lévent et dorent de
tous les cotés.

Votre péatisserie est trop
claire dans l'ensemble.

= Vérifier la hauteur d'en-
fournement et 'acces-
soire.

= Augmenter la tempéra-
ture de cuisson.
QOu:

= Allonger le temps de
cuisson.

Votre patisserie en moule
ou en moule a cake est
plus foncée a l'arriére.

= Placer le moule au
centre.

Votre péatisserie est trop
foncée.

m  Réduire la température
de cuisson et prolon-
ger le temps de cuis-
son.

Vbtre gateau a doré de
maniére irréguliére.

m  Réduire la température
de cuisson.

m  Découper le papier de
cuisson aux bonnes di-
mensions.

= Placer le moule au
centre.

m  Former des petites pa-
tisseries de méme
taille et de méme
épaisseur.
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Probléme Conseil

Votre patisserie n'est pas ® Réduire la température

encore cuite a l'intérieur. de cuisson et prolon-
ger le temps de cuis-
son.

= Ajouter moins de li-
quide.

Pour un gateau avec une

garniture fondante :

= Précuire le fond.

m  Parsemer le fond cuit
d'amandes ou de cha-
pelure.

m  Placer la garniture sur
le fond.

Votre patisserie ne se dé- m Aprés la cuisson, lais-
moule pas une fois ren- ser refroidir le gateau
versée. pendant

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 prochaine fois,
graisser le moule et
saupoudrer de chape-
lure.

19.9 Soufflés et gratins

Vous pouvez préparer des soufflés et des gratins dans
votre appareil.

Conseils de préparation pour soufflés et gratins

m | 'état de cuisson d'un soufflé dépend de la taille du
récipient et de la hauteur du soufflé. Pour des souf-
flés et gratins, utilisez un plat a gratin d'une hauteur
de 4 a 5 cm. Dans un récipient étroit et haut, les
mets mettront plus de temps a cuire et seront plus
foncés sur le dessus.

= Utilisez un récipient résistant a la chaleur et adapté
au micro-ondes.

Référez-vous aux niveaux d'enfournement indiqués.
Laisser continuer les soufflés et gratins cuire encore
5 minutes dans le four éteint.



Recommandations de réglage pour soufflés et gratins

Comment faire fr

Plat Accessoires/réci- Hauteur Mode de  Température Puissance du Durée en

pients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes min.
ment en W

Soufflés sucrés, par  Plat a gratin 0 T+ 130-150 180 25-35

ex. soufflé au fro-

mage blanc avec des

fruits, 1,5 kg

Gratins salés a base Plat a gratin 0 L+ 180-190 600 12-17

d'ingrédients cuits

par ex. gratin de

pates, 1 kg

Gratins salés a base Plat a gratin 0 L 170-180 600 20-30

d'ingrédients crus par
ex. gratin de pommes
de terre, 1,1 kg

19.10 Volaille, viande et poisson

Votre appareil vous permet de préparer de la volaille,
de la viande et du poisson.

Conseils de préparation de cuisson dans un
récipient
/\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Si un récipient en verre chaud est placé sur une sur-
face humide ou froide, le verre peut se briser.

>

Posez le récipient en verre chaud sur un support
sec.

Utilisez uniqguement un récipient adapté a |'utilisation
que vous en faites.

Des récipients en verre sont les plus appropriés.
Vérifiez que le récipient peut étre logé dans le com-
partiment de cuisson.

Les faitouts lisses en acier inox ou aluminium ne
conviennent pas pour une utilisation au micro-
ondes.

Dans une application conventionnelle, les faitouts
lisses réfléchissent la chaleur comme un miroir et
ne sont donc adaptés que dans certaines condi-
tions.

La volaille, la viande et le poisson cuit lentement et
dore moins.

Utilisez une température plus élevée et un temps de
cuisson plus long pour une cuisson conventionnelle.
Respectez les indications du fabricant de votre réci-
pient.

Récipient ouvert

Pour préparer de la volaille, de la viande et du pois-
son, utilisez de préférence un plat a rbéti a bord haut.
Placez le plat sur la sole du compartiment de cuis-
son.

Si vous utilisez I'ajout de vapeur, utilisez un récipient
ouvert.

Si vous n'avez pas de récipient adapté, utilisez la lé-
chefrite en verre.

Récipient fermé

Veillez a ce que le couvercle soit adapté et ferme
bien.
Placez le récipient sur la grille combinée.

Conseils de préparation pour cuire en
combinaison avec le micro-ondes

Si vous cuisez en combinaison avec le micro-ondes,
vous pouvez considérablement raccourcir le temps
de cuisson.

Le temps de cuisson pour la cuisson au micro-
ondes dépend du poids total.

Si vous souhaitez préparer une quantité différente
de celle indiquée, la régle de base est utile : « une
quantité double nécessite presque deux fois plus de
temps de cuisson ».

Utilisez un récipient résistant a la chaleur et adapté
au micro-ondes.

Les plats a rotir en métal ou les cocottes ovales en
terre cuite ne conviennent que pour frire sans micro-
ondes.

Conseils de préparation pour cuire avec la
fonction vapeur

Certains plats seront plus croustillants avec la fonc-
tion vapeur. Leur surface devient plus brillante et ils
se dessechent moins.

Utilisez un récipient ouvert.

Utilisez un récipient résistants a la chaleur et a la
vapeur.

Activez la fonction vapeur, comme indiqué dans le
tableau des réglages.

Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repére

« MAX ». S'il n'y a plus d'eau, votre plat continue a
cuire avec le mode de cuisson réglé sans ajout de
vapeur.

Conseils de préparation pour cuire a la vapeur
sur le récipient de cuisson a la vapeur

Contrairement a la simple fonction vapeur, la Cuis-
son a la vapeur cuit la viande en douceur, mais ne
forme pas de crodte. Celle-ci reste particulierement
juteuse.

Pour varier le goQt, vous pouvez saisir la viande
avant de la faire cuire a la vapeur pour réduire le
temps de cuisson. Les morceaux plus gros de-
mandent une durée de cuisson plus longue. Vous
ne devez pas retourner les morceaux de viande.
Pour cuire a la vapeur la volaille, la viande ou le
poisson, placez le plat cuisiné sur le récipient de
cuisson a la vapeur dans la léchefrite en verre et in-
sérez cette derniére au niveau d'enfournement 3.
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m Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repere
« MAX ». Si le réservoir d'eau se vide pendant le
fonctionnement, ce dernier sera interrompu. Vous
en serez informé sur l'affichage.

Conseils de préparation pour griller

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.

m |aissez la porte de l'appareil fermée pendant la
cuisson au gril. Ne jamais se servir du gril avec la
porte de l'appareil ouverte.

m  Placez la piece a griller directement sur la grille. In-
sérez par ailleurs la léchefrite en verre en-dessous
de la grille combinée. Cela permetira de recueillir la
graisse.

®m  Prenez si possible des morceaux d'épaisseur et de
poids similaires. lls doreront ainsi de maniére uni-
forme et resteront bien juteux.

m  Retournez les morceaux a griller a I'aide d'une pince
pour grillade. Si vous piquez la viande avec une
fourchette, elle perdra du jus et se desséchera.

m  Salez la viande uniguement une fois grillée. Le sel
absorbe l'eau de la viande.

Remarque : Les barres de I'élément chauffant du gril
s'allument et s'éteignent sans cesse, c'est tout a fait
normal. La fréquence a laquelle cela se produit dépend
de la position gril choisie.

La cuisson au gril peut générer de la fumée.

Remarque pour les personnes allergiques au nickell
Dans de rares cas, de faibles traces de nickel peuvent
se retrouver dans les aliments.

Valeurs de réglage recommandées

m | es valeurs de réglage s'entendent pour un enfour-
nement dans le compartiment de cuisson froid
d'une volaille, d'un morceau de viande ou de pois-
son non farci(e) et prét(e) a cuire, qui sort du réfri-
gérateur.

= | e tableau fournit des indications de poids pour la
volaille, la viande et le poisson. Si vous souhaitez
préparer un poisson, une viande ou une volaille
lourds, utilisez dans tous les cas une température
plus basse. En présence de plusieurs morceaux, ré-
férez-vous au poids des morceaux les plus lourds
pour déterminer le temps de cuisson. Les morceaux
doivent étre approximativement de la méme taille.

m  Prenez si possible des morceaux d'épaisseur et de
poids similaires. lls doreront ainsi de maniére uni-
forme et resteront bien juteux.
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= Plus une volaille, une viande ou un poisson est
gros(se), plus la température doit étre basse et plus
long le temps de cuisson.

= Retournez la volaille, la viande et le poisson lorsque
le tableau des réglages vous le recommande.

Conseils de préparation pour volaille

m  Piquez la peau du canard ou de l'oie sous les ailes.
Cela permet au gras de s'écouler.
Coupez la peau au niveau du magret du canard.
Ne retournez pas le magret.
Lorsque vous retournez la volaille, veillez avant tout
a ce que la poitrine ou la peau soient en-dessous.

Conseils de préparation pour viande

m  Arrosez la viande maigre a votre convenance avec
de la graisse ou recouvrez-la de tranches de lard.

= Ajoutez un peu de liquide pour cuire de la viande
maigre. Le fond du récipient en verre doit étre tout
juste recouvert.

Découpez la couenne en croix.

Une fois le roti prét, laissez-le reposer encore 10 mi-
nutes dans le compartiment de cuisson fermé et
éteint. Le jus de viande sera mieux réparti. Envelop-
pez le roti dans du papier aluminium. Le temps de
repos recommandé n'est pas compris dans le
temps de cuisson indiqué.

= || est plus commode de préparer des rotis et des
viandes braisées dans un récipient. Vous pouvez re-
tirer le rbti et le récipient plus facilement du compar-
timent de cuisson et préparer la sauce directement
dans le récipient.

= | a quantité de liquide dépend du type de viande, du
matériau du récipient et de 'utilisation d'un cou-
vercle. Si vous préparez de la viande dans un plat
en émail ou en métal foncé, il convient d'ajouter un
peu plus de liquide que dans un récipient en verre.

m  Pendant la cuisson, le liquide s'évapore dans le ré-
cipient. Si nécessaire, ajoutez du liquide avec pré-
caution.

m | 3 distance entre la viande et le couvercle doit étre
d'au moins 3 cm. Le volume de la viande peut aug-
menter.

m  Pour les viandes braisées, précuisez d'abord la
viande, si besoin. Pour le fond de cuisson, ajoutez
de l'eau, du vin, du vinaigre ou similaire. Le fond du
récipient doit étre recouvert de 1 a 2 cm de haut.

Conseils de préparation pour poisson

= \ous n'avez pas besoin de retourner un poisson en-
tier.

= Sj vous souhaitez cuire du poisson sur la grille com-
binée, badigeonnez-la auparavant d'un peu d'huile,
cela permettra de retirer le poisson plus facilement.

= \/ous saurez que le poisson est cuit lorsque la na-
geoire dorsale se détache facilement.



Recommandations de réglage pour volaille
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Plat Accessoires/ré- Mode de Tempéra- Puissance du Niveau Durée en
cipients cuisson tureen °C micro-ondes deva- min.
en W peur
Poulet entier,  Récipient fermé o - 600 - 25-35'
cuit, 1,3 kg
Poulet entier,  Récipient ouvert L+ 190 360 3 40-45%3%4
réti, 1,3 kg
Morceaux de  Récipient ouvert L+ 190 180 - 20-35%63
poulet, par ex.
quarts de pou-
let, 800 g
Magret de ca- Grille TR - 180 3 10-12%3
nard, 500 g +
Leche frite en
verre
Magret d'oie,  Récipient ouvert TR - 180 - 30-40"3
cuisses d'oie,
700-900 g
' Retourner le mets aprés 1/2 du temps de cuisson.
2 Placez le coté blanc vers le haut.
3 Ne retournez pas les aliments.
4 Laissez reposer 5 minutes.
® Piguez la peau.
5 Placez le coté peau vers le haut.
7 Utilisez un récipient haut et ouvert.
Recommandations de réglage pour viande
Plat Accessoires/ré- Mode de Tempéra- Puissance du Niveau Durée en
cipients cuisson tureen °C micro-ondes deva- min.
en W peur
Roti de boeuf  Récipient fermé T 160-170 180 - 80-90
a braiser, 1 kg
Rosbif, sai- Récipient ouvert LT+ 180-190 180 - 30-40"2
gnant, 1,5 kg
Steaks de Grille - 1.- 1.3 1.- 1.- 1. 10-15
boeuf, 2-3cm  + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 510
d'épaisseur, Leche frite en
2-3 piéces, verre
chacune de
200 g
Viande de Récipient ouvert L+2+% 170-180 360 3 25-352
porc sans
couenne, par
ex. échine,
750 g
Viande de Récipient ouvert L+ 170-80 180 3 60-80*?
porc avec
couenne, par
ex. épaule,
1 kg®
Filet de porc  Récipient ouvert L+ 180-190 180 - 35-407?
500-600 g

' Retourner le mets aprés 1/2 du temps de cuisson.
2 Pour finir, laissez reposer 10 minutes.

% Incisez la couenne.
4 Ne retournez pas les aliments.
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Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Tempéra- Posi- Puissance du Niveau Durée en
cipients d'enfour- cuisson tureen °C tion micro-ondes deva- min.
nement gril en W peur
Steak d'échine Grille 3+1 - 1.- 1.2 1.- 1.- 1. 15-20
de porc, + 2. - 2.2 2. - 2. - 2. 10-15
2-3 cm Leche frite en
d'épaisseur, verre
2-3 piéces,
chacune de
120 g
Saucisses a Grille 3+1 - 1.- 1.3 1.- 1.- 1. 10-15
griller + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
4-6 piéces, Léche frite en
chacune de verre
150 g
Ro6ti de viande Récipient ouvert 0 T+ 190 - 360 3 15-202
hachée, 750 g
' Retourner le mets aprés 1/2 du temps de cuisson.
2 Pour finir, laissez reposer 10 minutes.
% Incisez la couenne.
4 Ne retournez pas les aliments.
Recommandations de réglage pour poisson
Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Tempéra- Posi- Puissance du Niveau Durée en
cipients d'enfour- cuisson tureen °C tion micro-ondes deva- min.
nement gril en W peur
Filet de pois-  Léche frite en 3 EA - - - 3 15-17
son, frais verre
400 ¢ +
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Filets de pois- Récipient fermé 3 EAY - - - 3 18-20
son, surgelés,
400 g
Filets de pois- Léche frite en 3 = - - - 3 23-25
son, surgelés, verre
800 g +
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Filet de pois-  Récipient ouvert 0 TR - 3 600 - 10-15
son, grating,
500 g
Darnes de Grille 3+1 - - 3 - - 8-12
poisson, +
2-3 piéces, Leche frite en
chacune de verre
150 g
Poisson entier, Léche frite en 3 EAY - - - 3 18-22
par ex. truites, verre
2-3 piéces, +
chacune de Récipient de
300 g cuisson a la va-
peur

Astuces pour rotir et braiser

Si le rétissage et le braisage ne réussit pas tout de
suite, voici quelques conseils.
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Probléme

Conseil

Votre rbti est trop cuit et

la crolte est brilée par
endroits.

Vérifier si le bon ni-
veau d'enfournement
est sélectionné.
Régler une tempéra-
ture inférieure.
Réduire la durée de
cuisson.

Votre roti est trop sec.

Vérifier si le bon ni-
veau d'enfournement
est sélectionné.
Régler une tempéra-
ture inférieure.
Réduire la durée de
cuisson.

La crolte de votre rbti est

trop fine.

Augmenter la tempéra-
ture.

Ou:

Aprés la fin de la du-
rée de cuisson, allu-
mer brievement le gril.

La sauce de votre rbti est

brilée.

Choisir un récipient
plus petit.

Ajouter plus de liquide
lors du rétissage.

La sauce de votre 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 du roétis-

sage.

Lorsque vous braisez de

la viande, celle-ci brile.

Vérifier si le récipient
et le couvercle sont
compatibles et se
ferment bien.

Diminuer la tempéra-
ture.

Ajouter du liquide pen-
dant le braisage.

Comment faire fr

19.11 Légumes et garnitures

Votre appareil vous permet de préparer des légumes
et des garnitures.

Conseils de préparation pour le micro-ondes

= Utilisez un récipient fermé, adapté au micro-ondes.

= Utilisez un récipient haut avec couvercle pour cuire
du riz et ajoutez de I'eau, comme indiqué dans le ta-
bleau.

Conseils de préparation pour la cuisson a la
vapeur

m  Pour la cuisson a la vapeur, utilisez la Iéchefrite en
verre et le récipient de cuisson a la vapeur.

m Regardez les tailles de piéces indiquées dans le ta-
bleau des réglages. En cas de pieces plus petites,
le temps de cuisson est plus court, il est plus long
si les piéces sont plus grosses.

= | a qualité et le degré de maturation influencent éga-
lement le temps de cuisson. Les valeurs données
ne sont donc que des lignes directrices.

m  Répartissez toujours les aliments uniformément
dans le récipient. Si les couches sont de hauteur
différente, elles ne cuisent pas régulierement.

m  Ne déposez pas les aliments sensibles a la pres-
sion a un niveau trop haut sur le récipient de cuis-
son a la vapeur.

m Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repere
« MAX ». Si le réservoir d'eau se vide pendant le
fonctionnement, ce dernier sera interrompu. Vous
en serez informé sur l'affichage.

Conseils de préparation pour couscous

m  Ajoutez de I'eau ou un autre liquide suivant les pro-
portions indiquées. Par exemple, rajoutez 200 ml de
liguide selon un rapport de 1:2, pour 100 g de
couscous, .

Recommandations de réglage pour légumes et garnitures

Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de = Température Puissance du Niveau de Durée en
cipients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes vapeur min.
ment en W
Artichauts, en-  Léche frite en 3 = - - 3 35-40
tiers, frais verre
+
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Epinards en Leche frite en 3 = - - 3 5-7
branches, frais, verre
250 g +
Récipient de

cuisson a la va-

peur

' Remuez le mets de temps en temps.
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Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de  Température Puissance du Niveau de Durée en

cipients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes vapeur min.

ment enW

Chou-fleur, en-  Léche frite en 2 EA - - 3 28-35
tier, frais verre

+

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Brocolis, entier, Léche frite en 2 = - - 3 20-23
frais, 500 g verre

+

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Fleurs de bro-  Léche friteen 3 e - - 3 14-16
coli, surgelées, verre
500 g +

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Légumes, frais, Récipient fermé 0 w - 600 - 6-10'
250 g
Légumes, frais, Récipient fermé O = - 600 - 10-15"
500 g
Epis de mais,  Léche friteen 3 e - - 3 25-35
frais, 2 pieces  verre

+

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Macédoine de  Léche frite en 3 EA - - 3 12-15
légumes, surge- verre
lée, 250 g +

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Carottes en Léche frite en 3 EA - - 3 18-20
rondelles cuites verre
a la vapeur, +
500 g Récipient de

cuisson a la va-

peur
Rondelles de Léche frite en 3 EA - - 3 10-12
poireau, verre
fraiches, 500 g +

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Haricots verts,  Leche frite en 3 = - - 3 18-20
frais, 500 g verre

+

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Betterave rouge Leche frite en 3 A - - 3 50-60
entiere, 500 g  verre

+

Récipient de

cuisson a la va-
peur

' Remuez le mets de temps en temps.
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Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de = Température Puissance du Niveau de Durée en
cipients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes vapeur min.
ment enW
Asperges, Leche frite en 3 = - - 3 10-15
vertes, 250 g verre
+
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Courgettes, en  Léche frite en 3 = - - 3 12-14
rondelles, cuite verre
a la vapeur, +
500 ¢ Récipient de
cuisson a la va-
peur
Pommes de Léche friteen 3 = - - 3 28-30
terre, coupées verre
en quartiers, +
250 ¢ Récipient de
cuisson a la va-
peur
Pommes de Léche friteen 3 EA - - 3 30-32
terre, coupées verre
en quartiers, +
500 g Récipient de
cuisson a la va-
peur
Pommes de Léche friteen 3 EA - - 3 32-35
terre, coupées  verre
en quartiers, +
750 g Récipient de
cuisson a la va-
peur
Frites, surge- Léche frite en 2 S 190-210 - - 30-40
lées verre
Rostis, surgelés Léeche frite en 2 & 190-210 - - 25-35
verre
Croquettes, sur- Léche frite en 2 S 190-210 - - 25-35
gelées verre
Riz 125 g + Récipient fermé 0O w - 1. 600 1. 1. 46
300 ml d'eau 2. 180 2. 2. 12-15
Riz 250 g + Récipient fermé 0 w - 1. 600 1. 1.6-8
500 ml d'eau 2. 180 2. 2. 15-18
Couscous, 1:2 Léche frite en 3 = - - 3 3-10

verre

' Remuez le mets de temps en temps.

19.12 Desserts
Avec votre appareil, vous pouvez préparer des des-

serts.

Conseils de préparation pour riz au lait
m Versez du lait dans les proportions indiquées. Ra-
joutez par ex. 250 ml de lait selon un rapport de

1:2,5 pour 100 g de riz au lait.
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Recommandations de réglage pour desserts

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Niveau Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes de va- min.
ment en W peur

Flan au caramel Léche frite en verre 3 = - 3 40-50

+
Ramequins a soufflé

Petits pains blancs a la Leche frite en verre 3 EA - 2 20-25

vapeur

Riz au lait 1:2,5" Léche frite en verre 3 = - 3 30-40

Fruits, compote, 500 g Léche frite en verre 3 = - 3 9-12

Pop-corn pour micro- Récipient fermé 0 w 600 - 3-5

ondes, 1 sachet de

100 g

Entremets, par ex. flan Récipient fermé 0 w 600 - 6-82

instantané, 500 ml

' Ajoutez du lait dans les proportions indiquées.
2 Remuez le mets de temps en temps.

19.13 Plats tests

Ces apercgus ont été élaborés pour des instituts de
contréle, en vue de faciliter le contr6le de I'appareil se-
lon la norme EN 60350-1:2013 et IEC 60350-1:2011
et selon la norme EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Cuire des patisseries

Veuillez tenir compte de ces informations lorsque vous
cuisinez des plats tests.

Recommandations de réglage pour cuisson de patisserie

Les recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-
fé.

Veuillez noter les indications de préchauffage figu-
rant dans les recommandations de réglage. Les va-
leurs de réglages s'entendent sans chauffage ra-
pide.

Pour la cuisson, réglez d'abord la plus faible des
températures indiquées.

Placez les moules sur la grille combinées.

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de = Température Durée en
d'enfourne- cuisson en °C min.
ment

Biscuiterie dressée Leche frite en verre 2 'S 160-170 30-35

Petits gateaux Leche frite en verre 2 'S 160-170" 20-25

Biscuit a I'eau Moule démontable & 26 cm 1 'S 160-170 40-50

Tourte aux pommes Moule démontable @ 20 cm 2 'S 170-190 80-100

' Préchauffer I'appareil 5 minutes.

Préparation au micro-ondes

Veuillez tenir compte de ces informations lorsque vous
préparez des plats tests au micro-ondes.

Utilisez un récipient résistant a la chaleur et adapté au
micro-ondes.

Recommandations de réglage pour décongeler au micro-ondes

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment en W
Décongélation de viande, 500 g Récipient ouvert 0 = 1. 180 1.7
2. 90 2.812
Recommandations de réglage pour cuire au micro-ondes
Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment en W
Créme aux ceufs, 1000 g Récipient ouvert 0 w 1. 360 1. 18-20
2.180 2.18-22
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Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment en W

Génoise, 475 g Récipient ouvert 0 w 600 8-10

Boulettes de viande, 900 g Récipient ouvert 0 w 600 20-25

Recommandations de réglage pour cuire au micro-ondes combiné

Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Température Position Puissance du Durée en

cipients d'enfourne- cuisson en °C gril micro-ondes  min.
ment en W

Gratin de Récipient ou- 0 T - 1 360 25-32

pommes de vert

terre

Géateau, 700 g Récipient ou- 1 Kt 190-200 - 180 20-27
vert

Poulet Récipient ou- 0 LT+ 190 - 360 30-45"23
vert

' Placez le c6té blanc vers le bas.
2 Utilisez un récipient haut sans couvercle.
% Retourner le mets aprés 1/2 du temps de cuisson.

Cuire a la vapeur Placez la lechefrite en verre avec le récipient de cuis-
Veuillez tenir compte de ces informations lorsque vous son a la vapeur au niveau 3.

faites cuire des plats tests a la vapeur.

Recommandations de réglage pour cuire a la vapeur

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Niveau de Durée en
d'enfourne- cuisson vapeur min.
ment

Petits pois, surgelés, 1000 g Leche frite en verre 3 EAY 3 -

+
Récipient de cuisson a la va-
peur
Brocoli, frais, 300 g Léche frite en verre 3 = 3 10-12
+
Récipient de cuisson a la va-
peur
Brocoli, frais, un récipient Leche frite en verre 3 EA 3 16-18
+
Récipient de cuisson a la va-
peur
Griller ® Insérez la léchefrite en verre en-dessous de la grille

Veuillez tenir compte de ces informations lorsque vous
faites griller des plats tests.

Recommandations de réglage pour griller

combinée. Le liquide est récupéré et le comparti-
ment de cuisson reste plus propre.

Les recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-
fé.

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Position Durée en
d'enfourne- cuisson  gril min.
ment

Toast, doré Grille 3 - 3 4-5
3+1 - 3 35-45"

Hamburger de beeuf, 12 pieces Grille
+

Léche frite en verre

' Retourner le mets aprés 1/2 du temps de cuisson.
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20 Instructions de montage

Respectez ces informations lors du montage de l'appa-
reil.

20.1 Installation en toute sécurité

Respectez les consignes de sécurité lorsque

vous installez cet appareil.

® |a sécurité d'utilisation est garantie unique-
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 Contrbler I'état de l'appareil apres l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente
des avaries dues au transport.

= Avant la mise en service, retirer le matériau
d'emballage et les films adhésifs du 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 a une température jusqu'a 90 °C, la fa-
cade des meubles adjacents jusqu'a
65 °C.

m Ne pas installer I'appareil derriére une
porte de meuble nid derriere une porte dé-
corative. Il existe un risque de surchauffe.

m Réaliser des travaux de découpe sur le
meuble avant la mise en place de l'appa-
reil. Enlever les copeaux. Le fonctionne-
ment des composants électriques peut étre
compromis.

m Seul un personnel qualifié et agréé peut
raccorder l'appareil sans fiche. En cas de
dommages dus a un raccordement 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
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/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.

20.2 Dimensions de I'appareil
Vous trouverez ici les dimensions de l'appareil

—
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=
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\

20.3 Meuble d'encastrement

Cet appareil est congu uniguement pour étre encastré.
Cet appareil n'est pas congu comme appareil de table
ni pour étre utilisé a l'intérieur d'une armoire.
Assurez-vous que le meuble d'encastrement n'a pas de
paroi derriére l'appareil. Maintenir une distance d'au
moins 35 mm entre le mur et le plancher de I'armoire
ou bien la paroi arriére de l'armoire située au-dessus.
Assurez-vous que le meuble d'encastrement dispose
sur le devant d'un orifice d'aération de 50 cm 2. Pour
l'orifice d'aération, découper le bandeau du socle ou
fixer une grille de ventilation.

S'assurer que le meuble d'encastrement sans découpe
de ventilation dispose d'un orifice de ventilation de
200 cm? au niveau arriere des panneaux de co6té.

Ne pas couvrir les fentes d'aération ni les orifices d'as-
piration.

S'assurer que la prise de raccordement se trouve dans
la zone de la surface hachurée [@ ou & l'extérieur du
cadre d'encastrement.



Les meubles non fixés doivent étre fixés au mur au
moyen d'une équerre usuelle du commerce [bl.

vSOIEI :

| |

50 400

20.4 Installation sous un plan de travail

Observez les cotes d'encastrement et les distances de
sécurité lors de l'installation sous un plan de travail.
Pour la ventilation de l'appareil, le plancher intermé-
diaire doit présenter une découpe de ventilation.

min.
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Le plan de travail doit étre fixé sur le meuble d'encas-
trement.

20.5 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.
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En raison de la distance minimale nécessaire [b],
I'épaisseur minimale du plan de travail qui en découle
est [al.

Instructions de montage fr

Type de table de [2lmonté en [a] affleurant [blen

cuisson mm en mm mm
Table de cuisson 48 49 5
induction

Table de cuisson 58 59 5
induction pleine

surface

Respecter les instructions de montage de la table de
cuisson.

Remarque : Non adapté pour une installation sous une
table gaz ou une table électrique.

20.6 Installation dans un meuble haut

Respectez les cotes d'encastrement et les distances
de sécurité dans le placard vertical.

Pour la ventilation de l'appareil, les planchers intermé-
diaires doivent présenter une découpe de ventilation.

~ 35
min. 550 min.
S~ >
4502
L |
I I

Si le meuble haut posséde un panneau arriére en plus
des panneaux arriére préfabriqués, celui-ci doit étre en-
levé.

Encastrez I'appareil uniguement a une hauteur permet-
tant de retirer sans probléme les accessoires.

20.7 Combinaison avec tiroir chauffant

Montez d'abord le tiroir chauffant. Respectez les ins-
tructions de montage du tiroir chauffant.

Introduisez l'appareil dans le meuble d'encastrement
sur le tiroir chauffant. En l'introduisant, n'endommagez
pas le bandeau du tiroir chauffant.

20.8 Installation dans un angle

Respecter les cotes d'encastrement et les distances de
sécurité lors d'une installation dans un angle.

ittt A |\

N w I
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Afin de pouvoir ouvrir la porte de l'appareil, respectez
les dimensions minimales en cas d'installation dans un
angle. La dimension [@l dépend de I'épaisseur de la fa-
cade du meuble et de la poignée.

20.9 Branchement électrique

Respectez les présentes consignes pour pouvoir effec-

tuer le branchement électrique de l'appareil en toute

sécurité.

/\ AVERTISSEMENT - Danger : magnétisme !

L'appareil contient des aimants permanents. Ceux-Ci

peuvent influer sur des implants électroniques, par

exemple des stimulateurs cardiaques ou des pompes

a insuline.

» Les personnes portant un implant électronique
doivent donc respecter une distance minimum de
10 cm avec l'appareil.

= | '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.

= Afin d'éviter les risques, un cordon d'alimentation
secteur endommagé doit étre remplacé par le fabri-
cant, le service aprés-vente ou une personne quali-
fiée comparable.

= |'installation doit garantir la protection contre les
contacts accidentels.

Raccordement électrique de I'appareil

Remarque : L'appareil doit uniqguement étre raccordé a
une prise avec fiche de contact de sécurité installée de
maniére réglementaire.

1. Raccorder le connecteur du cordon d’alimentation
secteur a l'appareil.
Vérifier le bon positionnement du connecteur de
l'appareil.

2. Brancher la fiche secteur de I'appareil dans une
prise de courant proche de I'appareil.
Aprées le montage de l'appareil, s'assurer que la
prise du cordon d'alimentation secteur est librement
accessible. Si la fiche du cordon d'alimentation sec-
teur n'est pas liborement accessible, un dispositif de
sectionnement tous pbles doit étre installé dans
l'installation électrique fixe, conformément aux régle-
mentations d'installation.

Raccordement électrique de I'appareil sans
connecteur a fiche de contact de sécurité

Remarque : Seul un spécialiste agréé est habilité a
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 tous pdbles doit étre ins-
tallé dans l'installation électrique fixe, conformément
aux prescriptions 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.
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2. Effectuez le raccordement selon le schéma de rac-
cordement.
Pour la tension, reportez-vous a la plaque signalé-
tique.

3. Raccorder les fils du cordon d'alimentation secteur
conformément au code de couleur :
- vertjaune : conducteur de protection @
— bleu = (neutre) conducteur neutre
- marron = phase (conducteur externe)

20.10 Installation de I'appareil

1. Aligner l'appareil exactement a I'horizontale en utili-
sant le niveau a bulle.

2. Pousser l'appareil jusgu'au fond.

3. Aligner l'appareil horizontalement et au centre.

4. Visser I'appareil au meuble.

M—, \,A
@/

I

5. Retirer le matériau d'emballage et les films adhésifs
du compartiment de cuisson et sur la porte.

Remarque : Ne pas obstruer 'écart entre le plan de
travail et I'appareil par des baguettes supplémentaires.
Ne pas fixer de baguettes de protection thermique sur
les panneaux de cb6té du meuble d'encastrement.

20.11 Dépose de l'appareil

1. Mettre l'appareil hors tension.

2. Desserrer les vis de fixation.

3. Soulever légérement l'appareil et le retirer compléte-
ment.
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1 Sicurezza

Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

= Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

Sicurezza it

1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto

Questo apparecchio & concepito esclusiva-

mente per l'incasso. Osservare le speciali

istruzioni di montaggio.

L'allacciamento degli apparecchi senza I'im-

piego di spine deve essere eseguito esclusi-

vamente da personale specializzato. In caso

di danni causati da un allacciamento non cor-

retto, decade il diritto di garanzia.

La sicurezza di utilizzo € garantita solo per

I'installazione secondo le regole di buona tec-

nica riportate nelle istruzioni di montaggio.

L'installatore & responsabile del corretto fun-

zionamento nel luogo di installazione.

Utilizzare I'apparecchio soltanto:

m per |la preparazione di cibi e bevande;

m sotto sorveglianza. Controllare ininterrotta-
mente i processi di cottura brevi.

= 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 2000 m sul
livello del mare.

Non usare l'apparecchio:
® con un timer esterno o un comando a dis-
tanza separato.

Questo apparecchio soddisfa la norma EN
55011 o CISPR 11. Si tratta di un prodotto
del Gruppo 2, Classe B. Gruppo 2 significa
che le microonde vengono generate ai fini del
riscaldamento di alimenti. Classe B indica che
I'apparecchio e adatto all'uso in ambito dome-
stico.

1.3 Limitazione di utilizzo

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali
o mentali o prive di sufficiente esperienza e/o
conoscenza se sorvegliati o gia istruiti in meri-
to all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se han-
no compreso i rischi da esso derivanti.

| bambini non devono giocare con l'apparec-
chio.

La pulizia e la manutenzione di competenza
dell’utente non devono essere eseguite da
bambini, a meno che non abbiano un’eta di
15 anni 0 superiore e non siano sorvegliati.
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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 68

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

Gli oggetti inflammabili depositati nel vano di

cottura possono incendiarsi.

» Non riporre mai oggetti inflammabili all'in-
terno del vano di cottura.

» Se si riscontra del fumo, spegnere l'appa-
recchio o staccare la presa € mantenere o
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 pud 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.

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante I'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti

con cui si pud entrare a contatto si surriscal-

dano.

» E necessario prestare attenzione per evita-
re di toccare gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a
8 anni.

L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre
le stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.
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| vapori dell'alcol nel vano 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 pu0 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.



| 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
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» 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 pu0 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.

» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
— Pagina 90

Sicurezza it

A\ AVVERTENZA - Pericolo: magnetismo!
Nel pannello di comando o negli elementi di
comando sono inseriti magneti permanenti
che possono interferire con gli impianti elet-
tronici, quali ad es. pacemaker o pompe di in-
sulina.
» | portatori di impianti elettronici devono
mantenersi a una distanza minima di
10 cm dal pannello di comando.

/A AVVERTENZA - Pericolo di

soffocamento!

| bambini potrebbero mettersi in testa il mate-

riale di imballaggio o avvolgersi nello stesso,

rimanendo soffocati.

» Tenere lontano il materiale di imballaggio
dai bambini.

» Vietare ai bambini di giocare con materiali
d’imballaggio.

| bambini possono inspirare o ingoiare le parti

piccole, rimanendo soffocati.

» Tenere i bambini lontano dalle parti picco-
le.

» Non lasciare che i bambini giochino con le
parti piccole.

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.

» Ultilizzare 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
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cottura. Attenersi alle indicazioni riportate in
queste istruzioni per l'uso.

» Non essiccare mai gli alimenti con la fun-
zione microonde.

» Non scongelare o riscaldare troppo a lun-
go 0 a una potenza microonde eccessiva
gli alimenti a basso contenuto d'acqua, co-
me ad es. il pane.

L'olio pud prendere fuoco.

» Non utilizzare mai la funzione microonde
per far scaldare soltanto dell'olio.

/A AVVERTENZA - Pericolo di esplosione!

Liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori chiu-

si possono esplodere facilmente.

» Non riscaldare mai liquidi o altri tipi di ali-
menti in contenitori chiusi.

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Gli alimenti con pelle o buccia dura possono

scoppiare durante e dopo il riscaldamento.

» Non cuocere mai le uova nel guscio o ri-
scaldare le uova sode.

» Non cuocere mai molluschi e crostacei.

» In caso di uova al tegamino forare prima il
tuorlo.

» |In caso di alimenti con pelle o buccia dura,
quali ad es. mele, pomodori, patate o sal-
sicce, la buccia pud scoppiare. Prima di
procedere alla cottura, forare la buccia o la
pelle.

Il calore degli alimenti per neonati non si di-

stribuisce in modo uniforme.

» Non far mai riscaldare gli alimenti per neo-
nati all'interno di contenitori con coperchio.

» Rimuovere sempre il coperchio o la tettarel-
la.

» Una volta terminata la fase di riscaldamen-
to, scuotere 0 mescolare sempre con cura.

» Controllare la temperatura prima di dare gl
alimenti al bambino.

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le

stoviglie possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre
le stoviglie e gli accessori dal vano di cottu-
ra.

Le confezioni ermetiche a tenuta d'aria posso-

no esplodere.

» Osservare sempre le istruzioni riportate sul-
la confezione.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre |
piatti dal vano di cottura.
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Durante il funzionamento le parti scoperte di-

ventano molto calde.

» Non toccare mai le parti ad alta temperatu-
ra.

» Tenere lontano i bambini.

L'utilizzo non conforme dell'apparecchio é pe-

ricoloso. Ad esempio pantofole, cuscinetti te-

rapeutici con noccioli o legumi, spugne, panni
umidi e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

» Non essiccare gli alimenti e non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti tera-
peutici con noccioli o legumi, spugne, pan-
ni umidi e simili con l'apparecchio.

» Utilizzare l'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi € bevande.

/A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il riscaldamento di liquidi si pu0 verifi-
care un ritardo nel processo di ebollizione. In
altri termini, la temperatura di ebollizione vie-
ne raggiunta senza che si formino le tipiche
bollicine di vapore. Anche un urto leggero del
recipiente € vietato, per motivi di sicurezza. |l
liquido caldo puo traboccare o schizzare
all'improvviso.
» Quando si riscalda, aggiungere sempre un
cucchiaio nel contenitore, cosi si evita un ri-
tardo nel processo di ebollizione.

v’ X

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le stoviglie non adatte si possono spaccare.
Le stoviglie in porcellana e ceramica possono
presentare piccoli fori sui manici e sul coper-
chio. Dietro questi fori possono nascondersi
cavita. Se si verifica un'infiltrazione di liquido
in queste cavita, la stoviglia si pud spaccare.
» Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al

microonde.




Stoviglie e recipienti in metallo o con guarni-

zioni in metallo possono causare la formazio-

ne di scintille, in caso di funzionamento esclu-
sivamente a microonde. L'apparecchio viene
danneggiato.

» In caso di funzionamento esclusivamente a
microonde non utilizzare mai recipienti in
metallo.

» Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al
microonde oppure usare il microonde in
combinazione con un tipo di riscaldamento.

A\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse
elettriche!

L'apparecchio & soggetto ad alta tensione.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.

/A AVVERTENZA - Pericolo di gravi danni

alla salute!

Una scarsa pulizia pud danneggiare le super-

fici dell'apparecchio, ridurre la durata di impie-

go e portare a situazioni di pericolo, come ad
esempio la fuoriuscita dell'energia a microon-
de.

» Pulire regolarmente l'apparecchio e rimuo-
vere sempre i residui delle pietanze.

» Tenere sempre puliti vano cottura, guarni-
zione dello sportello, sportello e fermaspor-
tello.

— "Pulizia e cura”, Pagina 84

Se lo sportello del vano di cottura o la guarni-

zione dello sportello sono danneggiati, I'appa-

recchio non deve essere messo in funzione.

Si potrebbe originare dell'energia a microon-

de.

» Non utilizzare mai l'apparecchio se lo spor-
tello del vano cottura, la guarnizione dello
sportello o l'intelaiatura in plastica sono
danneggiati.

» La riparazione deve essere esclusivamente
di competenza del servizio di assistenza
clienti.

Sicurezza it

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.

1.6 Vapore

Osservare le presenti indicazioni se si utilizza
la funzione a vapore.

/A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
L'acqua presente nel serbatoio puo surriscal-
darsi molto durante il successivo azionamento
dell'apparecchio.
» Svuotare il serbatoio dell'acqua dopo ogni
azionamento dell'apparecchio con vapore.
Nel vano cottura si sviluppa del vapore caldo.
» Durante I'azionamento dell'apparecchio con
vapore non toccare il vano cottura.
Rimuovendo l'accessorio puo traboccare del
liquido caldo.
» Rimuovere con cautela I'accessorio caldo
indossando sempre un guanto da forno.

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!
Nel vano di cottura, i vapori che si generano
dai liquidi inflammabili potrebbero prendere
fuoco entrando in contatto con le superfici
calde (deflagrazione). Lo sportello dell'appa-
recchio puo saltare in aria, se fuoriescono va-
pori molto caldi o flammate.

» Non introdurre nel serbatoio dell'acqua li-
quidi inflammabili (ad es. bevande alcoli-
che).

» Riempire il serbatoio esclusivamente con
acqua o con la soluzione decalcificante
raccomandata.
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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 e 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).

L'acqua sul fondo del vano di cottura, durante il funzio-

namento dell'apparecchio a temperature superiori a

120 °C, pud causare danni alla superficie smaltata.

» Non mettere in funzione se sul fondo del vano di
cottura & presente dell'acqua.

» Prima della messa in funzione, rimuovere l'acqua
presente sul fondo del vano cottura.

La presenza di acqua nel vano cottura caldo pud cau-

sare la formazione di vapore. A causa della variazione

di temperatura possono verificarsi danni.

» Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.

La presenza di umidita nel vano cottura per lungo tem-

PO causa corrosione.

» Una volta terminata ogni fase di cottura, eliminare
l'acqua di condensa.

» Non conservare alimenti umidi all'interno del vano
cottura chiuso per periodi di tempo prolungati.

» Non conservare gli alimenti all'interno del vano cot-
tura.

Con il passare del tempo, raffreddare tenendo lo spor-

tello dell'apparecchio aperto danneggia i mobili adia-

centi.

» Dopo il funzionamento ad alte temperatura, il raf-
freddamento del vano cottura deve avvenire esclusi-
vamente con lo sportello chiuso.

» Controllare che nulla resti incastrato nello sportello
dell'apparecchio.

» Solo dopo un funzionamento con molta umidita, la-
sciare aperto il vano cottura per farlo asciugare.

Se la guarnizione & molto sporca, durante il funziona-

mento dell'apparecchio lo sportello non si chiude piu

correttamente. Le superfici dei mobili adiacenti posso-
no danneggiarsi.

» Mantenere sempre pulita la guarnizione.

» Non mettere mai in funzione un apparecchio che
presenta una guarnizione danneggiata o che non di-
spone di una guarnizione.

Lo sportello dell'apparecchio pud danneggiarsi se uti-

lizzato come superficie d'appoggio o per sedersi.

» Non stare in piedi, sedersi, appendersi o appoggiar-
si allo sportello dell'apparecchio.

» Non posare stoviglie o accessori sulla porta dell'ap-
parecchio.

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.
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2.2 Microonde

Osservare le presenti indicazioni durante I'utilizzo del

microonde.

ATTENZIONE!

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano

cottura, si verificano scintille che possono danneggiare

I'apparecchio oppure distruggere il vetro interno dello

sportello.

» | componenti in metallo, per esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono restare a una distan-
za non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano cottura
e dal lato interno dello sportello.

Le vaschette di alluminio nell'apparecchio possono pro-

vocare scintille. L'apparecchio si danneggia a causa

della formazione di scintille.

» Non utilizzare vaschette in alluminio nell'apparec-
chio.

Il funzionamento dell'apparecchio senza pietanze all'in-

terno del vano cottura comporta un sovraccarico.

» Non avviare mai il forno a microonde senza aver pri-
ma inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
e quella di un breve test per le stoviglie.

==
v | X

Piu preparazioni consecutive di popcorn per microonde

a una potenza troppo elevata pud comportare danni al

vano cottura.

» Tra una preparazione e l'altra lasciare raffreddare
I'apparecchio per alcuni minuti.

» Non impostare mai una potenza del microonde trop-
po elevata.
Utilizzare al massimo 600 watt.
Appoggiare sempre la busta dei popcorn su un piat-
to in vetro.

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.

2.3 Vapore

Osservare le presenti indicazioni durante I'utilizzo della

funzione a vapore.

ATTENZIONE!

Gli stampi in silicone non sono indicati per il funziona-

mento combinato a vapore.

» Le stoviglie devono essere resistenti al vapore e al
calore.

Una stoviglia che presenta dei punti arrugginiti pud cor-

rodere il vano cottura. Anche le macchie piu piccole

possono corrodere il vano cottura.

» Non utilizzare stoviglie con punti arrugginiti.



| liguidi che gocciolano sporcano il fondo del vano cot-

tura.

» Per la cottura a vapore, inserire sempre la teglia, la
leccarda universale smaltata o il recipiente di cottu-
ra non forato sotto quello forato in modo da racco-
gliere i liquidi che gocciolano.

L'acqua calda nel relativo serbatoio pud danneggiare il

sistema del vapore.

» Riempire il serbatoio esclusivamente con acqua
fredda.

Tutela dell'ambiente e risparmio it

Il pannello di controllo o le altre superfici delicate ven-

gono danneggiati se la soluzione decalcificante entra

in contatto con essi.

» Rimuovere subito la soluzione decalcificante con ac-
qua.

Il lavaggio del serbatoio dell'acqua nella lavastoviglie

causa dei danni.

» Non lavare il serbatoio dell'acqua in lavastoviglie.

» Pulire il serbatoio dell'acqua con un panno morbido
e un detergente di uso comune.

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 solo se previsto dalla ri-

cetta o dalle impostazioni consigliate.

m Non preriscaldare I'apparecchio significa risparmia-
re fino al 20% di energia.

Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera.
= Questo tipo di stampi assorbe bene il calore.

Durante la cottura, aprire il meno possibile lo sportello

dell'apparecchio.

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

Cuocere molteplici pietanze direttamente una dietro

l'altra o parallelamente.

m || vano cottura € riscaldato dopo la prima cottura. In
questo modo si riduce il tempo di cottura per il dol-
ce successivo.

In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare I'ap-
parecchio 10 minuti prima della fine del tempo di cot-
tura.

m || calore residuo & sufficiente a ultimare la cottura.

Rimuovere gli accessori non utilizzati dal vano cottura.
= Non & necessario riscaldare gli accessori in ecces-
SO.

Lasciar scongelare le pietanze surgelate prima della

preparazione.

m | 'energia viene risparmiata per scongelare le pie-
tanze.

Nota:

L'apparecchio,

= nel funzionamento con display attivato, necessita al
massimo di 1 W

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

4 Conoscere lI'apparecchio

4.1 Pannello di comando

Il pannello di comando consente di impostare tutte le
funzioni dell'apparecchio e di ottenere informazioni sul-
lo stato di esercizio.

| particolari illustrati nell'immagine possono variare In
base al tipo di apparecchio, ad es. colore e forma.

Selettore funzioni

Con il selettore funzioni & possibile impostare i tipi di riscaldamento e ulteriori funzioni. In alcune varianti dell'appa-
recchio & possibile abbassare il selettore funzioni. Se si gira il selettore funzioni dalla posizione zero su una funzione,
sono necessari alcuni secondi prima che la funzione scelta sia disponibile.

Simbolo Impostazione Utilizzo

o Posizione zero L'apparecchio & disattivato e si trova
in modalita risparmio energetico.

w Microonde Selezionare il funzionamento Mi-
croonde.

= Vapore Nel vano cottura viene immesso va-

pore bollente.
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Simbolo Impostazione

Utilizzo

P'S Aria calda

La ventola distribuisce uniformemen-
te all'interno del vano cottura il calore
generato dalla resistenza circolare
collocata sulla parete posteriore.

- Grill

Si riscalda l'intera superficie al di sot-
to degli elementi grill.

& Grill ventilato

La ventola avvolge le pietanze con
l'aria calda emessa dall'elemento

grill.

> Decalcificazione

Questa funzione decalcifica 'evapo-
ratore e lo mantiene in ottime condi-
zioni.

O] Risciacquo

| tubi dell'unita a vapore vengono ri-
sciacquati con l'acqua. Si consiglia di
azionare la funzione di risciacquo do-
po ogni funzionamento a vapore.

P Programmi

Per molte ricette & gia possibile tro-
vare impostazioni preprogrammate.

Campi touch

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

Simbolo Campo touch

Utilizzo

s

wy Microonde

Selezionare i livelli di potenza del mi-
croonde oppure attivare la funzione
microonde in aggiunta alla funzione
Grill o alla funzione Vapore.

»

Vapore

Selezionare il livello vapore o la fun-
zione Vapore e attivarli in aggiunta
ad un tipo di funzionamento.

P Programmi

Richiamare la selezione dei program-
mi e impostare il numero del pro-
gramma, servendosi del selettore gi-
revole.

®

Funzioni durata

Selezionare le funzioni di durata e im-
postarle con il selettore girevole.

o
»»

Preriscaldamento rapido Attivare/disattiva il preriscaldamento

rapido.

°C/kg Temperatura/peso

Selezionare la temperatura o il peso
e impostarla/o con il selettore girevo-
le.

DI Start/stop

Awviare o arrestare il funzionamento.

Display
Sul display vengono visualizzati i valori di impostazione
aggiornati o le opzioni di selezione.

Elementi del display

Il valore che si desidera impostare al momento viene
messo in evidenza

con una linea rossa sotto il valore da impostare;

E possibile modificare direttamente il valore in evidenza
utilizzando il selettore girevole.

Di seguito ¢ riportata una breve spiegazione dei diversi elementi del display.

Simbolo Nome Significato

o Contaminuti Se il simbolo & contrassegnato, sul
display viene visualizzato il tempo del
contaminuti.

=1 Durata Se il simbolo & contrassegnato, sul

display viene visualizzata la durata.
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Conoscere l'apparecchio it

Simbolo Nome Significato

® Ora Se il simbolo & contrassegnato, sul
display viene visualizzato l'orario.

h:min Ore/minuti La durata viene indicata in ore € mi-
nuti.

min:s Minuti/secondi La durata viene indicata in minuti e
secondi.

1y Contenitore di raccolta Il simbolo indica lo stato del conteni-

tore di raccolta.

[l simbolo € acceso e la freccia lam-

peggia:

m || contenitore di raccolta si trova
nel vano serbatoio.

m || contenitore di raccolta € pieno.

= Svuotare il contenitore di raccolta.

Il simbolo lampeggia € la freccia no:

= || contenitore di raccolta non si
trova nel vano serbatoio.

m  Spostare il contenitore di raccolta
nel vano serbatoio.

Il simbolo € acceso e la freccia non

si illumina:

= || contenitore di raccolta si trova
nel vano serbatoio.

= Non € necessario eseguire nes-
sun'altra operazione.

LoJ Serbatoio dell'acqua Il simbolo indica lo stato del serbato-

io dell'acqua.

Il simbolo & acceso e la freccia lam-

peggia:

m || serbatoio dell'acqua si trova nel
vano serbatoio.

m || serbatoio dell'acqua & vuoto.

= Riempire il serbatoio dell'acqua.

Il simbolo lampeggia e la freccia no:

m | serbatoio dell'acqua non si trova
nel vano serbatoio.

m  Spostare il serbatoio dell'acqua
nell'apposito vano.

Il simbolo & acceso e la freccia non

si illumina:

m | serbatoio dell'acqua si trova nel
vano serbatoio.

= Non € necessario eseguire nes-
sun'altra operazione.

Az Riscaldamento rapido Se il simbolo si illumina, il riscalda-
mento rapido & attivato.
& Decalcificazione Quando il simbolo si illumina, l'appa-

recchio deve essere decalcificato.
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it Conoscere l'apparecchio

Indicatore della temperatura

L'indicatore della temperatura mostra |'avanzamento
del riscaldamento.

Il termometro rosso a destra in alto sul display indica
che l'apparecchio sta scaldando. Se & impostato un ti-
po di riscaldamento, allora le linee si colorano di rosso
dal basso verso l'alto, man mano che il vano cottura si
scalda. Quando & impostato il grill o il vapore, le linee
si illuminano subito per intero. Con la funzione Mi-
croonde, le linee non si illuminano. Quando si preri-
scalda, il momento giusto per introdurre la pietanza nel
forno & quando tutte le cinque linee si illuminano di
rosso.

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.

Selettore girevole

Con il selettore girevole modificare i parametri di impo-
stazione visualizzati sul display.

4.3 Tipi di riscaldamento

Per la maggior parte degli elenchi di selezione, ad es. i
programmi, dopo l'ultimo punto si ricomincia dall'inizio.
In alcuni elenchi di selezione, ad es. la durata, riportare
indietro nuovamente il selettore girevole quando & stato

raggiunto il valore minimo o0 massimo.

4.2 Modalita di funzionamento

I menu & suddiviso in diverse modalita di funzionamen-

to.

Modalita di Utilizzo

funzionamento

Tipi di riscalda- Per preparare al meglio le pietanze

mento sono disponibili vari tipi di riscalda-
mento che si addicono alla perfezio-
ne.

Microonde Con il microonde & possibile cuoce-
re, riscaldare o scongelare piu rapi-
damente.

Vapore Preparare le pietanze al vapore. Per

preparare i cibi al meglio sono di-
sponibili vari livelli di vapore che si
addicono alla perfezione.

Modalita com-
binata mi-
croonde

Oltre al funzionamento Vapore o
Grill, si pu0 attivare in aggiunta il mi-
croonde.

Funzionamen-
to combinato
Vapore

Oltre al funzionamento Microonde o
Grill, si pu0 attivare in aggiunta la
funzione Vapore.

Pulizia

Per la pulizia sono disponibili diverse
funzioni: decalcificazione e risciac-
quo

Impostazioni di
base

Adattare le impostazioni di base.
— "Impostazioni di base", Pagina 83

Qui si trova una panoramica dei tipi di riscaldamento. Vengono forniti consigli sull'utilizzo dei tipi di riscaldamento.

Simbolo Nome Temperatura/li- Utilizzo
velli
- Grill Livelli grill: Grigliare alimenti piani, quali bistecche, salsicce o toast. Gratinare le
= 1 =ridotto pietanze.
= 2 =medio
= 3 =glevato
'S Aria calda 40 °C Far lievitare un impasto, scongelare torte alla panna.
100-230 °C Cuocere o arrostire a un livello.
py Grill ventilato 100-190 °C Per la cottura arrosto di pollame, pesci interi € grosse porzioni di

carne.

Nota: Per ogni tipo di riscaldamento l'apparecchio indi-
ca una temperatura predefinita che pud essere accetta-
ta o modificata nella rispettiva area.
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4.4 Vano cottura
Alcune funzioni nel vano cottura facilitano il funziona-

mento dell'apparecchio.

Illuminazione del vano cottura

Il vano cottura & sempre illuminato durante il funziona-
mento. Quando l'apparecchio termina il funzionamento,

Si spegne.



Quando si apre lo sportello dell'apparecchio, l'illumina-
zione del vano cottura si attiva. Cid € utile, ad esempio,
per la pulizia dell'apparecchio. Dopo circa 15 minuti l'il-
luminazione interna si spegne automaticamente.

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.

4.5 Pannello di copertura del serbatoio

Il pannello di copertura del serbatoio si trova sotto lo
sportello dell'apparecchio e permette di accedere al
contenitore di raccolta e al serbatoio dell'acqua.

Conoscere l'apparecchio it

4.6 Serbatoio dell’acqua

Il serbatoio dell'acqua si trova a destra dietro al pannel-
lo di copertura del serbatoio.

Per i programmi con il vapore riempire il serbatoio con
acqua.
- "Riempimento del serbatoio dell'acqua”, Pagina 75

—

Impugnatura per prelievo e inserimento

Apertura per riempimento e svuotamento
Coperchio del serbatoio

4.7 Contenitore di raccolta

Il contenitore di raccolta dell'acqua si trova a sinistra
dietro al pannello di copertura del serbatoio.
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it Accessori

Svuotare il contenitore di raccolta prima e dopo aver
eseguito le funzioni di pulizia = Pagina 86.

"

Impugnatura per prelievo e inserimento
Aperture di raccolta
Coperchio del serbatoio

5 Accessori

Utilizzare gli accessori originali in quanto prodotti appo-

sitamente per questo apparecchio.

Accessori

Utilizzo

Griglia

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

m  Griglia per grigliare ad
es. bistecche, salsicce
0 toast.

m  Griglia come superficie
d'appoggio, ad es. per
casseruole poco pro-
fonde.

Tegame di vetro

m  Per cuocere le pietan-
ze

m  Protezione antispruzzo
per la cottura diretta
sulla griglia

= Adatta al microonde

Stoviglia per la cottura a
vapore

m  Per la cottura di riso,
patate e verdure

m |nserire il contenitore
per la cottura a vapore
nel tegame di vetro
per cuocere con le
modalita di funziona-
mento Vapore o Vapo-
re con microonde

= Disporre gli alimenti di-
rettamente nel conteni-
tore per cottura a va-
pore

68

5.1 Accessorio supplementare

A seconda del modello dell'apparecchio, possono es-
sere presenti ulteriori accessori.

Accessori Utilizzo

Griglia inseribile m  Griglia per arrostire

=  Posizionare con i pie-
dini verso il basso nel
tegame di vetro

m  Garantisce che il gras-
S0 € i succhi della car-
ne sgocciolino nel te-
game di vetro

= Non adatta per il fun-
zionamento a microon-
de o0 a vapore

5.2 Altri accessori

Gli altri accessori si possono acquistare presso il servi-
zio clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.

Una vasta offerta di accessori per 'apparecchio & repe-
ribile nei nostri cataloghi o su Internet:
www.neff-international.com

Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al mo-
mento dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto
preciso (cod. E) dell'apparecchio.

Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio
apparecchio consultare il punto vendita online o il ser-
vizio clienti.

Tegame in vetro

Utilizzo
m  Brasati
m  Sformati



5.3 Livelli di inserimento

Il vano cottura € provvisto di 4 livelli di inserimento.

I livelli di inserimento si contano dal basso verso l'alto.
Inserire I'accessorio nella guida e inserirlo completa-
mente.

Prima del primo utilizzo it

Il fondo del vano di cottura all'altezza 0 & particolar-

mente adatto per il funzionamento a microonde. La po-
tenza microonde & migliore sul fondo del vano cottura.
Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al microonde.

( )
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6 Prima del primo utilizzo

Effettuare le impostazioni per la prima messa in funzio-
ne. Pulire I'apparecchio e gli accessori.

6.1 Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione
dell'orario & evidenziata. Sul display lampeggia iZ:00 e
O siillumina.

1. Impostare |'ora servendosi del selettore.

2. Premere O.

v L'ora é impostata.

6.2 Impostazione della durezza dell'acqua

Requisiti

®» Prima di impostare la durezza dell'acqua, richiedere
le informazioni circa la durezza dell'acqua della pro-
pria zona presso 'ente di approvvigionamento idrico
competente.

L'apparecchio & spento.

Tenere premuto ® per alcuni secondi.

Sul display compare la prima impostazione di base.
Premere O® finché non viene visualizzato =0G.

. Selezionare la durezza dell'acqua con il selettore gi-
revole.

Consiglio: Se l'acqua del rubinetto risulta molto cal-
carea, si consiglia I'uso di acqua addolcita. Se si uti-
lizza esclusivamente acqua addolcita, impostare il
campo relativo alla durezza dell'acqua su "addolci-
ta".

Consiglio: Se si utilizza acqua minerale, impostare
la durezza dell'acqua su "molto dura". Se si utilizza
acqua minerale, quest'ultima non deve essere gas-
sata.

<= m

AN

Range della durezza
dell'acqua

0 0 addolcita

Impostazione

©ON OO0 R

Range della durezza
dell'acqua

Impostazione

1 (fino a 1,3 mmol/I) 1 dolce
2(1,3-2,5 mmol/l) 2 media
3 (2,5 - 3,8 mmol/l) 3 dura

4 (superiore a
3,8 mmol/l)

4. Per salvare le modifiche, tenere premuto ®© per al-
cuni secondi.

4 molto dura

6.3 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.
Requisito: Nel vano cottura non sono presenti residui
di imballaggio, accessori o altri oggetti.

1. Prima di riscaldare, pulire le superfici lisce nel vano
cottura servendosi di un panno morbido e inumidito.
Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Arieggiare I'ambiente durante il riscaldamento
dell'apparecchio.

Impostare & con il selettore funzioni.

Con il selettore girevole impostare 180 °C.
Premere DIl.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

Trascorsa un'ora disattivare l'apparecchio con Pll.
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Attendere fino a quando il vano cottura non si € raf-
freddato.

« N

6.4 Pulizia degli accessori

» Pulire bene gli accessori con una soluzione di la-
vaggio e con un panno spugna.
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it Comandi di base

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.

Nota: Se I'apparecchio non serve, spegnerlo. Se per

un tempo prolungato non viene eseguita alcuna impo-

stazione, l'apparecchio si spegne automaticamente.

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.
L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

Sul display viene visualizzata l'ora.

Alcune indicazioni restano visibili sul display anche
ad apparecchio spento.

Nota: Nelle

- "Impostazioni di base", Pagina 83 & possibile deter-
minare se deve essere visualizzata o meno I'ora quan-
do l'apparecchio € spento.

< <

7.3 Impostazione della modalita di
funzionamento

Requisito: L'apparecchio deve essere acceso.

1. Selezionare il tipo di riscaldamento servendosi del
selettore funzioni.
Se necessario, effettuare ulteriori impostazioni. A ta-
le scopo, premere sul rispettivo campo e modificare
il valore con il selettore girevole.

2. Premere DIl.

v L'apparecchio si avvia.

7.4 Impostazione del tipo di riscaldamento e
della temperatura

1. Impostare il tipo di riscaldamento servendosi del se-
lettore funzioni.

Sul display viene visualizzata una temperatura pre-
definita.

Servendosi del selettore, impostare la temperatura.
Premere Dll.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

Il LED DIl si illumina.

La barra che indica la temperatura si colora.

Nota: Durante il funzionamento, la temperatura puo es-
sere modificata in qualsiasi momento servendosi del
selettore.

Terminato il riscaldamento, € normale che si verifichino
lievi oscillazioni di temperatura, a seconda del tipo di ri-
scaldamento.

Durante il funzionamento non € possibile impostare la
temperatura a 40 °C.

<

CC K WD

7.5 Impostazione della durata
1. Impostare una modalita di funzionamento.
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2. Premere O® fino a quando =l & in evidenza.

3. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

4. Premere DIl

v L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

v Dl si accende.

v Viene visualizzato lo scorrere della durata.

6 Funzione Pausa

7.

1. Premere DIl 0 aprire lo sportello dell'apparecchio.
v L'apparecchio si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

3. Premere DIl.

v L'apparecchio prosegue il funzionamento.

v Dl si accende.

7.7 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

7.8 Riscaldamento rapido

Con il riscaldamento rapido I'apparecchio raggiunge la
temperatura impostata in modo particolarmente rapido.
Utilizzare il riscaldamento rapido a temperature impo-
state oltre i 100 °C.

Il riscaldamento rapido € possibile per questi tipi di
riscaldamento:

®  Aria calda &

= Grill ventilato %

Nota: Per 'aria calda a 40 °C, la funzione Riscalda-
mento rapido non & possibile.

Attivazione del riscaldamento rapido

Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la
pietanza nel vano cottura soltanto al termine della fase
di riscaldamento rapido.

Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.
Premere 2.

Sul display si accende 8z,

Premere DIl

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

DIl si accende.

Quando il riscaldamento rapido & terminato, viene
emesso un segnale acustico. 82 si spegne.
Introdurre la pietanza nel vano cottura.

Il funzionamento dell'apparecchio prosegue con il ti-
po di riscaldamento e la temperatura impostati.

C K KWK =

Ee

Interruzione del riscaldamento rapido

» Premere %,

v b2 sul display si spegne.

v Il funzionamento dell'apparecchio prosegue con il ti-
po di riscaldamento e la temperatura impostati.



Nota: |l riscaldamento rapido viene disattivato automati-
camente dopo massimo 15 minuti.

Microonde it

7.9 Spegnimento automatico di sicurezza

Lo Spegnimento di sicurezza automatico viene attivato
se l'apparecchio resta in funzione per troppo tempo
senza che sia stata impostata una durata.

Dopo 9 ore l'apparecchio si spegne automaticamente.

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 pu0 essere utiliz-
zato da solo oppure in abbinamento a un altro tipo di
riscaldamento.

8.1 Stoviglie e accessori adatti al microonde

Per riscaldare uniformemente le pietanze e non dan-
neggiare l'apparecchio, utilizzare stoviglie e accessori
adatti.

Nota: Prima di utilizzare la stoviglia per il microonde,
osservare le istruzioni del produttore. Nel dubbio, ese-
guire un test per la stoviglia.

Adatto al microonde

Accessori e stoviglie Spiegazione

Non adatto al microonde

Accessori e stoviglie

Spiegazione

Stoviglia in metallo

[l metallo non € permeabi-
le alle microonde. Le pie-
tanze non si riscaldano.

Stoviglie con decorazioni
dorate o0 argentate

Le microonde possono
danneggiare le decorazio-
ni dorate o argentate.
Consiglio: Utilizzare le
stoviglie esclusivamente
nel caso in cui il costrutto-
re garantisce che sono
adatte all'uso nel forno a
microonde.

Stoviglia di materiale resi-

stente al calore e adatto

all'uso nel microonde:

m vetro

m vetroceramica

= porcellana

m  plastica resistente alle
alte temperature

®m  ceramica completa-
mente invetriata senza
crepe

Questi materiali sono per-
meabili alle microonde.
Le microonde non dan-
neggiano le stoviglie re-
frattarie.

Posate di metallo

Nota: Per evitare un ritar-
do di ebollizione, si pos-
sono utilizzare posate di
metallo, ad esempio un
cucchiaio nel bicchiere.

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.

8.2 Test di compatibilita delle stoviglie con
il microonde

Mediante un test, verificare che la stoviglia sia compati-
bile con il microonde. E consentito usare l'apparecchio
nel funzionamento a microonde senza pietanze soltan-
to durante un test delle stoviglie.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il funzionamento le parti scoperte diventano
molto calde.

» Non toccare mai le parti roventi.

» Tenere lontano i bambini.

1. Introdurre la stoviglia vuota nel vano cottura.

2. Impostare l'apparecchio alla massima potenza per
2 - 1 minuto.

3. Awviare il funzionamento con DlL.

4. Verificare piu volte la stoviglia:
- se é fredda o tiepida, € adatta al microonde.
— Se & calda o sono presenti scintille, interrompere

il test. La stoviglia non € adatta al microonde.

8.3 Potenze microonde

Qui é possibile trovare una panoramica delle potenze
microonde e il relativo utilizzo.

Potenza microonde Utilizzo

in watt

90 Scongelare le pietanze delica-
te.

180 Scongelare e continuare la cot-
tura delle pietanze.

360 Cuocere la carne e il pesce e
riscaldare cibi delicati.

600 Riscaldare e cuocere le pietan-
ze.

1000 Riscaldare i liquidi.
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it Microonde

Note

= Per ogni livello del microonde, I'apparecchio propo-
ne una durata, che pud essere accettata o modifica-
ta nella rispettiva area.

= | a potenza massima del microonde € prevista solo
per riscaldare i liquidi. Per proteggere l'apparecchio,
la potenza del microonde viene gradualmente ridot-
ta a 600 W nei primi minuti. La potenza massima ¢
di nuovo disponibile dopo un tempo di raffredda-
mento.

Valori predefiniti

Per ogni potenza microonde, l'apparecchio propone
una durata, che puo essere accettata o modificata nel-
la rispettiva area.

8.4 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

8.5 Impostazione microonde

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.

=JIE
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1. Rispettare le avvertenze di sicurezza — Pagina 59 e
le indicazioni per evitare danni materiali = Pagina
62.

2. Portare il selettore funzioni su 2.

v L’apparecchio & pronto per il funzionamento. Come
valore predefinito, sul display viene visualizzata la
potenza microonde massima .

3. Per impostare la potenza microonde desiderata pre-
mere su %%,

v Sul display viene contrassegnato il livello del mi-
croonde e viene visualizzata una durata predefinita.

4. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

5. Awviare il funzionamento con Dll.

La durata pud essere modificata in qualunque mo-
mento durante il funzionamento servendosi del se-
lettore.

v Il tempo scorre e il funzionamento a microonde si
awvia.
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v I LED DIl si illumina.
Nota: Una volta trascorso il tempo, l'apparecchio termi-

na il funzionamento a microonde e viene emesso un
segnale acustico.

8.6 Impostazione della durata

1. Impostare una modalita di funzionamento.

2. Premere O fino a quando 1=l & in evidenza.

3. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

Premere DIl

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

DIl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

< < < &

8.7 Modifica della potenza microonde

» Premere su %%, fino a quando sul display & selezio-
nato il livello desiderato.

Nota: Premendo piu volte, il livello di potenza passa

dal massimo al minimo.

Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo

l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa. Awviare il

funzionamento con PIl.

8.8 Funzione Pausa

1. Premere DIl 0 aprire lo sportello dell'apparecchio.
L'apparecchio si arresta.

DIl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Premere DIl.

L'apparecchio prosegue il funzionamento.

DIl si accende.
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8.9 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 I'apparecchio.

2. Eliminare immediatamente lo sporco piu intenso dal

vano cottura.

Asciugare |'umidita dal fondo del vano cottura.

Con il selettore funzioni selezionare X.

Premere due volte ©.

Sul display & evidenziato [=.

Impostare una durata di 15 minuti servendosi del

selettore.

Awviare il funzionamento con Pll.

L'asciugatura si avvia e termina dopo 15 minuti.

8. Aprire lo sportello dell'apparecchio per 1-2 minuti, in
modo che il vapore possa fuoriuscire.
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8.11 Asciugatura manuale del vano cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

1. Lasciar raffreddare 'apparecchio.

MicroCombi it

2. Eliminare lo sporco piu intenso dal vano cottura.

3. Asciugare il vano cottura con una spugna.

4. |asciare aperto lo sportello dell'apparecchio per
un'ora, in modo tale che il vano cottura si asciughi
completamente.

9 MicroCombi

La funzione Microonde pu0 essere abbinata con tutti i
tipi di riscaldamento e con la funzione Vapore.
[l funzionamento MicroCombi € possibile con le
funzioni seguenti:

®= R Vapore

m & Aria calda

= T Grill

= L Grill ventilato

Eccezioni:

= ¥ Livello microonde 1000 Watt

m & Aria calda 40 °C

9.1 Impostazione della funzione
MicroCombi

In aggiunta a un tipo di funzionamento, attivare il mi-

croonde.

1. Portare il selettore funzioni su un tipo di riscalda-
mento combinabile.

v Sul display compare il valore suggerito per la tem-
peratura.

2. Servendosi del selettore girevole, impostare la tem-
peratura.

3. Premere ¥ per impostare la potenza microonde de-
siderata.

v Sul display compare il valore suggerito per la dura-
ta.

4. Impostare la durata servendosi del selettore girevo-
le.

5. Awviare il funzionamento con Dll.

La durata scorre e il funzionamento si avvia.

v Viene visualizzato lo scorrere della durata.

<

v DIl si accende.

v Se il tempo impostato € trascorso, I'apparecchio ter-
mina il funzionamento e viene emesso un segnale
acustico.

9.2 Modifica della potenza microonde

» Premere su %%, fino a quando sul display & selezio-
nato il livello desiderato.

Nota: Premendo piu volte, il livello di potenza passa

dal massimo al minimo.

Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo

l'avvio, I'apparecchio si ferma per una pausa. Avviare |l

funzionamento con DIl

9.3 Funzione Pausa

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
L'apparecchio si arresta.

DIl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Premere DIl.

L'apparecchio prosegue il funzionamento.

DIl si accende.
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9.4 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 Girill

Con il grill e possibile far dorare o arrostire le pietanze.
E possibile utilizzare la funzione grill da sola o combi-
nata con la funzione microonde.

10.1 Impostazione del grill

1. Portare il selettore funzioni su ™.

2. Servendosi del selettore girevole, impostare un livel-
lo grill.

v |l display indica il livello grill.

3. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

4. Awviare il funzionamento con DIl.

v L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Terminato il riscal-
damento, & normale che si verifichino lievi oscillazio-
ni di temperatura.

v L'indicazione della temperatura & completamente il-
luminata.

Nota: Una volta trascorsa la durata, viene emesso un
segnale acustico.

Livelli grill

Sono disponibili i livelli grill seguenti.

Livello grill Pietanze

1 (ridotta) = Sformati alti

= Soufflé

2 (media) Sformati piatti
Pesce

3 (elevata) Salsicce
Toast

10.2 Impostazione della durata

1. Impostare una modalita di funzionamento.
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Premere O® fino a quando =l & in evidenza.
Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

Premere DIl

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

Pl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

« N
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10.3 Modifica del livello grill

Se ¢ selezionata la funzione Grill oppure se il funziona-
mento é gia avviato, & possibile modificare il livello grill
in qualsiasi momento.

» Modificare il livello grill con il selettore girevole.

v La durata rimane invariata.

10.4 Funzione Pausa

Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
L'apparecchio si arresta.

DIl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Premere DIl

L'apparecchio prosegue il funzionamento.

DIl si accende.
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10.5 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.

11 Vapore

La funzione Vapore pud essere utilizzata da sola oppu-
re in abbinamento alla funzione Grill e Microonde. Per
utilizzare la funzione Vapore al meglio, rimuovere la gri-
glia. Inserire il tegame di vetro al livello di inserimento
3 e posizionare il contenitore per la cottura a vapore
nel tegame di vetro.

Nota: Durante il funzionamento si sente un rumore si-
mile a un ronzio, causato dal funzionamento della pom-
pa. Si tratta di un normale rumore di funzionamento.

11.1 Livelli di vapore

Per la funzione Vapore sono disponibili diverse intensi-
ta.

Selezionare i livelli di vapore mediante 2. Il display in-
dica il livello di vapore selezionato.

Livello vapore Pietanze

1 (basso) Per scongelare verdure, carne,
pesce e frutta

2 (medio) Per preparare dessert, pesce e
salsicce

3 (elevato) Per cuocere verdure, pesce,

contorni, per estrarre succhi e
sbollentare
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11.2 Impostazione Vapore

Nota: Se I'apparecchio non ¢ stato utilizzato per un lun-
go periodo, eseguire prima di tutto un ciclo di lavaggio
©.

— "Risciacquo”, Pagina 86

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuoriu-
scire del vapore caldo. A certe temperature il vapore
non & visibile.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.

» Tenere lontano i bambini.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante il funzionamento dell'apparecchio, il serbatoio

dell'acqua puo riscaldarsi.

» Al termine del funzionamento precedente dell'appa-
recchio, attendere finché il serbatoio dell'acqua si
sia raffreddato.

» Rimuovere il serbatoio dell'acqua dal vano serbato-
io.

1. Con il selettore funzioni selezionare =.

v L’apparecchio & pronto per il funzionamento.

v Come valori standard sono impostati il livello Vapo-
re massimo e una durata di 20 minuti.

v La freccia vicina a & lampeggia.

2. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e riempirlo con
acqua pulita fino all'indicazione MAX e spingerlo
completamente nell'apposito vano.

— "Riempimento del serbatoio dell'acqua”, Pagina
75

3. Premere & finché non si raggiunge il livello di po-
tenza desiderato.

v |l display indica il livello di vapore selezionato.

4. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

E anche possibile impostare dapprima la durata e,
successivamente, il livello vapore.

5. Awviare il funzionamento con Dll.

v La freccia vicina a (& si spegne e lampeggia il sim-
bolo senza freccia.



v Dl si accende.

v L'indicazione della temperatura & completamente il-
luminata.

v La durata scorre sul display. A seconda del livello di
vapore, la quantita di acqua con cui & riempito il
serbatoio pud durare per un tempo pit 0 meno lun-
go.

Note

= Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico.

m  Se il serbatoio dell'acqua viene svuotato durante il
funzionamento, il sistema si arresta e la freccia del
simbolo del serbatoio &) lampeggia. Riempire il ser-
batoio con acqua pulita fino all'indicazione MAX e
proseguire il funzionamento premendo DIl.

m E sempre possibile modificare il livello di vapore du-
rante il funzionamento, utilizzando =,

m  Dopo la cottura con vapore pulire la canalina di sco-
lo e il vano cottura.

— "Dopo ogni funzionamento con vapore", Pagina
76

11.3 Funzionamento combinato vapore

In alcuni tipi di riscaldamento & possibile attivare la fun-
zione Vapore. Con il supporto della funzione vapore
viene immesso vapore nel vano cottura a diversi inter-
valli e diverse intensita. In questo modo si raggiunge
un migliore risultato di cottura.

La pietanza

®= ha una crosta croccante

®m conserva una superficie lucida

= all'interno & succosa e morbida

®= ¢ il suo volume si riduce di pochissimo.

Il funzionamento combinato vapore € possibile con le
funzioni seguenti:

% Microonde

& Aria calda

7 Grill

X Grill ventilato

Eccezioni:

m ¥ Livello microonde 1000 watt

m & Aria calda 40 °C

Impostazione del funzionamento combinato
vapore

In aggiunta a un tipo di funzionamento, attivare il mi-

croonde.

1. Portare il selettore funzioni su un tipo di riscalda-
mento combinabile.

v Sul display compare il valore suggerito per la tem-
peratura.

2. Servendosi del selettore, impostare il livello deside-
rato.

3. Premere R finché sul display non & selezionato il li-

vello desiderato.

Sul display compare il simbolo del serbatoio

dell'acqua (..

Riempire il serbatoio dell'acqua.

Awviare il funzionamento con DIl.

La durata scorre e il funzionamento si avvia.

Viene visualizzato |lo scorrere della durata.

Pl si accende.
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v Se il tempo impostato € trascorso, I'apparecchio ter-
mina il funzionamento e viene emesso un segnale
acustico.

Note

m  Se il serbatoio dell'acqua si svuota, il funzionamento
prosegue senza l'ausilio del vapore. Non compare
alcuna indicazione sul display.

= | 'apertura dello sportello compromette il risultato di
cottura. Durante la cottura tenere chiuso lo sportello
dell'apparecchio.

Modifica del livello vapore

» Premere &, finché sul display non viene visualizzato
il livello desiderato.

Nota: Premendo piu volte, il livello passa dal massimo

al minimo. Dopo il livello pit basso, la funzione Vapore

viene disattivata. Premendo nuovamente, viene attivata

la funzione Vapore a partire dal livello piu alto.

11.4 Funzione Pausa

Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
L'apparecchio si arresta.

DIl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Premere DII.

L'apparecchio prosegue il funzionamento.

DIl si accende.
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11.5 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.

11.6 Riempimento del serbatoio dell'acqua

Il serbatoio dell'acqua si trova a destra, dietro al relati-
vo pannello al di sotto dello sportello dell'apparecchio.
Prima di avviare un funzionamento con il vapore, aprire
il pannello di copertura e riempire il serbatoio di acqua.

A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

Nel vano di cottura, i vapori che si generano dai liquidi

infiammabili potrebbero prendere fuoco entrando in

contatto con le superfici calde (deflagrazione). Lo spor-

tello dell'apparecchio pud saltare in aria, se fuoriesco-

no vapori molto caldi o flammate.

» Non introdurre nel serbatoio dell'acqua liquidi in-
fiammabili (ad es. bevande alcoliche).

» Riempire il serbatoio esclusivamente con acqua o
con la soluzione decalcificante raccomandata.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante il funzionamento dell'apparecchio, il serbatoio

dell'acqua pud riscaldarsi.

» Al termine del funzionamento precedente dell'appa-
recchio, attendere finché il serbatoio dell'acqua si
sia raffreddato.

» Rimuovere il serbatoio dell'acqua dal vano serbato-
io.
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Requisito: La durezza dell'acqua ¢ impostata corretta-
mente.
— "Impostazione della durezza dell'acqua”, Pagina 69

1. Premere nel centro del pannello di copertura.

v |l pannello si apre.
2. Rimuovere il serbatoio dell'acqua dall'apposito va-
no.

N

3. Riempire il serbatoio con acqua pulita fino all'indica-
zione “MAX”.

4. Posizionare il serbatoio nell'apposito vano e spin-
gerlo completamente all'interno.

—_— ey
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5. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

11.7 Come rabboccare il serbatoio
dell'acqua

Note

= Se il serbatoio dell'acqua nel funzionamento in

corso & vuoto, I'apparecchio si comporta in modo

diverso a seconda della modalita di funzionamento:

— Funzionamento con vapore: l'apparecchio inter-
rompe il funzionamento. Viene visualizzato un
messaggio sul display. Un pieno del serbatoio al
livello vapore maggiore dura ca. 30-40 minuti, a
livelli vapore inferiori dura decisamente piu a lun-
go.

— Vapore con microonde: l'apparecchio interrompe
il funzionamento. Un pieno del serbatoio basta
per ca. 50 minuti.

— Grill con vapore: l'apparecchio prosegue il fun-
zionamento con grill. Non vengono visualizzati
messaggi sul display. Un pieno del serbatoio, al
livello vapore maggiore dura per ca. 3 ore di fun-
zionamento, a livelli vapore inferiori dura decisa-
mente piu a lungo.

| tempi indicati possono variare.

1. Aprire il pannello di comando.

2. Estrarre il serbatoio dell'acqua.

3. Riempire il serbatoio dell'acqua fino all'indicazione
MAX.

4. Inserire il serbatoio pieno d'acqua e chiudere il pan-

nello di comando.

11.8 Dopo ogni funzionamento con vapore

Nel vano cottura rimangono tracce di umidita. Pulire
con cura la canalina di scolo e il vano cottura.

Dopo ogni funzionamento con vapore € consigliabile
eseguire la funzione di pulizia Risciacquo ©. Infine
svuotare il serbatoio dell'acqua e il contenitore di rac-
colta e asciugarli.

Nota: Eliminare le macchie di calcare utilizzando un
panno imbevuto di aceto, sciacquare con acqua €
asciugare con un panno morbido.

Risciacquo dell'apparecchio

Per fare in modo che l'apparecchio rimanga pulito, &
possibile pompare acqua attraverso il sistema di tubi.
L'acqua viene poi rilasciata dall'apparecchio nel conte-
nitore di raccolta.

Nota: Dopo il risciacquo, nel contenitore di raccolta
possono trovarsi particelle di calcare sciolte. E normale
e non influisce sul funzionamento.



1. Con il selettore funzioni selezionare ©.

v |l display indica la durata del programma. Non &
possibile modificare la durata.

Aprire il pannello di copertura del serbatoio.
Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.
Inserire completamente il contenitore di raccolta
vuoto.

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua ed eliminare I'even-
tuale acqua residua.

Sciacquare a fondo il serbatoio dell’acqua e riempir-
lo con acqua pulita.

Inserire completamente il serbatoio dell'acqua.
Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.
Premere DIl.

L'apparecchio pompa l'acqua attraverso i tubi.

La durata scorre sul display.

Non appena ¢ trascorsa la durata, viene emesso un
segnale acustico.

10. Svuotare il contenitore di raccolta.

pODN
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Svuotamento del serbatoio dell'acqua

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante il funzionamento dell'apparecchio, il serbatoio

dell'acqua pud riscaldarsi.

» Al termine del funzionamento precedente dell'appa-
recchio, attendere finché il serbatoio dell'acqua si
sia raffreddato.

» Rimuovere il serbatoio dell'acqua dal vano serbato-
io.

ATTENZIONE!

[l lavaggio del serbatoio dell'acqua nella lavastoviglie

causa dei danni.

» Non lavare il serbatoio dell'acqua in lavastoviglie.

» Pulire il serbatoio dell'acqua con un panno morbido
e un detergente di uso comune.

1. Premere nel centro del pannello di copertura del
serbatoio.

v |l pannello di copertura del serbatoio si solleva ver-
so l'alto.

2. Estrarre il serbatoio dell'acqua.

3. Rimuovere con cautela il coperchio del serbatoio
dell'acqua.

4. Svuotare il serbatoio dell'acqua, pulirlo con del de-
tergente e risciacquarlo a fondo con acqua pulita.

5. Asciugare tutti i componenti con un panno morbido.

6. Asciugare bene la guarnizione del coperchio.

7. Lasciare asciugare il serbatoio con il coperchio
aperto.

8. Collocare e premere il coperchio sul serbatoio
dell'acqua.

9. Inserire completamente il serbatoio dell'acqua.

10. Chiudere il pannello di copertura del serbatoio e
premerlo brevemente al centro.

v |l pannello del serbatoio & bloccato.

Vapore it

Asciugatura della canalina di scolo

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Durante il funzionamento l'apparecchio diventa caldo.
» Lasciarlo raffreddare prima di procedere alla pulizia.

Requisito: Il vano cottura ¢ raffreddato.

1. Aprire lo sportello dell’apparecchio.

2. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

3. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e il contenitore di
raccolta.

4. Nota:
La canalina di scolo [@ si trova al di sotto del vano

cottura.

Eliminare I'acqua dalla canalina di scolo [@ con un
panno spugna e pulire con attenzione.

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 pit intenso dal
vano cottura.

3. Asciugare I'umidita dal fondo del vano cottura.

4. Con il selettore funzioni selezionare X.

5. Premere due volte ©G.

v Sul display & evidenziato |-,

6. Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

7. Awviare il funzionamento con DIl.

<

L'asciugatura si avvia e termina dopo 15 minuti.
8. Aprire lo sportello dell'apparecchio per 1-2 minuti, in
modo che il vapore possa fuoriuscire.

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.

pOMA
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12 Programmazione automatica

La programmazione automatica fornisce supporto du-
rante la preparazione di diversi piatti e seleziona in au-
tomatico le impostazioni ottimali.

Usare soltanto carne a temperatura di frigorifero.
Utilizzare soltanto pietanze surgelate tolte diretta-
mente dal congelatore.

= Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se
non & possibile impostare il peso esatto, arrotondar-
lo per eccesso o per difetto.

Introdurre gli alimenti nel vano cottura freddo.
I'impiegare stoviglie resistenti al calore, adatte al si-
stema di cottura a microonde, per esempio in vetro
O ceramica.

12.1 Indicazioni sulle impostazioni per le
pietanze
Per ottenere un risultato di cottura ottimale, osservare

le presenti indicazioni.
m  Utilizzare soltanto alimenti integri.

12.2 Panoramica dei piatti

L'apparecchio richiede di indicare il peso. E possibile
impostare pesi soltanto entro l'intervallo previsto.

Scongelamento

Consiglio: Incollare gli sticker dei programmi sull'appa-
recchio. Cosi si accede piu facilmente e piu rapida-
mente ai programmi.

N. Pietanze Accessori Livello di inseri- Intervallo dei pa- Avvertenza
mento rametri di peso in
kg
P Carne tritata di Stoviglia bassa 0 0,10-1,20 Estrarre la carne
manzo, agnello o senza coperchio gia scongelata
maiale’ 2 dopo averla gira-
ta.
Fo2 Filetto di pesce™? Stoviglia bassa 0 0,10 - 1,00 Filetto di luccio,
senza coperchio merluzzo, scorfa-
no, merlano, luc-
cioperca
Fo3 Pollo a pezzi con Stoviglia bassa 0 0,15-1,20 Disporre le por-
0sso™? senza coperchio zioni di pollo con
la pelle rivolta
verso il basso.
PO Fette di pane™?  Stoviglia bassa 0 0,10-0,50 Pane di frumento,

senza coperchio

pane di frumento
misto, pane inte-
grale; si consiglia
di far scongelare
soltanto la quanti-
ta di pane real-
mente necessa-
ria, in quanto il
pane diventa pre-
sto raffermo. Se-
parare le fette di
pane, se possibi-
le.

' Prestare attenzione al segnale che indica quando girare.

2 Utilizzare stoviglie adatte al microonde.
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Pollame, carne, pesce

Programmazione automatica it

N. Pietanze

Accessori

Livello di inseri-
mento

Intervallo dei pa-
rametri di peso in

kg

Avvertenza

FOS Porzioni di pollo, Griglia + tegame 3+ 2 0,15-1,00 Cosce di pollo,
fresco' 2 di vetro meta pollo
Disporre le por-
zioni di pollo con
la pelle rivolta
verso il basso.
FPLE Roastbeef, all'in- Tegame di vetro 1 0,50 - 2,00
glese
P Roastbeef, al san- Tegame di vetro 1 0,50 - 2,00
gue
P Roastbeef, ben Tegame di vetro 1 0,50 - 2,00
cotto
POS Cosciotto d'agnel- Tegame di vetro 1 1,00 - 2,00
lo con l'osso, al
sangue
P Cosciotto d'agnel- Tegame di vetro 1 1,00 - 2,00
lo con l'osso, ben
cotto
Pl Pesce, intero, Contenitore perla 3 0,20 -1,20 Irrorare la parte
fresco® cottura a vapore interna con succo
+ tegame di vetro di limone.
P2 Filetto di pesce,  Contenitore per la 3 0,20 - 0,50
fresco® cottura a vapore
+ tegame di vetro
Fi3 Filetto di pesce, Contenitore perla 3 0,20 - 0,50 Utilizzare filetti di
surgelato® cottura a vapore pesce piatti e uni-
+ tegame di vetro formi.
P Minestrone con Stoviglia con co- 0 0,20 - 2,00 Utilizzare carne,
ingredienti perchio verdure e brodo
freschi*? in parti uguali e

indicare il peso
totale.

' Prestare attenzione al segnale che indica quando girare.

2 Utilizzare stoviglie adatte al microonde.

3 Riempire il serbatoio dell'acqua.

* Prestare attenzione ai segnali che indicano quando mescolare.

Verdure, contorni

N. Pietanze Accessori Livello di inseri- Intervallo dei pa- Avvertenza
mento rametri di peso in
kg
Fi5 Broccoli, freschi'  Contenitore per la 3 0,10-1,00
cottura a vapore
+ tegame di vetro
FiG Piselli, congelati'  Contenitore per la 3 0,10-1,00

cottura a vapore
+ tegame di vetro

' Riempire il serbatoio dell'acqua.

2 Prestare attenzione ai segnali che indicano quando mescolare.
3 Utilizzare stoviglie adatte al microonde.

79



it Programmazione automatica

N. Pietanze

Livello di inseri-
mento

Accessori

Intervallo dei pa-
rametri di peso in

kg

Avvertenza

Carote a rondelle,
fresche’

Contenitore per la 3
cottura a vapore
+ tegame di vetro

0,10-0,75

Maggiore € lo
spessore delle
rondelle, piu croc-
cante sara il risul-
tato. Se si preferi-
sce una cottura
maggiore, impo-
stare un peso piu
elevato. In questo
modo, la durata
del programma
viene prolungata.

Asparagi verdi,
freschi’

Contenitore per la 3
cottura a vapore
+ tegame di vetro

0,10-0,70

Non disporre uno
sopra l'altro.

! Uova alla coque'

Contenitore perla 3
cottura a vapore
+ tegame di vetro

2-10 pezzi

Uova di gallina
refrigerate

]
iy
3

Riso®?®

Stoviglia alta con 0
coperchio

0,10-0,50

Utilizzare solo ri-
so a chicchi lun-
ghi. Non utilizzare
riso da cuocere
negli appositi
sacchetti. Aggiun-
gere al riso la
doppia o tripla
quantita di acqua.
Al termine del
programma, la-
sciare riposare il
riso per 5-10 mi-
nuti.

X
"y

Patate al forno

Griglia 2

0,20-1,50

Lavare 250 g di
patate di media
grandezza e
asciugarle. Perfo-
rare piu volte la
buccia con una
forchetta.

cc Patate lesse in
acqua salata®’

Contenitore per la 3
cottura a vapore
+ tegame di vetro

0,20 - 0,50

Sbucciare le pa-

tate e tagliarle a

dadini. Piu grandi
sono i pezzi, piu

croccante sara il

risultato.

Composta di
frutta® "2

Contenitore per la 3
cottura a vapore
+ tegame di vetro

0,30 - 0,80

Aggiungere un
po' di zucchero e
di cannella alla
frutta. Per la com-
posta di frutti di
bosco, aggiunge-
re lamponi e fra-
gole soltanto do-
po il segnale di
mescolamento.

' Riempire il serbatoio dell'acqua.

2 Prestare attenzione ai segnali che indicano quando mescolare.
8 Utilizzare stoviglie adatte al microonde.
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Cibi semipronti

Programmazione automatica it

N. Pietanze Accessori Livello di inseri- Intervallo dei pa- Avvertenza
mento rametri di peso in
kg

P Patate fritte, Tegame di vetro 2 0,20 - 0,80 Non disporre una
surgelate’ sopra l'altra.

P25 Crocchette, Tegame divetro 2 0,25-0,80 Non disporre una
surgelate’ sopra l'altra.

Po& Pizza, precotta, Griglia 2 0,10- 0,60 Pizza con fondo
refrigerata sottile.

P Pizza, precotta, Griglia 1 0,10 -0,50 Pizza con pasta
surgelata sottile, pizza-ba-

guette.

P8 Sformato di pa-  Stoviglia su tega- 2 0,30 - 1,00 Lasagne, cannel-
sta, precotto e re- me di vetro loni o sformati di
frigerato pasta con pasta

precotta.

FoS Riscaldare piatto  Stoviglia bassa 3 0,20- 0,50
pronto, refrigerato su tegame di ve-

tro
P30 Riscaldare piatto  Stoviglia bassa 3 0,20-0,50

pronto, surgelato

su tegame di ve-
tro

' Prestare attenzione al segnale che indica quando girare.

12.3 Impostazione delle pietanze

1. Portare il selettore funzioni su P.

v Sul display compare il primo numero di pietanza e
un peso predefinito.

2. Impostare la pietanza desiderata servendosi del se-
lettore girevole.

3. Premere °Cikg,

v Sul display &€ messa in evidenza l'impostazione del
peso.

4. Impostare il peso servendosi del selettore.
Prima dell'avvio, & possibile passare dalla pietanza
al peso utilizzando P e °Cikg.

v L'apparecchio imposta automaticamente la durata
adatta.

5. Premere DIl.
Dopo l'avvio non € piu possibile modificare la pie-
tanza e il peso. E possibile visualizzare il peso im-
postato premendo °Ckg,

v L'apparecchio si avvia.

v Dll si accende.

v Viene visualizzato lo scorrere della durata.

v Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico.

6. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Nota: Prima dell'avvio € possibile passare dai program-
mi e al peso mediante P e °C/kq.

Dopo l'avvio non € piu possibile modificare il codice
del programma e il peso. °t/kg consente di visualizzare il
peso impostato.

12.4 Modifica della pietanza

1.

v

2.

Premere DIl per 4 secondi o aprire lo sportello
dell'apparecchio.

La pietanza viene resettata.

Selezionare una nuova pietanza.

12.5 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1.

v
v
2

v
v

Premere DIl o aprire 1o sportello dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta.
DIl lampeggia.

. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere Dl

per proseguire il funzionamento.
Il funzionamento prosegue.
Pl si accende.

12.6 Sospensione del funzionamento
E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-

to.

>

v

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.
L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.
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13 Funzioni durata

L'apparecchio dispone di funzioni temporali, con cui &
possibile impostare |la durata del funzionamento e il
contaminuti.

13.1 Panoramica delle funzioni durata

L'apparecchio & dotato di varie funzioni durata. Con ®©
& possibile aprire il menu e spostarsi da una funzione
all'altra. Sul display si illuminano i simboli delle funzioni
disponibili e la funzione selezionata viene messa in evi-
denza.

Funzione dura- Utilizzo
ta

Timer Indipendentemente dal funzionamen-
to & possibile impostare il timer in

qualsiasi momento. Non influisce sul
funzionamento dell'apparecchio. Una
volta trascorso il tempo impostato ri-

suona un segnale acustico.

Durata = Al termine di una durata impostata
l'apparecchio interrompe automatica-
mente il funzionamento. E possibile
richiamare la durata con ® solo do-
po aver impostato un tipo di riscalda-
mento. Una volta trascorsa una dura-
ta, viene emesso un segnale acusti-

CO.

Ora ® Finché non scorre nessun'altra fun-
zione in primo piano, l'apparecchio
mostra l'ora sul display.

Nota: E possibile disattivare anticipatamente il segnale,
premendo O. Nelle impostazioni di base - Pagina 83
& possibile modificare la durata del segnale acustico.

13.2 Richiamare le funzioni durata

Requisito: Se sono state impostate varie funzioni dura-

ta, sul display compaiono i simboli corrispondenti. Vie-

ne visualizzato lo scorrere della durata. Durante il fun-

zionamento sono disponibili contaminuti e durata.

Quando l'apparecchio ¢ in standby sono disponibili

contaminuti e orario.

» Premere G, fin quando ®, o[-l sono messi in evi-
denza.

v Sul display compare il relativo valore.

13.3 Impostazione del contaminuti

1. Premere O.

v Sul display si accendono &) e i simboli del tempo.

2. Impostare il tempo del contaminuti servendosi del
selettore.

v Dopo alcuni secondi viene acquisito il tempo impo-
stato.

v Il contaminuti si awvia.

v Sul display si illumina & e viene visualizzato il tempo
che scorre. Gli altri simboli di tempo si spengono.

v Una volta trascorso il tempo impostato viene emes-
S0 un segnale acustico. Sul display compare --:--.

3. Un campo qualsiasi consente di disattivare il conta-
minuti.
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13.4 Modifica del contaminuti

» Modificare il tempo del contaminuti servendosi del
selettore girevole.

v Dopo pochi secondi I'apparecchio mostra il tempo
impostato.

13.5 Eliminazione del contaminuti
» Con il selettore impostare il tempo del contaminuti a

v |l contaminuti € disattivato.

13.6 Impostazione della durata

1. Premere due volte su O.

v Sul display viene visualizzato --:-- e si accendono i

simboli di tempo.

Impostare la durata servendosi del selettore.

Premere Dll.

'apparecchio si avvia.

Sul display viene visualizzato il tempo che scorre e

DIl si‘illumina. Gli altri simboli di tempo si spengono.

v Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico. L'apparecchio smette di riscaldare.
Sul display compare --:--.

4. Terminare il segnale con ©.

5. Per spegnere l'apparecchio, portare il selettore fun-
zioni in posizione zero.

K Wb

13.7 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.

13.8 Cancellazione della durata

Nota: Quando la funzione del contaminuti & impostata,
& necessario dapprima premere ® per modificare la
durata.

» Impostare la durata su --:-- servendosi del seletto-
re.

v Dopo pochi secondi, l'apparecchio accetta la modi-
fica.

13.9 Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione
dell'orario & evidenziata. Sul display lampeggia Z:00 e
® si illumina.

1. Impostare |'ora servendosi del selettore.

2. Premere O®.

v L'ora é impostata.

13.10 Modifica dell'ora

Requisito: L'apparecchio € spento.

1. Premere due volte su ©.

v Sul display vengono visualizzati ® e l'ora.
2. Impostare l'ora servendosi del selettore.



3. Premere O.
v L'ora é impostata.

Nota: Se dopo aver impostato I'ora non si preme G,
l'apparecchio acquisisce automaticamente il valore im-

postato dopo alcuni secondi.

Impostazioni di base it

Se durante le impostazioni & stata modificata la posi-
zione del selettore funzioni, & possibile utilizzare I'appa-
recchio solo quando si porta il selettore in posizione

Z€ero.

E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il consu-
mo in stand-by dell'apparecchio.

14 Impostazioni di base

E possibile settare le impostazioni di base dell'apparecchio in base alle proprie esigenze.

14.1 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
cdl Durata segnale { = breve = 10 secondi Impostare la durata del se-
2 = medio = 30 secondi’ gnale acustico una volta
3 = lungo = 2 minuti terminato il tempo del con-
taminuti o del parametro di
durata.
cic Tono tasti 4 = off Attivare o disattivare i toni
{=on' dei tasti.
ci3 Luminosita display i = bassa Impostare la luminosita di-
£ = media' splay.
J=alta
co+ Indicazione dell'ora & = off Visualizzare I'ora sul di-
{=on' splay.
cls llluminazione del vano cot- {J = off Attivare o disattivare ['illumi-
tura {=on' nazione del vano cottura.
06 Durezza acqua £ = addolcita Impostare la durezza
{ = dolce dell'acqua — Pagina 69.
£ = media
3 =dura
4 = molto dura’
i Impostazione di fabbrica 0 = off’ Ripristinare le impostazioni
{=on modificate a quelle di fab-
brica.
ch Modalita demo 0 = off’ Attivare o disattivare la mo-
{=on dalita demo.

Nota: La modalita demo €&
visibile soltanto entro i pri-
mi 5 minuti dopo l'allaccia-
mento dell'apparecchio.

' Impostazione di fabbrica (pu0 variare in base al tipo di apparecchio)

14.2 Modifica delle impostazioni di base

Requisito: L'apparecchio € spento.
1. Tenere premuto O per alcuni secondi.

v |l display indica la prima impostazione di base.
2. Modificare l'impostazione di base servendosi del se-

lettore.
3. Premere ©.

<

Il display indica l'impostazione di base successiva.

4. Utilizzando ®, selezionare tutte le impostazioni di
base desiderate e modificare i valori.

5. Per salvare le modifiche, tenere premuto O per al-

cuni secondi.

Nota: A seguito di un'interruzione di corrente, le impo-
stazioni di base modificate vengono mantenute.

14.3 Annullamento delle modifiche dele

impostazioni di base

» Ruotare il selettore funzioni.
v Tutte le modifiche vengono cancellate € non si sal-

vano.
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15 Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione

scrupolose.

15.1 Consigli per la cura dell'apparecchio

Per conservare la funzionalita dell'apparecchio a lungo,

seqguire i consigli per la cura dell'apparecchio.

Provvedimento

Vantaggio

Tenere sempre |'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.

In caso di dolci morbidi e
molto farciti, utilizzare il
tegame di vetro.

Il vano cottura non si
sporca molto.

Per la cottura arrosto uti-
lizzare stoviglie adatte, ad
es. tegame.

[l vano cottura non si
sporca molto.

Se possibile, utilizzare
aria calda.

La quantita di sporco & ri-
dotta.

15.2 Detergenti

Utilizzare solo detergenti adatti.

A AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!
L'infiltrazione di umidita pud provocare una scarica

elettrica.

» Non lavare l'apparecchio con pulitori a vapore o

idropulitrici.
ATTENZIONE!

| detersivi non appropriati danneggiano le superfici

dell'apparecchio.

» Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.
» Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di al-

col.

» Non utilizzare spugnette dure o abrasive.

Non utilizzare detergenti speciali per la pulizia a cal-

do.

» Utilizzare detergenti per i vetri, raschietti o prodotti

per l'acciaio inox solo se consigliati all'interno delle

indicazioni per la pulizia del rispettivo pezzo.

| panni spugna nuovi contengono ancora residui di pro-

duzione.

» Lavare accuratamente i panni di spugna nuovi pri-

ma di utilizzarli.

Per conoscere quali detergenti sono adatti a ciascuna
superficie e ad ogni componente, consultare le singole

istruzioni di pulizia.
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15.3 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 l'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 84

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.

15.4 Pulizia del lato frontale
dell'apparecchio

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare la parte

frontale dell'apparecchio.

» Non utilizzare per la pulizia né detergenti per vetro,
né raschietti per metallo né raschietti per vetro.

» Per evitare punti di corrosione sul lato frontale in ac-
ciaio inox, togliere subito le macchie di calcare,
grasso, amido e albume.

» In caso di superfici in acciaio inox utilizzare prodotti
specifici per superfici calde.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. — Pagina 84

2. Pulire il lato frontale dell'apparecchio con una solu-
zione di lavaggio calda e un panno spugna.

Nota: Lievi differenze di colore sul lato frontale
dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali
quali vetro, plastica o metallo.

3. Stendere uno strato sottile di detergente per acciaio
inox con un panno morbido sul lato frontale dell'ap-
parecchio in acciaio inox.
| prodotti per acciaio inox sono disponibili presso il
servizio clienti o i rivenditori specializzati.



4. Asciugare con un panno morbido.

15.5 Pulizia del pannello di comando

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare il pannello
di comando.

» Non bagnare mai il pannello di comando.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Pulire il pannello di comando con un panno in mi-
crofibra o un panno morbido e umido.

3. Asciugare con un panno morbido.

15.6 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 84

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.

15.7 Pulizia della maniglia

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. — Pagina 84

2. Pulire la maniglia con una soluzione di lavaggio cal-
da e un panno spugna morbido.
Nota: Se l'anticalcare entra in contatto con la mani-
glia dello sportello, rimuoverlo immediatamente altri-
menti potrebbero formarsi macchie indelebili.

3. Asciugare con un panno morbido.

15.8 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 84

2. Pulire la guarnizione dello sportello con una soluzio-
ne di lavaggio calda e un panno spugna morbido.

3. Asciugare con un panno morbido.

15.9 Pulizia delle superfici in acciaio inox

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Pulire con un panno spugna e una soluzione di la-
vaggio calda.

3. Asciugare con un panno morbido.

4. Dopo la pulizia controllare la posizione della guarni-
zione dello sportello.

Pulizia e cura it

15.10 Pulizia del vano cottura

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare il vano cot-

tura.

» Non utilizzare uno spray per forno, altri detergenti
per forno aggressivi o abrasivi.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. — Pagina 84

2. Pulire con una soluzione di lavaggio calda o acqua
e aceto.

3. In caso di sporco ostinato, si consiglia di utilizzare
un detergente per forno.
Utilizzare il detergente per forno soltanto nel vano
cottura freddo.
Consiglio: Per eliminare odori indesiderati, riscalda-
re una tazza di acqua con un paio di gocce di suc-
co di limone per 1-2 minuti alla potenza microonde
massima. Inserire sempre un cucchiaio nel recipien-
te, per evitare un ritardo nel raggiungimento del
punto di ebollizione.

4. Pulire il vano cottura con un panno morbido

5. e farlo asciugare, lasciando lo sportello aperto.

15.11 Pulizia degli accessori

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

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.

15.12 Pulizia delle superfici autopulenti

La parte posteriore del vano cottura dispone di un rive-
stimento catalizzatore dei fumi autopulente, in grado di
assorbire e neutralizzare gli spruzzi prodotti durante la
cottura, mentre I'apparecchio & in funzione. Non € per-
tanto necessario pulire questa zona.

ATTENZIONE!

Un detergente per forno applicato sulle superfici auto-

pulenti danneggia le superfici.

» Non utilizzare detergenti per forno sulle superfici au-
topulenti. Se il detergente per forno entra in contatto
con queste superfici, sciacquarlo immediatamente
con l'acqua e tamponare con un panno spugna.
Non raschiare e non utilizzare pagliette 0 spugne
abrasive.

Requisito: Il vano cottura ¢ raffreddato.

» | residui di colore scuro o chiaro possono essere
eliminati con un po' di acqua e una spugna morbi-
da.

Nota: Durante il funzionamento possono formarsi delle

macchie rossicce sulle superfici. Non si tratta di ruggi-

ne, ma di residui di cibo. Tali macchie non sono dan-
nose per la salute e non limitano la capacita di pulizia
delle superfici autopulenti.
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15.13 Pulizia del contenitore di raccolta

ATTENZIONE!

Il calore pud danneggiare il contenitore di raccolta.

» Non asciugare il contenitore di raccolta acqua nel
vano cottura caldo.

» Non lavare il contenitore di raccolta in lavastoviglie.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. — Pagina 84

2. Pulirlo con un panno spugna e una soluzione di la-
vaggio calda.

3. Sciacquare a fondo con acqua pulita.

4. Asciugare con un panno morbido.

5. Tenere aperto il coperchio per fare asciugare il con-
tenitore di raccolta.

6. Asciugare bene la guarnizione del coperchio.

15.14 Pulizia del serbatoio d'acqua

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Pulire il serbatoio dell'acqua con un panno spugna
e una soluzione di lavaggio calda.

3. Sciacquare a fondo con acqua pulita.

4. Asciugare con un panno morbido.

5. Lasciare asciugare il serbatoio con il coperchio
aperto.

6. Asciugare bene la guarnizione del coperchio.

15.15 Pulizia del vano serbatoio

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Dopo ogni utilizzo asciugare il vano serbatoio con
un panno morbido.

15.16 Pulizia dello scarico del vapore nel
vano cottura

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Pulire lo scarico del vapore nel vano cottura con
una soluzione di lavaggio calda e con una spugna o
una spazzola morbida.

15.17 Funzione pulizia
Utilizzare la funzione pulizia per pulire I'apparecchio.

Decalcificazione

Per consentire un funzionamento duraturo dell'apparec-

chio, decalcificarlo regolarmente.

La frequenza della decalcificazione dipende dalla du-

rezza dell'acqua e dal numero di funzionamenti eseguiti

con vapore. Sul display dell'apparecchio viene visualiz-

zato mediante <, non appena sono ancora possibili 5

o meno funzionamenti con vapore. Se non si esegue la

decalcificazione, non si pud piu impostare alcun funzio-

namento con il vapore.

La decalcificazione dura complessivamente circa 32

minuti. La decalcificazione consiste in due fasi

automatiche.

= Decalcificazione, durata: ca. 31 minuti

®  Risciacquo dopo la decalcificazione, durata ca. 1
minuto
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Per motivi igienici la decalcificazione deve essere ese-
guita completamente.

Se si interrompe la decalcificazione, non & piu possibi-
le impostare alcun funzionamento con il vapore. Affin-
ché 'apparecchio sia di nuovo pronto per I'uso, ese-
guire il risciacqui.

Avvio della decalcificazione

La decalcificazione dell'apparecchio dura ca. 31 minuti.

ATTENZIONE!

Detergenti anticalcare non consigliati potrebbero dan-

neggiare l'apparecchio.

» Per la decalcificazione, utilizzare esclusivamente
I'anticalcare da noi consigliato. | tempi di azione del
trattamento di decalcificazione sono definiti sull'anti-
calcare.

Il pannello di controllo o le altre superfici delicate ven-

gono danneggiati se la soluzione decalcificante entra

in contatto con essi.

» Rimuovere subito la soluzione decalcificante con ac-
qua.

1. Con il selettore funzioni selezionare <.

v |l display indica la durata della decalcificazione. Non
& possibile modificare la durata.

2. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

3. Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.

4. Inserire completamente il contenitore di raccolta
vuoto.

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua.

6. Per preparare una soluzione decalcificante, mesco-

lare acqua con anticalcare.

— Per preparare una soluzione decalcificante, me-
scolare 250 ml di acqua con 50 ml di decalcifi-
cante liquido oppure sciogliere in 250 ml di ac-
qua una pastiglia da 18 g per 5 minuti.

Riempire il serbatoio dell'acqua con la soluzione de-

calcificante e reinserirlo completamente.

Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

Premere Dl

L'apparecchio viene decalcificato.

La durata residua scorre sul display.

Non appena si conclude la decalcificazione, viene

emesso un segnale acustico. L'apparecchio € in

pausa.

10. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

11. Rimuovere il contenitore di raccolta, svuotarlo e in-
serirlo.

12. Rimuovere il serbatoio dell'acqua, sciacquarlo a fon-
do, riempirlo con acqua pulita e reinserirlo.

13. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

14. Premere DI

v L'apparecchio esegue automaticamente il risciac-
quo due volte. Non appena si conclude il risciac-
quo, viene emesso un segnale acustico.

Nota: Osservare il rapporto di miscela dell'anticalcare.
Anticalcare liquido (numero d'ordine 00311680): rap-
porto di miscela 1:5, mescolare 50 ml di decalcificante
con 250 ml di acqua.

Pastiglia decalcificante (numero d'ordine 00311864):
sciogliere una pastiglia da 18 g per 5 minuti in 250 ml
di acqua.

N

< < < O

Risciacquo
Se la funzione Vapore non viene utilizzata per un lungo
periodo, lavare |'apparecchio.



Per fare in modo che l'apparecchio rimanga pulito, &
possibile pompare acqua attraverso il sistema di tubi.
L'acqua poi viene rilasciata dall'apparecchio nel conte-
nitore di raccolta.

Nota: Dopo il risciacquo, nel contenitore di raccolta
possono trovarsi particelle di calcare sciolte. E normale
e non influisce sul funzionamento.

Esecuzione del risciacquo

1. Con il selettore funzioni selezionare ©.

v |l display indica la durata del programma. Non &
possibile modificare la durata del programma.

2. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

3. Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.

4. Inserire completamente il contenitore di raccolta
vuoto.

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua ed eliminare l'even-

tuale acqua residua.

Sciacquare a fondo il serbatoio dell’acqua e riempir-

lo con acqua pulita.

Inserire completamente il serbatoio dell'acqua.

Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

Premere DII.

L'acqua viene pompata attraverso i tubi.

La durata scorre sul display.

Non appena € trascorsa la durata, viene emesso un

segnale acustico.

2
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Pulizia successiva

Dopo ogni decalcificazione o lavaggio eseguire le se-

guenti operazioni.

1. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

2. Svuotare, pulire e asciugare il contenitore di raccol-
ta e il serbatoio dell'acqua.

3. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

v |l processo € terminato e I'apparecchio € di nuovo
pronto per 'uso.

Svuotamento del contenitore di raccolta

Durante le funzioni di pulizia l'acqua residua viene rac-

colta nell'apposito contenitore. Infine svuotare e asciu-

gare il contenitore di raccolta.

ATTENZIONE!

[l calore pud danneggiare il contenitore di raccolta.

» Non asciugare il contenitore di raccolta acqua nel
vano cottura caldo.

» Non lavare il contenitore di raccolta in lavastoviglie.

1. Premere brevemente nel centro del pannello di co-
pertura.

v |l pannello si apre. E quindi possibile accedere al
contenitore di raccolta e al serbatoio dell'acqua.

2,

Pulizia e cura it

Rimuovere il contenitore di raccolta dal vano serba-

toio.

Aprire il coperchio del contenitore di raccolta.

Svuotare il contenitore di raccolta.

Inserire il contenitore di raccolta nel vano
e spingerlo completamente all'interno.

serbatoio
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6. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio. v L’apparecchio & pronto per il funzionamento.

16 Sistemazione guasti

| guasti minori pOSsono essere sistemati autonoma_— A AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!

mente dall'utente. Utilizzare le informazioni per la siste- Gli int nti di ri ione effettuati in modo non ao-
mazione dei guasti prima di contattare il servizio di as- | interventi Al riparazione etetiual | odo non ap
propnato rappresentano una fonte di pericolo.

sistenza clienti. In questo modo si evitano costi non ne-
Solo il personale adeguatamente specializzato e for-

cessarl. mato puo eseguire riparazioni sull'apparecchio.

A\ AVVERTENZA - Pericolo di lesioni! » Per la riparazione dell'apparecchio possono essere

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap- impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.

propriato rappresentano una fonte di pericolo. » Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for- di questo apparecchio subisce danni deve essere
mato pud eseguire riparazioni sull'apparecchio. sostituito dal produttore, dal suo servizio di assisten-

» Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi- za clienti o da persona in possesso di simile qualifi-
zio di assistenza clienti. ca.

16.1 Anomalie di funzionamento

Anomalia Causa e ricerca guasti
L'apparecchio non La spina non & inserita nella rete elettrica.
funziona. » Collegare l'apparecchio alla rete elettrica.

[l fusibile nel contatore elettrico si & 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.

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 90

Lo sportello non & completamente chiuso.

» Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui di cibo 0 da un corpo estraneo.

L'illuminazione del va- La lampadina a LED & guasta.

no di cottura non fun- »  Se si ripresenta questo errore, rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
ziona.

Sul display lampeg-  Alimentazione di corrente guasta.

gia 12:00 e si illumi-  » |mpostare nuovamente l'ora.
na il simbolo (. - "Impostazione dell'ora", Pagina 82
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Anomalia

Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non &
in funzione. Sul di-
splay compare una
durata.

Pl non & stato premuto.
» Premere DIl

Il forno microonde
non funziona.

Lo sportello non & completamente chiuso.
» Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui di cibo 0 da un corpo estraneo.

Pl non & stato premuto.
» Premere DIl.

Le pietanze si riscal-
dano piu lentamente
del solito.

La potenza microonde & impostata troppo bassa.
» Impostare una potenza microonde piu alta. = Pagina 72

E stata introdotta nell'apparecchio una quantitd maggiore del solito.

» |Impostare una durata piu lunga.
Una quantita raddoppiata richiede tempo raddoppiato.

Le pietanze sono piu fredde del solito.
» Girare le pietanze o mescolarle di tanto in tanto.

[l funzionamento a mi-
croonde si interrom-

pe.

L'apparecchio presenta un guasto.
» Se siripresenta questo errore, rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

L'apparecchio non ri-
scalda, sul display
lampeggiano due
punti.

La modalita demo ¢ attivata nelle impostazioni di base.

1. Staccare 'apparecchio dalla corrente disattivando brevemente il fusibile all'interno della
scatola.

2. Disattivare la modalita demo entro 3 minuti nel menu Impostazioni di base — Pagina 83.

| simboli del serbato-
io dell'acqua e del
contenitore di raccol-
ta lampeggiano conti-
nuamente.

Problema tecnico

1. Accertarsi che il serbatoio dell'acqua e il contenitore di raccolta siano inseriti completa-
mente nel relativo vano serbatoio.
2. Se i simboli continuano a lampeggiare, contattare il servizio assistenza clienti.

Nota: E possibile continuare ad utilizzare I'apparecchio, ad eccezione della funzione Vapore.

L'aria calda o il vapo-
re fuoriescono attra-
verso lo sportello.

Nessun guasto. La ventola di raffreddamento € in funzione.

» Nessun trattamento necessario.
Una volta terminato il funzionamento, la ventola continua a funzionare ancora per un bre-
ve periodo. Grazie alla ventola, I'apparecchio viene protetto dal surriscaldamento.

La ventola di raffred-
damento continua a
funzionare dopo il
funzionamento.

Dopo il suo funzionamento, l'apparecchio deve essere raffreddato.

» Nessun trattamento necessario.
Una volta terminato il funzionamento, la ventola continua a funzionare ancora per un bre-
ve periodo. Grazie alla ventola, I'apparecchio viene protetto dal surriscaldamento.

La ventola di raffred-
damento funziona
con lo sportello aper-
to.

L'apparecchio deve essere raffreddato sia durante il suo funzionamento sia dopo.

» Nessun trattamento necessario.
All'apertura dello sportello vengono arrestate tutte le funzioni di cottura.

[l vapore non ¢ visibi-
le nel funzionamento

aria calda e combina-
zione grill.

[l vapore non ¢ visibile a ogni intervallo di temperatura. Piu il vapore € caldo, meno é visibi-
le.

» Nessun trattamento necessario.

Dopo il funzionamen-
to a vapore, il conte-
nitore di raccolta &
vuoto.

In caso di normale funzionamento a vapore e a vapore combinato, I'acqua di condensa vie-
ne raccolta sul fondo dalla piastra in vetro e dalla canalina di scolo grigia nella piastra di
base. Non viene incanalata nel contenitore di raccolta.
» Nessun trattamento necessario.
[l contenitore di raccolta serve solo per il processo di risciacquo e di decalcificazione,
non per il normale funzionamento a vapore e a vapore combinato.

Le particelle bianche
di calcare si trovano
all'interno del conteni-
tore di raccolta.

Durante il risciacquo o la decalcificazione le minuscole particelle di calcare provenienti dal

boiler si sciolgono.

1. Verificare l'impostazione della durezza dell'acqua.

2. Eseguire la decalcificazione nei periodi indicati.

» Decalcificare l'apparecchio come descritto nelle istruzioni per 'uso dell'apparecchio stes-
S0.
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Anomalia Causa e ricerca guasti

Consumo d'acqua in- Nel funzionamento combinato con vapore, in particolare nel funzionamento combinato con
feriore nel funziona- 3 funzioni, pud capitare che a volte venga impiegato soltanto poco vapore. In questo caso
mento combinato. In  si consuma solo poca acqua del serbatoio dell'acqua pulita.

particolare nel funzio- » Nessun trattamento necessario.
namento combinato

con 3 funzioni.

16.2 Indicazioni sul display

Anomalia Causa e ricerca guasti

Sul display compare Il pannello di comando sporco pud causare l'attivita continua di un campo tattile.

il messaggio E0532 1. Spegnere I'apparecchio.

Pulire il pannello di comando.
Riaccendere I'apparecchio.

veps

assistenza clienti.

Se questa anomalia si manifesta di nuovo dopo la riaccensione, contattare il servizio di

Sul display compare  La funzione Vapore € stata attivata piu volte con il serbatoio dell'acqua vuoto.
il messaggio E5005  » Prima di riutilizzare questa funzione, verificare che il serbatoio sia pieno di acqua fredda
e che sia inserito completamente nel vano serbatoio.

» Se siripresenta questo errore, rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

17 Smaltimento

17.1 Rottamazione di un apparecchio
dismesso

Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-
mette di recuperare materie prime preziose.

» Smaltire I'apparecchio nel rispetto dell'ambiente.
Per informazioni sulle attuali procedure di smalti-
mento rivolgersi al rivenditore specializzato o al co-
mune di competenza.

ropea 2012/19/UE in materia di ap-
parecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

Questa direttiva definisce le norme
per la raccolta e il riciclaggio degli
apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’lUnione Europea.

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
[

18 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 D. Tali sorgenti sono disponibili
come componente di ricambio € devono essere sosti-
tuite esclusivamente da personale qualificato.
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18.1 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.

[ Cew " 7w \ € =
Type
Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.
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19 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.

19.1 Il miglior modo di procedere

Qui viene riportato come procedere passaggio dopo
passaggio per riuscire ad utilizzare al meglio le impo-
stazioni consigliate. Vengono forniti dati per molte pie-
tanze con informazioni e consigli, come impostare e
utilizzare al meglio I'apparecchio.

Nota: Per la selezione delle pietanze l'apparecchio di-
spone di impostazioni programmate. Se si desidera la-
sciarsi guidare dall'apparecchio, utilizzare la program-
mazione automatica.

— "Programmazione automatica", Pagina 78

1.

2.

3.

Prima dell'utilizzo, rimuovere dal vano cottura le sto-
viglie non necessarie.

Selezionare una pietanza dalle impostazioni consi-
gliate.

Introdurre le pietanze in una stoviglia adatta.
Utilizzare stoviglie e accessori indicati nelle imposta-
zioni consigliate.

Utilizzare solo stoviglie e accessori adatti per il tipo
di preparazione.

— "Stoviglie e accessori adatti al microonde”,
Pagina 71

Utilizzare solo gli accessori originali dell'apparec-
chio, poiché sono ideati appositamente per il vano
cottura e le modalita di funzionamento.

Consiglio: Se si desidera preparare quantita che si
discostano da quanto riportato nelle tabelle, per una
quantita doppia impostare circa il doppio della dura-
ta.

| valori indicati si riferiscono all'inserimento dei cibi
nel vano cottura freddo.

Le pietanze per cui € necessario il preriscaldamento
sono opportunamente segnalate nella tabella. Inseri-
re la pietanza e l'accessorio nel vano cottura soltan-
to dopo il preriscaldamento.

Alcuni cibi riescono meglio se cotti al forno in piu ri-
prese. Sono indicati nella tabella.

Per la preparazione di ricette non indicate, orientarsi
in base ai piatti simili riportati nella tabella. Per ulte-
riori informazioni consultare la sezione Consigli ri-
portata in appendice alle tabelle.

Nel funzionamento Microonde impostare il maggiore
tempo indicato e controllare la pietanza una volta
trascorso il tempo piu breve.

In caso di utilizzo di funzioni con il vapore, accertar-
si fin dall'inizio che il serbatoio dell'acqua sia pieno.

Impostare I'apparecchio in base alle impostazioni
consigliate.

Le indicazioni di temperatura e i tempi di cottura ri-
portati nelle tabelle costituiscono valori indicativi che
dipendono dalla qualita, dalla temperatura e dalle
caratteristiche degli alimenti. Per questo motivo so-
no indicati intervalli € non valori precisi. La prima
volta provare con i valori piu bassi. Se necessario,
la volta successiva impostare un valore piu alto.
Introdurre la pietanza nel vano cottura secondo il li-
vello di inserimento.

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.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le stoviglie

possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre le sto-
viglie e gli accessori dal vano di cottura.

Quando la pietanza & pronta, disattivare 'apparec-
chio.

19.2 Istruzioni generali per la preparazione

Attenersi a queste informazioni durante la preparazione
di tutte le pietanze.

Formazione della condensa

Quando si cuociono gli alimenti, all'interno del vano
cottura si pud formare molto vapore acqueo.

Dato che l'apparecchio ha un'elevata efficienza energe-
tica, durante il funzionamento emana all'esterno solo
una piccola quantita di calore. A causa delle elevate
differenze di temperatura tra l'interno e le parti esterne
dell'apparecchio pud depositarsi condensa sullo spor-
tello, sul pannello di comando o sui pannelli dei mobili
vicini. La formazione della condensa rappresenta un
evento fisico normale.

Se si preriscalda I'apparecchio o se si apre attenta-
mente lo sportello, si riduce la formazione della con-
densa.

Preparazioni con il supporto della funzione vapore o
che richiedono un tipo di riscaldamento con vapore
presuppongono la formazione di molto vapore acqueo
nel vano cottura. Pulire il vano cottura, dopo che l'ap-
parecchio si € raffreddato.

Stampi per dolci

Per un risultato ottimale si consiglia di utilizzare stampi
da forno scuri in metallo.

Gli stampi in lamiera stagnata, in ceramica e in vetro
prolungano i tempi di cottura e impediscono una dora-
tura uniforme.

Se si utilizzano stampi in silicone, controllare le indica-
zioni del produttore relative alla possibilita di utilizzo
con la cottura a vapore o nel microonde e regolarsi se-
condo le indicazioni e le ricette del produttore. Spesso,
gli stampi in silicone sono piu piccoli di quelli normali.
Di conseguenza, le dosi e le ricette possono variare.

Carta da forno

Utilizzare solo carta da forno adatta per la temperatura
selezionata. Percio tagliare la carta da forno nella misu-
ra giusta.
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A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!
All'apertura dello sportello dell'apparecchio avviene
uno spostamento d'aria che pud sollevare la carta da
forno. Quest'ultima potrebbe entrare in contatto con gl
elementi riscaldanti e prendere fuoco.

» Durante il preriscaldamento e la cottura non dispor-
re mai la carta da forno sugli accessori se non €
ben fissata.

» Fermare sempre la carta da forno, che deve essere
tagliata in modo idoneo, con una stoviglia o una te-
glia.

19.3 Suggerimenti per preparazione a basso
tenore di acrilamide
L'acrilamide & dannoso per la salute e si sprigiona

quando i prodotti a base di cereali e di patate vengono
preparati a una temperatura molto alta.

Pietanza Consiglio

Generale ® |mpostare valori mini-
mi per i tempi di cottu-
ra.

m  Far dorare gli alimenti,
evitando che diventino
troppo scuri.

= Utilizzare alimenti
spessi e di grandi di-
mensioni. Questi
contengono meno acri-
lamide.

Richiesta Consiglio
Al termine della durata m  Girare di tanto in tanto
impostata il cibo si & sur- la pietanza.

riscaldato ai bordi e la
parte centrale non € an-
cora pronta.

®  |mpostare una potenza
microonde inferiore e
una durata maggiore.

Dopo lo scongelamento il
nucleo centrale del polla-
me o della carne & anco-
ra surgelato.

= |mpostare una potenza
del microonde piu bas-
sa.

= Girare piu volte l'ali-
mento da scongelare
se la quantita é eleva-
ta.

La pietanza non deve es-
sere troppo asciutta.

®= |mpostare una potenza
del microonde pit bas-
sa.

= |mpostare una durata

piu breve.

Coprire la pietanza.

Aggiungere piu liqui-

do.

19.5 Consigli per lo scongelamento e il
riscaldamento con microonde

Se qualcosa non funziona durante lo scongelamento o
il riscaldamento con il microonde, qui sono riportati dei

consigli.

Dolcetti e biscotti ® |mpostare la tempera-
tura a massimo 180
°C con aria calda.

m  Spennellare dolcetti e
biscotti con l'uovo o
con il tuorlo. Cio ri-
duce la formazione di

acrilamide.

Richiesta

Consiglio

Non sono indicate le im-
postazioni da effettuare
relativamente alla quantita
di cibo che si intende pre-
parare.

Prolungare o accorciare |l
tempo di cottura.

Regola generale: doppia
quantita = quasi doppio
del tempo, meta quantita
= quasi meta del tempo

Distribuire in modo
uniforme nella teglia,
formando uno strato
unico.

= Far cuocere almeno
400 g su ogni teglia,
in modo che le pata-
tine non secchino.

Patate fritte al forno L]

Il cibo si & asciugato trop-
po.

= Accorciare il tempo di
cottura.
Oppure:

m  Selezionare una poten-
za microonde inferiore.

m  Coprire la pietanza e
aggiungere maggiore
quantita di liquido.

19.4 Consigli per lo scongelamento e del
riscaldamento

Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di
scongelamento e di riscaldamento.

Al termine del tempo im-
postato il cibo non & an-
cora scongelato, caldo o
cotto.

Prolungare il tempo di
cottura.

Richiesta Consiglio

Al termine del tempo im-
postato la pietanza si €
surriscaldata ai bordi, ma
la parte centrale non &
ancora cotta.

= Girare di tanto in tanto
la pietanza.

= | a volta successiva im-
postare una potenza
inferiore e un tempo di
cottura piu lungo.

Al termine della durata
impostata, la pietanza do-
vrebbe essere scongela-
ta, calda o cotta.

Impostare una durata
maggiore. Grandi quantita
e alimenti piu spessi ne-
cessitano di tempi piu lun-
ghi.
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Dopo lo scongelamento
la parte esterna del polla-
me o della carne risulta
cotta, mentre il nucleo
centrale € ancora surgela-
to.

®m | a volta successiva se-
lezionare una potenza
microonde inferiore.

= Girare piu volte l'ali-
mento da scongelare
se la quantita é eleva-
ta.
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19.6 Scongelamento 3. Nota: Se si scongela la carne o il pollame, fuoriesce
. . ) del liquido.
Scongelare le pietanze surgelate con I'apparecchio. Quando si gira il cibo in cottura, eliminare il liquido
Scongelamento delle pietanze che ha prodot}o, che non deve essere riqtili;zato .in
1. Posizi i ali . lati | . alcun caso, né messo a contatto con altri alimenti.
: 03|%|ona|r<? g(lja gn(lenn surgettatl in un contenitore 4. Girare o mescolare gli alimenti una o due volte.
aLlper 0 53 Ipn o ae \I{ano cotlura. i del boll Girare pil volte le porzioni di maggiori dimensioni.
e parti delicate, guali sovracosce e ali del pollo o 5. Lasciare riposare il cibo scongelato per altri 10-60
le parti grasse dell'arrosto, possono essere coperte minuti a temperatura ambiente in modo da stabiliz-
con pezzettini di pellicola di alluminio. Evitare che zare la temperatura
questa pellicola entri in contatto con le pareti interne Nel caso di pollame & possibile estrarre le interiora.
2 iell_appﬁr;acohlo. ¢ La carne pu0 essere preparata anche se il nucleo
- AAvviare Il funzionamento. . X centrale non & ancora del tutto scongelato.
Trascorsa la meta del tempo di scongelamento, &
possibile rimuovere la pellicola di alluminio.
Impostazioni consigliate per lo scongelamento
Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croondeinw min.
to mento
Carne intera disossata o con os-  Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 15’
so, 800 g chio 2. 90 2. 15-25'
Carne intera disossata o con os-  Stoviglia senza coper- 0 W 1. 180 1. 15’
so, 1000 g chio 2. 90 2. 25-35'
Carne intera disossata o con os-  Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 20’
so, 1500 g chio 2. 90 2. 25-35'
Pezzi o fettine di carne, 200 g Stoviglia senza coper- 0 W 1. 180 1. 5%
chio 2. 90 2. 4-6°
Pezzi o fettine di carne, 500 g Stoviglia senza coper- 0 = 1. 180 1. 10?
chio 2. 90 2. 5-10°
Pezzi o fettine di carne, 800 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 10°
chio 2. 90 2. 10-15%
Carne tritata, mista, 200 g° Stoviglia senza coper- 0 w 20 15"*
chio
Carne tritata, mista, 500 g* Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.5"°
chio 2. 90 2. 10-15"°
Carne tritata, mista, 800 g° Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 10"°
chio 2. 90 2. 15-20"°
Pollame o pezzi di pollo, 600 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 5°
chio 2. 90 2. 10-15°
Pollame o pezzi di pollo, 1200 g Stoviglia senza coper- 0 e 1. 180 1. 10°
chio 2. 90 2. 20-25°
Anatra, 2000 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.20"°
chio 2. 90 2. 30-40"°
Oca, 4500 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.30"°¢
chio 2. 90 2. 60-80"°
Filetto, cotoletta o fette di pesce, Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 5%
400 g chio 2. 90 2. 10-15°

' Girare ripetutamente la pietanza.

Separare i pezzi di carne girandoli.

Surgelare le pietanze in posizione piana.
Rimuovere la carne gia scongelata.

Separare le parti scongelate girando gli alimenti.

Girare la pietanza ogni 20 minuti.

Separare le parti scongelate.

Di tanto in tanto mescolare la pietanza con cautela.
" Rimuovere completamente la confezione.

© o N O g b~ W N

Rimuovere il liquido formatosi durante lo scongelamento.

""Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.

'2Separare le porzioni di dolce 'una dall'altra.
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Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croonde inw min.
to mento
Pesce intero, 300 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.3
chio 2. 90 2. 10-15
Pesce intero, 600 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.8
chio 2. 90 2. 15-25
Verdure, ad es. piselli, 300 g Stoviglia senza coper- 0 = 180 10-15°
chio
Verdure, ad es. piselli, 600 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 10°
chio 2. 90 2. 9-15°
Frutta, ad es. lamponi, 300 g Stoviglia senza coper- 0 w 180 7-10%8
chio
Frutta, ad es. lamponi, 500 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 8%8
chio 2. 90 2.5-10%8
Burro, sciogliere, 125 g'° Stoviglia senza coper- 0 w 90 6-8
chio
Burro, sciogliere, 250 g™ Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.2
chio 2. 90 2. 35
Pane, intero, 500 g Stoviglia senza coper- 0 v 1. 180 1.3
chio 2. 90 2. 1015
Pane, intero, 1000 g Stoviglia senza coper- 0 = 1. 180 1.5
chio 2. 90 2. 15-25
Dolci, asciutti, ad es. torte morbi- Stoviglia senza coper- 0 w 90 10-15
de, 500 g'" " chio
Dolci, asciutti, ad es. torte morbi- Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.3
de, 750 g'"" "2 chio 2. 90 2. 10-15
Dolci, con ripieno succoso, ad Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.5
es. torta di frutta, torta di quark, chio 2. 90 2. 15-25
500 g"
Dolci, con ripieno succoso, ad Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.7
es. torta di frutta, torta di quark, chio 2. 90 2. 15-25

750 g"

' Girare ripetutamente la pietanza.

Separare i pezzi di carne girandoli.

Surgelare le pietanze in posizione piana.
Rimuovere la carne gia scongelata.

Separare le parti scongelate girando gli alimenti.
Rimuovere il liquido formatosi durante lo scongelamento.
Girare la pietanza ogni 20 minuti.

Separare le parti scongelate.

© N O O b~ W N

Di tanto in tanto mescolare la pietanza con cautela.

' Rimuovere completamente la confezione.
""'Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.
2Separare le porzioni di dolce I'una dall'altra.

19.7 Riscaldamento

Con l'apparecchio & possibile riscaldare le pietanze.

Riscaldamento delle pietanze surgelate

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Le pietanze riscaldate emettono calore. Le stoviglie

possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre le stovi-
glie e gli accessori dal vano di cottura.

1. Togliere i piatti pronti dalla confezione e collocare la
pietanza in una stoviglia adatta al microonde.
2. Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano.
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Le pietanze collocate in modo orizzontale si scalda-
no piu rapidamente. Non disporre gli alimenti a stra-
ti, uno sopra l'altro.

Coprire le pietanze con un coperchio adatto, un
piatto o una speciale pellicola adatta al microonde.
Collocare la stoviglia sul fondo del vano cottura.
Awviare il funzionamento.

Nel frattempo girare o mescolare 2-3 volte gli ali-
menti.

| diversi componenti delle pietanze si scaldano in
tempi diversi.

Lasciare riposare il cibo riscaldato per 2-5 minuti a
temperatura ambiente in modo da stabilizzare la
temperatura.
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Impostazioni consigliate per riscaldare le pietanze surgelate

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croonde inw min.
to mento

Minestra, congelata, 400 g Stoviglia con coperchio 0 W 600 8-15

Pasticcio, congelato, 500 g Stoviglia con coperchio 0 w 600 8-13

Pasticcio, congelato, 1000 g Stoviglia con coperchio 0 w 600 20-25

Menu, piatti pronti o precotti con  Stoviglia con coperchio 0 v 600 11-15

2-3 componenti, congelati,

300-400 g

Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 0 w 600 12-17°

go, ad es. gulasch, congelati,

500 g

Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 0 = 600 25-30'

go, ad es. gulasch, congelati,

1000 g

Sformati, ad es. lasagne, cannel- Stoviglia con coperchio 0 w 600 10-15

loni, congelati, 450 g

Contorni, ad es. riso, pasta, con- Stoviglia con coperchio 0 = 600 2-5

gelati, 250 g¢*

Contorni, ad es. riso, pasta, con- Stoviglia con coperchio 0 w 600 8-10

gelati, 500 g°

Verdure, ad es. piselli, broccoli, Stoviglia con coperchio 0 w 600 8-10

carote, congelate, 300 g°

Verdure, ad es. piselli, broccoli, Stoviglia con coperchio 0 w 600 14-17

carote, congelate, 600 g°

Spinaci alla panna, congelati, Stoviglia con coperchio 0 W 600 11-16°

500 g*

' Separare i pezzi di carne girandoli.

2 Aggiungere un po' di liquido alla pietanza.

3 Versare dell'acqua nella stoviglia fino a coprirne il fondo.

4 Cuocere la pietanza senza aggiungere acqua.

5 Girare di tanto in tanto la pietanza.

Riscaldamento delle pietanze ATTENZIONE!

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Le pietanze riscaldate emettono calore. Le stoviglie

possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre le stovi-
glie e gli accessori dal vano di cottura.

A 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

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.

Togliere i piatti pronti dalla confezione e collocare la
pietanza in una stoviglia adatta al microonde.
Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano.

Le pietanze collocate in modo orizzontale si scalda-
no piu rapidamente. Non disporre gli alimenti a stra-
ti, uno sopra l'altro.

Coprire le pietanze con un coperchio adatto, un
piatto o una speciale pellicola adatta al microonde,
se indicato nella tabella.

Collocare la stoviglia sul fondo del vano cottura.

Se si attiva la funzione a vapore, disporre la stovi-
glia sul tegame di vetro al livello di inserimento 3 e
riempire il serbatoio dell'acqua.

Awviare il funzionamento.

Nel frattempo mescolare o girare piu volte le pietan-
ze.
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| diversi componenti delle pietanze si scaldano in
tempi diversi.
7. Controllare la temperatura.

Impostazioni consigliate per il riscaldamento

8. Lasciare riposare il cibo riscaldato per 2-5 minuti a
temperatura ambiente in modo da stabilizzare la
temperatura.

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipodi Livello mi- Livello  Durata in
inserimen- riscalda- croonde inw vapore min.
to mento

Alimenti per bambini, ad  Stoviglia senza coper- 0 w 360 - 0,5-1,5%°

es. biberon, 150 m!’ chio

Bevande, 200 ml* Stoviglia senza coper- 0 w 1000 - 1-256

chio

Bevande, 500 ml* Stoviglia senza coper- 0 w 1000 - 4-5%°

chio

Minestra, 2 tazze da 175 Stoviglia senza coper- 0 w 600 - 3-4

g ciascuna chio

Minestra, 4 tazze da 175 Stoviglia senza coper- 0 v 600 - 6-8

g ciascuna chio

Pesce o pezzi di carne Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 7-10

con sugo, 500 g’

Menu, piatti pronti, piatti ~ Stoviglia senza coper- 0 TR 360 3 9-14

precotti con 2-3 compo- chio

nenti, 400 g

Pasticcio, 400 g Stoviglia con coperchio 3 w 600 - 6-8

Pasticcio, 800 g Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 8-11

Verdura, 150 g Stoviglia senza coper- 3 TR 360 3 3-5

chio

Verdura, 300 g Stoviglia senza coper- 3 AR 360 3 4-7

chio

' Riscaldare gli alimenti per la prima infanzia senza tettarella o coperchio.

Controllare assolutamente la temperatura.
Mettere un cucchiaio nel bicchiere.

Non riscaldare troppo le bevande alcoliche.
Controllare di tanto in tanto la pietanza.
Separare le fettine di carne l'una dall'altra.

N o O B~ W N

Una volta terminato il riscaldamento, scuotere sempre con cura.

19.8 Dolci, pasticcini e pane

L'apparecchio consente di cuocere dolci, pasticcini e
pane.

Per fare lievitare la pasta, coprire la ciotola dell'impasto
con una pellicola o un panno, collocarla sul fondo del
vano cottura e impostare aria calda a 40 °C.

Istruzioni per la preparazione della cottura al
forno combinata con microonde

m  Utilizzando la cottura combinata con microonde &
possibile ridurre considerevolmente il tempo di cot-
tura.

Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al microonde.

= Con la cottura combinata si possono usare i comuni

stampi da forno in metallo.

Istruzioni per la preparazione della cottura al

forno con l'ausilio del vapore

m  Determinati cibi diventano pit croccanti se vengono
cotti con l'ausilio del vapore. Sviluppano una super-
ficie piu brillante e seccano meno.
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= Riempire d'acqua il serbatoio fino all'indicazione
“MAX”. Se l'acqua & esaurita, la pietanza continuera
la propria cottura con il tipo di riscaldamento impo-
stato ma senza l'emissione di vapore.

Istruzioni per la preparazione di prodotti

surgelati

= Rimuovere completamente la pietanza dall'imballag-
gio.

= Rimuovere il ghiaccio attorno alla pietanza.
Non utilizzare prodotti surgelati molto ghiacciati.

®  Prodotti surgelati sono precotti in parte in maniera
non uniforme. La doratura non uniforme puo mante-
nersi anche al termine della cottura al forno.

Istruzioni per la preparazione di pane e pagnotte

ATTENZIONE!

La presenza di acqua nel vano cottura caldo pud cau-
sare la formazione di vapore. A causa della variazione
di temperatura possono verificarsi danni.

» Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.

= Attivare la funzione a vapore con aria calda.



= | valori di impostazione relativi agli impasti per pane
valgono sia per gli impasti in teglia sia per quelli in
stampo a cassetta.

Impostazioni consigliate per la cottura in stampi

Funziona cosi

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- in °C croonde inw min.
to mento

Torta morbida, sem-  Stampo da budino, a 1 'S 160-170 - 60-80'

plice ciambella o rettango-

lare

Torta morbida, delica- Stampo da budino, a 1 & 150-160 - 60-70"

ta, ad es. torta mar- ciambella o rettango-

gherita lare

Torta di noci Stampo a cerniera 1 T 170-180 90 30-35

@ 26 cm

Base per torta aim-  Stampo basso per 1 'S 160-170 - 35-45

pasto morbido torta

Pan di Spagna, 3 uo- Stampo a cerniera 1 'S 160-170 - 40-50

va @ 26 cm

Torte alla frutta o tor- Stampo a cerniera 2 Iy 150-160 360 40-50"

te alla ricotta di pasta @ 26 cm

frolla

Dolce alla frutta deli- Stampo a cernierao 1 R 170-190 90 30-45

cato, impasto morbi- da budino

do

Torte salate, ad es. Stampo a cerniera 2 B R 160-180 90 50-70

quiche o torta di ci-

polle

@ 26 cm

' Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.

Impostazioni consigliate per dolci sulla teglia

Pietanza Accessori/sto- Livello diin- Tipo diri- Temperatura Livello mi- Livello va- Durata in

viglie serimento  scalda- in °C croonde inw pore min.
mento

Torta morbida  Tegame dive- 2 'S 160-170 - - 30-40

con copertura tro

asciutta

Torta lievitata Tegame di ve- 1 'S 160-170 - - 30-45

con copertura tro

umida, ad es.

pasta lievitata

cosparsa da

streusel alle

mele

Treccia lievitata Tegame dive- 1 AR 170-180 - 3 35-45

con 500 g di fa- tro

rina

Strudel con co- Tegame di ve- 1 TR 180-200 - 2 40-50

pertura di mele, tro

precotto, con-

gelato

Pizza Tegame dive- 2 'S 210-230 - - 25-35

tro
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Pietanza

Accessori/sto-

Livello di in- Tipo di ri- Temperatura

Livello mi-

Livello va- Durata in

viglie serimento  scalda- in °C croonde inw pore min.
mento
Pizza, precotta, Griglia 2 T+ 180-190 180 - 8-15
surgelata
Pizza-baguette, Griglia 2 L 190-210 180 - 12-15
precotta, surge-
lata
Impostazioni consigliate per i pasticcini e i biscottini
Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipodiri- Temperatura Duratain
inserimen- scalda- in °C min.
to mento
Biscottini Tegame di vetro 2 'S 150-170 20-35
Meringhe Tegame di vetro 2 & 100 90-120
Amaretti Tegame di vetro 2 'S 110 35-45
Dolci di pasta sfoglia Tegame di vetro 2 'S 170-180 35-45
Impostazioni consigliate per pane e pagnotte
Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello Livello Duratain
inserimen- scalda- in °C grill vapore min.
to mento
Pane, 1 kg Tegame di vetro 1 AR 1. 230 1. - 1.3 1. 10-15
2. 190-200 2. - 2. - 2. 30-45
Pane, 1,5 kg Stampo a cassetta 0 PISEA 1. 230 1.- 1.3 1. 10-15
2. 200-210 2. - 2. - 2. 40-50
Panini, ad es. Tegame di vetro 1 AR 200-210 - 3 25-35
panini con fari-
na di frumento
12 fette di pane Griglia 3 - - 3 - 3-6
in cassetta
4 fette di pane  Griglia 3 - - 3 - 3-6
in cassetta
Gratinare i toa-  Griglia 3+1 - - 3 - 8-10
st, 2-4 fette +
Tegame di vetro
Consigli per la cottura al forno Richiesta Consiglio
S_e qua_lcos_a non fu_nziona durante la cottura, qui sono Il dolce si sgonfia. » Rispettare scrupolosa-
riportati dei consigli. mente gli ingredienti e
T " le istruzioni per la pre-
Richiesta Consiglio parazione della ricetta.
Tra lo stampo € la griglia = Verificare che le super- = Utilizzare meno liquido.
si generano delle scintille. fici esterne dello stam- Oppure:
po siano pulite. = ridurre la temperatura
= Modificare la posizione di 10 °C e prolungare
dello stampo nel vano il tempo di cottura.
cottura. Il dolce & cresciuto al = |Imburrare solo il fondo

Proseguire la cottura

senza microonde e

prolungare la durata.

centro, ma non ai bordi.

Per sapere se un dolce é =
ben cotto,

infilzare un bastoncino
di legno nel punto piu

alto del dolce.

Se la pasta non aderi-

sce al legno, il dolce &

pronto.

dello stampo a cernie-
ra.

A cottura ultimata,
staccare con atten-
zione il dolce dallo
stampo servendosi di
un coltello.
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Richiesta

Consiglio

Richiesta

Consiglio

Durante la cottura, i pa-

sticcini si attaccano 'uno

all'altro.

Disporli a una distanza
di circa 2 cm,

in modo che abbiano
spazio sufficiente per
lievitare e dorare su
tutti i lati.

Il dolce non si & dorato.

Verificare il livello di in-
serimento e gli acces-
Sori.

Aumentare la tempera-
tura.

Oppure:

prolungare il tempo di
cottura.

Il dolce nello stampo o
nello stampo a cassetta
diventa troppo scuro.

Posizionare al centro
lo stampo.

Il dolce € troppo scuro.

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.

Posizionare al centro
lo stampo.

Formare i biscotti in
modo che abbiano di-
mensioni e spessore
uguali.

Impostazioni consigliate per sformati e gratin

Il dolce all'interno non &
ancora cotto bene.

Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

Aggiungere meno li-
quido.

Per dolci con farcitura
succosa;

precuocere il fondo.
Cospargere con man-
dorle o pangrattato |l
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.
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.
La volta successiva
ungere lo stampo e
spargere del pangrat-
tato.

19.9 Sformati e gratin

Con l'apparecchio & possibile preparare sformati e gra-

tin.

Istruzioni per la preparazione di sformati e gratin

m || grado di cottura di uno sformato dipende dal suo
spessore € dalle dimensioni della stoviglia. Per gli
sformati e i gratin utilizzare uno stampo alto 4-5 cm.
Nelle stoviglie strette e alte, gli alimenti necessitano
infatti di un tempo di cottura maggiore e la parte su-
periore diventa piu scura.
Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al microonde.
Rispettare i livelli di inserimento indicati.

Dopo aver disattivato il forno, lasciare proseguire la
cottura degli sformati e dei gratin per altri 5 minuti.

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- in °C croonde inw min.
to mento

Sformati dolci, ad es. Stampo per sformato 0 T+ 130-150 180 25-35

sformato di quark
con frutta, 1,5 kg
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Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- in °C croonde inw min.
to mento

Sformati salati, con Stampo per sformato 0 L 180-190 600 12-17

ingredienti gia cotti,

ad es. sformato di

pasta, 1 kg

Sformati salati, con Stampo per sformato 0 PR 170-180 600 20-30

ingredienti crudi, ad
es. gratin di patate,
1,1 kg

19.10 Pollame, carne e pesce

Con l'apparecchio & possibile preparare pollame, carne
e pesce.

Istruzioni per la preparazione per la cottura nella
stoviglia

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Se viene posizionata una stoviglia calda su un ripiano

bagnato o freddo, il vetro pud spaccarsi.

» Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopento-
la asciutto.

= Utilizzare solo stoviglie adatte al loro scopo.
La soluzione migliore ¢ utilizzare stoviglie in vetro.
Accertarsi che le stoviglie siano adatte alle dimen-
sioni del vano cottura.

= Tegami riflettenti in acciaio o alluminio non sono
adatti per I'utilizzo nel microonde.
Nel loro utilizzo convenzionale i tegami lucidi rifletto-
no il calore come uno specchio e si addicono per-
tanto solo in parte.
Il pollame, la carne e il pesce cuociono piu lenta-
mente e diventano poco dorati.
Per una cottura convenzionale, impostare una tem-
peratura piu elevata e un tempo di cottura pit lun-
go.

= Rispettare le istruzioni del produttore della stoviglia
utilizzata.

Stoviglia senza coperchio

= Per preparare il pollame, la carne e il pesce & consi-
gliabile utilizzare una teglia alta.
Disporre lo stampo sul fondo del vano cottura.
Se si utilizza I'emissione di vapore, impiegare una
stoviglia senza coperchio.

= Se non si dispone di una stoviglia adatta, utilizzare
la un tegame di vetro.

Stoviglia con coperchio

= Accertarsi che il coperchio sia delle stesse dimen-
sioni del contenitore e chiuda bene.
m  Collocare la stoviglia sulla griglia.

Istruzioni per la preparazione della cottura

combinata con microonde

m Utilizzando la cottura combinata con microonde &
possibile ridurre considerevolmente il tempo di cot-
tura.

100

= | a durata di cottura si adegua al peso complessivo,
in caso di preparazione con microonde.
Se si desidera utilizzare una quantita diversa da
guella indicata, la regola di base pud essere d'aiuto:
"una quantita doppia necessita pressoché del dop-
pio del tempo di cottura".

= Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al microonde.

= | tegami di metallo o terracotta non sono adatti per
la cottura arrosto senza microonde.

Istruzioni per la preparazione della cottura con
l'ausilio del vapore

= Determinati cibi diventano pit croccanti se vengono
cotti con l'ausilio del vapore. Sviluppano una super-
ficie piu brillante e seccano meno.

= Utilizzare un contenitore senza coperchio.
Utilizzare stoviglie refrattarie e resistenti al vapore.
Attivare 'ausilio del vapore secondo quanto indicato
nella tabella.

= Riempire d'acqua il serbatoio fino all'indicazione
“MAX”. Se l'acqua & esaurita, la pietanza continuera
la propria cottura con il tipo di riscaldamento impo-
stato ma senza l'emissione di vapore.

Istruzioni per la preparazione della cottura a
vapore nell'apposito contenitore

= A differenza della cottura con l'ausilio del vapore,
con la funzione di cottura a vapore la carne viene
cotta in modo piu delicato, senza formare la crosta.
Rimane particolarmente succosa.

= Per variare il gusto & possibile rosolare i pezzi di
carne prima della cottura a vapore, al fine di ridurre
il tempo di cottura. | pezzi piu grandi richiedono
tempi di cottura piu lunghi. Le fette di carne piu
grosse non vanno girate.

= Per |a cottura a vapore di pollo, carne o pesce di-
sporre la pietanza nel contenitore per la cottura a
vapore € posizionarlo nel tegame di vetro che deve
essere inserito al livello di inserimento 3.

= Riempire d'acqua il serbatoio fino all'indicazione
“MAX”. Se durante il funzionamento il serbatoio
dell'acqua si svuota, il funzionamento si arresta. Sul
display compare questa indicazione.

Istruzioni per la preparazione alla griglia

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.



Durante la cottura al grill tenere chiuso lo sportello
dell'apparecchio. Non utilizzare il grill con lo sportel-
lo dell'apparecchio aperto.

Collocare la pietanza da grigliare direttamente sulla
griglia. Inserire inoltre il tegame di vetro sotto la gri-
glia in modo da raccogliere il grasso che fuoriesce.
Scegliere pezzi il pit uniformi possibile, di spessore
e peso simili. Cosi rosolano in modo uniforme € non
seccano.

Girare i pezzi da cuocere al grill con una pinza per
griglia. Bucandola con una forchetta, la carne perde
la sua parte liquida e risultera asciutta.

Si consiglia di salare la carne soltanto dopo la cot-
tura al grill. Il sale elimina I'acqua dalla carne.

Nota: Le resistenze del grill si accendono e si spengo-
no di continuo ed & una situazione normale. La fre-
quenza con cui cid accade dipende dal livello grill im-
postato.

Durante la cottura con il grill pud svilupparsi fumo.

Indicazioni per soggetti allergici al nichel
In rari casi, piccole tracce di nichel possono passare
nell'alimento.

Impostazioni consigliate

| valori indicati si riferiscono all'inserimento nel vano
cottura freddo di pollame, carne o pesce non ripieni
e pronti per la cottura a temperatura di frigorifero.
Nella tabella & indicato il pollame, la carne e il
pesce con il peso consigliato. Utilizzare sempre la
temperatura pit bassa, anche per preparare pezzi
piu grandi di pollame, carne o pesce. Per cuocere
piu pezzi, basarsi sul peso del pezzo piu pesante
per determinare la durata della cottura. | singoli pez-
zi dovrebbero essere di dimensioni quasi uguali.
Scegliere pezzi il pit uniformi possibile, di spessore
e peso simili. Cosi rosolano in modo uniforme e non
seccano.

Piu grande ¢ il pollame, la carne o il pesce, minore
deve essere la temperatura e percio piu lungo il
tempo di cottura.

Girare il pollo, la carne e il pesce se ¢ indicato nella
tabella delle impostazioni.

Istruzioni per la preparazione di pollame

Per I'anatra e |'oca, punzecchiare la pelle sotto le ali.
In questo modo si consente al grasso di colare.

Impostazioni consigliate per pollame

Funziona cosi it

Per il petto d'anatra incidere la pelle.

Non girare il petto d'anatra.

Quando si gira il pollame, accertarsi che la prima
parte a stare sotto sia quella del petto o della pelle.

Istruzioni per la preparazione della carne

Cospargere con grasso la carne magra oppure ri-
vestirla con striscioline di speck.

Se la carne per la cottura arrosto € troppo magra,
aggiungere un po' di liquido. Nelle stoviglie di vetro,
il fondo deve essere leggermente ricoperto.
Incidere la cotenna a croce.

Quando l'arrosto € pronto, lasciarlo riposare per altri
10 minuti nel vano cottura spento e chiuso. Cosi il
sugo della carne si distribuisce meglio. Eventual-
mente avvolgere I'arrosto in un foglio di alluminio.
La durata indicata non comprende il tempo di ripo-
so consigliato.

La cottura di arrosti e brasati in pentola € piu como-
da. La cottura in pentola consente di estrarre I'arros-
to piu facilmente dal vano cottura e di preparare la
salsa direttamente nella stoviglia.

La quantita di liquido dipende dal tipo di carne, dal
materiale della stoviglia e dall'utilizzo o meno di un
coperchio. Se si prepara la carne in un contenitore
di metallo scuro o smaltato, occorre aggiungere un
po' di liquido in piu rispetto alla cottura in un conte-
nitore in vetro.

Durante la cottura il liquido evapora. Se necessario,
aggiungere con cautela altro liquido.

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.

Per i brasati, se necessario far rosolare prima la
carne. Aggiungere acqua, vino, aceto o simili per il
brodo del brasato. Il fondo della pentola deve es-
sere ricoperto di circa 1-2 cm.

Istruzioni per la preparazione del pesce

Non € necessario girare un pesce intero.

Se si desidera cuocere il pesce sulla griglia, cospar-
gere prima la griglia con dell'olio, cosi alla fine della
cottura risultera piu facile staccare il pesce.

Il pesce € cotto quando la pinna dorsale si stacca
facilmente.

Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Durata in

glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.
mento mento

Pollo, intero, Stoviglia con co- 0 w - - 600 - 25-35'

cotto, 1,3 kg perchio

Pollo, intero,  Stoviglia senza 0 L+ 190 - 360 3 40-45%34

arrostito, coperchio

1,3 kg

1

N o g b~ WwN

Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.
Infornare con la parte della petto rivolta verso I'alto.
Non girare la pietanza.

Fare riposare 5 minuti.

Forare la pelle.

Infornare con la parte della pelle rivolta verso I'alto.
Utilizzare una stoviglia alta e senza coperchio.
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Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Duratain

glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.
mento mento

Porzioni di pol- Stoviglia senza 0 T+ 190 - 180 - 20-35%¢%3

lo, ad es. coperchio

quarti di pollo,

800 g

Petto d'anatra, Griglia 3+2 TR - 3 180 3 10-12%3

500 g +
Tegame di vetro

Petto d'oca, Stoviglia senza 0 Y - 2 180 - 30-40"°

cosce d'oca, coperchio

700-900 g

' Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.

2 Infornare con la parte della petto rivolta verso I'alto.

® Non girare la pietanza.

4 Fare riposare 5 minuti.

® Forare la pelle.

5 Infornare con la parte della pelle rivolta verso I'alto.

7 Utilizzare una stoviglia alta e senza coperchio.

Impostazioni consigliate per la carne

Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Duratain
glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.

mento mento

Brasato di Stoviglia con co- 0 LA 160-170 - 180 - 80-90

manzo, 1 kg perchio

Roastbeef, Stoviglia senza 0 LT+ 180-190 - 180 - 30-40"2

all'inglese, 1,5 coperchio

kg

Bistecche di Griglia 3+1 - 1.- 1.3 1.- 1.- 1. 10-15

manzo, spes- + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10

sore di Tegame di vetro

2-3 cm, 2-3

pezzi, da

200 g ciascu-

no

Carne di maia- Stoviglia senza 0 L+t 170-180 - 360 3 25-35°

le senza co- coperchio

tenna ad es.

collo, 750 g

Carne di maia- Stoviglia senza 0 L+2+ 170-80 - 180 3 60-80*2

le con coten-  coperchio

na, ad es.

spalla, 1 kg®

Lombata di Stoviglia senza 0 L+ 180-190 - 180 - 35-402

maiale coperchio

500-600 g

Bistecche di Griglia 3+1 - 1. - 1.2 1.- 1. - 1. 15-20

capocollo di + 2. - 2.2 2. - 2. - 2. 10-15

maiale, spes- Tegame di vetro

sore 2-3 cm,

2-3 pezzi, da

120 g ciascu-

no

' Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.

A wWN

Alla fine, lasciare riposare per 10 minuti.
Forare la cotenna.
Non girare la pietanza.
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Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Duratain
glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.
mento mento
Salsicce alla  Griglia 3+1 - 1. - 1.3 1. - 1. - 1. 10-15
griglia, 4-6 + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
pezzi, Tegame di vetro
da 150 g cia-
scuno
Polpettone, Stoviglia senza 0 T+ 190 - 360 3 15-202
750 ¢ coperchio
' Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.
2 Alla fine, lasciare riposare per 10 minuti.
® Forare la cotenna.
* Non girare la pietanza.
Impostazioni consigliate per il pesce
Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Duratain
glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.
mento mento
Filetto di pe- Tegame di vetro 3 = - - - 3 15-17
sce, fresco, +
400 g Contenitore per
la cottura a va-
pore
Porzioni di fi-  Stoviglia con co- 3 EAY - - - 3 18-20
letto di pesce, perchio
congelate,
400 ¢
Porzioni di fi-  Tegame di vetro 3 = - - - 3 23-25
letto di pesce, +
congelate, Contenitore per
800 g la cottura a va-
pore
Filetto di pe-  Stoviglia senza 0 TR - 3 600 - 10-15
sce al gratin,  coperchio
500 g
Cotolette di Griglia 3+1 - - 3 - - 8-12
pesce, +
2-3 porzioni, Tegame di vetro
da 150 g cia-
SCuno
Pesce, intero  Tegame di vetro 3 EA - - - 3 18-22
ad es. trote, +
2-3 porzioni, Contenitore per
da 300 g cia- la cottura a va-
scuna pore
Consigli per arrosti e stufati Richiesta Consiglio
Se durante la cottura arrosto o a fuoco lento qualcosa L'arrosto risulta troppo = Verificare di aver sele-
non funziona, qui sono riportati dei consigli. asciutto. zionato il livello di inse-

Richiesta

Consiglio

L'arrosto & troppo scuro e = Verificare di aver sele-

zionato il livello di inse-
rimento corretto.

= Selezionare una tem-
peratura inferiore.

= Ridurre la durata di
cottura.

la crosta & parzialmente
bruciata.

rimento corretto.
Selezionare una tem-
peratura inferiore.
Ridurre la durata di
cottura.
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Richiesta

Consiglio

La crosta & troppo sottile.

= Aumentare la tempera-
tura.
Oppure:

m  accendere brevemente
il grill dopo la fine del
tempo di cottura.

Il sugo dell'arrosto & bru-
ciato.

m  Selezionare una stovi-
glia piu piccola.

= Aggiungere una guan-
tita maggiore di liguido
in cottura.

Il sugo dell'arrosto & trop-
po chiaro e troppo acquo-
SO.

m  Selezionare una stovi-
glia piu grande per far
evaporare maggior-
mente il liquido.

= Aggiungere meno li-
quido in cottura.

La carne dello stufato si
attacca.

=  Verificare che la stovi-
glia sia delle stesse di-
mensioni del coper-
chio e chiuda bene.

= Ridurre la temperatura.
Aggiungere liquido allo
stufato.

19.11 Verdure e contorni
Con l'apparecchio & possibile preparare verdure e con-

torni.

Istruzioni per la preparazione per il microonde
=  Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coper-

chio.

Impostazioni consigliate per verdura e contorni

= Utilizzare un contenitore alto con il coperchio per la
cottura del riso e aggiungere l'acqua indicata nella
tabella.

Istruzioni per la preparazione per la cottura a
vapore

= Per |a cottura a vapore utilizzare il contenitore appo-
sito e il tegame di vetro.

m  Prendere nota delle dimensioni dei pezzi indicate
nella tabella. Per porzioni piu piccole il tempo di cot-
tura si riduce, per porzioni pit grandi si prolunga.

= Anche la qualita e il grado di maturazione influisco-
no sul tempo di cottura. Pertanto i valori riportati so-
no soltanto indicativi.

= Distribuire sempre gli alimenti nelle stoviglie in mo-
do uniforme. Qualora gli strati presenti abbiano di-
mensioni differenti, la cottura non sara uniforme.

= Per gli alimenti delicati, evitare un numero eccessivo
di strati all'interno del contenitore per la cottura a
vapore.

= Riempire d'acqua il serbatoio fino all'indicazione
“MAX”. Se durante il funzionamento il serbatoio
dell'acqua si svuota, il funzionamento si arresta. Sul
display compare questa indicazione.

Istruzioni per la preparazione del cous cous

= Aggiungere acqua o del liquido nelle proporzioni in-
dicate. Ad esempio, per ogni 100 g di cous cous
aggiungere 200 ml di liguido mantenendo un rap-
porto di 1:2.

Pietanza Accessori/sto- Livellodi Tipodiri- Temperatura Livello mi- Livello va- Durata in
viglie inserimen- scalda- in °C croonde inw pore min.
to mento
Carciofi interi al Tegame dive- 3 EA - - 3 35-40
vapore, freschi  tro
+
Contenitore per
la cottura a va-
pore
Spinaci in fo- Tegame dive- 3 = - - 3 5-7
glia, freschi, tro
250 g +
Contenitore per
la cottura a va-
pore
Cavolfiore, inte- Tegame dive- 2 EA - - 3 28-35
ro, fresco tro
+

Contenitore per
la cottura a va-

pore

' Girare di tanto in tanto la pietanza.
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Funziona cosi it

Pietanza Accessori/sto- Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Livello va- Durata in

viglie inserimen- scalda- in °C croonde in w pore min.

to mento

Broccoli, interi, Tegame dive- 2 EA - - 3 20-23
freschi, 500 g  tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Rosette di broc- Tegame dive- 3 = - - 3 14-16
coli, congelate, tro
500 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Verdura, fresca, Stoviglia con 0 w - 600 - 6-10'
250 g coperchio
Verdura, fresca, Stoviglia con 0 w - 600 - 10-15"
500 g coperchio
Pannocchie, Tegame dive- 3 = - - 3 25-35
fresche, 2 pezzi tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Verdure miste, Tegame dive- 3 EA - - 3 12-15
congelate, tro
250 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Carote, aron- Tegame dive- 3 EA - - 3 18-20
delle al vapore, tro
500 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Anelli di porro, Tegame dive- 3 EA - - 3 10-12
freschi, 500 g  tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Fagiolini fre- Tegame dive- 3 = - - 3 18-20
schi, 500 g tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Barbabietole Tegame dive- 3 = - - 3 50-60
rosse intere, tro
500 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Asparagi, verdi, Tegame dive- 3 EAS - - 3 10-15

250 ¢g

tro

4

Contenitore per
la cottura a va-
pore

' Girare di tanto in tanto la pietanza.
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it Funziona cosi

Pietanza Accessori/sto- Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Livello va- Durata in

viglie inserimen- scalda- in °C croonde inw pore min.

to mento

Zucchine aron- Tegame dive- 3 EA - - 3 12-14
delle, al vapore, tro
500 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Patate, tagliate Tegame dive- 3 = - - 3 28-30
in quarti, 250 g tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Patate, tagliate Tegame dive- 3 EA - - 3 30-32
in quarti, 500 g tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Patate, tagliate Tegame dive- 3 EA - - 3 32-35
in quarti, 750 g tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Patate fritte, Tegame dive- 2 S 190-210 - - 30-40
surgelate tro
Rosti di patate, Tegame dive- 2 'S 190-210 - - 25-35
congelato tro
Crocchette, sur- Tegame dive- 2 'S 190-210 - - 25-35
gelate tro
Riso, 125 g + Stoviglia con 0 W - 1. 600 1. 1. 46
300 ml di ac- coperchio 2. 180 2. 2. 12-15
qua
Riso, 250 g +  Stoviglia con 0 W - 1. 600 1. 1.6-8
500 ml diac-  coperchio 2. 180 2. 2. 15-18
qua
Cous cous, 1:2 Tegamedive- 3 = - - 3 3-10

tro

' Girare di tanto in tanto la pietanza.

19.12 Dessert

Con l'apparecchio & possibile preparare i dessert.

Istruzioni per la preparazione del riso al latte

= Aggiungere latte nelle proporzioni indicate. Ad
esempio, per ogni 100 g di riso al latte aggiungere
250 ml di latte mantenendo un rapporto di 1:2,5.
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Impostazioni consigliate per dessert

Funziona cosi it

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipodi Livello mi- Livello  Duratain
inserimen- riscalda- croonde inw vapore min.
to mento

Flan Caramel Tegame di vetro 3 A - 3 40-50

+
Stampini per soufflé

Dampfnudeln (gnocchi Tegame di vetro 3 = - 2 20-25

dolci al vapore)

Riso al latte 1:2,5' Tegame di vetro 3 = - 3 30-40

Frutta, composta, 500 g Tegame di vetro 3 EA - 3 9-12

Popcorn per il microon-  Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 3-5

de, 1 sacchetto da

100 g

Dolci, ad es. budino, Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 6-82

istantaneo, 500 ml

' Aggiungere del latte nelle proporzioni indicate.
2 Girare di tanto in tanto la pietanza.

19.13 Pietanze sperimentate

Queste panoramiche sono state create per gli enti di
controllo, al fine di agevolare le verifiche degli apparec-
chi secondo EN 60350-1:2013 e IEC 60350-1:2011 e
a norma EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Cottura al forno

Osservare queste informazioni per la cottura al forno
delle pietanze sperimentate.

Impostazioni consigliate per la cottura al forno

Le impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.

Osservare le avvertenze contenute nelle impostazio-
ni consigliate relative al preriscaldamento. | valori in-
dicati non si riferiscono al riscaldamento rapido.

Per la cottura al forno utilizzare inizialmente la tem-
peratura pit bassa tra quelle indicate.

Posizionare gli stampi sulla griglia.

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipodiri- Temperatura Duratain
inserimen- scalda- in °C min.
to mento
Biscotti siringati Tegame di vetro 2 'S 160-170 30-35
Cupcake Tegame di vetro 2 & 160-170" 20-25
Pan di Spagna all'acqua Stampo a cerniera @ 26 cm 1 'S 160-170 40-50
Torta di mele coperta Stampo a cerniera @ 20 cm 2 'S 170-190 80-100

' Preriscaldare I'apparecchio per 5 minuti.

Preparazione con microonde

Osservare queste informazioni per la preparazione del-
le pietanze sperimentate con il microonde.

Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al microonde.

Impostazioni consigliate per 1o scongelamento con il microonde

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croondeinw min.
to mento

Scongelamento della carne, 500 Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.7

g chio 2. 90 2.8-12

Impostazioni consigliate per la cottura con il microonde

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croondeinw min.
to mento

Crema all'uovo, 1000 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 360 1. 18-20

chio 2. 180 2.18-22

107



it Funziona cosi

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croondeinw min.
to mento
Sponge Cake, 475 g Stoviglia senza coper- 0 w 600 8-10
chio
Polpettine di carne, 900 g Stoviglia senza coper- 0 w 600 20-25
chio

Impostazioni consigliate per la cottura combinata con il microonde

Pietanza Accessori/sto- Livello di in- Tipo di ri- Temperatura Livello Livello mi- Durata in

viglie serimento  scalda- in °C grill croonde inw min.
mento

Gratin di patate Stoviglia senza 0 e - 1 360 25-32
coperchio

Dolci, 700 g Stoviglia senza 1 P R 190-200 - 180 20-27
coperchio

Pollo Stoviglia senza 0 T+ 190 - 360 30-45"23
coperchio

" Infornare con la parte della petto rivolta verso il basso.
2 Utilizzare una stoviglia con bordo alto e senza coperchio.
8 Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.

Cottura a vapore Disporre il tegame di vetro con il contenitore per la cot-

Osservare queste informazioni per la cottura a vapore tura a vapore sul livello di inserimento 3.
delle pietanze sperimentate.

Impostazioni consigliate per la cottura a vapore

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in- Tipo di ri- Livello va- Durata in
serimento  scalda- pore min.
mento
Piselli, congelati, 1000 g Tegame di vetro 3 EAN 3 -
+
Contenitore per la cottura a va-
pore
Broccoli, freschi, 300 g Tegame di vetro 3 = 3 10-12
+
Contenitore per la cottura a va-
pore
Broccoli, freschi, un contenitore Tegame di vetro 3 = 3 16-18
+
Contenitore per la cottura a va-
pore
Grigliare = Inserire il tegame di vetro sotto la griglia. In questo
Osservare queste informazioni per la cottura al grill del- modo, viene raccolto il liquido e il vano cottura resta
le pietanze sperimentate. piu pulito.

m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.
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Impostazioni consigliate per la cottura al grill

Istruzioni per il montaggio it

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in- Tipo diri- Livello Durata in
serimento  scalda- grill min.
mento
Toast, dorato Griglia 3 - 3 4-5
Hamburger, 12 pezzi Griglia 3+1 - 3 35-45"
+

Tegame di vetro

' Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.

20 Istruzioni per il montaggio

Osservare queste informazioni durante il montaggio
dell'apparecchio.

20.1 Montaggio sicuro

Osservare le presenti avvertenze di sicurezza

durante il montaggio dell'apparecchio.

® | a sicurezza di utilizzo € garantita solo per
l'installazione secondo le regole di buona
tecnica riportate nelle istruzioni di montag-
gio. L'installatore é responsabile del corret-
to funzionamento nel luogo di installazione.

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 termos-
tabili fino a una temperatura pari a 90 °C e
i mobili adiacenti fino a 65 °C.

= Non montare l'apparecchio dietro a uno
sportello decorativo o a uno sportello del
mobile. Sussiste il pericolo di 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
I'impiego di spine deve essere eseguito es-
clusivamente da personale specializzato. In
caso di danni causati da un allacciamento
non corretto, decade il diritto di garanzia.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le parti che restano scoperte durante il mon-
taggio possono essere appuntite e causare
ferite da taglio.

» Indossare guanti protettivi

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

E pericoloso utilizzare un cavo di alimentazio-

ne con una prolunga e un adattatore non am-

Mmesso.

» Non utilizzare cavi di prolunga o prese mul-
tiple.

20.2 Dimensioni apparecchio
Qui sono riportate le dimensioni dell'apparecchio

20.3 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.
Assicurarsi che il mobile ad incasso dietro 'apparec-
chio sia privo di parete posteriore. Fra la parete e il
fondo del mobile o la parete posteriore del mobile su-
periore deve esservi una distanza di almeno 35 mm.

109



it Istruzioni per il montaggio

Assicurarsi che il lato anteriore del mobile ad incasso
disponga di un foro di ventilazione di 50 cm?2. Per
l'apertura di ventilazione, accorciare lo zoccolo o mon-
tare una griglia di ventilazione.

Assicurarsi che i mobili ad incasso privi di fessura di
ventilazione presentino un'apertura di 200 cm? nella
parte posteriore delle pareti laterali.

Non coprire le fessure di ventilazione e le prese d'aria.
Assicurarsi che la presa di collegamento si trovi all'in-
terno dell'area tratteggiata [@ o all'esterno della cornice
d'incasso.

Fissare il mobile alla parete con un angolare disponibi-
le in commercio [bl.

[T

20.4 Montaggio sotto un piano di lavoro

Per il montaggio sotto un piano di lavoro, osservare le
dimensioni e le distanze di sicurezza.

Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessu-
ra di ventilazione nel ripiano intermedio.

min.
550
’\w>
_ 1560

min. 20

Fissare il piano di lavoro al mobile da incasso.
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20.5 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.

A

( b L

Sulla base della distanza minima necessaria [bl risulta
lo spessore minimo necessario del piano di lavoro [al.

Tipo di piano cot- [@rialzato in [@lafiloin [blin

tura mm mm mm
Piano cottura a 48 49 5
induzione

Piano di cottura 58 59 5

con sistema a in-
duzione sull'intera
superficie

Rispettare le istruzioni di montaggio del piano cottura.

Nota: Non adatto per l'incasso sotto un piano cottura a
gas o un piano cottura elettrico.

20.6 Montaggio in un mobile a colonna

Osservare le misure d'incasso e le distanze di sicurez-
za nel mobile a colonna.

Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessu-
ra di ventilazione nei doppifondi.

~
min. 550
\

=~

4502
L

Se oltre ai pannelli posteriori dell'elemento, il mobile al-
to ha un ulteriore pannello posteriore, quest'ultimo de-

ve essere rimosso.

Montare I'apparecchio a un'altezza tale da poter prele-

vare gli accessori senza problemi.




20.7 Combinazione con uno scaldavivande

Prima montare lo scaldavivande. Prestare attenzione al-
le istruzioni per il montaggio dello scaldavivande.
Inserire I'apparecchio nel mobile ad incasso sopra lo
scaldavivande. In fase di inserimento prestare attenzio-
ne a non danneggiare il pannello dello scaldavivande.

20.8 Montaggio angolare

Per il montaggio angolare osservare le misure d'incas-
so e le distanze di sicurezza.

oy ol Dz

N X

Per permettere I'apertura dello sportello, tenere conto
delle dimensioni minime del montaggio angolare. La
misura [@] dipende dallo spessore del frontale del mobi-
le e della maniglia.

20.9 Allacciamento elettrico

Per eseguire il collegamento elettrico dell'apparecchio
in sicurezza, osservare le presenti avvertenze.

/\ AVVERTENZA - Pericolo: magnetismo!

L'apparecchio contiene magneti permanenti che posso-

no interferire con gli impianti elettronici, quali ad es. pa-

cemaker o pompe di insulina.

» | portatori di impianti elettronici devono mantenersi
a una distanza minima di 10 cm dall'apparecchio.

m | 'apparecchio rientra nella classe di protezione | e
puo 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 privo tensione.

m  Per evitare pericoli, il cavo di allacciamento danneg-
giato deve essere sostituito dal produttore, dal servi-
zio di assistenza clienti o da personale provvisto di
analoga qualifica.

m | a protezione da contatto deve essere garantita tra-
mite il montaggio.

Collegamento elettrico dell'apparecchio

Nota: L'apparecchio pud essere collegato solamente a
una presa con messa a terra installata secondo le
istruzioni.

1. Collegare la spina del cavo di allacciamento alla re-
te all'apparecchio.
Verificare che la spina per applicazioni fredde sia
ben inserita.

Istruzioni per il montaggio it

2. Inserire la spina di alimentazione dell'apparecchio in
una presa nei pressi dell'apparecchio.
Dopo il montaggio dell'apparecchio, assicurarsi che
la spina di alimentazione del collegamento alla rete
sia liberamente accessibile. Se non & possibile ac-
cedere liberamente alla spina di alimentazione del
cavo di collegamento alla rete elettrica, nell'impianto
elettrico fisso montare un dispositivo di separazione
onnipolare conformemente alle norme di installazio-
ne.

Collegamento elettrico dell'apparecchio senza
spina con messa a terra

Nota: L'allacciamento dell'apparecchio pud essere ef-
fettuato solo da un tecnico autorizzato. In caso di danni
causati da un allacciamento non corretto, decade il di-
ritto di garanzia.

Nell'impianto elettrico fisso deve essere montato un di-
spositivo di separazione onnipolare conformemente al-
le 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.

2. Attenersi allo schema di allacciamento.
Per la tensione, vedere la targhetta di identificazio-
ne.

3. Collegare i fili del collegamento di rete rispettando
I'attribuzione dei colori:
- Verde-giallo = conduttore di terra @
- Blu = conduttore neutro ("zero")
- Marrone = fase (conduttore esterno)

20.10 Montaggio dell'apparecchio

1. Mettere I'apparecchio perfettamente in piano serven-
dosi di una livella a bolla d'aria.

2. Inserire I'apparecchio fino in fondo.

3. Posizionare l'apparecchio al centro e in piano.

4. Fissare |'apparecchio al mobile.

N

5. Rimuovere il materiale di imballaggio e la pellicola
adesiva dal vano cottura e dallo sportello.

Nota: Non chiudere lo spazio tra il piano di lavoro e

l'apparecchio con ulteriori listelli.

Sulle pareti laterali del mobile convertibile non applica-

re alcun listello di isolamento termico.

20.11 Smontaggio dell'apparecchio

1. Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica.

2. Svitare le viti di fissaggio.

3. Sollevare leggermente l'apparecchio ed estrarlo
completamente.
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1 Veiligheid

Neem de volgende veiligheidsvoorschriften in
acht.

1.1 Algemene aanwijzingen

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door.

®» Bewaar de gebruiksaanwijzing en de pro-
ductinformatie voor later gebruik of voor
volgende eigenaren.

® Sluit het apparaat in geval van transport-
schade niet aan.
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1.2 Bestemming van het apparaat

Dit apparaat is alleen bestemd voor inbouw.

Houd het speciale installatievoorschrift aan.

Apparaten zonder stekker mogen alleen door

geschoold personeel worden aangesloten. Bij

schade door een verkeerde aansluiting kunt u

geen aanspraak maken op garantie.

De veiligheid is alleen gewaarborgd bij een

deskundige montage volgens de montage-

handleiding. De installateur is verantwoordelijk

voor een goede werking op de plaats van op-

stelling.

Gebruik het apparaat uitsluitend:

® om voedsel en dranken te bereiden.

m onder toezicht. Houd kortstondige kookpro-
cessen ononderbroken in het 0og.

= |n het huishouden en soortgelijke toepas-
singen zoals bijvoorbeeld: in keukens voor
medewerkers in winkels, kantoren en an-
dere commerciéle omgevingen, in boerderi-
jen; van klanten in hotels en andere verblij-
ven, in bed and breakfasts.

® ot een hoogte van 2000 m boven zeeni-
veau.

Gebruik het apparaat niet:
® met een externe timer of een separate af-
standsbediening.

Dit apparaat voldoet aan de norm EN 55011
resp. CISPR 11. Het is een product van groep
2, klasse B. Groep 2 betekent dat er micro-
golven worden geproduceerd om levensmid-
delen te verwarmen. Klasse B houdt in dat het
apparaat geschikt is voor huishoudelijk ge-
bruik.

1.3 Inperking van de gebruikers

Dit apparaat kan worden bediend door kinde-
ren vanaf 8 jaar en door personen met fysie-
ke, sensorische of geestelijke beperkingen of
met gebrekkige ervaring en/of kennis, indien
zij onder toezicht staan of zijn geinstrueerd in
het veilige gebruik van het apparaat en de
daaruit resulterende gevaren hebben begre-
pen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spe-
len.

Reiniging en gebruikersonderhoud mogen
niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij
ze 15 jaar of ouder zijn en onder toezicht
staan.



Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8
jaar niet bij het apparaat of de aansluitkabel
kunnen komen.

1.4 Veiliger gebruik

Accessoires altijd op de juiste manier in de
binnenruimte schuiven.
— "Accessoires", Pagina 123

A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Brandbare voorwerpen die in de binnenruimte
worden bewaard kunnen vlam vatten.

» Bewaar nooit brandbare voorwerpen in de
binnenruimte.

» Wanneer er rook wordt geproduceerd moet
het apparaat worden uitgeschakeld of de
stekker uit het stopcontact worden gehaald
en moet de deur gesloten worden gehou-
den om eventueel optredende vlammen te
doven.

Losse voedselresten, vet en vleessap kunnen

in brand vliegen.

» Voor gebruik dient u de binnenruimte, de
verwarmingselementen en de accessoires
vrij te maken van grove verontreiniging.

Bij het openen van de apparaatdeur ontstaat

er een luchtstroom. Het bakpapier kan dan de

verwarmingselementen raken en vlam vatten.

» Plaats nooit bakpapier bij het voorverwar-
men en tijdens het bereiden los op het ac-
cessoire.

» Bakpapier altijd op maat maken en verzwa-
ren met een vorm.

/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.
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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 116

» 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.

» Contact opnemen met de servicedienst.

— Pagina 144
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/A WAARSCHUWING - Gevaar:
magnetisme!
In het bedieningspaneel of de bedieningsele-
menten bevinden zich permanente magneten.
Deze kunnen elektronische implantaten, zoals
pacemakers, of insulinepompen beinvloeden.
» Dragers van elektronische implantaten die-
nen een afstand van minstens 10 cm tot
het bedieningspaneel aan te houden.

/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 vioeistof of andere voedingsmiddelen
verhitten in dicht afgesloten vormen.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Levensmiddelen met een vaste schil of pel

kunnen tijdens, maar ook nog na het opwar-

men, exploderen.

» Nooit eieren in de eierschaal koken of
hardgekookte eieren in de eierschaal op-
warmen.

» Nooit schaal- en kreeftachtige dieren ko-
ken.

» Bij spiegeleieren of eieren in een glas dient
u eerst de dooier door te prikken.

» Bij levensmiddelen met een vaste schil of
pel, bijv. appels, tomaten, aardappelen en
worstjes, kan de schil knappen. Prik voor
het opwarmen gaatjes in de schil of vel.

De warmte wordt niet gelijkmatig verdeeld in

de babyvoeding.

» Warm nooit babyvoeding op in gesloten
verpakkingen.

» Verwijder altijd het deksel of de speen.

» Na het verwarmen goed roeren of schud-
den.

» 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.

Veiligheid nl

De verpakking van luchtdicht verpakte levens-

middelen kan knappen.

» Houd altijd de opgaven op de verpakking
aan.

» Neem gerechten altijd met een pannenlap
uit de binnenruimte.

Tijdens het gebruik worden de toegankelijke

onderdelen heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Het onjuiste gebruik van het apparaat is ge-

vaarlijk. Voorwerpen zoals oververhitte pantof-

fels, pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen verbranding
tot gevolg hebben.

» Droog nooit gerechten of kleding met het
apparaat.

» Nooit pantoffels, pitten- of granenkussens,
zwammen, vochtige poetslappen e.d. met
het apparaat opwarmen.

» Gebruik het apparaat uitsluitend voor het
bereiden van gerechten en dranken.

/A WAARSCHUWING - Kans op
brandwonden!
Bij het verwarmen van vloeistof kan er kook-
vertraging ontstaan. Dit houdt in dat de kook-
temperatuur wordt bereikt zonder de kenmer-
kende bellen ontstaan. Al bij een kleine schok
van het recipiént is voorzichtigheid geboden.
De hete vloeistof kan plots overkoken en weg-
spatten.
» Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen
altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
kookvertraging voorkomen.

v X

/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.
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Bij gebruik van de magnetronfunctie kunnen

vormen van metaal of vormen met metalen

coating leiden tot het ontstaan van vonken.

Het apparaat wordt dan beschadigd.

» Gebruik nooit metalen vormen bij gebruik
van uitsluitend de magnetron.

» Alleen vormen die geschikt zijn voor de
magnetron in combinatie met een verwar-
mingsmethode gebruiken.

/A WAARSCHUWING - Kans op elektrische
schok!

Het apparaat werkt met hoogspanning.

» Nooit de behuizing verwijderen.

/A WAARSCHUWING - Kans op ernstig

gevaar voor de gezondheid!

Gebrekkige reiniging kan het oppervlak van

het apparaat vernietigen, de gebruiksduur ver-

korten en tot gevaarlijke situaties leiden, zoals
bijvoorbeeld naar buiten komende magnetron-
energie.

» Het apparaat regelmatig schoonmaken en
resten van voedingsmiddelen direct verwij-
deren.

» Houd de binnenruimte, deurafdichting, deur
en deuraanslag altijd schoon.

— "Reiniging en onderhoud”, Pagina 138
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.

1.6 Stoom

Houd deze instructie aan wanneer een een
stoomfunctie gebruikt.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Wanneer het apparaat de volgende keer

wordt gebruikt kan het water in de tank sterk

worden verhit.

» Na gebruik van de stoomfunctie moet de
tank altijd worden leeggemaakt.

Er ontstaat hete damp in de binnenruimte.

» Tijdens het gebruik van de stoomfunctie
mag u niet met uw handen in de binnen-
ruimte komen.

Tijdens het uitnemen van de accessoires kan

hete vloeistof over de rand stromen.

» Hete accessoires voorzichtig verwijderen,
met de ovenwant.

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Door hete oppervlakken in de binnenruimte
kunnen dampen van brandbare vloeistoffen
vlam vatten (explosieve verbranding). De ap-
paraatdeur kan openspringen. Er kunnen hete
dampen en steekvlammen naar buiten treden.
» Doe geen ontvlambare vloeistoffen (bijv. al-
coholhoudende dranken) in de watertank.
» Vul de watertank uitsluitend met water of
de door ons aanbevolen ontkalkingsoplos-
sing.

2 Materiele 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.
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Water op de bodem van de binnenruimte bij temperatu-

ren boven de 120°C leidt tot schade aan het emaille.

» Geen programma starten wanneer zich water op de
bodem van de binnenruimte bevindt.

» Voor gebruik het water van de bodem van de bin-
nenruimte opnemen.

Wanneer de hete binnenruimte water bevat, ontstaat er

waterdamp. Door de temperatuurverandering kan er

schade optreden.

» Giet nooit water in de hete binnenruimte.



Wanneer er langere tijd vocht aanwezig is in de binnen-

ruimte ontstaat er corrosie.

» Veeg het condenswater na elk bereiding af.

» Geen vochtige levensmiddelen gedurende langere
tijd in de gesloten binnenruimte bewaren.

» Geen eten in de binnenruimte bewaren.

Wanneer er wordt afgekoeld terwijl de apparaatdeur

open staat, raken aangrenzende meubelfronten op den

duur beschadigd.

» Na een bereiding met hoge temperaturen de bin-
nenruimte alleen met gesloten deur laten afkoelen.

» Zorg ervoor dat er niets tussen de apparaatdeur be-
klemd raakt.

» Alleen na gebruik met veel vocht de binnenruimte
met open deur laten drogen.

Is de afdichting sterk vervuild, dan sluit de deur tijdens

het gebruik niet meer goed. De aangrenzende meubel-

fronten kunnen dan beschadigd raken.

» Zorg ervoor dat de afdichting altijd schoon is.

» Nooit het apparaat met beschadigde afdichting of
zonder afdichting gebruiken.

Wanneer de apparaatdeur wordt gebruikt als vlak om

iets op te zetten of te leggen kan de apparaatdeur be-

schadigd raken.

» Niets op de apparaatdeur zetten, er aan hangen of
laten steunen.

» Geen vormen of accessoires op de apparaatdeur
plaatsen.

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.

Milieubescherming en besparing nl

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.

Al

v | X

De meervoudige bereiding van magnetron-popcorn di-

rect na elkaar met een te hoog magnetronvermogen

kan leiden tot beschadiging van de binnenruimte.

» Laat tussen de bereidingen het apparaat meerdere
minuten afkoelen.

» Stel nooit een te hoog magnetronvermogen in.

» Gebruik maximaal 600 Watt.

» Het popcornzakje altijd op een glazen bord leggen.

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.

2.3 Stoom

Volg deze aanwijzingen op wanneer u de stoomfunctie

gebruikt.

LET OP!

Bakvormen van silicone zijn niet geschikt voor gecom-

bineerd gebruik met stoom.

» De vormen dienen hitte- en stoombestendig te zijn.

Vormen met roestplekken kunnen corrosie veroorzaken

in de binnenruimte. De kleinste plekken kunnen al cor-

rosie in de binnenruimte veroorzaken.

» Gebruik geen vormen die roestplekken vertonen.

Door afdruipende vioeistof raakt de bodem van de bin-

nenruimte vervuild.

» Plaats bij het stomen met een bak met gaatjes altijd
de bakplaat, de braadslede of de bak zonder gaat-
jes eronder. Lekkende vloeistof wordt opgevangen.

Heet water in de watertank kan het stoomsysteem be-

schadigen.

» Vul de watertank uitsluitend met koud water.

Wanneer er kalkoplosmiddel op het bedieningspaneel

of andere gevoelige oppervlakken terechtkomt raken

deze beschadigd.

» Kalkoplossingsmiddel direct met water verwijderen.

Wanneer de watertank in de vaatwasser wordt gerei-

nigd veroorzaakt dit schade.

» De watertank niet reinigen in de vaatwasmachine.

» Reinig de watertank met een zachte doek en een in
de handel gebruikelijk schoonmaakmiddel.

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.
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3.2 Energie besparen

Als u deze aanwijzingen opvolgt, verbruikt uw apparaat
minder stroom.

Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het recept

of de insteladviezen dit aangeven.

= \Wanneer u het apparaat niet voorverwarmt, dan be-
spaart u tot 20 % energie.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bak-

vormen.

m Deze bakvormen nemen de hitte bijzonder goed
op.

Open de apparaatdeur tijdens de bereiding zo weinig

mogelijk.

= De temperatuur in de binnenruimte blijft constant
en het apparaat hoeft niet na te verwarmen.

Meerdere gerechten direct achter elkaar of parallel

bakken.

m De binnenruimte is na de eerste keer bakken opge-
warmd. Hierdoor is de baktijd voor het gebak dat
vervolgens wordt gebakken korter.

Bij langere bereidingstijden het apparaat 10 minuten

voor het einde van de bereidingstijd uitschakelen.

= De restwarmte is voldoende om het gerecht verder
te bereiden.

Verwijder niet gebruikte accessoires uit de binnen-

ruimte.

= Overtollige accessoires hoeven niet verwarmd te
worden.

Laat diepgevroren producten voor de bereiding ont-

dooien.

= Hierdoor wordt bespaard op de energie om het
voedsel te ontdooien.

Opmerking:

Het apparaat verbruikt:

= in gebruik met ingeschakeld display max. 1 W

= in gebruik met uitgeschakeld display max. 0,5 W

4 Uw apparaat leren kennen

4.1 Bedieningspaneel

Via het bedieningsveld kunt u alle functies van uw ap-
paraat instellen en informatie krijgen over de gebruiks-
toestand.

Afhankelijk van het apparaattype kunnen details op de
afbeelding verschillen, bijv. de kleur en de vorm.

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u de verwarmingsmethoden en overige functies in. Bij vele apparaatuitvoeringen kan
de functiekeuzeknop worden verzonken. Als u de functiekeuzeknop van de nulstand naar een functie draait, duurt het

enkele seconden tot de betreffende functie beschikbaar is.

Symbool Instelling Gebruik

o Nulstand Het apparaat is uitgeschakeld en be-
vindt zich in de energiebesparings-
modus.

v Magnetron De magnetronfunctie kiezen.

= Stoom Er komt hete stoom in de binnen-
ruimte.

'S Hete lucht De ventilator verdeelt de warmte van
het ronde verwarmingselement aan
de achterkant gelijkmatig in de bin-
nenruimte.

- Grill Het hele opperviak onder de grillele-
menten wordt heet.

X Circulatiegrill De ventilator wervelt de hete lucht
van de grillelementen rond het ge-
recht.

3% Ontkalken Deze functie ontkalkt de verdamper

en houdt deze in functionerende
staat.
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Symbool Instelling Gebruik

© Spoelen De buizen van de stoomeenheid wor-
den met water gespoeld. We advise-
ren om na het gebruik van de stoom-
functie altijd te spoelen.

P Programma's Voor veel gerechten vindt u al voor-

geprogrammeerde instellingen.

Touchvelden

Touch-velden zijn aanraakgevoelige opperviakken. Om een functie te kiezen het betreffende veld selecteren.

Symbool Tiptoets

Gebruik

WY Magnetron

Vermogensstanden van de magne-
tron kiezen of magnetronfunctie sa-
men met de grillfunctie of stoomfunc-
tie inschakelen.

Stoom

»

Stoomstand kiezen of stoomfunctie
samen met een verwarmingsmetho-
de inschakelen.

P Programma's

Programmakeuze opvragen en met
de draaiknop het gewenste program-
manummer instellen.

®

Tijdfuncties

Tijdfuncties kiezen en instellen met
de draaiknop.

=
»»

Snel voorverwarmen

Snel voorverwarmen activeren of de-
activeren.

°C/kg Temperatuur/Gewicht Temperatuur of gewicht kiezen en
met de draaiknop instellen.

Dl Start/Stop Werking starten of onderbreken.

Display De focus wordt weergegeven door een rode balk on-

Op het display ziet u de actuele instelwaarden of keu-
zemogelijkheden.
De waarde die u kunt instellen staat in de focus.

Display-Elementen

Hierna vindt u een korte uitleg bij de verschillende display-elementen.

der de instelwaarde.
De waarde in de focus kunt u direct met de draaiknop

Symbool Naam Betekenis

Q Timer Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de timertijd
aan.

=l Tijdsduur Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijdsduur
aan.

C) Tijd Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijd aan.

h:min Uren/minuten De duur wordt in uren en minuten
weergegeven.

min:s Minuten/seconden De duur wordt in minuten en secon-

den weergegeven.

119



nl Uw apparaat leren kennen

Symbool Naam

Betekenis

Lo Opvangbakje

Het symbool toont de status van het

opvangbakje.

Het symbool brandt en de pijl knip-

pert:

= Het opvangbakje bevindt zich in
de tankschacht.

= Het opvangbakje is vol.

= Het opvangbakje leegmaken.

Het symbool knippert en de pijl knip-

pert niet:

= Het opvangbakje bevindt zich in
de tankschacht.

= Het opvangbakje in de tank-
schacht schuiven.

Het symbool brandt en de pijl knip-

pert niet:

= Het opvangbakje bevindt zich in
de tankschacht.

m  (Geen verdere actie nodig.

LoJ Watertank

Het symbool toont de status van de

watertank.

Het symbool brandt en de pijl knip-

pert:

m  De watertank bevindt zich in de
tankschacht.

m  De watertank is leeg.

= De watertank vullen.

Het symbool knippert en de pijl knip-

pert niet:

»  De watertank bevindt zich niet in
de tankschacht.

m  De watertank in de tankschacht
schuiven.

Het symbool brandt en de pijl knip-

pert niet:

»  De watertank bevindt zich in de
tankschacht.

m  (Geen verdere actie nodig.

c=
)

Snel voorverwarmen

Als het symbool brandt, is het snel
voorverwarmen geactiveerd.

<
(938

Ontkalken

Als het symbool brandt, moet het ap-
paraat ontkalkt worden.

Temperatuurindicatie

De temperatuurindicatie geeft de voortgang van het op-
warmen aan.

De rode thermometer rechtsboven in het display geeft
aan dat het apparaat opwarmt. Is er een verwarmings-
methode ingesteld, dan raken de balken van onderen
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naar boven rood gevuld, naarmate de binnenruimte
verder opwarmt. Bij de grill- en stoomfunctie zijn de
balken direct volledig verlicht. Bij de magnetronfunctie
zijn de balken niet verlicht. Wanneer u voorverwarmt, is
het optimale tijdstip voor het inschuiven van het ge-
recht bereikt zodra alle vijf balken rood verlicht zijn.
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.

Draaiknop

Met de draaiknop wijzigt u de instelwaarden die het
display toont.



Bij de meeste keuzelijsten, bijv. programma's, begint
na het laatste punt het eerste weer. Bij enkele keuzelijs-
ten, bijv. tijdsduur, moet u de draaiknop weer terug-
draaien wanneer de minimale of maximale waarde be-
reikt is.

4.2 Functies
Het menu is onderverdeeld in verschillende functies.

Functie Gebruik

Verwarmings-  Er zijn verschillende fijn afgestemde

methoden verwarmingsmethoden voor een opti-
male bereiding van uw gerechten.

Magnetron Met de magnetron kunt u de gerech-

ten sneller bereiden, verwarmen of
ontdooien.

4.3 Verwarmingsmethoden

Uw apparaat leren kennen nl

Functie Gebruik

Stoom Gerechten bereiden met stoom. Er
zijn verschillende fijn afgestemde
stoomstanden voor een optimale be-
reiding van uw gerechten.

Magnetron- Naast de stoomfunctie of grillfunctie

combi kunt u de magnetron inschakelen.

Stoom-combi- Naast de magnetronfunctie of grill-

functie functie kunt u de stoomfunctie in-
schakelen.

Reinigen Er zijn verschillende functies voor de
reiniging: Ontkalken en Spoelen

Basisinstellin-  De basisinstellingen aanpassen.

gen — "Basisinstellingen”, Pagina 137

Hier vindt u een overzicht van de verwarmingsmethoden. U krijgt aanbevelingen over het gebruik van de verwar-

mingsmethoden.

Symbool Naam Temperatuur/ Gebruik
standen
o Grill Grillstanden: Platte grill-producten, zoals steaks, worstjes of toast grillen. Gerech-
= 1 =7zwak ten gratineren.
m 2 =gemid-
deld
= 3 =sterk
& Hete lucht 40°C Gistdeeg laten rijzen, slagroomtaarten ontdooien.
100-230°C Op één niveau bakken of braden.
by Circulatiegrill 100-190°C Voor het bakken van gevogelte, volledige vissen en grotere stukken

vlees.

Opmerking: Bij elke verwarmingsmethode geeft het ap-
paraat een voorgestelde temperatuur weer. De voorge-
stelde temperatuur kunt u overnemen of in het betref-
fende bereik wijzigen.

4.4 Binnenruimte

Functies voor de binnenruimte vergemakkelijken het
gebruik van uw apparaat.

Verlichting van de binnenruimte

De verlichting van de binnenruimte is tijdens het ge-
bruik altijd aan. Als het apparaat de functie beéindigt,
schakelt het apparaat uit.

Wanneer u de apparaatdeur opent, gaat de verlichting
van de binnenruimte aan. Dit helpt u bijv. bij de reini-
ging van uw apparaat. Na ca. 15 minuten gaat de ver-
lichting van de binnenruimte automatisch uit.

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.
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4.5 Tankafdekking
De tankafdekking zit onder de apparaatdeur en maakt

toegang tot het opvangbakje en de watertank mogelijk.

4.6 Watertank

De watertank bevindt zich rechts achter de tankafdek-
king.

Voor gebruik met stoom vult u de watertank met water.

— "Watertank vullen”, Pagina 130

Handgreep voor het verwijderen en inschuiven

Opening voor het vullen en leegmaken

—
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Tankdeksel

4.7 Opvangbakije
Het opvangbakje zit links achter de tankafdekking.

Maak voor en na het uitvoeren van de reinigingsfunc-
ties = Pagina 140 het opvangbakje leeg.

Handgreep voor het verwijderen en inschuiven

Opvangopeningen

Tankdeksel




Accessoires nl

5 Accessoires

Gebruik alleen originele accessoires. Deze zijn op het
apparaat afgestemd.

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

Glazen braadslede = Voor het garen van ge-
rechten
= Spatbescherming bij
het grillen direct op het
rooster
m  Geschikt voor de mag-
netron

Vormen voor de bereiding = Voor het bereiden van
met stoom rijst, aardappels en
groente
= De stoombak in de
glazen braadslede zet-
ten voor de bereiding
met de functies stoom
of stoom met magne-
tron.
= De voedingsmiddelen
direct in de stoombak
leggen

5.1 Extra accessoires

Afhankelijk van de uitvoering van uw apparaat kunnen
extra accessoires meegeleverd zijn.

Accessoires Gebruik

Inzetrooster = Rooster om te bakken

= Met de voetjes naar
beneden in de glazen
braadslede plaatsen

= Zorgt ervoor dat vet en
vleessappen in de gla-
zen braadslede drup-
pelen

= Nijet geschikt voor ge-
bruik met magnetron
of met stoom.

5.2 Meer accessoires

Meer accessoires kunt u kopen bij de servicedienst, in
speciaalzaken of op het internet.

U vindt een uitgebreid aanbod voor uw apparaat in on-
ze folders of op internet:

www.neff-international.com

Voor de verschillende apparaten zijn specifieke acces-
soires beschikbaar. Geef bij de aankoop altijd de pre-
cieze aanduiding (E-nr.) van uw apparaat op.

Welke accessoires beschikbaar zijn voor uw apparaat,
kunt u zien in de online-shop of navragen bij de klan-
tenservice.

Glazen braadpan

Gebruik
= Stoofgerechten
= QOvenschotels

5.3 Inschuifhoogtes

De binnenruimte heeft 4 inschuifhoogtes.

De inschuifhoogtes telt u van beneden naar boven. Zet
de accessoires in de geleiding en schuif ze volledig in.
De bodem van de binnenruimte op hoogte 0 is vooral
voor het gebruik met magnetron geschikt. Op de bo-
dem van de binnenruimte is het magnetronvermogen
het best. Alleen servies gebruiken dat geschikt is voor
de magnetron.
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6 Voor het eerste gebruik

Stel de opties voor het eerste gebruik in. Reinig het ap-
paraat en de accessoires.

6.1 Tijd instellen

Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.
Op het display knippert /Z:00 en © brandt.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.

2. Druk op G®.
v De tijd is ingesteld.
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6.2 Waterhardheid instellen

Vereisten

= |nformeer voordat u de waterhardheid instelt bij uw
waterbedrijf wat de waterhardheid is van uw leiding-
water.

Het apparaat is uitgeschakeld.

® enkele seconden lang ingedrukt houden.

Op het display verschijnt de eerste basisinstelling.
Zo vaak op ® drukken tot =0G verschijnt.

Met de draaiknop de waterhardheid kiezen.

Tip: Wanneer uw leidingwater sterk kalkhoudend is,
adviseren wij u onthard water te gebruiken. Gebruikt
u uitsluitend onthard water, stel dan het waterhard-
heidbereik in op "onthard".

Tip: Gebruikt u mineraalwater, stel dan waterhard-
heid op “zeer hard” in. Gebruikt u mineraalwater,

gebruik dan uitsluitend mineraalwater zonder kool-
zuur.

N = o

Waterhardheidbereik Instelling

0 0 onthard

1 (tot 1,3 mmol/I) 1 zacht
2(1,3-2,5 mmol/l) 2 gemiddeld
3 (2,5 - 3,8 mmol/l) 3 hard

4 (meer dan 3,8 mmol/ 4 zeer hard

)

4. Om de wijzigingen op te slaan, ® enkele seconden
lang ingedrukt houden.

6.3 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.

Vereiste: In de binnenruimte bevinden zich geen ver-
pakkingsresten, accessoires of andere voorwerpen.

1. Voor het verwarmen de gladde oppervlakken in de
binnenruimte af met een zachte, vochtige doek afve-
gen.

Sluit de apparaatdeur.

Zolang het apparaat opwarmt, de ruimte ventileren.
Met de functiekeuzeknop & instellen.

Met de draaiknop 180 °C instellen.

Druk op DIl

Het apparaat begint op te warmen.

Na een uur het apparaat met DIl uitschakelen.

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Wachten tot de binnenruimte is afgekoeld.

OCINS OO PRON

6.4 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.
Opmerking: Schakel het apparaat uit wanneer u het
niet nodig heeft. Wanneer er langere tijd niets wordt in-
gesteld, gaat het apparaat automatisch uit.

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.

Opmerking: Of de tijd bij een uitgeschakeld apparaat

moet worden weergegeven of niet, kunt u in de

— "Basisinstellingen”, Pagina 137 vastleggen.

7.3 Functie instellen

Vereiste: Het apparaat moet ingeschakeld zijn.

1. Met de functiekeuzeknop de functie kiezen.
Voer nodig andere instellingen uit. Hiervoor op het
betreffende veld tippen en met de draaiknop de
waarde veranderen.

124

2. Druk op DIl
v Het programma wordt gestart.

7.4 Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
instellen.

Op het display verschijnt een voorgestelde tempera-
tuur.

Met de draaiknop de temperatuur instellen.

Druk op DIl

Het apparaat begint op te warmen.

De LED DIl brandt.

v De temperatuurindicatie wordt gevuld.

Opmerking: U kunt op elk moment met de draaiknop
de temperatuur veranderen.

Na het opwarmen zijn geringe temperatuurschommelin-
gen normaal, afhankelijk van de verwarmingsmethode.
Bij lopend bedrijf kunt u de temperatuur niet op 40 °C
instellen.

<
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7.5 Tijdsduur instellen

1. Een functie instellen.
2. Druk op O totdat I= is benadrukt.

3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
4. Druk op DIl

v Het apparaat begint op te warmen.

v DIl brandt.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.



7.6 Werking onderbreken

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
v Het apparaat stopt de werking.

v DIl knippert.

2. Sluit de apparaatdeur.

3. Druk op DIl

v Het apparaat zet de functie voort.

v DIl brandt.

7.7 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.

7.8 Snel voorverwarmen

Met de functie Snel voorverwarmen bereikt uw appa-
raat de ingestelde temperatuur bijzonder snel. Gebruik
de Snel voorverwarmen bij een ingestelde temperatuur
boven 100 °C.

Bij deze verwarmingsmethodes is het snel
voorverwarmen mogelijk:

= Hete lucht &

m  Circulatiegrill X

Opmerking: Voor hete lucht 40 °C is de functie snel
voorverwarmen niet mogelijk.

Magnetron nl

Snel voorverwarmen activeren

Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te krijgen,
plaatst u het gerecht pas in de binnenruimte wanneer
het snel voorverwarmen beéindigd is.

1. De verwarmingsmethode en de temperatuur instel-
len.
Druk op 2.
Op het display brandt 2.
Druk op PIl.
Het apparaat begint op te warmen.
DIl brandt.
Wanneer het snel voorverwarmen beéindigd is,
klinkt er een signaal. 82 verdwijnt.
4. Het gerecht in de ovenruimte plaatsen.
Het apparaat loopt met de ingestelde verwarmings-
methode en de ingestelde temperatuur verder.

CCCWEDN

Snelvoorverwarming afbreken

» Druk op &.

v 82 op het display gaat uit.

v Het apparaat loopt met de ingestelde verwarmings-
methode en de ingestelde temperatuur verder.

Opmerking: Het snel voorverwarmen wordt na ten laat-

ste 15 minuten automatisch gedeactiveerd.

7.9 Automatische veiligheidsuitschakeling

De automatische veiligheidsuitschakeling wordt geacti-
veerd wanneer het apparaat gedurende langere tijd
zonder ingestelde tijdsduur in gebruik is.

Na 9 uur schakelt het apparaat automatisch uit.

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 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.

Opmerking: Voordat u vormen voor de magnetron ge-
bruikt dient u de informatie van de fabrikant in acht te
nemen. Voer bij twijfel een serviestest uit.

Geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van hitte- en Deze materialen laten mi-
magnetronbestendig ma-  crogolven door. Microgol-
teriaal: ven beschadigen hittebe-
= Glas stendige vormen niet.
m  Glaskeramiek
= Porselein
m  Temperatuurbestendi-

ge kunststof
= Volledig geglaceerd

keramiek zonder bar-

sten

Bestek van metaal

Opmerking: Om kookver-
traging te voorkomen
kunt u metalen bestek ge-
bruiken, bijv. een lepel in
een glas.

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.
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Niet geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van metaal Metaal laat geen micro-
golven door. De gerech-
ten warmen nauwelijks

op.

Servies met goud- of zil-
verdecor

Microgolven kunnen
gouddecor en zilverdecor
beschadigen.

Tip: Wanneer door de fa-
brikant wordt gegaran-
deerd dat de vorm ge-
schikt is voor de magne-
tron, kunt u de vorm ge-
bruiken.

8.2 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.

/A 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.

In werking stellen met PIl.

De vorm meerdere keren controleren:

— Wanneer de vorm koud of handwarm is, dan is
deze geschikt voor de magnetron.

— Wanneer de vorm heet is of er vonken ontstaan,
dan de serviestest afbreken. De vorm is dan niet
geschikt voor de magnetron.

el o

8.3 Magnetronvermogen

Hier vindt u een overzicht van de magnetronvermogens
en het gebruik ervan.

Magnetronvermo-  Gebruik

gen in watt

90 Gevoelige gerechten ontdooi-
en.

180 Gerechten ontdooien en verder
bereiden.

360 Vlees en vis klaarmaken of ge-
voelige gerechten opwarmen.

600 Gerechten verwarmen en berei-
den.

1000 Verwarmen van vloeistoffen.

Opmerkingen

= Bij elke magnetronstand stelt het apparaat een duur
voor. U kunt deze overnemen of in het betreffende
bereik wijzigen.

= Het maximale magnetronvermogen is alleen voor
het verwarmen van vloeistoffen bestemd. Ter be-
scherming van het apparaat wordt het maximale
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vermogen van de magnetron gedurende de eerste
minuten trapsgewijs tot 600 W gereduceerd. Het
maximale vermogen is na een afkoelperiode be-
schikbaar.

Voorgestelde waarden

Bij elk magnetronvermogen stelt het apparaat een tijds-
duur voor. U kunt de voorgestelde waarde overnemen
of in het betreffende bereik wijzigen.

8.4 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

8.5 Magnetron instellen

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.

=JIE

v | X

1. De Veiligheidsinstructies — Pagina 114 en de aan-
wijzingen ter voorkoming van materiéle schade
— Pagina 117 in acht nemen.

. Zet de functiekeuzeknop op %%.

v Het apparaat is klaar voor gebruik. Op het display
wordt als voorgestelde waarde het maximale mag-
netronvermogen %% weergegeven.

3. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen
in te stellen.

v Op het display wordt de magnetronstand gemar-

keerd en wordt een voorgestelde duur weergege-

ven.

Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.

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 De LED DIl brandt.

Opmerking: Als de duur verstreken is, beéindigt het
apparaat de magnetronfunctie en er klinkt een signaal.

o &

8.6 Tijdsduur instellen
1. Een functie instellen.



Druk op O totdat |-l is benadrukt.

Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
Druk op PIl.

Het apparaat begint op te warmen.

PIl brandt.

U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

<< PON

8.7 Magnetronvermogen wijzigen

» Op % drukken tot de gewenste stand op het display
is gekozen.

Opmerking: Door meerdere keren te tippen worden de

vermogensstanden van de hoogste naar de laagste

doorlopen.

Als u de magnetronfunctie pas na het starten toevoegt,

pauzeert het apparaat. Start de werking met DlI.

8.8 Werking onderbreken
1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v Het apparaat stopt de werking.

v DIl knippert.

2. Sluit de apparaatdeur.

3. Druk op DIl

v Het apparaat zet de functie voort.
v Dll brandt.

8.9 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.
» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

CombiSpeed nl

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.

Kies & met de functiekeuzeknop.

Druk tweemaal op .

[=>l is in het display gemarkeerd.

Stel met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten

in.

Start de werking met DIl

Het drogen start en eindigt na 15 minuten.

8. De apparaatdeur gedurende 1 tot 2 minuten ope-
nen, zodat de waterdamp ontsnapt.

o< oa

< N

8.11 Droog de binnenruimte handmatig

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen

vocht achterblijft.

1. Laat het apparaat afkoelen.

2. Verwijder grove verontreiniging uit de binnenruimte.

3. Droog de binnenruimte met een spons.

4. Laat de deur van het apparaat één uur geopend, zo-
dat de binnenruimte helemaal droog wordt.

9 CombiSpeed

U kunt de magnetronfunctie combineren met alle ver-
warmingsmethoden en de stoomfunctie.

De functie CombiSpeed is mogelijk met de volgende
functies:

= X Stoom

& Hete lucht

7 Grill

X Circulatiegrill

Uitzonderingen:
m ¥ Magnetronstand 1000 watt
m & Hete lucht 40 °C

9.1 CombiSpeed instellen

Schakel bij een verwarmingsmethode ook de magne-

tron in.

1. Zet de functiekeuzeknop op een combineerbare ver-
warmingsmethode.

v Het display toont een voorgestelde waarde voor de
temperatuur.

2. Stel de temperatuur in met de draaiknop.

3. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen
in te stellen.

v Het display toont een voorgestelde waarde voor de
duur.

4. Stel de tijdsduur in met de draaiknop.

5. Start de werking met DIl.

v De duur loopt af en de functie start.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.
v DIl brandt.

v Als de duur is verstreken, beéindigt het apparaat de
functie en er klinkt een signaal.

9.2 Magnetronvermogen wijzigen

» Op % drukken tot de gewenste stand op het display
is gekozen.

Opmerking: Door meerdere keren te tippen worden de

vermogensstanden van de hoogste naar de laagste

doorlopen.

Als u de magnetronfunctie pas na het starten toevoegt,

pauzeert het apparaat. Start de werking met DIl.

9.3 Werking onderbreken

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v Het apparaat stopt de werking.

v DIl knippert.

2. Sluit de apparaatdeur.

3. Druk op DIl

v Het apparaat zet de functie voort.
v DIl brandt.
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9.4 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 Girill

Met de grill kunt u uw gerechten roosteren of gratine-
ren. U kunt de grill alleen of in combinatie met de mag-
netron gebruiken.

10.1 Grill instellen

Zet de functiekeuzeknop op .

Met de draaiknop een grillstand instellen.

Het display toont de grillstand.

Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
Start de werking met DIl.

Het apparaat begint op te warmen. Na het opwar-
men zijn geringe temperatuurschommelingen nor-
maal.

v De temperatuurindicatie is volledig verlicht.
Opmerking: Wanneer de tijdsduur is verstreken, klinkt
er een geluidssignaal.

<P NS

Grillstanden

U kunt kiezen uit de volgende grillstanden.

Grillstand Voedsel

1 (zwak) = Hoge ovenschotels
= Soufflees

2 (gemiddeld) Platte ovenschotels

Vis

3 (sterk) = \Worstjes

= Toast

10.2 Tijdsduur instellen
1. Een functie instellen.

2. Druk op O totdat |-l is benadrukt.

3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
4. Druk op DIl

v Het apparaat begint op te warmen.

v DIl brandt.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

10.3 Grillstand wijzigen

Als de grillfunctie is gekozen of de functie al is gestart,
kunt u de grillstand altijd wijzigen.

» De grillstand met de draaiknop wijzigen.
v De tijdsduur blijft ongewijzigd.

10.4 Werking onderbreken

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
v Het apparaat stopt de werking.

v Dl knippert.

2. Sluit de apparaatdeur.

3. Druk op DIl

v Het apparaat zet de functie voort.

v DIl brandt.

10.5 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.

11 Stoom

De stoomfunctie kunt u alleen of gecombineerd met de
grillfunctie en de magnetronfunctie gebruiken. Om opti-
maal gebruik te kunnen maken van de stoomfunctie
dient u het rooster te verwijderen. Plaats de glazen
braadslede op inschuifhoogte 3 en zet de stoombak
erin.
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Opmerking: Tijdens het gebruik hoort u een brom-
mend geluid. Het geluid ontstaat door de werking van
de pomp. Dit is normaal.

11.1 Stoomstanden

Bij de stoomfunctie kunt u kiezen uit verschillende in-
tensiteiten.

De stoomstanden kiest u via 2R. Het display toont de
gekozen stoomstand.

Stoomstand Gerechten

Voor het ontdooien van groen-
te, vlees, vis en fruit

1 (gering)




Gerechten

Voor het klaarmaken van des-
serts, vis en worstjes

Voor het bereiden van groente,
vis, bijgerechten, voor het uit-
persen van fruit en om te blan-
cheren

Stoomstand
2 (gemiddeld)

3 (sterk)

11.2 Stoom instellen

Opmerking: Als u het apparaat langere tijd niet hebt
gebruikt, voer dan eerst een spoelcyclus @ uit.
— "Spoelen”, Pagina 140

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Bij het openen van de apparaatdeur kan hete stoom
vrijlkomen. Stoom is afhankelijk van de temperatuur niet
altijd zichtbaar.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik van het apparaat kan de watertank

heet worden.

» Heeft u het apparaat zojuist gebruikt, wacht dan tot
de watertank is afgekoeld.

» Neem de watertank uit de tankschacht.

1. Kies R met de functiekeuzeknop.

v Het apparaat is klaar voor gebruik.

v De maximale stoomstand en een duur van 20 minu-
ten zijn als standaardwaarden ingesteld.

v De pijl bij & knippert.

2. De watertank verwijderen, tot de markering MAX vul-
len met vers water en volledig in de tankschacht
schuiven.

— "Watertank vullen”, Pagina 130

3. R indrukken tot de gewenste vermogensstand is be-
reikt.

v Het display toont de gekozen stoomstand.

4. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.

U kunt ook eerst de duur en dan de stoomstand in-
stellen.

5. Start de werking met DIl.

v De pijl bij (& gaat uit en het symbool zonder pijl
brandt.

v Dll brandt,

De temperatuurindicatie is volledig verlicht.

v Op het display loopt de tijdsduur af. Het tijdstip
waarop de watertank leegraakt, is afhankelijk van de
stoomstand.

Opmerkingen

= \Wanneer de tijdsduur is verstreken, klinkt er een ge-
luidssignaal.

= Wanneer de watertank tijdens het gebruik leegraakt,
wordt het programma onderbroken en knippert de
pijl van het watertanksymbool [&l. De watertank tot
de markering MAX vullen met vers water en de wer-
king met DIl voortzetten.

= U kunt de stoomstand tijdens het gebruik altijd met
= wijzigen.

= Na de bereiding met stoom de druipgoot en de bin-
nenruimte afnemen.

- "Na elk gebruik met stoom", Pagina 131

<

Stoom nl

11.3 Stoom-combifunctie

Bij enkele verwarmingsmethoden kunt u de stoomfunc-
tie erbij inschakelen. Bij het bereiden met stoom brengt
het apparaat met verschillende tussenpozen en intensi-
teiten stoom in de binnenruimte. Hierdoor krijgt u een
beter bereidingsresultaat.

Uw gerecht

krijgt een knapperig korstje.

= krijgt een glanzend oppervlak.

= wordt van binnen sappig en zacht.

= en het volume wordt slechts minimaal gereduceerd.

De stoom-combifunctie is met volgende functies
mogelijk:

= ¥ Magnetron

m & Hete lucht

= 7 Grill

= X Circulatiegrill

Uitzonderingen:

® %% Magnetronstand 1000 watt

m & Hete lucht 40 °C

Stoom-combifunctie instellen

Schakel bij een verwarmingsmethode ook de magne-

tron in.

1. Zet de functiekeuzeknop op een combineerbare ver-
warmingsmethode.

v Het display toont een voorgestelde waarde voor de
temperatuur.

2. Met de draaiknop de gewenste stand instellen.

3. X indrukken tot de gewenste stand op het display is
gekozen.

v Op het display verschijnt het watertanksymbool (2.

4. De watertank vullen.

5. Start de werking met DIl.

v De duur loopt af en de functie start.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

v DIl brandt.

v Als de duur is verstreken, beéindigt het apparaat de

functie en er klinkt een signaal.

Opmerkingen

= Als de watertank leeg is, wordt de werking zonder
de stoomfunctie voortgezet. Er verschijnt geen indi-
catie op het display.

= Het openen van de apparaatdeur beinvloedt het
kookresultaat. Houd de deur van het apparaat tij-
dens de bereiding gesloten.

Stoomstand wijzigen

» 2 indrukken tot de gewenste stand op het display
verschijnt.

Opmerking: Door meerdere keren indrukken worden

de standen van de hoogste tot de laagste doorlopen.

Na de laagste stand wordt de stoomfunctie gedeacti-

veerd. Door het opnieuw indrukken activeert u de

stoomfunctie, beginnend bij de hoogste stand.

11.4 Werking onderbreken

Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
Het apparaat stopt de werking.

DIl knippert.

Sluit de apparaatdeur.

Druk op DIl

WP
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v Het apparaat zet de functie voort. 2. De watertank uit de tankschacht trekken.

v [>|| brandt. |

11.5 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.

11.6 Watertank vullen

De watertank bevindt zich rechts achter de tankafdek-
king onder de apparaatdeur. Voordat u de stoomfunc- 3. De watertank tot de markering "MAX" vullen met
tie gaat gebruiken dient u de tankafdekking te openen koud water.

en water in de watertank te doen.

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Door hete oppervilakken in de binnenruimte kunnen

dampen van brandbare vloeistoffen vlam vatten (explo-
sieve verbranding). De apparaatdeur kan opensprin-

gen. Er kunnen hete dampen en steekvlammen naar

buiten treden.

» Doe geen ontvlambare vloeistoffen (bijv. alcoholhou- \@
dende dranken) in de watertank. ,\

» Vul de watertank uitsluitend met water of de door
ons aanbevolen ontkalkingsoplossing.

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik van het apparaat kan de watertank 4. De watertank in de tankschacht plaatsen en deze
heet worden. volledig inschuiven.
» Heeft u het apparaat zojuist gebruikt, wacht dan tot

de watertank is afgekoeld. Tl
» Neem de watertank uit de tankschacht.

Vereiste: De waterhardheid is correct ingesteld.
— "Waterhardheid instellen", Pagina 124
1. Op het midden van de tankafdekking drukken.

v De tankafdekking gaat open.
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11.7 Watertank bijvullen

Opmerkingen

m \Wanneer de watertank tijdens gebruik leegloopt, is

de reactie van het apparaat afhankelijk van de

functie:

— Stoomfunctie: het apparaat onderbreekt de wer-
king. Het display geeft een melding weer. Bij de
hoogste stoomstand is één tankvulling vol-
doende voor ca. 30-40 minuten en bij lagere
stoomstanden voor een duidelijk langere tijd.

— Stoom met magnetron: het apparaat onderbreekt
de werking. Eén tankvulling is voldoende voor
ca. 50 minuten.

— Grill met stoom: het apparaat zet de werking met
grill voort: het display toont geen melding. Bij de
hoogste stoomstand is één tankvulling vol-
doende voor ca. 3 uur en bij lagere stoomstan-
den voor een duidelijk langere tijd.

De aangegeven tijden kunnen variéren.

Open het bedieningspaneel.

De watertank eruit nemen.

De watertank tot aan de markering MAX vullen.

De gevulde watertank inzetten en het bedieningspa-
neel sluiten.

Eal ol

11.8 Na elk gebruik met stoom

In de binnenruimte blijft vocht achter. Neem de druip-
goot en de binnenruimte voorzichtig af.

Het wordt aanbevolen om na gebruik altijd de functie

spoelen © te gebruiken. Vervolgens de watertank en

het opvangbakje leegmaken en drogen.

Opmerking: Kalkvlekken verwijderen met een in azijn

gedrenkte doek, afnemen met helder water en drogen
met een zachte doek.

Apparaat spoelen

Om uw apparaat schoon te houden, kunt u water door
het buissysteem pompen. Het apparaat laat vervolgens
het water in het opvangbakje lopen.

Opmerking: Na het spoelen kunnen er zich opgeloste
kalkdeeltjes in het opvangbakje bevinden. Dit is nor-
maal en beinvloedt de werking niet.

1. Kies ©@ met de functiekeuzeknop.
v Het display geeft de duur van het programma weer.
U kunt de tijdsduur niet wijzigen.

2. De tankafdekking openen.

3. Het opvangbakje verwijderen en leegmaken.

4. Het lege opvangbakje er volledig inschuiven.

5. De watertank verwijderen en eventueel restwater
verwijderen.

6. De watertank grondig uitspoelen en met vers water
vullen.

7. De watertank volledig inschuiven.

8. De tankafdekking sluiten.

9. Druk op DIl.

v Het apparaat pompt water door de buizen.

v De tijdsduur loopt af op het display.

v Zodra de tijdsduur beéindigd is, klinkt er een sig-

naal.
10. Het opvangbakje leegmaken.

Stoom nl

Watertank legen

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik van het apparaat kan de watertank

heet worden.

» Heeft u het apparaat zojuist gebruikt, wacht dan tot
de watertank is afgekoeld.

» Neem de watertank uit de tankschacht.

LET OP!

Wanneer de watertank in de vaatwasser wordt gerei-

nigd veroorzaakt dit schade.

» De watertank niet reinigen in de vaatwasmachine.

» Reinig de watertank met een zachte doek en een in
de handel gebruikelijk schoonmaakmiddel.

In het midden op de tankafdekking drukken.

De tankafdekking klapt naar boven.

De watertank er uit trekken.

Verwijder het deksel van de watertank voorzichtig.
De watertank legen, met een afwasmiddel reinigen
en met schoon water grondig uitspoelen.

5. Droog alle onderdelen met een zachte doek.

6. Wrijf de afdichting van het deksel droog.

7. Laat de watertank drogen met geopend deksel.

R

8. Plaats het deksel op de watertank en druk het aan.

9. De watertank volledig inschuiven.

10. De tankafdekking sluiten en kort in het midden druk-
ken.

v De tankafdekking is vergrendeld.

Lekgoot droogmaken

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Het apparaat wordt heet tijdens het gebruik.
» Het apparaat voor het schoonmaken laten afkoelen.

Vereiste: De binnenruimte is afgekoeld.

1. Open de apparaatdeur.
2. De tankafdekking openen.
3. De watertank en het opvangbakje verwijderen.
4. Opmerking:
De druipgoot [@] bevindt zich onder de binnenruimte.

e

\/

Het water in de druipgoot [@ met een sponsdoekje
opzuigen en voorzichtig opnemen.

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.
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4. Kies &£ met de functiekeuzeknop. Droog de binnenruimte handmatig

5. Druk tweemaal op G. Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen
v |2lis in het display gemarkeerd. vocht achterblit.

6. Stel met de draaiknop een tijJdsduur van 15 minuten 1. Laat het apparaat afkoelen.

in.

] 2. Verwijder grove verontreiniging uit de binnenruimte.
7. Start de werking met DIl . 3. Droog de binnenruimte met een spons.
v Het drogen start en eindigt na 15 mlnqten. 4. Laat de deur van het apparaat één uur geopend, zo-
8. De apparaatdeur gedurende 1 tot 2 minuten ope- dat de binnenruimte helemaal droog wordt.

nen, zodat de waterdamp ontsnapt.

12 Automatische programma’s

De automatische programma's ondersteunen u bij het m  Gebruik alleen vlees dat op koelkasttemperatuur is.
bereiden van verschillende gerechten en kiest automa- m  Gebruik alleen diepvriesgerechten die direct uit de
tisch de optimale instellingen. diepvries komen.
= Neem de levensmiddelen uit hun verpakking en
12.1 Aanwijzingen bij de instellingen voor weeg de levensmiddelen af. Wanneer u het exacte
gewicht op het apparaat niet kunt instellen, dan
gerechten ;
rondt u het gewicht naar boven af.
Volg deze aanwijzingen op om een optimaal berei- m  Zet de levensmiddelen in de onverwarmde binnen-
dingsresultaat te krijgen. ruimte.
m  Gebruik alleen levensmiddelen van onberispelijke m  Gebruik uitsluitend vormen voor magnetrongeschikt
kwaliteit. krasbestendige vormen, bijv. van glas of keramiek.

12.2 Overzicht van de gerechten

Het apparaat vraagt u het gewicht op te geven. U kunt
alleen gewichten binnen het betreffende gewichtsge-
bied instellen.

Ontdooien

Tip: Plak de programmasticker op uw apparaat. Zo
kunt u gemakkelijker en sneller terugvallen op de pro-

gramma's.
Nr. Gerechten Toebehoren Inschuifhoogte = Gewichtsbereik  Aanwijzingen
in kg
PO Gehakt van rund-, Vlakke open 0 0,10-1,20 Verwijder viees
lams- of vorm dat al is ontdooid
varkensvlees"? na het keren.
Foc Visfilet 2 Vlakke open 0 0,10 -1,00 Filet van snoek,
vorm kabeljauw, rood-
baars, koolvis,
snoekbaars

' Let op het keersignaal.
2 Gebruik servies dat geschikt is voor de magnetron.
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Nr. Gerechten Toebehoren Inschuifhoogte = Gewichtsbereik  Aanwijzingen
in kg
FO3 Stukken kip met  Vlakke open 0 0,15-1,20 Leg de stukken
been’? vorm kip met de kant

van het vel naar
onderen.

FO4 Sneetjes brood™? Vlakke open 0 0,10 - 0,50 Tarwebrood, ge-

vorm mengd tarwe-

brood, volkoren-
brood; brood
dient u alleen in
de benodigde
hoeveelheid te
ontdooien. Het
boord wordt snel
oudbakken. Maak
indien mogelijk
de sneetjes
brood los van el-
kaar.

' Let op het keersignaal.
2 Gebruik servies dat geschikt is voor de magnetron.

Gevogelte, viees, vis

Nr. Gerechten Toebehoren Inschuithoogte = Gewichtsbereik  Aanwijzingen
in kg
P Stukken Kip, Rooster + glazen 3+ 2 0,15-1,00 Kippenpoten, hal-
vers' 2 braadslede ve kippen
Leg de stukken
kip met de kant
van het vel naar
onderen.
PG Rosbief, kort ge-  Glazen braadsle- 1 0,50 - 2,00
bakken de
HH Rosbief, rosé Glazen braadsle- 1 0,50-2,00
de
Po Rosbief, doorbak- Glazen braadsle- 1 0,50-2,00
ken de
POS Lamsbout met Glazen braadsle- 1 1,00 - 2,00
been, rosé de
Pl Lamsbout met Glazen braadsle- 1 1,00 - 2,00
been, doorbak- de
ken
Fil Vis, heel, vers® Stoomschaal + 3 0,20 - 1,20 Citroensap aan
glazen braadsle- de binnenkant
de druppelen.
P2 Visfilet, vers® Stoomschaal + 3 0,20 - 0,50
glazen braadsle-
de
Fi3 Visfilet, diepvries® Stoomschaal + 3 0,20 - 0,50 Gebruik gelijkma-
glazen braadsle- tig vlakke visfilets.
de
P Eenpansgerecht  Vorm met deksel O 0,20 - 2,00 Gebruik gelijke
met verse delen vlees,

ingrediénten® ?

groente en bouil-
lon en geef het
totaalgewicht aan.

' Let op het keersignaal.
2 Gebruik servies dat geschikt is voor de magnetron.

3 Vul de watertank.

4 Let op het roersignaal.
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Groente, bijgerechten

Nr. Gerechten Toebehoren Inschuithoogte = Gewichtsbereik  Aanwijzingen
in kg
PiS Broccoli, vers' Stoomschaal + 3 0,10 -1,00
glazen braadsle-
de
FPi5 Erwten, diepvries' Stoomschaal + 3 0,10-1,00
glazen braadsle-
de
P Plakjes wortel, Stoomschaal + 3 0,10-0,75 Hoe dikker de
vers' glazen braadsle- plakken, des te
de beetvaster het re-
sultaat. Als u de
gerechten hele-
maal gaar wilt,
voert u een hoger
gewicht in. Hier-
door wordt de
programmaduur
verlengd.
P8 Groene asperges, Stoomschaal + 3 0,10-0,70 Niet over elkaar
vers' glazen braadsle- heen leggen.
de
Fig Eieren, Stoomschaal + 3 2 - 10 stuks Kippeneieren, ge-
zachtgekookt' glazen braadsle- koeld
de
P20 Rijst®? hoge vorm met 0 0,10 - 0,50 Gebruik alleen
deksel rijst met lange
korrel. Gebruik
geen rijst in kook-
zakjes. Doe 2-3
keer zoveel water
bij de rijst. Laat
de rijst na het ein-
de van het pro-
gramma 5-10
min rusten.
Pl Aardappels in de Rooster 2 0,20 -1,50 Middelgrote aard-
oven appelen, ca. 250
g. Was en droog
de aardappelen.
Prik meerdere ke-
ren met een vork
in de pel.
FPoe Gekookte Stoomschaal + 3 0,20-0,50 Schil de aardap-
aardappelen® glazen braadsle- pelen en snijd de
de aardappelen in
blokjes. Hoe gro-
ter de stukken,
hoe beetvaster
het resultaat.
P23 Stoomschaal + 3 0,30-0,80 Doe wat suiker

yEUChtencom pote®

glazen braadsle-
de

en kaneel bij de
vruchten. Bij een
compote van
kleinfruit frambo-
zen en aardbeien
pas toevoegen na
het roersignaal.

" Vul de watertank.

2 Let op het roersignaal.
% Gebruik servies dat geschikt is voor de magnetron.
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Nr. Gerechten Toebehoren Inschuithoogte =~ Gewichtsbereik  Aanwijzingen

in kg

P Frites, diepvries’  Glazen braadsle- 2 0,20 - 0,80 Niet over elkaar

de heen leggen.

PS5 Kroketten, Glazen braadsle- 2 0,25-0,80 Niet over elkaar
diepvries' de heen leggen.

PR Pizza, voorgebak- Rooster 2 0,10-0,60 Pizza met dunne
ken, gekoeld bodem.

P27 Pizza, voorgebak- Rooster 1 0,10-0,50 Pizza, dunne bo-
ken, diepvries dem, pizza-ba-

gquette.

P8 Pastaschotel, Vormop de gla- 2 0,30 - 1,00 Lasagne, cannel-
voorgekookt en zen braadslede loni of pastascho-
gekoeld tels met voorge-

gaarde pasta.

Fos Bordgerecht op-  vlakke vorm op 3 0,20-0,50
warmen, gekoeld de glazen braad-

slede
P30 Bordgerecht op-  vlakke vorm op 3 0,20 - 0,50

warmen, diep-
vries

de glazen braad-
slede

' Let op het keersignaal.

12.3 Gerecht instellen

1. De functiekeuzeknop op P zetten.

v Het display toont het eerste gerechtnummer en een
gewichtsvoorstel.

2. Stel met de draaiknop het gewenste gerecht in.

3. Druk op °Cikg.

v Op het display staat de gewichtsinstelling in de fo-
cus.

4. Stel met de draaiknop het gewicht in.
Voor het starten kunt u met P en °C/kg tussen het ge-
recht en het gewicht wisselen.

v Het apparaat stelt automatische de bijpassende
tijdsduur in.

5. Druk op DIl.

Na de start kunt u het gerecht en het gewicht niet

meer wijzigen. Met °C/kg kunt u het ingestelde gewicht

weergeven.

Het programma wordt gestart.

DIl brandt.

U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Wanneer de tijdsduur is verstreken, klinkt er een ge-

luidssignaal.

6. De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Opmerking: Voor de start kunt u met P en °C/kg tussen

de programma's en het gewicht wisselen.

Na de start kunt u het programmanummer en het ge-

wicht niet meer wijzigen. Met °C/kg kunt u het ingestelde

gewicht opvragen.

€ X X

12.4 Gerecht wijzigen

1. Gedurende 4 seconden op DIl drukken of de appa-
raatdeur openen.

v Het gerecht wordt teruggezet

2. Een nieuw gerecht kiezen.

12.5 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 Dll brandt.

<

12.6 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken
is, kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.
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13 Tijdfuncties

Uw apparaat beschikt over tijdfuncties waarmee u de
tijldsduur alsmede de timer kunt instellen.

13.1 Overzicht van de tijdfuncties

Uw apparaat heeft verschillende tijdfuncties Met ®
roept u het menu op en gaat u van de ene naar de an-
dere functie. Op het display zijn de symbolen van de
beschikbare functies verlicht. De zojuist gekozen func-
tie staat in de focus.

Tijdfunctie Gebruik

Timer Q De timer kunt u onafhankelijk van de
werking instellen. Hij beinvioedt het
apparaat niet. Na het verstrijken van
een wekkertijd klinkt een signaal.

Tijdsduur =1 Na afloop van een ingestelde tijds-

duur eindigt de werking automatisch.
Pas na het instellen van een verwar-
mingsmethode, kunt u de tijdsduur
met ®© opvragen. Na het verstrijken
van een duur klinkt een signaal.

Tijd ® Zolang er geen andere functie op de
voorgrond loopt, wordt de tijd op het
display aangegeven.

Opmerking: U kunt het signaal voortijdig beé&indigen
door op ® te drukken. Hoe lang een signaal klinkt,
kunt u in de Basisinstellingen — Pagina 137 wijzigen.

13.2 Tijdfuncties opvragen

Vereiste: Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn inge-

steld, zijn de bijbehorende symbolen op het display

verlicht. U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen. Tij-

dens de werking zijn timer en tijdsduur beschikbaar.

Tijdens sluimerstand zijn timer en tijd beschikbaar.

» Druk op O, totdat ®, of |-l is benadrukt.

v Op het display wordt de betreffende waarde weer-
gegeven.

13.3 Timer instellen

1. Druk op O.

v Op het display branden Q) en de tijdsymbolen.

2. Met de draaiknop de wekkertijd instellen.

v Na enkele seconden wordt de ingestelde tijd over-

genomen.

De timer start.

v Op het display brandt O en de wekkertijd loopt
zichtbaar af. De andere tijdsymbolen verdwijnen.

v Na het einde van de wekkertijd klinkt een signaal.
Op het display staat --:--.

3. Met een willekeurig veld kunt u de wekker uitscha-
kelen.

<

13.4 Timer wijzigen

» Wijzig de timertijd met behulp van de draaiknop.
v Na enkele seconden toont het apparaat de ingestel-
de timertijd.

136

13.5 Timer wissen

» Zet met de draaiknop de timertijd op --:--.
v De timer is uitgeschakeld.

13.6 Tijdsduur instellen

Twee keer op ® drukken.

Het display toont --:-- en de tijdsymbolen branden.
Met de draaiknop een tijdsduur instellen.

Druk op PIL.

Het programma wordt gestart.

Op het display loopt de duur zichtbaar af en Dl
brandt. De andere tijdsymbolen verdwijnen.

v Na het aflopen van de duur klinkt een signaal. Het
apparaat warmt niet meer op. Op het display staat

A I Ny

4, Mét (9 het signaal beéindigen.
5. Om het apparaat uit te schakelen, de functiekeuze-
knop op de nulstand draaien.

13.7 Tijdsduur wijzigen

» Met de draaiknop de tijdsduur veranderen.

v Naar enkele seconden verschijnt de gewijzigde
tijldsduur op het display.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

13.8 Tijdsduur wissen

Opmerking: Bij een ingestelde wekkerfunctie moet u
eerst op ®© drukken om de duur te wijzigen.

» Zet met de draaiknop de tijdsduur op --:--.
v Na enkele seconden wordt de wijziging door het ap-
paraat overgenomen.

13.9 Tijd instellen

Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.
Op het display knippert iZ:00 en © brandt.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.

2. Druk op O©.

v De tijd is ingesteld.

13.10 Tijd wijzigen

Vereiste: Het apparaat is uitgeschakeld.
1. Twee keer op ®© drukken.

v Het display geeft ® en de tijd weer.
2. Met de draaiknop de tijd instellen.

3. Druk op ©.

v De tijd is ingesteld.

Opmerking: Als u na het instellen van de tijd niet op ®
drukt, neemt het apparaat de ingestelde waarde na en-
kele seconden automatisch over.

Als u tijdens de instellingen de positie van de functie-
keuzeknop hebt veranderd, kunt u het apparaat pas
gebruiken als u de functiekeuzeknop op de nulstand
draait.

Om het stand-byverbruik van uw apparaat te verminde-
ren kunt u de tijdsweergave uitschakelen.
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14 Basisinstellingen

U kunt de basisinstellingen van uw apparaat volgens uw wensen instellen.

14.1 Overzicht van 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

ciil Signaalduur { = kort = 10 seconden Signaalduur van het verstrij-
£ = gemiddeld = ken van een tijdsduur of de
30 seconden’ timer instellen.
3 =lang = 2 minuten

clid Toetssignaal 0 = uit Toetssignalen in- of uitscha-
{=aan’ kelen.

clid Displayhelderheid i = laag Helderheid van display in-
£ = gemiddeld’ stellen.
3 = hoog

] Tijdsweergave O = uit Tijd op het display weerge-
{=aan’ ven.

cls Verlichting van de binnen- [ = uit Verlichting van de binnen-

ruimte {=aan’ ruimte in- of uitschakelen.

ct Waterhardheid 1 = onthard Waterhardheid instellen
i = zacht — Pagina 124.
Z = gemiddeld
3 = hard
Y = zeer hard'

ct Fabrieksinstelling 0 = uit’ Gewijzigde instellingen te-
i =aan rugzetten naar de fabrieks-

instellingen.

cif Demonstratiemodus 0 = uit’ Demomodus in- of uitscha-

{=aan kelen.

Opmerking: De demonstra-
tiemodus is alleen zicht-
baar tijdens de eerste 5 mi-
nuten na aansluiting van
het apparaat.

' Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)

14.2 Basisinstellingen wijzigen

Vereiste: Het apparaat is uitgeschakeld.

Houd © enkele seconden ingedrukt.

Het display geeft de eerste basisinstellingen weer.
Wijzig de basisinstelling met de draaiknop.

Druk op ©.

Het display geeft de volgende basisinstelling weer.
Met ® alle gewenste basisinstellingen selecteren en
de waarden wijzigen.

PO

5. Houd om de wijzigingen op te slaan, ® enkele se-
conden ingedrukt houden.

Opmerking: Na een stroomonderbreking blijven de ge-

wijzigde basisinstellingen behouden.

14.3 Het wijzigen van de basisinstellingen

afbreken

» Draai de functiekeuzeknop.
v Alle wijzigingen werden verworpen en niet opgesla-

gen.
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15 Reiniging en onderhoud

Reinig en onderhoud uw apparaat zorgvuldig om er
voor te zorgen dat het lang goed blijft werken.

15.1 Tips voor apparaatonderhoud

Neem de tips voor apparaatonderhoud in acht om de
werking van het apparaat lang in stand te houden.

Maatregel

Voordeel

Het apparaat altijd
schoon houden en vuil di-
rect verwijderen. Maak de
binnenruimte na elk ge-
bruik schoon.

Dan zet het vuil zich niet
vast en brandt het niet in.

Vlekken van kalk, vet, zet-
meel en eiwit onmiddellijk
verwijderen.

Corrosie voorkomen.

Bij erg vochtig gebak de
glazen braadslede gebrui-
ken.

De binnenruimte wordt
dan niet zo vuil.

Gebruik voor het braden
een geschikte vorm, bijv.
een braadslede.

De binnenruimte wordt
dan niet zo vuil.

Indien mogelijk hete lucht
gebruiken.

Verontreiniging is gerin-
ger

15.2 Reinigingsmiddelen
Gebruik alleen geschikte reinigingsmiddelen.

A\ WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken
om het apparaat te reinigen.

LET OP!

Ongeschikte reinigingsmiddelen beschadigen de op-

pervlakken van het apparaat.

» Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmid-
delen.

» Gebruik geen sterk alcoholhoudende reinigingsmid-
delen.

» Gebruik geen harde schuursponsjes of afwasspons-
jes.

» Geen speciale reinigingsmiddelen gebruiken voor
de warmtereiniging.

» Glasreinigers, schrapers of onderhoudsmiddelen
voor roestvrij staal alleen gebruiken wanneer deze
in de gebruiksaanwijzing voor het betreffende on-
derdeel worden aanbevolen.

Nieuwe vaatdoekjes bevatten resten van de productie.

» Nieuwe vaatdoekjes voor het gebruik grondig uit-
wassen.

In de verschillende reinigingshandleidingen kunt u le-
zen welke reinigingsmiddelen geschikt zijn voor de ver-
schillende oppervlakken en onderdelen.
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15.3 Apparaat reinigen

Maak het apparaat schoon zoals voorgeschreven, zo-
dat de verschillende onderdelen en opperviakken niet
door een verkeerde reiniging of ongeschikte reinigings-
middelen beschadigd raken.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik worden het apparaat en haar on-

derdelen die men kan aanraken heet.

» Wees voorzichtig om het aanraken van verwar-
mingselementen te voorkomen.

» Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt wor-
den gehouden.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brand!

Losse voedselresten, vet en vleessap kunnen in brand

vliegen.

» Voor gebruik dient u de binnenruimte, de verwar-
mingselementen en de accessoires vrij te maken
van grove verontreiniging.

/\ WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur

zitten, kan dit barsten.

» Gebruik geen scherp of schurend reinigingsmiddel
of scherpe metalen schraper voor het reinigen van
het glas van de apparaatdeur omdat dit het opper-
vlak kan beschadigen.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht

nemen. — Pagina 138

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.

15.4 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 138

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.

15.5 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 138

2. Het bedieningspaneel met een microvezeldoek of
een zachte, vochtige doek reinigen.

3. Met een zachte doek nadrogen.

15.6 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 138

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.

15.7 Deurgreep reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 138

2. De deurgreep met warm zeepsop en een zacht
schoonmaakdoekje reinigen.

Opmerking: Als er ontkalkingsmiddel op de deur-
greep komt, direct afnemen. Anders ontstaan er mo-
gelijk viekken die niet meer verwijderd kunnen wor-
den.

3. Met een zachte doek nadrogen.

15.8 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 138

2. Reinig de deurafdichting met heet zeepsop en een
zachte vaatdoek.

3. Met een zachte doek nadrogen.

15.9 Roestvrijstalen oppervlakken reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 138

2. Met een schoonmaakdoekje en warm zeepsop reini-
gen.

3. Met een zachte doek nadrogen.
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4. Na de reiniging de positie van de deurdichting con-
troleren.

15.10 Binnenruimte reinigen

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de binnenruimte beschadi-

gen.

» Gebruik geen ovenspray, geen schuurmiddelen of
andere agressieve reinigingsproducten voor de
oven.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 138

2. Met warm zeepsop of azijnwater reinigen.

3. Gebruik bij sterke verontreiniging ovenreiniger.
Ovenreiniger uitsluitend in een koude binnenruimte
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. De binnenruimte met een zachte doek afnemen.

5. De binnenruimte met geopende deur laten drogen.

15.11 Accessoires reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 138

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.

15.12 Zelfreinigende opperviakken
schoonmaken

De achterkant van de binnenruimte beschikt over een

zelfreinigende katalytische laag. Spatten van het bak-

ken en braden worden door deze laag opgezogen en
afgebroken terwijl het apparaat in gebruik is. Daarom
hoeft u dit gedeelte niet te reinigen.

LET OP!

Ovenspray op de zelfreinigende opperviakken bescha-

digt de oppervlakken.

» Geen ovenspray op de zelfreinigende opperviakken
gebruiken. Wanneer er toch ovenspray op deze op-
pervlakken terechtkomt, direct afnemen met water
en een vaatdoekje. Niet wrijven en geen schurende
reinigingshulp gebruiken.

Vereiste: De binnenruimte is afgekoeld.

» Bruine of witte resten dan met water en een zachte
spons verwijderen.

Opmerking: Tijdens het gebruik kunnen er roodachtige
vlekken op de oppervlakken ontstaan. Hierbij gaat het
niet om roest, maar om vlekken van levensmiddelen.
Deze vlekken zijn niet schadelijk voor de gezondheid
en hebben geen invloed op het reinigende vermogen
van de zelfreinigende oppervlakken.
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15.13 Opvangbakje reinigen

LET OP!

Hitte kan het opvangbakje beschadigen.

» Het opvangbakje niet in de hete binnenruimte dro-
gen.

» Het opvangbakje niet in de vaatwasmachine reini-
gen.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 138

Het opvangbakje met een schoonmaakdoekje en
warm zeepsop reinigen.

Grondig met helder water uitspoelen.

Met een zachte doek nadrogen.

N

I

Wrijf de afdichting van het deksel droog.

15.14 Watertank reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 138

De watertank met een schoonmaakdoekje en warm
zeepsop reinigen.

Grondig met helder water uitspoelen.

Met een zachte doek nadrogen.

Laat de watertank drogen met geopend deksel.
Wrijf de afdichting van het deksel droog.

N

Il

15.15 Tankschacht reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 138
2. De tankschacht na elk gebruik droogwrijven.

15.16 Stoomuitlaat in de binnenruimte
reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 138

2. De stoomuitlaat in de binnenruimte met warm zeep-
sop en een schoonmaakdoekje of een zachte af-
wasborstel reinigen.

15.17 Reinigingsfunctie

Gebruik de reinigingsfunctie om het apparaat te reini-
gen.

Ontkalken

Voor een goede werking dient u het apparaat regelma-
tig te ontkalken.

Hoe vaak het ontkalkt moet worden is afhankelijk van
de waterhardheid en het aantal keren dat er stoom is
gebruikt. Het apparaat toont u via <> op het display als
de stoomfunctie nog 5 keer of minder kan worden ge-
bruikt. Als u het ontkalken niet uitvoert, kunt u geen
werking met stoom meer instellen.

Het ontkalken duurt in het totaal ca. 32 minuten. Het
ontkalken gebeurt in twee automatische stappen.

= Ontkalking, duur ca. 31 minuten

m  Spoelcyclus na ontkalking, duur ca. 1 minuut

Voer om hygiénische redenen het ontkalken volledig
uit.
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Het opvangbakje met geopend deksel laten drogen.

Als u het ontkalken onderbreekt, kunt u geen werking
met stoom meer instellen. Om ervoor te zorgen dat het
apparaat weer klaar is voor gebruik dient u een spoel-
cyclus uit te voeren.

Ontkalken starten

Het ontkalken van uw apparaat duurt ca. 31 minuten.

LET OP!

Niet aanbevolen ontkalkingsmiddelen kunnen schade

aan het apparaat veroorzaken

» Gebruik voor het ontkalken uitsluitend het door ons
aanbevolen ontkalkingsmiddel. De inwerkingstijden
tijldens het ontkalken zijn afgestemd op het ontkal-
kingsmiddel.

Wanneer er kalkoplosmiddel op het bedieningspaneel

of andere gevoelige opperviakken terechtkomt raken

deze beschadigd.

» Kalkoplossingsmiddel direct met water verwijderen.

1. Kies < met de functiekeuzeknop.

v Op het display wordt de duur van het ontkalken

weergegeven. U kunt de tijdsduur niet wijzigen.

De tankafdekking openen.

Het opvangbakje verwijderen en leegmaken.

Het lege opvangbakje er volledig inschuiven.

De watertank eruit nemen.

Water en ontkalkingsmiddel mengen tot een ontkal-

kingsoplossing.

— 250 ml water en 50 ml vloeibaar ontkalkingsmid-
del tot een ontkalkingsoplossing mengen of een
ontkalkingstablet, gewicht 18 g, 5 minuten lang
in 250 ml water oplossen.

7. De ontkalkingsoplossing in de watertank doen en
de watertank geheel inschuiven.

8. De tankafdekking sluiten.

9. Druk op DlI

4

4

v

OaRrLON

Het apparaat wordt ontkalkt.
De resterende tijdsduur loopt af op het display.
Zodra het ontkalken beéindigd is, klinkt er een sig-
naal. Het apparaat pauzeert.
10. De tankafdekking openen.
11. Het opvangbakje verwijderen, leegmaken en erin
schuiven.
12. De watertank verwijderen, grondig omspoelen, vul-
len met koud water en erin schuiven.
13. De tankafdekking sluiten.
14. Druk op DI
v Het apparaat spoelt twee keer automatisch. Zodra
het spoelen beéindigd is, klinkt er een signaal.
Opmerking: Neem de mengverhouding van het ontkal-
kingsmiddel in acht.
Ontkalkingsmiddel, vloeibaar (bestelnummer
00311680): mengverhouding 1:5, 50 ml ontkalker met
250 ml water mengen.
Ontkalkingstabletten (bestelnummer 00311864): een
ontkalkingstablet, gewicht 18 g, 5 minuten lang in
250 ml water oplossen.

Spoelen

Als u de stoomfunctie langere tijd niet hebt gebruikt,
spoel dan het apparaat.

Om uw apparaat schoon te houden, kunt u water door
het buissysteem pompen. Het apparaat laat vervolgens
het water in het opvangbakije lopen.
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Opmerking: Na het spoelen kunnen er zich opgeloste 2. Het opvangbakje uit de tankschacht nemen.
kalkdeeltjes in het opvangbakje bevinden. Dit is nor-
maal en beinvloedt de werking niet.

Spoelcyclus uitvoeren

1. Kies ©@ met de functiekeuzeknop.
v Het display geeft de duur van het programma weer.
U kunt de duur van het programma niet wijzigen.

2. De tankafdekking openen.
3. Het opvangbakje verwijderen en leegmaken.
4. Het lege opvangbakje er volledig inschuiven.
5. De watertank verwijderen en eventueel restwater
verwijderen.
6. De watertank grondig uitspoelen en met vers water
vullen. ;
7. De watertank volledig inschuiven. 3. Het deksel van het opvangbakje openen.
8. De tankafdekking sluiten.
9. Druk op DIl.
v Water wordt door de buizen gepompt.
v De tijdsduur loopt af op het display.
v Zodra de tijdsduur beéindigd is, klinkt er een sig-
naal.
Nareinigen

Na het ontkalken of spoelen moet u de volgende stap-

pen uitvoeren.

1. De tankafdekking openen.

2. Het opvangbakje en de watertank leegmaken, reini-
gen en drogen. i

3. De functiekeuzeknop op de nulstand draaien. 4. Het opvangbakje leegmaken.

v De procedure is afgesloten en het apparaat is klaar
voor gebruik.

Opvangbakje leegmaken

Bij de reinigingsfuncties wordt het restwasser verza-
meld in het opvangbakje. Maak het opvangbakje leeg
en droog het.

LET OP!

Hitte kan het opvangbakje beschadigen.

» Het opvangbakje niet in de hete binnenruimte dro-

gen.
» Het opvangbakje niet in de vaatwasmachine reini-

gen. 5. Het opvangbakje weer in de tankschacht plaatsen
1. Kort op het midden van de tankafdekking drukken. en volledig inschuiven.

v De tankafdekking gaat open. Het opvangbakje en
de watertank zijn toegankelijk.

141



nl Storingen verhelpen

6. De tankafdekking sluiten.

v Het apparaat is klaar voor gebruik.

16 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.

/\ WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen geschoold vakpersoneel mag reparaties aan
het apparaat uitvoeren.

» Bel de servicedienst als het apparaat defect is.

/\ WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel mag repa-
raties aan het apparaat uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserveonderdelen
worden gebruikt voor reparatie van het apparaat.

» Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd raakt,
moet het ter vermijding van risico's worden vervan-
gen door de fabrikant, de servicedienst of een ande-

re gekwalificeerde persoon.

16.1 Functiestoringen

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 144

Deur is niet helemaal gesloten.

» Controleer of er resten van een gerecht of vreemde voorwerpen tussen de deur klem zit-
ten.

Verlichting van de
binnenruimte werkt
niet.

LED-lampje is defect.

» Als deze storing zich meerdere keren voordoet, neem dan contact op met de service-
dienst.

Op het display knip-
pert 12:00 en het
symbool ® brandt.

Stroomvoorziening is uitgevallen.

» Stel de tijd opnieuw in.
- "Tijd instellen”, Pagina 136

Het toestel is niet in
gebruik. Op het dis-
play wordt een tijds-
duur weergegeven.

DIl werd niet ingedrukt.
» Druk op DIl.
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Storing

Oorzaak en probleemoplossing

De magnetron werkt
niet.

Deur is niet helemaal gesloten.

» Controleer of er resten van een gerecht of vreemde voorwerpen tussen de deur klem zit-
ten.

DIl werd niet ingedrukt.
» Druk op DIl

De gerechten worden
langzamer warm dan
voorheen.

Magnetronvermogen is te laag ingesteld.
» Stel een hoger magnetronvermogen in. = Pagina 126

Er is een grotere hoeveelheid dan gebruikelijk in het toestel gedaan.

» Stel een langere tijdsduur in.
Voor de dubbele hoeveelheid hebt u twee keer zoveel tijd nodig.

Gerechten zijn kouder dan gewoonlijk.
» Keer de gerechten of roer de gerechten tussendoor om.

Magnetronfunctie
breekt af.

Apparaat heeft een storing.

» Als deze storing zich meerdere keren voordoet, neem dan contact op met de service-
dienst.

Het apparaat warmt
niet op, op het dis-
play knippert de dub-
bele punt.

De demonstratiemodus is geactiveerd in de basisinstellingen.

1. Haal de stroom van het apparaat door de zekering in de meterkast kort uit te schakelen.
2. Deactiveer de demo-modus binnen 3 minuten in de basisinstellingen — Pagina 137.

Symbolen voor water-
tank en opvangbakje
knipperen voortdu-
rend.

Technisch probleem

1. Zorg ervoor dat de watertank en het opvangbakje volledig in de betreffende tankschacht
zijn geschoven.
2. Blijven de symbolen knipperen, bel dan de servicedienst.

Opmerking: U kunt het apparaat verder gebruiken, behalve de stoomfunctie.

De warme lucht of
stoom ontsnapt via
de deur.

Geen storing. Koelventilator van het apparaat draait.

» Geen handeling vereist.
Ventilator draait ook na het gebruik nog een korte periode na. Het apparaat wordt door
de ventilator beschermd tegen oververhitting.

Koelventilator draait
0ok na het gebruik
na.

Apparaat moet na het gebruik worden gekoeld.

» Geen handeling vereist.
Ventilator draait ook na het gebruik nog een korte periode na. Het apparaat wordt door
de ventilator beschermd tegen oververhitting.

Koelventilator draait
bij geopende deur.

Apparaat moet tijdens en na het gebruik worden gekoeld.

» Geen handeling vereist.
Alle kookfuncties worden bij het openen van de deur gestopt.

Stoom is niet zicht-
baar in de hetelucht-
functie en grill-combi-
natiefunctie.

Stoom is niet in elk temperatuurbereik zichtbaar. Hoe heter de stoom is, des te minder deze
zichtbaar is.

» Geen handeling vereist.

Opvangbakje is na
stoomfunctie leeg.

Bij normale stoomfunctie en stoomcombifunctie wordt het condenswater van de glasplaat
op de bodem en in de grijze druipgoot in de bodemplaat opgevangen. Dit komt niet in het
opvangbakje.
» Geen handeling vereist.
Het opvangbakje dient alleen voor de spoelprocedure en de ontkalkingsprocedure, niet
voor de gewone stoomfunctie en stoomcombifunctie.

Er zitten witte kalk-
deeltjes in het op-
vangbakje.

Tijdens het spoelen of ontkalken komen kleine kalkdeeltjes uit de boiler los.

1. Controleer de instelling van de waterhardheid.
2. Voer de ontkalking in de opgegeven intervallen uit.

» Ontkalk het apparaat zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing van het apparaat.

Laag waterverbruik in
de combinatiefunctie.
In het bijzonder bij

In de stoom combinatiefunctie, met name bij combinatiefunctie met 3 functies, kan het voor-
komen dat er deels slechts weinig stoom wordt gebruikt. Zodoende wordt er slechts weinig
water uit de schoonwatertank verbruikt.

combinatiefunctie met » Geen handeling vereist.

3 functies.
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16.2 Aanwijzingen op het display

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Melding E0532 ver-

schijnt op het display 1. Schakel het apparaat uit.

vV WON =

de servicedienst.

Reinig het bedieningspaneel.
. Schakel het apparaat weer in.

Als deze fout onmiddellijk na het inschakelen weer optreedt, neem dan contact op met

Door vuil op het bedieningspaneel is het touchveld voortdurend actief.

Melding E5005 ver-

De stoomfunctie werd bij het legen van de watertank meerdere malen geactiveerd.

schijnt op het display » Zorg er voordat u het apparaat weer gaat gebruiken voor dat de watertank met koud wa-
ter gevuld is en volledig in de tankschacht is geschoven.

» Als deze storing zich meerdere keren voordoet, neem dan contact op met de service-

dienst.

17 Afvoeren

17.1 Afvoeren van uw oude apparaat

Door een milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle

grondstoffen opnieuw worden gebruikt.

» 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-
[

18 Servicedienst

Gedetailleerde informatie over de garantieperiode en
garantievoorwaarden in uw land kunt u opvragen bij
onze servicedienst, uw dealer of op onze website.

Als u contact opneemt met de servicedienst, hebt u het
productnummer (E-Nr.) en het productienummer (FD)
van het apparaat nodig.

De contactgegevens van de servicedienst vindt u in de
meegeleverde servicedienstlijst of op onze website.

Dit product bevat lichtbronnen van de energieklasse D.
De lichtbronnen zijn leverbaar als reserveonderdeel en
mogen uitsluitend door een hiervoor getrainde monteur
worden vervangen.
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18.1 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 ?"E
Type
Om uw apparaatgegevens en de servicedienst-tele-
foonnummers snel terug te kunnen vinden, kunt u de
gegevens noteren.
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19 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.

19.1 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 handmatig ideaal kunt gebruiken
en instellen.

Opmerking: Voor een selectie van gerechten beschikt
uw apparaat geprogrammeerde instellingen. Wanneer
u zich door het apparaat wilt laten leiden, gebruik dan
de automatische programma's.

- "Automatische programma's”, Pagina 132

1. Voor het gebruik niet benodigde vormen uit de bin-
nenruimte verwijderen.

2. Een gerecht uit de insteladviezen kiezen.

3. Doe het gerecht in een geschikte vorm.

Gebruik de vormen en accessoires welke in het in-
steladvies zijn aangegeven.

Gebruik kookgerei en accessoires die geschikt zijn
voor het type bereiding.

— "Vormen en accessoires die geschikt zijn voor de
magnetron”, Pagina 125

Gebruik de originele accessoires die bij uw appa-
raat horen. Deze zijn optimaal op de binnenruimte
en de functies afgestemd.

4. Tip: Als u van de tabellen afwijkende hoeveelheden
wilt bereiden, stel dan voor de dubbele hoeveelheid
ongeveer de dubbele tijdsduur in.

De instelwaarden gelden voor producten die in de
onverwarmde binnenruimte worden geplaatst.

Voor bepaalden gerechten is het nodig om voor te
verwarmen, dit staat in de tabel aangegeven. Plaats
uw gerecht en de accessoires pas na het voorver-
warmen in de binnenruimte.

Sommige gerechten lukken het best wanneer ze in
meerdere stappen worden gebakken. Deze zijn in
de tabel aangegeven.

Maakt u iets klaar volgens eigen recept, neem dan
soortgelijke gerechten als basis. Aanvullende infor-
matie vindt u onder de tips na de insteltabellen.

Bij de magnetronfunctie stelt u de langste tijd in die
aangegeven staat en controleert u het gerecht na
de kortste tijd.

Zorg er bij het begin voor dat de watertank bij toe-
passingen met stoom gevuld is.

Stel het apparaat in overeenkomstig het instelad-
vies.
De temperatuurgegevens en de tijJdsopgaven in de
tabellen zijn afhankelijk van de kwaliteit en de aard
van de levensmiddelen. Daarom zijn instelbereiken
aangegeven. Probeer het eerst met de lagere waar-
den. Stel de volgende keer zo nodig een hogere
waarde in.

5. Het gerecht overeenkomstig de inschuifhoogte in de
binnenruimte plaatsen.

6. /A WAARSCHUWING — Kans op brandwonden!
Bij het openen van de apparaatdeur kan hete stoom
vrijlkomen. Stoom is afhankelijk van de temperatuur
niet altijd zichtbaar.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.
» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

A\ WAARSCHUWING — Kans op brandwonden!

Verhitte gerechten geven warmte af. De vormen

kunnen heet worden.

» Neem vormen en accessoires altijd met behulp
van een pannenlap uit de binnenruimte.

Schakel het apparaat uit wanneer het gerecht klaar
is.

19.2 Algemene aanwijzingen voor de
bereiding

Houd deze informatie aan bij het bereiden van alle ge-
rechten.

Condensvorming

Bij de bereiding van levensmiddelen kan er veel water-
damp ontstaan in de binnenruimte.

Omdat het apparaat zeer energie-efficiént is, komt er tij-
dens het gebruik slechts weinig warmte naar buiten.
Door de hoge temperatuurverschillen tussen de bin-
nenruimte van het apparaat en de buitenste apparaat-
onderdelen kan condensvorming optreden bij de appa-
raatdeur, het bedieningspaneel of aangrenzende meu-
belfronten. De vorming van condens is een normaal na-
tuurkundig verschijnsel.

Als u het apparaat voorverwarmt of de deur voorzichtig
opent, vermindert u de condensvorming.

Bereiding met gebruik van stoom of met een stoomver-
warmingsmethode leidt tot veel waterdamp in de bin-
nenruimte. Veeg de binnenruimte droog nadat het ap-
paraat is afgekoeld.

Bakvormen

Voor een optimaal bereidingsresultaat raden wij u aan
donkere bakvormen van metaal te gebruiken.

Lichte vormen, keramische vormen en vormen van glas
verlengen de baktijd en de producten bruinen niet ge-
lijkmatig.

Wilt u vormen van silicone gebruiken, raadpleeg dan
de informatie van de fabrikant om te zien of ze geschikt
Zijn voor gebruik met stoom en de magnetron. Zie ook
de opgaven en recepten van de fabrikant. Vormen van
silicone zijn vaak kleiner dan normale vormen. De hoe-
veelheid- en receptgegevens kunnen afwijken.

Bakpapier
Gebruik alleen bakpapier dat geschikt is voor de geko-
zen temperatuur. Knip het bakpapier altijd op maat.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brand!

Bij het openen van de apparaatdeur ontstaat er een

luchtstroom. Het bakpapier kan dan de verwarmings-

elementen raken en vlam vatten.

» Plaats nooit bakpapier bij het voorverwarmen en tij-
dens het bereiden los op het accessoire.

» Bakpapier altijd op maat maken en verzwaren met
een vorm.
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19.3 Tips voor een acrylamide-arme

bereiding

Acrylamide is schadelijk voor de gezondheid en ont-
staat wanneer u graanproducten en aardappelproduc-

ten bij zeer grote hitte bereidt.

Gerecht

Tip

Algemeen

Houd de bereidingstij-
den zo kort mogelijk
Gerechten goudbruin
en niet een te donkere
kleur laten krijgen.
Gebruik grote, dikke
producten. Deze bevat-
ten minder acrylamide.

Gebak en koekjes

De temperatuur bij
hete lucht op max.
180°C instellen.
Gebak en koekjes met
ei of eigeel bestrijken.
Dit vermindert de vor-
ming van acrylamide.

Oven-frites

Frites gelijkmatig en in
één laag over de plaat
verdelen.

Minstens 400 g per
plaat bakken, zodat de
frites niet uitdrogen.

19.4 Tips om te ontdooien en op te warmen
Neem deze tips in acht voor goede resultaten bij het

ontdooien en opwarmen.

19.5 Tips om te ontdooien en op te warmen

met magnetron

Als bij het ontdooien of opwarmen met de magnetron
iets niet lukt, dan vindt u hier tips.

Vraag

Tip

U vindt geen instelgege-

vens voor de voorbereide

hoeveelheid voedsel.

De bereidingstijd verlen-
gen of verkorten.
Vuistregel: dubbele hoe-
veelheid = bijna dubbel
tijd, halve hoeveelheid =
halve tijd

Uw gerecht is te droog
geworden.

m  De bereidingstijd ver-
korten.
Of:

= Een lager magnetron-
vermogen selecteren.

m  Het gerecht afdekken
en meer vloeistof toe-
voegen.

Uw gerecht is na afloop
van de tijd nog niet ont-
dooid, niet warm of niet
gaar.

De bereidingstijd verlen-
gen.

Na afloop van de berei-
dingstijd is uw gerecht

aan de rand oververhit,
maar in het midden nog
niet gaar.

= Roer het gerecht tus-
sendoor om.

= De volgende keer een
lager vermogen en
een langere duur ins-
tellen.

Na het ontdooien is uw
gevogelte of vlees van
buiten gebakken maar in
het midden nog niet ont-

= De volgende keer een
lager magnetronver-
mogen kiezen.

= Het te ontdooien ge-

Vraag Tip

Het gerecht moet na het  Stel een langere tijdsduur
verstrijken van de tijds- in. Bij grotere hoeveelhe-
duur ontdooid, heet of den en hogere gerechten
gaar zijn. is meer tijd nodig.

Het gerecht mag na het = Het gerecht tussen-
verstrijken van de tijds- door omroeren.

duur aan de rand niet = FEen lager magnetron-
oververhit zijn en in moet vermogen en een lan-
in het midden gaar zijn. gere tijdsduur instellen.

Gevogelte of vlees mag = Een lager magnetron-

na het ontdooien niet al- vermogen instellen.

leen van buiten gebak- = Het te ontdooien ge-

ken, maar in het midden recht bij grote hoeveel-

nog bevroren zijn. heden meerdere mal-
en keren.

Het gerecht mag niet te L]
droog zijn.

Een lager magnetron-
vermogen instellen.

m  Een kortere tijdsduur
instellen.

Gerecht afdekken.
Meer vloeistof toevoe-
gen.
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dooid. recht bij grote hoeveel-
heden meerdere mal-

en keren.

19.6 Ontdooien
Met uw apparaat kunt u diepvriesproducten ontdooien.

Gerechten ontdooien

1. De bevroren levensmiddelen in een open vorm op
de bodem van de binnenruimte plaatsen.
Gevoelige delen kunt u met een klein stuk alumini-
umfolie afdekken, bijv. kippenvleugels en -poten of
vette randen van braadstukken. De folie mag de
wanden van het apparaat niet raken.

2. In werking stellen.
Halverwege het ontdooien kunt u de aluminiumfolie
verwijderen.

3. Opmerking: Als u vlees en gevogelte ontdooit, ont-
staat vloeistof.
De vloeistof tijdens het keren verwijderen en in geen
geval verder gebruiken of met andere levensmidde-
len in aanraking laten komen.

4. De gerechten tussendoor één tot twee keer omroe-
ren of keren.
Grote stukken meerdere malen keren.

5. Om ervoor te zorgen dat de temperatuur gelijkmatig
wordt verdeeld, de ontdooide gerechten ca. 10 tot
60 minuten bij kamertemperatuur laten rusten.



Bij gevogelte kunt u de ingewanden verwijderen.
Het vlees kunt u ook met een kleine bevroren kern

verder verwerken.

Insteladviezen voor het ontdooien

Zo lukt het

nl

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Magnetron- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in W in min.
thode
Vlees in zijn geheel, met en zon-  Open vorm 0 w 1. 180 1. 15
der been, 800 g 2.90 2. 15-25'
Vlees in zijn geheel, met en zon- Open vorm 0 w 1. 180 1. 15"
der been, 1000 g 2. 90 2. 25-35'
Vlees in zijn geheel, met en zon- Open vorm 0 W 1. 180 1. 20’
der been, 1500 g 2. 90 2. 25-35'
Vlees in stukken of plakken, 200 Open vorm 0 w 1. 180 1. 52
g 2. 90 2. 4-6°
Vlees in stukken of plakken, 500 Open vorm 0 e 1. 180 1. 102
g 2. 90 2. 5-10°
Vlees in stukken of plakken, 800 Open vorm 0 w 1. 180 1. 107
g 2. 90 2. 10-152
Gehakt, gemengd, 200 g* Open vorm 0 w 90 15"
Gehakt, gemengd, 500 g* Open vorm 0 w 1. 180 1.5"°
2. 90 2. 10-15"°
Gehakt, gemengd, 800 ¢° Open vorm 0 w 1. 180 1.10"°
2. 90 2. 15-20"°
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm 0 v 1. 180 1. 5°
600 g 2. 90 2. 10-15°
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm 0 w 1. 180 1. 10°
1200 g 2. 90 2. 20-25°
Eend, 2000 g Open vorm 0 w 1. 180 1.20"¢
2. 90 2. 30-40"°
Gans, 4500 g Open vorm 0 w 1. 180 1.30"°
2. 90 2. 60-80"°
Visfilet, viskotelet of plakken, Open vorm 0 w 1. 180 1. 58
400 g 2. 90 2. 10-15%
Hele vis, 300 g Open vorm 0 W 1. 180 1.3
2. 90 2. 10-15
Hele vis, 600 g Open vorm 0 w 1. 180 1.8
2. 90 2. 15-25
Groente, bijv. erwten, 300 g Open vorm 0 W 180 10-15°
Groente, bijv. erwten, 600 g Open vorm 0 w 1. 180 1. 10°
2. 90 2. 9-15°
Fruit, bijv. frambozen, 300 g Open vorm 0 w 180 7-10%8
Fruit, bijv. frambozen, 500 g Open vorm 0 w 1. 180 1. 8%8
2. 90 2.5-10%8
Boter ontdooien, 125 g'° Open vorm 0 w 90 6-8

Het voedsel herhaaldelijk keren.

Het voedsel vlak invriezen.

Verwijder de ontdooivloeistof.

© O N O a b~ W N =

Maak bij het keren de stukken vlees van elkaar los.

Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
Tijdens het keren de ontdooide delen van elkaar scheiden.

Keer de voedingswaar elke 20 minuten.
Maak de ontdooide delen van elkaar los.
Het voedsel tussendoor voorzichtig omroeren.

' De verpakking volledig verwijderen.
" Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.
2De stukken gebak van elkaar scheiden.
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Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar-  Magnetron- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in W in min.
thode

Boter ontdooien, 250 g'° Open vorm 0 ™ 1. 180 1.2

2. 90 2. 35
Brood, heel, 500 g Open vorm 0 w 1. 180 1.3

2. 90 2. 10-15
Brood, heel, 1000 g Open vorm 0 = 1. 180 1.5

2. 90 2. 15-25
gebak, droog, bijv. cake, 500 g'" Open vorm 0 w 90 10-15
Gebak, droog, bijv. cake, 750 g'" Open vorm 0 w 1. 180 1.3
12 2. 90 2. 10-15
Gebak, vochtig, bijv. vruchten- Open vorm 0 w 1. 180 1.5
taart, kwarktaart, 500 g’ 2.90 2. 15-25
Gebak, vochtig, bijv. vruchten- Open vorm 0 w 1. 180 1.7
taart, kwarktaart, 750 g’ 2. 90 2. 15-25
' Het voedsel herhaaldelijk keren.
2 Maak bij het keren de stukken vlees van elkaar los.
® Het voedsel vlak invriezen.
4 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
® Tijdens het keren de ontdooide delen van elkaar scheiden.
5 Verwijder de ontdooivloeistof.
7 Keer de voedingswaar elke 20 minuten.
8 Maak de ontdooide delen van elkaar los.
® Het voedsel tussendoor voorzichtig omroeren.
' De verpakking volledig verwijderen.
" Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.
2De stukken gebak van elkaar scheiden.
19.7 Opwarmen 2. De gerechten vlak in de vorm verdelen.

Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan ho-
Met uw apparaat kunt u gerechten opwarmen. ge. Levensmiddelen niet over elkaar heen leggen.
Diepgevroren gerechten opwarmen 3. De gerechten met een passend deksel, een bord of
speciale folie voor de magnetron afdekken.
A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden! 4. Plaats de vorm op de bodem van de binnenruimte.
Verhitte gerechten geven warmte af. De vormen kun- 5. In werking stellen.
nen heet worden. 6. Tussendoor de gerechten 2-3 keer keren of omroe-
» Neem vormen en accessoires altijd met behulp van ren.
een pannenlap uit de binnenruimte. De snelheid waarmee de verschillende componen-

ten van de gerechten warm worden kan verschillen.

1. De kant-en-klaargerechten uit de verpakking nemen 7. Om ervoor te zorgen dat de temperatuur gelijkmatig
ten in een vorm doen die geschikt is voor de magne- wordt verdeeld, de opgewarmde gerechten 2-5 mi-
ron.

nuten bij kamertemperatuur laten rusten.

Insteladviezen voor het opwarmen van diepgevroren gerechten

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar-  Magnetron- Tijdsduur

hoogte mingsme- stand in W in min.
thode

Soep, diepvries, 400 g Gesloten servies 0 w 600 8-15

Eenpansgerecht, diepvries, 500  Gesloten servies 0 w 600 8-13

g

Eenpansgerecht, diepvries, 1000 Gesloten servies 0 w 600 20-25

g

' Bij het doorroeren de stukken viees van elkaar losmaken.

2 Een beetje vloeistof bij het voedsel doen.

® Water toevoegen, zodat de bodem van de vorm wordt bedekt.
4 Het voedsel bereiden zonder toevoeging van water.

® Roer het gerecht tussendoor om.
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Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar- Magnetron- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in W in min.
thode
Menu, bordgerecht, kant-en-klaar- Gesloten servies 0 = 600 11-15

gerecht met 2-3 componenten,
diepvries, 300-400 g

Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies 0 w 600 12-17"
bijv. goulash, diepvries, 500 g

Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies 0 w 600 25-30'
bijv. goulash, diepvries, 1000 g

Ovenschotels, bijv. lasagne of Gesloten servies 0 w 600 10-15
cannelloni, diepvries, 450 g

Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, Gesloten servies 0 = 600 2-5
diepvries, 250 g°

Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, Gesloten servies 0 w 600 8-10
diepvries, 500 g?

Groenten, bijv. erwten, broccoli, Gesloten servies 0 w 600 8-10
wortelen, diepvries, 300 g*

Groenten, bijv. erwten, broccoli, Gesloten servies 0 w 600 14-17
wortelen, diepvries, 600 g°

Spinaz4ie a la créme, diepvries, Gesloten servies 0 w 600 11-16°
500 g

' Bij het doorroeren de stukken viees van elkaar losmaken.
Een beetje vloeistof bij het voedsel doen.

N

Water toevoegen, zodat de bodem van de vorm wordt bedekt.

3
4 Het voedsel bereiden zonder toevoeging van water.
5 Roer het gerecht tussendoor om.

Gerechten opwarmen LET OP!

/\ 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.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Bij het verwarmen van vloeistof kan er kookvertraging

ontstaan. Dit houdt in dat de kooktemperatuur wordt 1.
bereikt zonder de kenmerkende bellen ontstaan. Al bij

een kleine schok van het recipiént is voorzichtigheid

geboden. De hete vloeistof kan plots overkoken en 2.
wegspatten.
» Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen altijd een
lepel in de vorm staat. Zo wordt kookvertraging 3.
voorkomen.
4.
\/ 5.
| >4 o
—
7.
8.

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.

De kant-en-klaargerechten uit de verpakking nemen
en in een vorm doen die geschikt is voor de magne-
tron.

De gerechten vlak in de vorm verdelen.

Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan ho-
ge. Levensmiddelen niet over elkaar heen leggen.
De gerechten met een passend deksel, een bord of
speciale folie voor de magnetron afdekken als dit in
de tabel is vermeld.

Plaats de vorm op de bodem van de binnenruimte.
Als u de stoomfunctie inschakelt, dan het kookgerei
op de glazen braadslede in inschuifhoogte 3 plaat-
sen en de watertank vullen.

In werking stellen.

De gerechten tussendoor meerdere malen keren of
omroeren.

De snelheid waarmee de verschillende componen-
ten van de gerechten warm worden kan verschillen.
Controleer de temperatuur.

Om ervoor te zorgen dat de temperatuur gelijkmatig
wordt verdeeld, de opgewarmde gerechten 2-5 mi-
nuten bij kamertemperatuur laten rusten.
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Insteladviezen voor het opwarmen

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Magnetron- Stoom- Tijdsduur

hoogte mings- stand in W stand in min.
methode

Babyvoeding, bijv. flesjes Open vorm 0 w 360 - 0,5-1,5%°

melk, 150 ml'

Dranken, 200 ml* Open vorm 0 w 1000 - 1-256

Dranken, 500 ml* Open vorm 0 w 1000 - 4-5%%

Soep, 2 koppen a 175 g Open vorm 0 w 600 - 3-4

Soep, 4 koppena 175 g Open vorm 0 w 600 - 6-8

Stukken vis of vlees in Gesloten servies 0 W 600 - 7-10

saus, 500 g’

Menu, bordgerecht, kant- Open vorm 0 TR 360 3 9-14

en-klaargerecht met 2-3

componenten, 400 g

Eenpansgerecht, 400 g  Gesloten servies 3 w 600 - 6-8

Eenpansgerecht, 800 g  Gesloten servies 0 W 600 - 8-11

Groente, 150 g Open vorm 3 AR 360 3 3-5

Groente, 300 g Open vorm 3 AR 360 3 4-7

' Babyvoedsel zonder speen of deksel verwarmen.

2 Na het verwarmen het voedsel altijd goed schudden.
% Beslist de temperatuur controleren.

* Doe een lepel in het glas.

® Alcoholische dranken niet verwarmen.

® Het voedsel tussendoor controleren.

" De lapjes vlees van elkaar scheiden.

19.8 Gebak, klein gebak en brood

Met uw apparaat kunt u gebak, klein gebak en brood
bakken.

Om het deeg te laten rijzen, dient u de deegkom met
folie of een doek af te dekken. Plaats hem op de bo-
dem van de oven en stel hete lucht 40 °C in.

Bereidingsadviezen voor het bakken in
combinatie met magnetron

= \Wanneer u bakt in combinatie met de magnetron,
kunt u de bereidingstijd aanzienlijk verkorten.

= Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor
de magnetron.

= |n de combistand kunt u doorgaans normale bak-
vormen van metaal gebruiken.

Aanwijzingen voor het bakken met stoom

= Bepaalde gerechten worden bij de bereiding met
stoom knapperiger. Zij krijgen een glanzend opperv-
lak en droger minder uit.

= Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Als het water opgebruikt is, wordt het gerecht met
de ingestelde verwarmingsmethode zonder toevoe-
ging van stoom verder gegaard.
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Bereidingsadviezen voor diepvriesproducten

= Neem het gerecht volledig uit de verpakking.

= Verwijder het ijs van het gerecht.
Gebruik geen sterk met ijs bedekte diepvriesproduc-
ten.

= Diepvriesproducten zijn ten dele ongelijkmatig voor-
gebakken. De ongelijkmatige bruine kleur blijft ook
na het bakken bestaan.

Bereidingsadviezen voor brood en broodjes

LET OP!

Wanneer de hete binnenruimte water bevat, ontstaat er
waterdamp. Door de temperatuurverandering kan er
schade optreden.

» Giet nooit water in de hete binnenruimte.

m  Schakel de stoomfunctie voor hete lucht erbij in.
De instelwaarden voor brooddeeg gelden zowel
voor deeg op de bakplaat als voor deeg in een
rechthoekige vorm.
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Insteladviezen voor gebak in vormen
Voedingswaar Accessoires / vor- Inschuif-  Verwar- Temperatuur Magnetron-  Tijdsduur
men hoogte mingsme- in °C stand in W in min.
thode
Cake, eenvoudig Napvorm, kransvorm 1 'S 160-170 - 60-80'
of rechthoekige vorm
Cake, fijn bijv. zand-  Napvorm, kransvorm 1 'S 150-160 - 60-70"
gebak of rechthoekige vorm
Notentaart Springvorm @ 26 cm 1 KA 170-180 90 30-35
Taartbodem van be-  Taartbodemvorm 1 'S 160-170 - 35-45
slag
Biscuittaart, 3 eieren  Springvorm & 26 cm 1 & 160-170 - 40-50
Vruchten- of kwark- Springvorm & 26 cm 2 KA 150-160 360 40-50'
taart van zandtaart-
deeg
Vruchtentaart, fijn, Springvorm/tulband- 1 A 170-190 90 30-45
van roerdeeg vorm
Hartig gebak, bijv. Springvorm & 26 cm 2 2 160-180 90 50-70
quiche of uientaart
' Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.
Insteladviezen voor gebak op de plaat
Voedingswaar Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mingsme- in °C stand in W stand in min.
thode
Cake met dro- Glazen braad- 2 & 160-170 - - 30-40
ge bedekking slede
Gistdeeggebak Glazen braad- 1 'S 160-170 - - 30-45
met vochtige slede
bedekking, bijv.
gistdeeg met
appelkruimel
Broodvlecht Glazen braad- 1 AR 170-180 - 3 35-45
van 500 g slede
bloem
Strudel met Glazen braad- 1 LR 180-200 - 2 40-50
vruchtenvulling, slede
voorgebakken,
diepvries
Pizza Glazen braad- 2 'S 210-230 - - 25-35
slede
Pizza, voorge-  Rooster 2 gy 180-190 180 - 8-15
bakken, diep-
vries
Pizza-baguette, Rooster 2 T+ 190-210 180 - 12-15
voorgebakken,
diepvries
Insteladviezen voor klein gebak en koekjes
Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Temperatuur Tijdsduur
hoogte mingsme- in °C in min.
thode
Koekjes Glazen braadslede 2 'S 150-170 20-35
Schuimgebak Glazen braadslede 2 & 100 90-120
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Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Temperatuur Tijdsduur
hoogte mingsme- in °C in min.
thode

Macarons Glazen braadslede 2 'S 110 35-45

Bladerdeeggebak Glazen braadslede 2 'S 170-180 35-45

Insteladviezen voor brood en broodjes

Voedingswaar Accessoires / vor- Inschuif-  Verwar- Temperatuur Grill- Stoom- Tijdsduur
men hoogte mingsme- in °C stand stand in min.

thode
Brood, 1 kg Glazen braadslede 1 ST 1. 230 1. - 1.3 1. 10-15
2. 190-200 2.- 2.- 2. 30-45

Brood, 1,5 kg Langwerpige bak- 0 AR 1. 230 1. - 1.3 1. 10-15
vorm 2. 200-210 2. - 2. - 2. 40-50

Broodjes, bijv.  Glazen braadslede 1 AR 200-210 - 3 25-35

tarwebroodjes

Geroosterd Rooster 3 - - 3 - 3-6

brood, 12 snee-

ties

Geroosterd Rooster 3 - - 3 - 3-6

brood, 4 snee-

ties

Toast gegrati- Rooster 3+1 - - 3 - 8-10

neerd, 2-4 +

sneetjes Glazen braadslede

Tips voor het bakken Vraag Tip

Wanneer er bij het bakken iets niet lukt, dan vindt u

hier tips.

Vraag

Tip

Tussen vorm en rooster
ontstaan vonken.

Controleer of de vorm
van buiten schoon is.
De positie van de
vorm in de binnen-
ruimte wijzigen.

Bak zonder magne-
tronfunctie verder en
verleng de bakduur.

U wilt vaststellen of het
gebak doorbakken is.

Met een houten prikker
op de hoogste plaats
in het gebak prikken.
Zit er geen deeg meer
aan de prikker, dan is
het gebak klaar.

Uw gebak stort in.

Houd de opgegeven
ingrediénten en berei-
dingsaanwijzingen in
het recept aan.
Gebruik minder vloeis-
tof.

Of:

Verlaag de baktempe-
ratuur met 10°C en
verleng de baktijd.

Uw gebak is in het mid-
den hoog gerezen en la-
ger bij de randen.

Vet alleen de bodem
van de springvorm in.
Het gebak na het bak-
ken voorzichtig met
een mes losmaken.
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Uw klein gebak plakt bij
het bakken aan elkaar.

= Rond elk stuk gebak
een afstand van ca. 2
cm vrijhouden.
Zo is er voldoende
plaats om het gebak
goed te laten rijzen en
helemaal bruin te laten
worden.

Uw gebak is over het ge-
heel te licht.

= Controleer de inschuif-
hoogte en de acces-
soires.

m  De baktemperatuur ve-
rhogen.
Of:

= Verleng de baktijd.

Uw gebak in een (lang-
werpige) vorm wordt te
donker aan de achter-
kant.

m  Plaats de bakvorm in
het midden.

Uw gebak is te donker.

m Verlaag de baktempe-
ratuur en verleng de
baktijd.

Uw gebak is onregelmatig
gebruind.

m Verlaag de baktempe-
ratuur.

= 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.




Vraag

Tip

Uw gebak is van binnen
nog niet doorbakken.

m Verlaag de baktempe-
ratuur en verleng de
baktijd.

= Minder vloeistof toe-
voegen.

Bij gebak met vochtige

bedekking:

= De bodem voorbak-
ken.

= Bestrooi de gebakken
bodem met amande-
len of paneermeel.

m | eg de bedekking op
de bodem.

Uw gebak laat niet los
wanneer u het uit de vorm
wilt storten.

= | aat het gebak na het
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 bes-
trooi deze met paneer-
meel.

Zo lukt het nl

19.9 Ovenschotels en gegratineerde
gerechten

Met uw apparaat kunt u ovenschotels en gegratineerde
gerechten bereiden.

Bereidingsadviezen voor ovenschotels en
gegratineerde gerechten

= De bereidingstoestand van een ovenschotel is af-
hankelijk van de grootte van het kookgerei en de
hoogte van de ovenschotel. Gebruik voor ovenscho-
tels en gegratineerde gerechten een 4 tot 5 cm
hoge ovenvorm. In een smalle, hoge vorm hebben
de gerechten meer tijd nodig en worden ze donker-
der aan de bovenkant.

m  Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor

de magnetron.

Neem de opgegeven inschuifhoogtes in acht.

Laat ovenschotels en gegratineerde gerechten nog

5 minuten in de uitgeschakelde oven nagaren.

Insteladviezen voor ovenschotels en gegratineerde gerechten

Voedingswaar Accessoires / vor- Inschuif-  Verwar- Temperatuur Magnetron-  Tijdsduur

men hoogte mingsme- in °C stand in W in min.
thode

Ovenschotels zoet, Ovenschaal 0 T+ 130-150 180 25-35

bijv. kwarkschotel

met fruit 1,5 kg

Ovenschotel hartig, Ovenschaal 0 L 180-190 600 12-17

van gegaarde ingredi-

énten, bijv. noe-

delsoufflé, 1 kg

Ovenschotel hartig, Ovenschaal 0 T+ 170-180 600 20-30

van rauwe ingredién-
ten, bijv. gegratineer-
de aardappels, 1,1
kg

19.10 Gevogelte, vliees en vis
Met uw apparaat kunt u gevogelte, vlees en vis berei-

den.

Bereidingsadviezen voor het bereiden in de

vorm

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Wanneer hete vormen van glas op een koude of natte
ondergrond worden geplaatst, kan het glas barsten.

» Plaats hete glazen vormen op een droge onderzet-

ter.

m  Gebruik alleen vormen die geschikt zijn voor uw toe-
passing.
Het meest geschikt zijn vormen van glas.
Controleer of de vorm in de binnenruimte past.

®»  Glanzende braadsledes van edelstaal of aluminium
Zijn niet geschikt voor gebruik met de magnetron.
Bij conventioneel gebruik reflecteren glanzende
braadsledes de warmte als een spiegel en zijn daar-
door slechts in beperkte mate geschikt.
Gevogelte, vlees en vis garen langzamer en bruinen
minder.
Houd bij de conventionele bereiding een hogere
temperatuur en een langere bereidingstijd aan.
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= Houd u aan de aanwijzingen van de fabrikant van
uw vormen.

Open vorm

= Voor het klaarmaken van gevogelte, vlees en vis
kunt u het best een hoge vorm gebruiken.
Plaats de vorm op de bodem van de binnenruimte.

= Als u de stoomfunctie gebruikt, neem dan een open
vorm.

= \Wanneer u geen geschikte vorm heeft, kunt u de
glazen braadslede gebruiken.

Gesloten vorm

= | et erop dat het deksel past en goed sluit.
= Plaats de vorm op het rooster.

Bereidingsadviezen voor het bereiden in
combinatie met magnetron

= \Wanneer u bereidt in combinatie met de magnetron,
kunt u de bereidingstijd aanzienlijk verkorten.

m  De bereidingsduur bij gebruik van de magnetron is
gebaseerd op het totaalgewicht.
Wilt u een andere dan de opgegeven hoeveelheid
klaarmaken, dan helpt de basisregel: "Bij een dub-
bele hoeveelheid is bijna de dubbele bereidings-
duur nodig".

m  Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor
de magnetron.

= Braadvormen van metaal en een Romertopf zijn al-
leen geschikt voor het braden zonder magnetron.

Adviezen voor het bereiden met stoom

= Bepaalde gerechten worden bij de bereiding met
stoom knapperiger. Zij krijgen een glanzend opperv-
lak en droger minder uit.
Gebruik een open vorm.
Gebruik een hittebestendige en stoombestandige
vorm.

m  Schakel de stoomfunctie in zoals aangegeven in de
insteltabel.

= Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Als het water opgebruikt is, wordt het gerecht met
de ingestelde verwarmingsmethode zonder toevoe-
ging van stoom verder gegaard.

Bereidingsadviezen voor het stomen op de
stoombak

= |n tegenstelling tot de bereiding met stoom wordt
het vlees met de functie stomen behoedzamer be-
reid en krijgt het geen korstje. Het blijft bijzonder
mals.

= Als smaakvariant kunt u stukken vlees voor het sto-
men kort bakken om de bereidingsduur te verkor-
ten. Voor grotere stukken is een langere bereiding-
sduur nodig. Stukken vlees hoeft u niet te keren.

= Voor het stomen van gevogelte, viees of vis legt u
het product in de stoombak in de glazen braad-
slede. Plaats deze vervolgens op inschuithoogte 3.

= Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Wanneer de watertank tijdens het gebruik leegraakt,
wordt de werking onderbroken. Op het display
wordt u hierop opmerkzaam gemaakt.
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Bereidingsadviezen voor het grillen

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.

= | aat de deur van het apparaat tijdens het grillen
gesloten. Nooit met een geopende apparaatdeur
grillen.

= | eg het product direct op het rooster. Plaats ook de
glazen braadslede onder het rooster. Zo wordt af-
druipend vet opgevangen.

= Neem indien mogelijk grillstukken van ongeveer de-
zelfde dikte en hetzelfde gewicht. Zo worden ze ge-
lijkmatig bruin en blijven ze lekker mals.

m  Keer de grillstukken met een grilltang. Wanneer u
met een vork in het vlees prikt, verliest het sap en
wordt het droog.

= Zoute het vlees pas na het grillen. Zout onttrekt wa-
ter aan het vlees.

Opmerking: De grillverwarmingsstaven schakelen
steeds weer in en uit. Dit is normaal. Hoe vaak dit ge-
beurt, is afhankelijk van de ingestelde grillstand.

Bij het grillen kan rook ontstaan.

Instructie voor mensen met nikkelallergie
In zeldzame gevallen kunnen geringe sporen van nikkel
worden overgedragen aan levensmiddelen.

Aanbevolen instelwaarden

= De instelwaarden gelden voor ongevuld vlees,
braadklaar gevogelte en vlees en vis op koelkast-
temperatuur, die in de onverwarmde binnenruimte
worden geplaatst.

= |n de tabel vindt u gegevens voor gevogelte, vliees
en vis en voorgestelde gewichten. Wilt u zwaarder
gevogelte, vlees of vis bereiden, gebruik dan in elk
geval de lagere temperatuur. Ga bij meerdere stuk-
ken uit van het gewicht van het zwaarste stuk om de
bereidingsduur te bepalen. De afzonderlijke stukken
dienen ongeveer even groot te zijn.

= Neem indien mogelijk grillstukken van ongeveer de-
zelfde dikte en hetzelfde gewicht. Zo worden ze ge-
lijkmatig bruin en blijven ze lekker mals.

= Hoe groter het gevogelte, het viees of de vis, des te
lager de temperatuur en des te langer de bereiding-
stijd.

m  Keer gevogelte, vlees of de vis wanneer dit in de
insteltabel is aangegeven.

Bereidingsadviezen voor gevogelte

= Prik bij eend of gans het vel onder de vleugels in.
Zo kan het vet weglopen.
Snijd bij eendenborst het vel in.
Keer de eendenborst niet.
Let er bij het keren van gevogelte op dat eerst de
borstzijde of de kant van het vel onder ligt.

Bereidingsadviezen voor viees

= Bestrijk mager vlees naar wens met vet of leg er
reepjes spek op.

= Voeg aan braadstukken van mager vlees een beetje
vloeistof toe. In glazen vormen moet de bodem van
de vorm net bedekt zijn.

= Snij een zwoerd kruisgewijs in.



m  Als het braadstuk klaar is, laat u het nog 10 minuten

in de uitgeschakelde, gesloten binnenruimte liggen.
Z0 kan het vleessap zich beter verdelen. Wikkel het
braadvlees in aluminiumfolie. Bij de opgegeven be-
reidingstijd is de aanbevolen rusttijd niet inbegre-
pen.

Het braden en stoven in een vorm is handiger. U
kunt het braadvlees met de vorm eenvoudiger uit de
binnenruimte nemen en de saus direct in de vorm
bereiden.

De hoeveelheid vloeistof is afhankelijk van het soort
vlees, het materiaal van de vormen en het gebruik
van een deksel. Wanneer u vilees in geémailleerde
of donkere braadvormen klaarmaakt, is er wat meer
vloeistof nodig dan in glazen vormen.

Insteladviezen voor gevogelte

Zo lukt het nl

Tijdens het braden verdampt de vloeistof in de
vorm. Voeg zo nodig voorzichtig wat vloeistof toe.
De afstand tussen het vlees en het deksel moet
minstens 3 cm bedragen. Het vlees kan tijdens de
bereiding uitzetten.

Voor het stoven, braadt u het vlees naar wens eerst
aan. Voeg er voor het braadsap water, wijn, azijn of
iets dergelijks aan toe. De bodem van de vorm di-
ent ca 1-2 cm hoog bedekt te zijn.

Bereidingsadviezen voor vis

Een vis op zijn geheel hoeft u niet te keren.

Wilt u vis klaarmaken op het rooster, bestrijk dit dan
van tevoren met wat olie, dan kunt u de vis later ge-
makkelijker losmaken.

De vis is gaar wanneer de rugvin gemakkelijk los-
laat.

Voedingswaar Accessoires / Inschuif- Verwar- Tempera- Grill-  Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mings- tuurin °C  stand standin W stand  in min.
methode
Kip, heel, ge- Gesloten servies 0 w - - 600 - 25-35'
kookt, 1,3 kg
Kip, heel, ge- Open vorm 0 L+ 190 - 360 3 40-45%3%4
braden, 1,3 kg
Stukken kip, ~ Open vorm 0 T+ 190 - 180 - 20-35%¢%3
bijv. kwart Kip,
800 g
Eendenborst, Rooster 3+2 TR - 3 180 3 10-12%3
500 g +
Glazen braadsle-
de
Ganzenborst, Open vorm 0 T - 2 180 - 30-40™3
ganzenbouten,
700-900 g
' Keer het gerecht van 1/2 van de totale tijd.
2 Met de borstzijde naar boven leggen.
% Keer het voedsel niet.
4 Laat 5 minuten nasudderen.
® Prik gaatjes in het vel.
5 Leg het met de kant van het vel naar boven.
7 Gebruik een hoge en open vorm.
Insteladviezen voor viees
Voedingswaar Accessoires / Inschuif- Verwar- Tempera- Grill- Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mings- tuurin °C  stand standin W stand  in min.
methode
Gestoofd Gesloten servies 0 T+ 160-170 - 180 - 80-90
rundvlees,
1 kg
Rosbief, kort ~ Open vorm 0 L+ 180-190 - 180 - 30-40"2

gebakken, 1,5
kg

1

2
3
4

Keer het gerecht van 1/2 van de totale tijd.
Laat het tot slot 10 minuten rusten.

Snij het zwoerd in.

Keer het voedsel niet.

155



nl Zo lukt het

Voedingswaar Accessoires / Inschuif- Verwar- Tempera- Grill- Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mings- tuurin °C stand standin W stand in min.
methode
Rindersteaks, Rooster 3+1 - 1.- 1.3 1.- 1.- 1. 10-15
2-3 cm dik, + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
2-3 stuks, a Glazen braadsle-
200 g de
Varkensvlees  Open vorm 0 L+t 170-180 - 360 3 25-352
zonder
zwoerd, bijv.
halsstuk, 750
g
Varkensvlees  Open vorm 0 L+2+ 170-80 - 180 3 60-80*72
met zwoerd,
bijv. schouder,
1 kg®
Varkenslende Open vorm 0 L+ 180-190 - 180 - 35-40°
500-600 g
Steaks van Rooster 3+1 - 1. - 1.2 1. - 1. - 1. 15-20
varkensnek, + 2. - 2.2 2. - 2. - 2. 10-15
2-3 cm dik, Glazen braadsle-
2-3 stuks, a de
120 g
Grillworsten, Rooster 3+1 - 1. - 1.3 1. - 1. - 1. 10-15
4-6 stuks, + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
al150g Glazen braadsle-
de
Gehakt, 750 g Open vorm 0 LA 190 - 360 3 15-20°
' Keer het gerecht van 1/2 van de totale tijd.
2 Laat het tot slot 10 minuten rusten.
% Snij het zwoerd in.
4 Keer het voedsel niet.
Insteladviezen voor vis
Voedingswaar Accessoires / Inschuif- Verwar- Tempera- Grill- Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mings- tuurin °C  stand standin W stand  in min.
methode
Visfilet, vers Glazen braadsle- 3 = - - - 3 15-17
400 ¢ de
+
Stoombak
Stukken visfi-  Gesloten servies 3 EA - - - 3 18-20
let, diepvries,
400 g
Stukken visfi-  Glazen braadsle- 3 = - - - 3 23-25
let, diepvries, de
800 g +
Stoombak
Visfilet, gegra- Open vorm 0 AN - 3 600 - 10-15
tineerd, 500 g
Viskoteletten,  Rooster 3+1 - - 3 - - 8-12
2-3 stuks, a +
150 g Glazen braadsle-
de
Vis, heel, bijv. Glazen braadsle- 3 = - - - 3 18-22
forellen, 2-3 de
stuks,a 300 g +
Stoombak

156



Tips voor het braden en stoven
Wanneer er bij het braden en stoven een keer iets niet

lukt, dan vindt u hier tips.

Vraag

Tip

Uw braadstuk is te don-
ker en de korst op som-
mige plekken verbrand.

Controleer of de juiste
inschuifhoogte is geko-
zen.

Kies een lagere tem-
peratuur.

Verkort de braadduur.

Uw braadstuk is te droog.

Controleer of de juiste
inschuithoogte is geko-
zen.

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.

Bij het braden meer
vloeistof toevoegen.

Uw braadsaus is te licht
en te waterig.

Kies een grotere vorm
om ervoor te zorgen
dat er meer vloeistof
verdampt.

Bij het braden minder
vloeistof toevoegen.

Wanneer u vlees stooft,
brandt het vlees aan.

Controleer of de vorm
en het deksel bij el-
kaar passen en goed
sluiten.

Verlaag de tempera-
tuur.

Bij het stoven vloeistof
toevoegen.

Insteladviezen voor groente en bijgerechten

Zo lukt het nl

19.11 Groente en bijgerechten

Met uw apparaat kunt u groente en bijgerechten berei-
den.

Bereidingsadviezen voor de magnetron

Gebruik gesloten vormen die geschikt zijn voor de
magnetron.

Gebruik een hoge vorm met deksel voor het koken
van rijst en voeg water toe zoals in de tabel aange-
geven.

Bereidingsadviezen voor het stomen

Gebruik voor het stomen de glazen braadslede en
de stoombak.

Houd u aan de stuksgrootten die in de insteltabel
worden aangegeven. Bij kleinere stukken is de be-
reidingstijd korter en bij grotere stukken langer.
Kwaliteit en rijpheid beinvioeden de bereidingstijd
ook. Daarom zijn de aangegeven instelwaarden
slechts richtlijnen.

Verspreid de levensmiddelen altijd gelijkmatig in de
vormen. Als de hoogte van de lagen verschillend is,
wordt het bereidingsresultaat ongelijkmatig.

Leg drukgevoelige levensmiddelen niet in te veel
laagjes in de stoombak.

Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Wanneer de watertank tijdens het gebruik leegraakt,
wordt de werking onderbroken. Op het display
wordt u hierop opmerkzaam gemaakt.

Bereidingsadviezen voor couscous

Voeg water of vloeistof in de aangegeven verhou-
ding toe. Voeg bijv. 200 ml vloeistof bij een verhou-
ding van 1:2 per 100 g couscous toe.

Voedingswaar Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mingsme- in °C stand in W stand in min.
thode
Artisjokken, Glazen braad- 3 EAS - - 3 35-40
heel, vers slede
+
Stoombak
Bladspinazie, Glazen braad- 3 EA - - 3 5-7
vers, 250 g slede
+
Stoombak
Bloemkool, Glazen braad- 2 EA - - 3 28-35
heel, vers slede
+
Stoombak

' Roer het gerecht tussendoor om.
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Voedingswaar Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Stoom- Tijdsduur

vormen hoogte mingsme- in °C stand in W stand in min.

thode

Broccoli, heel, Glazen braad- 2 EA - - 3 20-23
vers, 500 g slede

+

Stoombak
Broccoliroosjes, Glazen braad- 3 = - - 3 14-16
diepvries, slede
500 g +

Stoombak
Groente, vers,  Geslotenser- 0 w - 600 - 6-10'
250 ¢g vies
Groente, vers,  Gesloten ser- 0 w - 600 - 10-15"
500 ¢ vies
Maiskolven, Glazen braad- 3 = - - 3 25-35
vers, 2 stuks slede

+

Stoombak
Gemengde Glazen braad- 3 EA - - 3 12-15
groente, diep- slede
vries 250 g +

Stoombak
Wortelen, in Glazen braad- 3 A - - 3 18-20
plakjes ge- slede
stoomd, 500 g +

Stoombak
Preiringen, vers, Glazen braad- 3 = - - 3 10-12
500 g slede

+

Stoombak
Groene bonen  Glazen braad- 3 e - - 3 18-20
vers, 500 g slede

+

Stoombak
Rode bietjes, Glazen braad- 3 e - - 3 50-60
heel, 500 g slede

+

Stoombak
Asperges, Glazen braad- 3 = - - 3 10-15
groen, 250 g slede

+

Stoombak
Courgettes in Glazen braad- 3 A - - 3 12-14
plakken, ge- slede
stoomd, 500 g +

Stoombak
Aardappels, in  Glazen braad- 3 P - - 3 28-30
vieren gesne-  slede
den, 250 ¢ +

Stoombak
Aardappels, in  Glazen braad- 3 = - - 3 30-32
vieren gesne- slede
den, 500 ¢ +

Stoombak
Aardappels, in  Glazen braad- 3 e - - 3 32-35
vieren gesne-  slede
den, 750 g +

Stoombak

' Roer het gerecht tussendoor om.
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Voedingswaar Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mingsme- in °C stand in W stand in min.
thode
Frites, diepvries Glazen braad- 2 & 190-210 - - 30-40
slede
Rosti, diepvries  Glazen braad- 2 & 190-210 - - 25-35
slede
Kroketten, diep- Glazen braad- 2 & 190-210 - - 25-35
vries slede
Rijst 125 g + Gesloten ser- 0 = - 1. 600 1. - 1. 4-6
300 ml water vies 2. 180 2.- 2. 12-15
Rijst, 250 g + Gesloten ser- 0 w - 1. 600 1. - 1. 6-8
500 ml water vies 2. 180 2.- 2. 15-18
Couscous, 1:2  Glazen braad- 3 EA - - 3 3-10
slede
' Roer het gerecht tussendoor om.
19.12 Desserts
Met uw apparaat kunt u desserts bereiden.
Bereidingsadviezen voor rijstepap
= Voeg melk toe in de aangegeven verhouding. Voeg
bijv. 250 ml melk met een verhouding van 1:2,5 per
100 g rijstepap toe.
Insteladviezen voor desserts
Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Magnetron- Stoom- Tijdsduur
hoogte mings- stand in W stand in min.
methode
Flan Caramel Glazen braadslede 3 e - 3 40-50
+
Soufflé-vormpjes
Gestoomde pasta Glazen braadslede 3 = - 2 20-25
Rijstepap 1:2,5' Glazen braadslede 3 = - 3 30-40
Fruit, compote, 500 g Glazen braadslede 3 = - 3 9-12
Popcorn voor de magne- Gesloten servies 0 W 600 - 3-5
tron, 1 zak a 100 g
Zoete gerechten, bijv. Gesloten servies 0 w 600 - 6-82

pudding, instant, 500 ml

' Voeg melk toe in de aangegeven verhouding.
2 Roer het gerecht tussendoor om.

19.13 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 vergemak-
kelijken.

Bakken

Houd deze informatie aan bij het bereiden van testge-
rechten.

De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.

Neem de aanwijzingen voor het voorverwarmen in
het insteladvies in acht. De instelwaarden gelden
zonder snel voorverwarmen.

Gebruik bij het bakken eerst de laagste opgegeven
temperatuuur.

Plaats de bakvormen op het rooster.
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Insteladviezen voor het bakken

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Temperatuur Tijdsduur
hoogte mingsme- in °C in min.
thode
Spritskoekjes Glazen braadslede 2 'S 160-170 30-35
Kleine cakes Glazen braadslede 2 'S 160-170' 20-25
Biscuitgebak Springvorm @ 26 cm 1 'S 160-170 40-50
Bedekte appeltaart Springvorm @ 20 cm 2 'S 170-190 80-100

' Warm het apparaat 5 minuten voor.

Bereiding met magnetron

Houd deze informatie aan bij het bereiden van testge-
rechten met de magnetron.

Insteladviezen voor het ontdooien met magnetron

Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor de
magnetron.

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar- Magnetron- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in W in min.
thode
Ontdooien van vlees, 500 g Open vorm 0 = 1. 180 1.7
2. 90 2. 8-12
Insteladviezen voor het bereiden met magnetron
Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar- Magnetron- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in W in min.
thode
Eiercreme, 1000 g Open vorm 0 W 1. 360 1. 18-20
2.180 2.18-22
Sponge cake, 475 g Open vorm 0 w 600 8-10
Vleesballetjes, 900 g Open vorm 0 w 600 20-25
Insteladviezen voor het bereiden met magnetron gecombineerd
Voedingswaar Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Grillstand Magnetron- Tijdsduur
vormen hoogte mingsme- in °C stand in W in min.
thode
Aardappelgratin  Open vorm 0 v - 1 360 25-32
Gebak, 700 g Open vorm 1 AT 190-200 - 180 20-27
Kip Open vorm 0 T+ 190 - 360 30-45"23

' Met de borstzijde naar onder leggen.
2 Gebruik een hoge vorm zonder deksel.
3 Keer het gerecht van 1/2 van de totale tijd.

Stomen

Houd deze informatie aan bij het stomen van testge-
rechten.

Insteladviezen voor het stomen

Plaats de glazen braadslede met de stoombak op in-
schuifhoogte 3.

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar-  Stoom- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in min.
thode
Erwten, diepvries, 1000 g Glazen braadslede 3 EA 3 -

+
Stoombak
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Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar-  Stoom- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in min.
thode
Broccoli, vers, 300 g Glazen braadslede 3 = 3 10-12
+
Stoombak
Broccoli, vers, een bak Glazen braadslede 3 = 3 16-18

+
Stoombak

Grillen

Houd deze informatie aan bij het grillen van testgerech-
ten.

Insteladviezen bij het grillen

= Plaats de glazen braadslede onder het rooster. De

vloeistof wordt opgevangen en de binnenruimte blijft
schoner.

m  De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven

van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar-  Grillstand Tijdsduur
hoogte mingsme- in min.
thode
Toast, gebruind Rooster 3 - 3 4-5
Beefburgers, 12 stuks Rooster 3+1 o 3 35-45'

+
Glazen braadslede

' Keer het gerecht van 1/2 van de totale tijd.

20 Montagehandleiding

Houd rekening met deze informatie bij de montage van
het apparaat.

20.1 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 Het apparaat na het uitpakken controleren.
Niet aansluiten in geval van transport-
schade.

m Voor het eerste gebruik verpakkingsmate-
riaal en plakfolie verwijderen uit de binnen-
ruimte en van de deur.

m 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 van maximaal 90 °C,
aangrenzende voorzijden van meubels te-
gen een temperatuur van maximaal 65 °C.

m Het apparaat niet inbouwen achter een de-
cor- of meubeldeur. Er bestaat gevaar van
oververhitting.

m Voer uitsnijdingswerkzaamheden aan het
meubel uit voordat het apparaat wordt ge-
plaatst. Spanen verwijderen. Deze kunnen
invioed hebben op de werking van elek-
trische componenten.

m Apparaten zonder stekker mogen alleen
door geschoold personeel worden aanges-
loten. Bij schade door een verkeerde aans-
luiting kunt u geen aanspraak maken op
garantie.

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Onderdelen die tijdens de montage toeganke-
lijk zijn, kunnen scherp zijn en tot snijletsels
leiden.

» Draag veiligheidshandschoenen
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A WAARSCHUWING - Kans op brand!

Het gebruik van een verlengd netsnoer en

niet-toegestane adapters is gevaarlijk.

» Geen verlengsnoeren of meervoudige stop-
contacten gebruiken.

20.2 Afmetingen van het apparaat
Hier vindt u de afmetingen van het apparaat.

]

N

545

20.3 Inbouwmeubel

Dit apparaat is uitsluitend voor inbouw bedoeld. Dit ap-
paraat is niet bedoeld voor gebruik op tafel of in een
kast.

Controleren of de inbouwkast achter het apparaat geen
achterwand heeft. Tussen de wand en de bodem van
de kast of de achterwand van de kast erboven een af-
stand van minstens 35 mm in acht nemen.

Ervoor zorgen dat de inbouwkast aan de voorkant over
een ventilatieopening van 50 cm?2 beschikt. Voor de
ventilatieopening de sokkelplaat bijsnijden of een venti-
latierooster aanbrengen.

Ervoor zorgen dat ombouwmeubels zonder ventilatie-
uitsparing in het achterste deel van de zijwanden een
ventilatieopening van 200 cm? hebben.

De ventilatiesleuven en de aanzuigopeningen niet af-
dekken.

Ervoor zorgen dat het stopcontact zich in het bereik
van het gearceerde vlak [@ of buiten het inbouwframe
bevindt.

Niet-bevestigde meubels met een gebruikelijke, in de
handel verkrijgbare montagehoek [bl aan de wand be-
vestigen.

v50@'.
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20.4 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.

min.

550
’\
‘/| 560%

Het werkblad moet aan het inbouwmeubel worden be-
vestigd.

20.5 Inbouw onder een kookplaat

Wordt het apparaat onder een kookplaat ingebouwd,
dan moeten de minimale afmetingen in acht worden
genomen, eventueel inclusief onderbouw.

%

ez i Ai
ﬁ A
( & R:%

Op basis van de vereiste minimale afstand [b] wordt de
minimaal vereiste dikte van het werkblad [@l berekend.

Type kookplaat [alopbouw [alvlak ge- [blin

in mm monteerd in mm
mm
Inductiekookplaat 48 49 5
Inductiekookplaat 58 59 5
met doorlopend
kookoppervlak

De montagehandleiding van de kookplaat in acht ne-
men.

Opmerking: Niet geschikt voor de inbouw onder een
gaskookplaat of een elektrische kookplaat.



20.6 Inbouw in een hoge kast

Neem de inbouwafmetingen en de veiligheidsafstanden
in de hoge kast in acht.

Met het oog op de luchttoevoer van het apparaat die-
nen de tussenschotten te beschikken over een ventila-
tie-opening.

~ .
min. 550 min. 35
\

-

450
/\’/‘ [ I1

Wanneer de bovenkast naast de element-achterwan-
den nog een achterwand heeft, dient deze verwijderd
te worden.

Het apparaat slechts zo hoog inbouwen, dat de acces-
soires er zonder probleem uitgehaald kunnen worden.

20.7 Combinatie met een warmhoudlade

Eerst de warmhoudlade inbouwen. Houd het het instal-
latievoorschrift van de warmhoudlade aan.

Het apparaat op de warmhoudlade in de inbouwkast
schuiven. Beschadig de plaat van de warmhoudlade
niet bij het inschuiven.

20.8 Hoekinbouw

Neem de inbouwafmetingen en de veiligheidsafstanden
bij hoekinbouw in acht.

0 Al

N X

Houd om ervoor te zorgen dat de ovendeur kan wor-
den geopend, bij de hoekinbouw de minimum afmetin-
gen aan. De maat [@l is afhankelijk van de dikte van het
meubelfront en de greep.

Montagehandleiding nl

20.9 Elektrische aansluiting

Om het apparaat elektrisch veilig te kunnen aansluiten,
dient u deze aanwijzingen in acht te nemen.

/\ WAARSCHUWING - Gevaar: magnetisme!

Het apparaat bevat permanente magneten. Deze kun-

nen elektronische implantaten, zoals pacemakers, of in-

sulinepompen beinvioeden.

» Personen met elektronische implantaten dienen mi-
nimaal een afstand van 10 cm tot het apparaat aan
te houden.

= 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.

= Het apparaat moet bij alle montagewerkzaamheden
spanningsloos zijn.

m  Een beschadigde aansluitkabel moet door de fabri-
kant, de servicedienst of een vergelijkbaar gekwalifi-
ceerde persoon worden vervangen om gevaar te
vermijden.

= De bescherming tegen aanraking dient door de in-
bouw te zijn gewaarborgd.

Apparaat elektrisch aansluiten

Opmerking: Het apparaat mag alleen op een geaarde
contactdoos worden aangesloten die volgens de voor-
schriften is geinstalleerd.

1. De apparaatstekker van het aansluitsnoer aan het
apparaat aansluiten.
De apparaatstekker op vastheid controleren.

2. De stekker van het apparaat in een stopcontact in
de omgeving van het apparaat steken.
Na het inbouwen van het apparaat ervoor zorgen
dat de netstekker van de netaansluitkabel vrij toe-
gankelijk is. Als de netstekker van de netaansluitka-
bel niet vrij toegankelijk is, moet in de vast ge-
plaatste elektrische installatie een alpolige schei-
dingsinrichting volgens de installatievoorschriften
worden ingebouwd.

Apparaat zonder geaarde stekker elektrisch
aansluiten

Opmerking: Alleen een daartoe bevoegd vakman mag
het apparaat aansluiten. Bij schade door een verkeerde
aansluiting kunt u geen aanspraak maken op garantie.
In de vast geplaatste elektrische installatie moet een al-
polige scheidingsinrichting volgens de installatievoor-
schriften worden ingebouwd.

1. Fase- en neutraal- ("nul-") leider in het stopcontact
identificeren.

Bij een verkeerde aansluiting kan het apparaat wor-
den beschadigd.

2. Volgens het aansluitschema aansluiten.

Zie voor de spanning het typeplaatje.

3. De aders van de elektrische aansluitleiding dienen
overeenkomstig de kleurcodering te worden aange-
sloten:

- groen-geel = aarddraad @
— blauw = neutraal- ("nul-") leiding
— bruin = fase (buitendraad)
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nl Montagehandleiding

20.10 Apparaat inbouwen

1. Het apparaat met de waterpas exact horizontaal uit-
lijnen.

2. Schuif het apparaat er helemaal in.

3. Het apparaat horizontaal en centraal uitlijnen.

4. Schroef het apparaat op het meubel vast.

\/

I

5. Verwijder verpakkingsmateriaal en plakfolie uit de
binnenruimte en van de deur.

Opmerking: De spleet tussen het werkblad en het ap-
paraat niet met extra deklatten afsluiten.

Aan de zijwanden van de ombouwkast geen isolatie-
profielen aanbrengen.

20.11 Apparaat demonteren

1. Maak het apparaat spanningsloos.

2. Draai de bevestigingsschroeven los.

3. Het apparaat iets optillen en volledig naar buiten
trekken.
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1 AGPaAEIX

MpooelTe TIC aKOAOUOEeC umodeielc
aodaleiag.

1.1 Tevikeg umtodeigeig

B AloBAOTE TTPOOEKTIKG AUTEC TIC odnyiec.

m QuAa&Te TIC 0dnyiec KABWC Kal TIC
mANPOdOPIEC TTPOIOVTOC VIO UETETIEITO
XPNon n yio Tov eMOPeEVO KATOXO TNC
OUOKEUNC.

® Mn ouvOeeTE TN CUOKEUN O€ TTEPITITWON
(NUIAC KOTG TN HETAPOPA.

Acdahieia el

1.2 Xpnon gt’lpcpwva ME TOV OKOTIO

TTPOOPIGHOU

AUTN n ouokeun MPoopIfeTal HOVO VIa TV

TormoBeTnon. Mpooekte TIC €101KEC 0dnyiec

ouvappoAoynonc.

Movo adeloUxo TTPOOWTTIKO EMTPETETAI VO

OUVOEOEl CUOKEUEC XWPIC PIC. 2 TTEPITTWOoN

dnUIV Aoyw AaBouc ouvdeonc, dev udioTaTal

Koveva OIKAIWUO eyyunong.

MOVO e TN 0WOTH TomoBeTNoN CUUPWVO Je

TIC odnyiec TomoBeTnONC diaohoaAideTal N

aodaAeia KaTd TN XpNnon. O eykoTaoTOTNG

eival umeuBuvoc via TNV dyoyn AeiToupyio 0Tn

Beon TomoOETNONC.

XpNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO:

B VIO TNV TTAPOOKEUN GaynTwWV Kal
POPNUATWV.

® KOTW omo emTrpnon. EmBAeTeTe TIC
ouvTopec dladikaoieC BpaopouU XwpPic
SloKOT.

® 3TO OTITI KOl O€ TTOPOUOIEC EPAPUOYEC
OTWC TI.X.: 2& KOUdIvec yIo UTTOGANAoUC o€
KOTOOTNUOTO, Ypodeia Kol GAoUC
EUTTOPIKOUC TOUEIC, OTOL AYPOTIKA KTHUATQ,
aro meAdTec oe Eevodoxeia Kal GANeC
OIKIOTIKEC EYKOTOOTAOEIC, OTa bed and
breakfast.

m pexpl eva uyocg armd 2000 m mavw ommod TNV
empavela TNC BGAA00OC.

Mn xpnoIuOoTIoIEiTE TN OUOKEUN:
B e evav eEWTEPIKO XPOVODIOKOTITN N eva
EexwPIOTO TNAEXEIPIOTHPIO.

AUTH N OUOKEUN QVTOTTIOKPIVETOI OTO TTPOTUTIO
EN 55011 ) CISPR 11. Eivau eva mpoiov TnG
opadac 2, katnyopia B. Oudda 2 onuaivel,
OTI ONUIOUPYOUVTAI PHIKPOKUPOTO Ue OKOTIO TN
Beppavon Twv Tpodipwy. Karnyopia B
dnAWvel, OTI N OUOKEUN €ival KATGAMNAN via
OIKIOKI XxPNon.

1.3 MNepPI0PICHOG OPADAG XPNOTWV

AUTH N OUCKEUN PTTOPEI VO XpNOILOTIOIEITON
oo maudid oMo 8 ETWV KOI GVW KOl Ao
TPOOWTIA e PEIWPEVEC PUOIKEC, IoONTNPIEC N
VONTIKEC IKAVOTNTEC KOOWC Kol EAAEIYN
EUTTEIPIOG KOI/N YWWoNg, av emBAETOVTaI 1)
EXOUV KOTOTOTTIOTEI OXETIKO e TNV AodOAN
XPNonN TNC CUOKEUNC KOl EXOUV KOTOVONOEI
TOUC KIVOUVOUC TTIOU OTTOPPEOUV OTTO QUTH.
Ta moudid dev emMTPEMETAI VO TTAiCOUV Pe TN
OUOKeUn.
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el Aodoieia

O kaboplopdC KOl N ouvTnPNon amod To
XPNoTN eV EMTPETETAI VO TTPAYUATOTIOINBOUV
oo oudId, EKTOC v eival 15 eTv Kal Avw
KOl ETITNEOUVTAL.

KpoTaTte 1o Taidid ToU €ivail KOTw TWV 8 €TwvV
LOKPIO OO TN OUOKEUN KAl TO KOAWSIO
ouvdeong.

1.4 AcpaAng xpnon

TommoBeTeitTe Ta €EAPTAPATO TTOVTOTE CWOTA

HEOO OTOV XWPO HOYEIPEUOATOC.

- "ECaptnuara”, ZeAida 177

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

To amoBnKeupEVO OTOV XWPO LOYEIPEUOTOC

EUPAEKTO QVTIKEIUEVO UTTOPOUV VO

avadpAeyouVv.

» Mn duldyeTe TTOTE EUPAEKTO QVTIKEIPEVDL
OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

» Otav apxiCel va epdavileTal KAmvog, TTPETE
Vol amrevepyoroinGei n ouokeun 1 va
TooBNxBei To dIc omo TNV MPida Tou
PEUPOTOC Kol VO KpoTnOei N MOPTO KAEIOTH,
yIO VO OPBNOETE TIC EVOEXOUEVWC
eudaviCopevec dAOyec.

To umoAeippoTa dpoynTwy, To ANiTTOC KOl O

XUHOC OmO TO YnTO UTTOPOUV VO avadAeyouv.

» [1piv oo TN ASITOUPYIO AMOUOKPUVETE TN
XOVTPN puUTavon ammd TOV XWEO
HOVEIDEUOTOC, T BEPUAVTIKO OTOIXEIO KAl
oo To eEQPTHHATO.

Kot To Gvolypo TG TOPTOC TNG OUCKEUNG

dnuIoupyeiTal EVva peupa aepoc. To

AadOXaPTO pTopei va €pBel oe emadr pe To

BepUAVTIKG OTOIXEIO KOl VO TTIGOEI PWTIA.

» KaTd TNV mpoBeppavon Kal KOTa TN
OIOPKEIO TOU POYEIPEPOATOC PNV TOTTOOETEITE
TOTE TO AADOXOPTO XOAGPO TTAVW OTA
eCopTnuoTO.

» KoBeTe mAvVTOTE OTN OWOTHN pHopdn TO
AOOOXOPTO Kol TOTTOOETEITE TIAVTOTE TTAVW
TOU €vO OKEUOC N pIa OpUa YnoipoaTog.

A\ MPOEIAOMNOIHZH - Kivuvog

EYKaUpaTog!

Katd Tn didpkeia TS xpnong deotaiveTal n

OUOKeUN Kal Ta eEQPTHUOTO TTOU

OKOUUTTIOUVTOI.

» AWOTE TTIPOCOXN, VIO TNV armoduyn TNC
enmadnC pe To BEPUAVTIKG OTOIXEIO.

» To pIKpa TaIdIG, KOTW TWV 8 €TWV, TIPETIEI
VO KPOTIOUVTOI HOKPIG OO TN OUOCKEUN.
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Ta e€apTAUOTA 1 T HAVEIPIKO OKEUN

(eoTaiVOVTOI TTGPO TTOAU.

> ATTIOLOKPUVETE TOl KAUTO PJAVEIQIKG OKeUN N
eCopTNUOTA OO TO XWPEO HOYVEIPEUATOC
TAVTOTE PE pIo TIAOTPO KOUCIVOG.

O! oTpOoi TOU OIVOTIVEUPOTOC UTTOPOUV VO

avodAeyouv peoa otov (E0TO XWPEO

poayelpepoToc. H mOpTa TN OUCKEUNG PTTOPEI

va avoitel amoToua. ZeoTOC OTHOC KOl GAOYEC

prmopei va e€EAOoUV.

» XONOIYOTIOIEITE POVO PIKPEC TTOOOTNTEC OTO
AuVaTA OIVOTIVEUPOTWON TTOTG oTal daynTA.

» Mnv BeppuaiveTe ovomveuuaTwdn moTa (=
15% vol.) oe un apaiwpevn KaTaoTaon (T.x.
yla va TiepixuoeTe 1o daynTa).

» AVOIi&Te TTPOOEKTIKG TNV TTOPTA TNC
OUOKEUNC.

/A TNPOEIAOMOIHEH - Kivduvog

{epaTiopaTog!

Ta mpooIta pepn/eaptnuaTa (eoTaivovTal

TTOAU KOTG TN AeIToupyio.

» Mnv OKOUUTIOTE TTOTE TO KAUTA pepn/
eCapTnuoTa.

» Kparare Ta maidid HokpIa.

KaTa To Gvolyuo TG TTOPTOC TNG OUOKEUNG

prmopei va e€eABel KauTog aTpog. O aTuog,

avaAoya pe TN Beppokpaoia, e paiveTal.

» AvVOIyeTE TTPOOEKTIKA TNV TTOPTO TNC
OUOKEUNC.

» Kparare Ta maidid HakpIa.

Me TO vepO OTOV KOUTO XWPEO HOYEIPEUATOC

prmopei va dnpiloupyndei KauToc udPaTHOC.

» Mn xUveTe TTIOTE VePO PEOO OTOV KAUTO
XWPO HOYEIPEUATOC.

/A TPOEIAOMNOIHEH - Kivuvog

TPXUHXTIOHOU!

To YPOTOOUVIOUEVO YUGAI TNG TTOPTOC TNG

OUOKEUNC PTTOPEI VO pOyioEl.

» Mn xonNOIUOTIOIEITE 1I0XUPO KOABAPIOTIKA
TPIYIPOTOC N KOPTEPEC PETAMIKES EUOTPEC
yla Tov KaBopIopd Tou TCapIoU TNG TOPTOC
TNG OUOKEUNG, emeldr) PMopEl Vo
YPOTOOUVIOOUV TNV EMHAVEIQD.

O1 pevteoedeC TNC TTOPTAC TNC OUOKEUNC

KIVOUVTOI KOTO TO GVOIYUO KOl TO KAEIOILO TNG

TTOPTOC KOl PUTTOPEI VO HOYKWOEITE.

» MnVv amMAWVETE TO XEPIO OOC OTNV TIEPIOXN
TWV PEVTEOEDWV.

Ta e€apTrpoTa yECO OTNV TTOPTA TNC

OUOKEUNC PTTOPEI VO eival KODTEPO.

» DoPATE TTIPOOTATEUTIKG YOVTIOAL.



O! oTuoi TOU OIVOTIVEUUATOC UTTOPOUV VA

avadAeyoUV PHEOO OTOV KOUTO XWPO

HOVYEIPEPOTOC KOl N TTOPTO TNG OUOKEUNG

PTTOPEI VO avOoiel amOTOPO KO eVOEXOUEVWC

VO TIEOEI KATW. Ta TCAPIO TNC TTOPTOC PTTOPEI

VO OTIAOOUV KOl VOL BOUPUOTIOTOUV.

- "Arroguyn uAikwv Cnuiwv”, ZeAida 170

» XpNOIYOTIoIEITE POVO PIKPEC TTOOOTNTEC OO
duvaTA OIVOTIVEUUOTWAN TTOTA oTar haynTA.

» Mnv BeppaiveTe ovorveupaT®wdn TOTA (=
15% vol.) oe pn apaiwpevn Kardotaon (T.X.
yIO VO TIEPIXUOETE TOl hayNTa).

» AvoIi&Te TIPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNG
OUOKEUNC.

/A MPOEIAONOIHZH - Kivéuvog

nAekTpomAngixg!

O1 aKOTOMNAEC ETTIOKEUEC €ivail eTIKIVOUVEC.

» MOVO ekTTaIdEUPEVO VI' AUTO, EIOIKEUHEVO
TTPOOWTTIKO ETTPETETAI VO TTOOYHATOTIOINOE!
ETNIOKEUEC OTN OUOKEUN.

» MOVO yWNoIO OGVTOAOKTIKG EMITRETETAI VO
xponolgomoinBouyv yia TNV €MOKEUN TNC
OUOKEUNG.

» Edv 10 KoAwdIo cuvdeong oTo OIKTUO ToU
PEUOTOC QUTAC TNC OUCKEUNG UTIOOTEI
NUIQ, TIPETIEI VO QVTIKATOOTOOEI ammd Tov
KOTOIOKEUGOTN ) TNV UTINPEOIX
efumnpeTNoNG TIEAGTWY TOU 1) OO Eval
avTioTOIXO EIOIKEUPEVO OTOUO, VIO TNV
amoduyn emKIVOUVWV KATOOTAOEWV.

Mia xaAaopevn HOvVwon Tou KoAwdiou

ouvdeong eival emkivouvn.

» Mn depvete oTe TO KOAWDIO ouvdeonC o€
emodn Ye KAUTO JEPN OUOKEUWV N TINYEC
BepuoTNTAC.

» Mnv adnvete moTe To KOAWDIO oUvOEDNC
oTo diKTUO va £€pBel oe emadr| e AIXPUNPEEC
HUTEC 1 KODTEPEC OKUEC.

» Mnv TOoOKICeTe, un OUVOAIBETE 1 UN
LUETATPETIETE TTIOTE TO KOAWDIO oUVOEONC OTO
dikTuO.

Mia e10XwPNON UYPaoIog PTTopEi va

TPOKOAEOEI NAEKTPOTIANE O,

» Mn XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC EKTOEEUONC
OTHOU N OUOKeUEC KabapIiopou uWynAng
meonc, Vi Vo KaBOpIioeTE TN OUCKEUN.

Acdahieia el

Mia cuokeun 1 eva KaAwdIo ouvdeoNnc Tou

exouv umooTei ¢nuIG gival emmkivouva.

» Mn AEITOUPYEITE TIOTE PIO OUCKEUN TIOU EXEl
urrooTei ¢nuIa.

» Mn AeITOupVEITE TTOTE PIG OUOKEUI e
PQAyIOUEVN 1) OTTaOpEVN EMPAVEIQL.

» KoAeoTe Tnv utnpeoia e€umnpeTnonc
meAaTwyv. — 2eAida 201

/A MNPOEIAOMOIHEH - Kivduvog:
MoayvnTiopog!
270 TedIO XEIPIOPOU I OTA OTOIXEI XEIPIOUOU
eival TomoOeTnUEVO! PHOVIPOI payvhTeEC. AUTOI
UTTOPOUV VO ETTNPEAOOUV GPVNTIKA TO
NAEKTPOVIKG OToIXeia epduTEUONG, TT.X.
BnuoTodoTec KaPdIAC N AvTAIEC IVOOUAIVNC.
» Q¢ $oPERC NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWV
euduTEUONG, TNENOTE HIO EAGXIOTN
amooTaon 10 cm omod 1o Medio xelpiopou.

/A TMPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog aoduEiog!

To moudid prmopei va mep&oouv Ta UANIKG TNG

OUOKEUQOIaC TavVw ammo TO KEGAAI 1 va

TUNIXTOUV O’ QUTG Kol va TaBouv aoduiia.

» KpaTOTe T UNKG OUOKEUOICIOG HOKPIG OTTO
TO U1,

» Mnv adnvete Ta maudid va aidouv e T
UANIKG OUOKEUOIOIOG.

To moudid Pmmopei var E10TVEUCOUV N VO

KOTOMMOUV PIKOG KOUUOTIO KOI €TOI VO TTGOOUV

aoduia.

» KpaTOTe TO PHIKPG KOUUOTIO HOKPIG OO T
maidIad.

» Mnv adnvete Ta madIA va MaiCouV Pe PIKPO
KOUUOTIO
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1.5 ®oUpVOoC HIKPOKUPKTWV

AIABAXTE MPOZEKTIKA TIZ XHMANTIKEX
YMNOAEIZEIZ AXOAAEIAZ KAl ®YAA=TE TIX
MA NMEPAITEPQ XPHZH

/A MPOEIAOMNOIHEZH - Kivuvog

TTUPKAYIXG!

H pn evdedelyuevn xpron TnG CUOKEUNC €ival

eMKivOuvn Kol PIopei va TPOKOAEoel CNUIEC.

Mo mopadelyua Prmopouv va avadAeyouyv ol

(eoTeC MAVTOPAEC, Ta (EOTA COKOUAGKION e

OTTOPOUC KOl dNUNTPIOKG OKOPG KOI JETA OO

WPEC.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE PaynNTA 1 POUXT HE TN
OUOKeUN.

» Mn CeoTaiveTe MOTE MOVTOPAEC, LOEIAGPIO
OOPWV N ONUNTPIOKWY, 0QOUYYAPIA, UyPd
TTOVIG KAOOPIOUOU KOl TTOGPOUOIT LE TN
OUOKeUn.

» XpPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO VIia TNV
Topaokeun GoynNTwV Kol TTOTWV.

Ta TPOdIUG KABWC KAl OI OUOKEUOIOIEC KOl TO

okeun Toucg pmopei va avadAeyouv.

» Mn CeoTaiveTe MOTE TPODIUO OE
ouokeuooieg dIaTrENONG BEPUOKPOOIOG.

» Mn CeoTaiveTe TTOTE XWPEIC EMITHENON
TPODILUO O OKeUN Ao TTAGOTIKO, XOPTi N
AMa eUPAEKTO UAIKO.

» Mn puBpileTe TOTE IO TTOAU pEYOAN
BaBuida 10xU0C N TTOAU peyaAo xpOvo
HIKPOKUUATWYV. [MpoooavaToAioTeiTe oTO
oTolxeio 0e auTeC TIC 0dnyieg xpnong.

» Mn oTeyvwveTe ToTE TPODIUG OTOV GOUPVO
HIKPOKUUOTWV.

» Mnv EemaywveTe 1 (eOTAVETE TTOTE TPOPDILO
HE HIKPMN TIEPIEKTIKOTNTO VEPOU, OTIWC TT.X.
WWHI, Je TTOAU UWnAn 10xU N Xpovo
HIKOOKUUOTWV.

To AadI paynTou pmopei va avadAeyei.

» Mn CeoTaiveTe MOTE HOVO TOU TO AGDI
daynTou oToV GOUPVO HIKPOKUHUATWV.

A\ MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog £ékpnEng!

Ta uyp& 1 GAa TPOPILO 08 OPIXTA KAEIOHEVD

OKeUn UTTopEi Vo eKpayouUV EUKOAQ.

» Mn CeothveTe TTOTE UYPA I GANa TpOdIPG OE
OPIXTG KAEIOpEVO OKeun.
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/A TMPOEIAONOIHEH - Kivuvog

EYKaQUpaTOog!

Ta TPOdIUG pe OKANPO KEAUDOC 1) TTETOO!

UTTOPEI VO EKPOYOUV KOTG TN OIGPKEIT, OGAG

KOl JETG ammd TO (EOTOUO.

» Mn poyelpeueTe TOTE AUYG OTO KEAUDOC N
un CeoTaveTe TTOTE OPIXTOBPACUEVT QUyd
O0TO KEAUDOG.

» Mn payelpeueTe TOTE OOTPOKOEION N
HOAGKOOTPOKO.

> > TEPIMTWOoN TNYOVNTHV GUYWV N GUYWV OE
TTOTAPI, TPUTIATE TTPONYOUUEVWC TOV KPOKO.

> e mepinTwon Tpodiuwv ue okAnEn GpAoUdG
N TETOQ, OTIWC T.X. HNAQ, VTOUATEC, TTOTATEC
N AOUKQVIKQ, UTTOPEI TO KEAUDOG VO OKAOE.
Mpiv To CeoTapa TpumaTe T GAouda ) TNV
TIETOA.

H Beppotnta oTIC Bpedikee Tpodec dev

KOTOVEUETOI OHOIOHOPDO.

» Mn CeoTaiveTe MOTE BpedIKEC TPOPEC pEOD
o€ KAeIoTG DOXEIa.

» ATOUOKPUVETE TIAVTOTE TO KOTIOKI 1 TO
BnAaoTPO.

» MeTd TO (EOTOPO KOUVATE I OVOKOTEUETE
TTAVTOTE KOAQ.

» EAeyxete Tn Beppokpaoia, mpoTou va dobei
n Tpodn oTto maidi.

Ta Ceotd daynTd ekKAUOUV BeppoTtnTa. ETOl

UTTOPOUV TOl HOYEIPIKG OKeUun va (eoTaBouv

TTOAU.

» ATTOUOKPUVETE TOL HOYEIPIKG OKeUN 1 T
eCopTNUOTA OO TO XWPO HOYEIPEPATOC
MTOVTOTE PE pIa TIAOTPO KOUCIVOG.

2€ TIEPITITWON 0EPOOTEYWC KAEIOPEVWY

TPOdIUWY, UTTOPEI VO OKGOEI N OUOKEUOOIAL.

» [1pooEXeTE TAVTOTE TOL OTOIXEIO TIAVW OTN
OUOKEUOOIaL.

» Byadlete Ta doynTd MAVTOTE pPE TMACTPEC
Koudivag armo ToV XWPO HAVEIPEUOTOC.

Ta mpooita pepn/eapTtnuoTa (eoTaIVOVTOI

TTOAU KOTO TN AeIToupVio.

» Mnv OKOUUTIOTE TTOTE TO KAUTG pepn/
eEOPTNUOTO.

» Kpatare Ta maidid HokpIa.



H pn evdedelypevn xpron TNG CUOKEUNC eival
emkivouvn. MNa mapadeyua ol
utiepBepuaopeveC TTAVTODAES, TO
UTIEPOEPUOOUEVO HOEIAGPIO OTTOPWV N
dNUNTPIOKWY, OPOUYYAPIa, UYP& TTAVIA
KOBaPIOPOU KOl GAG TTAPOHOIG PTTOPOUV VOl
odnNyrnoouV 0€ EYKAUUATO.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE GaynTa 1 POUXD HE TN
OuOoKeun.

» Mn CeoTaiveTe OTE MAVTODAEC, HaCIAGpIa
OTTOPWV N ONUNTPIOKWY, OGOUYYAPIT, UyPd
TTOVIG KAOOPIOPOU KOl TTOPOUOIT PE TN
OUOKeUn.

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

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog
epaTioparog!
Kot To (EOTOUO UYPWV UTTOPEI VO TIPOKANDEI
empBpaduvon Tou Bpoaopou. AUTO onuaivel, OTI
N 6ePUOKPOCIO BPOCHOU EMTUYXAVETAI, XWPIC
va epdavIoTOUV Ol TUTTIKEC PUOOAIOEC aTUOU.
2UVIOTATOI TIDOOOXI OKOUN KOI O€ TTEPITTWON
EAGXIOTNC HOVO GVOKIVNONG TOU OKEUOUG. To
KOUTO uypO pmopei Eadvika va Bpdoel Kal Vo
mTOINoEL.
» Kot 10 (eoTOpO TOTTOBETEITE TAVTOTE EVO
KOUTGAI peoa 0TO OKeuog. ETol epmodideTa
n empBpaduvon Tou Bpaocpou.
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A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog
TPXUHXTIOHOU!
To aKATOAMNAO POYEIPIKO OKEUOC UTTOPE! VA
pavyioel. Ta payelpika okeun amo TTopoeAGvVN
KOl KEPOUIKO UANIKO UTTOPEI VO €XOUV TTIOAU
HIKPEC TPUTIEC OTIC AGBEC KOI OTON KATTAKIO,
Miow omd AUTEC TIC TPUTIEC UTTAPXEI EVOC
KEVOC XWPOC. H uypaoia TTou €XEl E10XWPENOEI
OTOV KEVO XWPO PTTOPEI VO OTIA0E! TO
HaVEIPIKG OKeUun.
» XPNOIYOTIOIEITE HOVO PAVEIPIKG OKeUN,
KOTOAMNAG VIO UIKPOKUUOTAL.

Acdahieia el

2Keun kol doxeia oo PETAAO 1) OKeun pe

HETAAIKN OIoKOOUNON UTTOPOUV OE TIEPITITWON

KOOOPNC ASITOUPYIOG HIKPOKUPGTWY VO

odnynoouv otn dnuioupyia omvenpwy. H

OUOKEUN KaTaoTPEDETA.

> e TIepImTwon KaOapnc AeIToupyiog
HIKOOKUPGTWY PN XPNOIUOTIOIEITE TIOTE
HETOAIKO Doxeia.

» XpnolpomoleiTe JOVO OKeUN KATOAMNAG yIO
HIKOOKUPOTO 1) TO HIKOPOKUPOTO OE
OUVOUQOUO PE EVOV TPOTIO YNOIUOTOC.

A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog
nAekTpormAngiog!

H ouokeun AeiToupyei ye uwnAr Toon.
» Mnv adaipeoeTe MoTe TO TIEPIBANUO.

/A MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog coBapric

BA&BNG yix TNV uyeia!

O avenopknc KabapIopoc pmopei va

KOTOOTPEWE! TNV EMPAVEID TNG OUOKEUNC, VO

pelwoel Tn diapkela (WS Kal va odnynoel oe

EMKIVOUVEC KATOOTAOEIC, OTIWC VIO

mopadelyua OIaPPON EVEPYEINC UIKPOKULOTWV.

» KabBaopileTe TOKTIKG TN CUOKEUN KAl
OTTOUOKPUVETE QHEOWC TO UTTOAEIJUOTO TWV
Toodipwv.

» KpaTOTe TOV XWPO HAYEIPEUOTOC, TN
OoTeyavoTtoinon TNG mMOPTAC, TV TTOPTO KAl
TOV OQVOOTOAEQ TNC TTOPTOC TTAVTOTE
KoBopaA.

- "KaBapiouoc kai ppovtida", ZeAida 194
Mn AeIToupyEiTE TTOTE TN OUOKEUN, OTAV N
TOPTO TOU XWPEOU HOVEIPEUATOC N N
OTEYOVOTTOINON TNG TTOPTAC EXOUV UTIOOTEI
(nuia. Mmopei va e€eNBel evepyela
LIKQOKUUGTWV.

» Mn xpnOoIJOTIOIEITE TTOTE TN CUOKEUN, OTOV N
OPTA TOU XWPOU HOYVEIPEUOTOC, N
OTeyavoTtioinon TG MOPTOC ) TO TMAGGTIKO
TTAQIOIO TNG TTOPTAC EXOUV UTTOOTE! {NUIAL.

» AVOOETETE TNV €TMIOKEUN HOVO OTO TUAUO
efutnPETNONG TTEAGTWV.

2TIC OUOKEUEC XWPIC KOAULPO TIEPIBANHATOC

eESPXETAI EVEPYEID HIKPOKUUATWV.

» Mnv adaipeite TOTE TO KAAUPUO
ePIBARUOTOG.

> e TIEPITITWOoN €PYAOIWV CUVTAPNONG N
EMMOKEUNC KAAEOTE TNV UTINPEDIO TEXVIKNC
eutNPETNONG TTEACTWV.
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el Amnoduyn UAKwV Cnuiwv

1.6 ATHOG

Mpooelte auTec TIC uttodeiéelg, oTav
XPNOIUOTIOIEITE PIO AeITOUPYIa OTHOU.

/A MPOEIAOMNOIHZH - Kivuvog
{epaTiopaTog!

To vepd oTo doxeio vepou pmopei va (eoTabdei
TOPG TTOAU KOTA TNV TTEPAITEPW ASITOUPYIO TNG
OUOKEUNC.

» Adeitlete To OOXEIO TOU VEPOU PETG QTTO
KOBOe AeIToupyiot TNC OUCKEUNG Pe aTHO.
2TO XWPO HUOYEIPEUOTOC dNUIOUPYEITAI KAUTOC

OTHOC.

» KoTd Tn didpKeia TNG AeiTtoupyiac TNG
OUOKEUNGC PE OTHO, PNV OMAWVETE TO XEQIOK
00C OTOV XWPO HAVEIPEPATOC.

Kata Tnv adaipeon Twv e€apTNUATWY PTTOPEI

VO XuBei KauTo uypo.

» AdaIpEITE T KOUTA eEOPTALIOTA TIPOOEKTIKA
HOVO pE KOTAAMNAEC TIIAOTPEC.

/A NPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

O1 oTpOoi eUGAEKTWY UYPWV PTTOPOUV VOl

avodAEXTOUV OTO XWPO HOVEIPEUOTOC HEOW

TWV KAUTWV emdaveiwyv (omoToun e€aTuion). H

TOPTO TNC CUOKEUNC PTopPEi va avoiel

amoTopa. Kautoc aTpog Kol GAOYEC PTTopEl Vo

efeNBouv.

» Mnv Badete 01O dOXEIO VEPOU EUDAEKT
UYyPG (TT.X. OIVOTIVEUPOTWON TTOTA).

» [1pooBeTeTe 0TO OOXEIO VEPOU OTTOKAEIOTIKO
vepO 1 To dIGAUPG UAIKOU amaoBeoTwong
TTOU OUVIOTOULIE.

2 Amoduyn UAIKwV ZnHiwv

2.1 MNeviIK&

MPOZOXH!

O! aTpoi Tou oIVOTIVEUHOTOC PUTTOPOUV VO avadAeyoUuv

HEOO OTOV KAUTO XWPO HOYEIPEUOTOC Kal V& 0dnyHoouv

o€ piot govipn ¢nui& otn cuokeun. AOyw HIOG

EKPNKTIKNG avAPAEENC N TTOPTO TNG OUOKEUNG UTTopeEl

VOl QVOIEel ATTOTOUON KOI EVOEXOUEVWC VO TIEOEI KATW. T

TCAUIO TNC TTOPTOC PTTOPE! VO OTTAOOUV KOl VO

OpuppoTioToUV. AOYW TNC TTPOKUTITOUCOC UTTOTIiEONC O

XWPOC UOYVEIPEPOTOC UTTopei va TTapapopdwbei TToAU

TTPOC TO HEOO.

» Mnv Bepuaivete ovorveuuaTwdn moTa (= 15% vol.)
O€ Un oPAIWPEVN KOT&OTOoN (TT.X. VIO VO TIEPIXUCETE
Ta daynTH).

To vepd MAvw OTOV TTATO TOU XWPEOU HOYEIPEUOTOC KATH

TN ASIToUPYio TNG CUOKEUNC ue BeppuoKkpaoieg MAvw amod

120 °C, nmpokoAei CnNUIEC OTO EUOVIE.

» Otav utdipxel vepod TTOVK CGTOV TTATO TOU XWPEOU
HOYEIPEPATOC, UNV EEKIVIOETE KOO ASITOUPYIO.

» >kourtioTe TO vepod ammd ToV TTATO TOU XWOEOU
HOYVEIPEUOTOC, TIPIV TN ASITOUPYIG.

OT1av BpiokeTon veEPO OTOV KAUTO XWPO HAVEIPEUOTOC,

OnuioupyeiTal udPATHOC. AdYw TNG OAGYNG TNC

OEPUOKPTTCIOC UTTOPOUV VO TTPOKUWOUV NUIEC.

» Mn xUveTe TTOTE vEPO PECO OTOV KAUTO XWPEO
HOVEIQEUOTOC.

H uypaoio 0ToV XWPO POYEIPEUATOC VIO TIHOOTETOLEVO

XPOVIKO dldoTnpua, odnyei oe diaBpwon.

» MeTa amd Kabe poyeipeua, okouttideTe TO
OUPTTUKVWUC.

» Mnv amoBnkeueTe UYP& TPODIUG VIO HEYGAN XPOVIKI)
OIAPKEIO OTOV KAEIOTO XWPO LOYEIPEUOTOC.

» Mnv amoBnkeleTe Kaveva GaynTd OTOV XWPO
HOYEIPEUATOG.
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To KPUWLO TOU XWPOU UOVEIPEUTTOC HE QVOIXTN TNV

TOPTO TNC OUCKEUNC, UTTOPEl, e TO TTEPAOUO TOU

XPOVOU, VO XOAQOEI TIC YEITOVIKEG TTPOOOWEIC TWV

VTOUAGTTI®V.

» MeTd omd pio AeiToupyia pe upnAeg Bepuokpaoied
OPrVETE TOV XWPO HAVEIPEUATOC VO KPUWVEI LOVO,
OTOV givail KAEIoTOC.

Mn POYKWVETE TITOTG OTNV MOPTO TNG OUOKEUNC.
Movo peTd amd pia AeiToupyia pe oAU uypaoia
GhrVeTe TOV XWPO POYEIDEUATOC VO OTEYVWVEI e
QVOIXTH TTOPTOL.

Edv n oteyavormoinon eival oAU Aepwpévn, dev KAeivel

TAEOV OWOTA N TTOPTA TNC OUOKEUNG KATA TN AeIToupyia.

O1 YEITOVIKEG TIPOOOWEIC TWV VTOUAGTIIWV UTIOPET var

utrooToUV CnuIA.

» AlaTnpeite TN oTeyavoroinon mavTa Kadopn.

» Mn AeITOUPYEITE TN CUOCKEUN) TTOTE PE XOANOUEVN
oTeyavoroinon f Xwpeic oteyavoroinon.

H xpnon Tng mdOPTOC TNC CUOKEUNG WG KABIoUD N

emdavela evandBeong, pmopei va mpokaAeoel Cnuit

oTnVv MoOPTO.

» Mnv KA&BeOTE, unVv KPOTIESTE 1 YN OTNPEIleoTe OO
TNV TTOPTO TNC OUOKEUNG.

» Mnv TOTTOBETEITE KOVEVO HOYEIPIKO OKEUOC I
efapTnua MAvw OTNV TOPTO TNC OUOKEUNC.

AvAAoya e ToV TUTTO TNG OUOKEUNC, KTOoPEl Ta

eCopTAHOTA, KOTG TO KAEIOIO TNC TTOPTAC TNG

OUOKEUNGC, VO YPOTOOUVIoOUV TO TCGHI TNG TTOPTAC.

» TomoBeTeiTe T EEAPTALOTO UEXQI TEPUO HECO OTOV
XWPO HOYEIPEUATOC.



2.2 ®oUpPVOC MIKPOKUMATWV

MpoogxeTe auTeg TIG uTodeitelg, OTav XPNOoIUOTIoIEiTE

ToV $OUPVO HIKPOKUPATWV.

MPOZOXH!

Ed&v akoupmmoel HETOAO TTAVW OTO TOIXWHUOTO TOU

XWPEOU LOYEIPEUOTOC ONUIOUPYOUVTOI OTTIVONPEC, TTOU

pITopel va PoKoAEooUV ¢nPIG OTN OUOKEUN 1 VO

KOTOOTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAC.

» Evo HeETOAMIKO oua, T.X.TO KOUTGAI OTO TTOTNPI,
TIPETIEl VO OTIEXEI TO AiyOTEPO 2 cm OTd Tal
TOIXWHOTO TOU XWPOU HOYEIPELOTOC KOl TNV
£0WTEPIKN TAEUPA TNC TTOPTOG.

To oAOUpIVEVIOL UTTOA OTN CUCKEUN UTTOPE! VOl

ONUIOUPYNCOUV OTTIVONPEC. 2TN CUOKEUN TTPOKGAOUVTAI

¢NUIEC Pe TN dnuIoupyiat NAEKTPIKWY OTIIVORPWV.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE OGAOUUIVEVIO UTTOA OTn OUOCKEUT.

H AeiToupyia TNG OUOKEUNC XwpPIC daynTd oTOV XWPO

payelpepaToc odnyei oe utepPOPTWON.

» Mnv &ekivhoeTe TTOTE TOV POUPVO HIKPOKUUOATWY
XWPIC GoynTA.OTOV XWPO HayelpeuaTog. E€aipeon
amoTeAel piot ouvTopn OOKIUN HOyeIpIKoU OKEUOUC.

&l
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H TToAGTIA 10d0XIKA TTAEAOKEUT OTTO TTOTI-KOPV
HIKQOKUUGTWY PE PIO TTOAU peYOAN 10XU PIKOOKULOTWY,
prmopel va odnynoel oe nuId TOU XWPOU HOYEIPEPOTOC.
» MeTalU TwV TaPAoKEUWY OdAVETE TN OUOKEUN VO
KPUWOE! VIO UEPIKA ASTITAL.
» Mn puBpileTe TTOTE piak TTOAU peyAAn 10xXU
HIKOOKUUGTWV.
Xpnolyotoleite To MoAU 600 W.
TomoBeTeiTE TN CAKOUAX TIOT-KOPV TTAVTOTE TTAVW OE
EVOl YUGIAIVO TTIATO.

MpooTooia TepIBANOVTOC Kal olkovopia el

AKoTAAMNACL okelun pmmopei va odnynoouv og NUIEC.

» KoTd Tn xpron Tou YKPIA, TNG OuVOUOOUEVNC
ASITOUPVYIOG PIKPOKUPATWY Il TOU OgppoU aepa
xpnolgotoleite Ydvo okeln, TToU QVTEXEl OTIC UWNAEG
BepUOKPOOIEC.

2.3 ATHOG

[MpooexeTe AUTEG TIC UTTOOEIEEIC, OTAV XPNOILOTIOIEITE TN

AeIToupyio aTuou.

MPOZOXH!

O1 dOppeC YnoipoTog CIAIKOVNC VIO TN ouvOUAOHEVN

AerToupyia pe oTpd Oev eival KOTAMNAEC.

» To okeUog mperel va eival avOekTIKO oTn BepudTnTa
KOl OTOV OTHO.

To okelUn Ye OKOUPIOIOPEVG Onpeia, PYTTopei va

TTPOKOAEOOUV OIGRBPWON OTOV XWEO UAVEIPEUATOC.

AKOUN KOl Ol O PIKPOI AekEDEC PmopoUlv va odnyrHoouv

oe dIGBpwon.

» Mn XONOIYOTIOIEITE KAVEVD OKEUOC TIOU EXEI
OKOUPIOIOPEVT Onpeia.

To uypd Tou oTAGdoUY, ASPWVOUV TOV TIATO TOU XWPEOU

HOyEIpEPOTOC.

» 2TO payeipeya Ye oTPod pe evoa OOXEI0 HOYEIPELOTOC
pe ToUTES, OTTPWXVETE TTAVTOTE TO TAWI, TO TOWI
VEVIKI XProng 1 1o DOXEIO HOYEIPEUOTOC XWPIC
Tpoumeg amo KOTW. EToI GUMEYETOI TO UYPO TTOU
oTtadel.

To KauTO vepd OTO DOXEIO VEPOU UTOPE! VO

KOTOOTPEWEl TO OUCTNUO GTHOU.,

» [epiCete TO Ooxeio vepoU OTTOKAEIOTIKA Pe KPUO
vepo.

Otav £€p0e1 oe emadr) dIGAUPA UANIKOU amaoBEoTwonc pe

TO edio XelpIopoU ) GAeC euaiodbnTeg emdavelec,

TTPoKoAoUvVTal CNUIEG.

» AmopoKkpuveTe To OIGAUPC UAIKOU amaoBEoTwong
GUEOWC e vePO.

O kKoBoplopog Tou doxeiou vepoU OTO TTAUVTHPIO

MATWV, TPOKOAEI {NUIEG.

» Mnv koOopilete To OOXEIO VEPOU OTO TTAUVTHPIO
TMATWV.

» Kobopilete To doxeio vepoU pe eval HOAOKO TTavVi KOl
ouvnBIoPEVO UYPO KOBAPIOHOU TTIATWV.

3 MpooTacix TEPIBXAAOVTOC KO OIKOVOMIX

3.1 ATOCUPOI GUCKEUXOING

Ta UANIKG ouokeuawoiag eival GINKG TTPoC To TrePIBGAOV

KOl ETIOVOIXONOILOTIOIOULEVO.

» AmnoocUpeTe TO EMPEPOUC EEQPTALOTA EEXWPIOTA,
avaoya pe To €idoc.

3.2 EE0IKOVOUNGON EVEPYEING

Av akoAoubnoeTe auTeC TIC uTTodeielg, N CUOKEUN oacg

Ba KoTavaAwvel AiyoTepo peUla.

MpoBepudiveTe TN OUCKEUM POVO, OTOV TIPORBAETIETON

OTn ouvTayr N OTIC 2UCTAOEIC PUBUIoNG.

m EdQv dev mpoOepuAVETE TN OUOKEUN, EE0IKOVOLATE
pexpl kal 20 % evepyela.

Xpnolyotoleite okoUPEeC, BAUPEVES LOUPEC I ELOYIE

$OpUEG WNOipaTOG,

= AUTEC O POPUEC YNOIUOTOC ammoppodouV TN
BepuoTNTA I0IXITEQT KGAX.

AvoiyeTe TNV TOPTA TNC OUOKEUNG KATA TN OIGPKEIN

NG AeIToupyiog, 600 viveTal AiyoTepec GopEC.

m H BeppoKpOoiot OTOV XWPEO HOYEIPEUATOC
SlOTNPEEITOI KO N CUCKeUN Ogv TTPETIEl VO
emovabepuavel.

Wnvete TOMG daynTa TO €val HETA TO GIAAO 1)

TTAPAMNACL.

m O XWPOC UOVEIPEUATOC €IVl UETG TO TTPWTO YWNOILO
CeoT0OC. ETOI piIKpaivel 0 XpOvog WnoipoTog VIa TO
eoOPEVO YAUKO.
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el Tvwplyia

e TTepIMTWwon HEYOAUTEPWY XPOVWY HOYEIQEPOTOC

arrevepyoTtioleite Tn ouokeur] 10 Aert&x TTpiv TN ARéN

TOU XPOVOU HOVEIPEUATOC.

= H umtoAoImn BepudTNTA ETOPKEI, VIO TV OAOKANPWOoN
TOU POyeEIpEUOTOC Tou daynTou.

ATTOPOKPUVETE TO €EQPTAPOTA TTOU OF

XPNOILOTIOIOUVTAI OO TOV XWPO LOYEIPEUOTOC.

= Ta oparaviola e€apthuaTa e XpeIGleTal Vo
Bepuavoouv.

AdriveTe Ta KaTewuypeva daynTa va EETTOYWVOUV TIPIV

TNV TTOPOOKEUN.

= ECOIKOVOUATOI N EVEPYEID VIO TO EETAYWHO TWV
daynTwv.

Znueinon:

H ouokeun xpelddleTal:

= 3TN AeIToupyia pe evepyoroinuevn o0ovn evdeifewy,
TO pevioto 1T W

® 3TN ASITOUPYIO e aTTevepyoToinuevn obovn
evoeifewv, TO peyioto 0,5 W

4 Tvwpigix

4.1 MNedio xeipiopou

Méow Tou Tediou xeipiopoU pubpideTe OAeg TIC
AEITOUPYIEC TNC CUOKEUNC OOC Kol AapBaveTe
TTANPOPOPIEC VIO TV KOATAOTAON AEITOUPYIOG.

AvaAoya e Tov TUTTO TNG CUOKEUNC PTTOPEI Vo
O10DEPOUV 01 AETITOPEPEIEC OTNV EIKOVQ, TL.X. XOWHO KAl
OXAua.

AIxKOTITNG EMAOYIG AEITOUPYING

Me Tov d1oKOTITN emAoYNC AeiToupyiag pubuideTe TOUC TPOTIOUC YNOIUOTOC KOI TIEPAITEPW AEITOUPVIEC. 2€ PEPIKES
ekOOOEIC OUOKEUWY, €ival 0 BIOKOTTNG emAoyNC Aeitoupyiac BuBidduevog. OTav oTpeweTe Tov OIOKOTTN ETIAOYNC
AeiToupyiog omd Tn 6€on undév oe pIa AeiToupyia, Tepvave PEPIKG OEUTEQOAETITA, LEXPQI N EKAOTOTE ASITOUPYIO VO Eival

dlabeoiun.

Zuppoho Pubpion

Xprion

o) ©¢con undev

H ouokeun eival amevepyoTmoinuevn
KOl BPIOKETAI 0TN AeIToupyio
efolkovOpnong evEPVYEIOG.

MikpokUuaTa

EmAeETe TN AeIToupyict HIKOOKUUOTWV.

|88

ATLOC

KauToc oTPOC EI0EPXETOI OTOV XWPEO
HOYEIPEPATOG.

&

Oepuog aEPOC

O avepiotnpog poipalel Tn
BepuodTNTA TOU OAKTUAIOEIBOUC
BepUAVTIKOU OWHOTOC OTO THOoW
TOIXWHO OUOIOUOPPO HECT OTOV XWPEO
HOVEIPEUOTOC.

[KPIA

OeppaiveTal oAdKANPN n emodveia
KOTW amd T BEPUAVTIKA OWUOTO TOU

VKPIA.

& >uvOuaopoC BepuoU aePa/YKPIA

O avepiotnpoc oTpoBIAicel Tov Beppud
OEPA TWV BEPUOVTIKWV CWHATWY TOU
YKPIA yUpw omd To daynTo.

Y AmooBeoTwon

AUTN N AeITOupyia ATTOOPBECTWVEI TOV
eCaTuIoTAPO Kol ToV BIaTnPEl IKavO
VIO ASITOUpPYIO.

© MAUoN

O1 owAfveC TNC HOVADAC OTHOU
EemAevovTal pe vepo. ZuvioToupe, TNV
eKTEAEON TNCG AeIToupyiag mMAUONG
HETG OO K&Oe AeiToupyia oTpOU.

P MPOYPOPUOTO

Mo moAMa daynTd Ba Bpeite NdN
TTPOYPOUUOTIOUEVEG €K TWV TTIPOTEPWV
pubupioelc.
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Nedix agpng

Nvoplpio el

Ta media adnc eival euaiodnTec otnv adn emddveliec. INa va emAeeTe pia AeiToupyia, TOTAOTE EAAPOE TTAVW OTO

avTioToIxo cuuBoAo.

ZupBoAo Nedio adng Xprion

w MIKpOKUPOTO EmAeETe TIc BaBpidec 1o0xU0C TOU
dOUPVOU PIKPOKUUATWY N
EVEPYOTTOINOTE TMPOOOETA TN
AeITOUpPYIOl HIKDOKUPATWY OTN
AeiToupyial YKPIA 1) 0Tn AelIToupyia
oTpOoU.

= ATUOC EmAeETe Tn Bobuida aTpou n
EVEPYOTTOINOTE TMPOOOETA TN
AeiToupyia aTpou o’ evav TPOTIO
WnoipaTog.

P Mpoyp&uuaTa KaAeoTe Tnv emAoyr TTPoYPAUUOTOC
KOl puBpioTe pe Tov TEPIOTPODIKO
EMAOYEQ TOV apIBUO TTPOYPALLATOC.

® AelToupyiec xpovou EmAeETe TIC AsiToupyiec xpdvou Kal
pubpioTe TIC pe Tov TTEPIOTPOPIKO
eTmAoOVYEQ.

A Toxeia MpoBepuavon Evepyormoinon n amevepyotoinon Tng
ypnyopng mpoBépuavong.

°C/kg Oepuokpaocio/Bapocg EmAe&te Tn Beppokpaoia n To Bapog
KOl pubpioTe pe Tov TepIoTPODIKO
eTmAOVYEQ.

Dl Start/Stop =eKIVIOTE 1 SIOKOWTE TN ASITOUPYVIOL.

06ovn evoeiewv

>Tnv 066vn evdeifewv BAETIETE TIC TPEXOUOEC TIUEC

puBbuIong N TIc duvaToTNTEC €MAOYNC.

H Tiun, mou pmopeite vo pubpioceTe auTr TN OTIVUN, €ival

E0TICOUEVN.

ZToixeia TNG 000VNG EVOEiEEWV

H eoTioon mopioTdveTal pJe piot KOKKIVN O0KO KATW OO
NV TIun puduiong.

Mropeite va oMAEETE ameubeiag TNV TIPM OTNV €0TIGON
He Tov TEPIOTPODIKO ETTAOYEQ.

>Tn ouvexela Oa Bpeite pia cuvToun eneénynon Twv dIGPOPwWV OToIXEIWV TNC 006vVNC evoeifewy.

Zuppoho

‘Ovopx

Inuaoia

a

PoAdI cuvayeppou

OTav eival HOPKAPIOUEVO TO
oUpBoAo, deixvel n 0Bovn evdeifewv
TOV XPOVO TOU poAoyIoU cuvayepuou.

=1

AldpKeia

OTav gival HOPKOPIOPEVO TO
oUpBoAo, Oeixvel n 0Bovn evdeifewv
TN XPOVIKN SIGPKEID.

Qpa

OTav eival HOPKOPIOUEVO TO
oupRoAo, deixvel n 06ovn evdeitewv
TNV WPEO.

h:min

Qpec/AenT&x

H didpkelia epdavideTal oe WPEC KAl
AeTTTO.

min:s

NeTT&/ deuTeEPOAETITO

H didpkela epdavideTar oe AeTTe Kall
OeUTEPOAETTTOL.
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el Tvwplyia

ZuppoAo ‘Ovopo

Inuooia

] Aoxeio ouMoyng

To oUpBoAo deixvel TNV KOTAOTOON

Tou doxeiou cUMoOVNC.

To ocUpBoAo avdaBel Kal To BEAOC

avapoofnver:

= To doxeio ouNoyNnC BpiokeTal oTn
Onkn doxeiou.

= To doxeio ouNoOYNC gival yepdTo.

® AdeidioTe TO OOXEIO CUAMOYNC.

To oUpBoAo avaBooBrvel Kol To

BeAog dev avaBooprvel:

= To doxeio ouhoync de BpiokeTal
oTn 6nkn doxeiou.

® >7pwETe TO OOXEIO OUAOYNGC LEOO
oTn Onkn doxeiou.

To oUpBoAo avaBel kol To BEAoC dev

avaper:

= To doxeio oUNoOYNAC BpiokeTal oTn
Onkn doxeiou.

= Agv gival amopaitnTn Kopio
TTEPAITEPW EVEPVEIQ.

] Aoxeio vepou

To oUpBoAo deixvel TNV KOTAOTOON

Tou doxeiou vepou.

To oUpBoAo avaBel Kol To BEAOC

avapBoofnver:

= To doxeio vepou BpiokeTal 0N
Onkn doxeiou.

= To doxeio vepou eival &delo.

m [epiote To doxeio vepou.

To oUpBoAo avaBooBrvel Kol To

BeéAog dev avapBoofrver:

= To doxeio vepou de BpiokeTal 0TN
Onkn doxeiou.

= >7pwéTe To doXeio vepoU oTn
Onkn doxeiou.

To oUpBoAo avaBel kKol To BEAoC dev

avaer:

= To doxeio vepou BpiokeTal 0TN
Onkn doxeiou.

= Agv gival amopaitnTn Kopio
TEPAITEPW EVEPYEID.

c=
»)

Toxeio O¢ppoavon

Otav avapel To oupBoho, n Taxeia
Bepuavon eival evepyotioinuevn.

5% AmoioBeoTwon

Otav avapel To cUpBoho, TTPETEI N
OUOKEUN VO OMmooBeoTwOEl.

‘EvoeIEn OeppoKkpaoiog

H &vdei&n Tnc Beppokpaoiog deixvel TNV mMPoodo NG
Bepuavonc.
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To KOKKIVO BepuOUETPO emavw Oe&id oTnV 066vN
evoeiewv deixvel, 0TI N ouokeun Beppaivel. OTav gival
PUBOUIoUEVOC EvOoc TPOTIOC YNOIUOTOC, Yediouv o1 OOKOI
armd KATW TTPOC TO ETAVW KOKKIVES, 000 TIEPIOCOTEPO
OEPUAIVETAI O XWPOC HOYEIPEUATOC. >TO YKPIA KOI OTOV
OTUO OVAPBOUV APECWC TTANPWCS 01 OOKOI. >Tn AsIToupyia
HIKPOKUUGTWY Oev avapBouv ol dokoi. OTtav
TpoBepuaiveTe, N IOQVIKI XOOVIKI OTIYUR YIO VO UTTEl TO
daynTd 00C peoa €xel emTeuxOei, HOAIC KOl Ol TIEVTE
OOKOI avVAGPBOUV KOKKIVEC.

AOyw TNG Beppuikng adpavelog umopei N epdaviCouevn
Bepuokpaoia va diadepel Aiyo ammd TNV TTPOYUOTIKA
OepLOKPOOIO HECO OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

AsiToupyia vuxTog

Mo e€olkovOpnon eVEPYEIOC, HEIWVETOI N dWTEIVOTNTO
¢ evoeliEng petalu 22:00 - 05:59 auTOPOTO OE UIdt
XOUNAOTEPN TIWN.



MNep1oTPOPIKOG EMAOYEXG

Me Tov epIoTPOdIKO emAoyEa GAALETE TIC TIHEC
puBuiong, mou degixvel N 06odvn evdeitewv.

>TIC TTEPICOOTEPEC AIOTEG ETIAOYNG, TT.X. OT
TTPOYPAUUATO, UETO TO TeEAsUTOiO onpeio apxidel Eava To
TTPWTO. & PEPIKEC AiIOTeC emAoync, TL.X. "AlGpkela",
yupvaTte Eava Tow Tov TIepIoTPodIKO eMAOYED, OTOV
emTeuxOei n eA&xioTn 1 N peyioTn TIpn.

4.2 TpoTTol AEITOUPYIXG

To pevou eival xwplopevo oe d1adopousg TPOTTIOUC
AeiToupyiac.

Tpormog Xprion

AeiToupyiag

Tpormol Mo TNV I0QVIKN TTOPOICKEUN TWV
ynoipgorog daynTWV oog urmdpxouv O1dopol,

eCAIPETIKA TTPOOCPUOOHEVO! TPOTIOI
wnoiyaTog.

MikpoKUpaTa  Me To HIKPOKUPOTO UTTOPEITE VO
poyelpeyete, va (EOTAVETE 1) Vol
EemaywoeTe ypNyopoTERS TO daynTA

00G.

4.3 TpOTTOI YNoiNXTOC

Nvoplpio el

Tpormog Xprion

AeiIToupyiog

ATUOC MapoaokeutoTe dpaynTd oe oTpod. Mo
TNV 1I6AVIKN TTHPAOKEUN TV daynTwv
oo¢ uttdipxouv ditdopec, eEaIPETIKG
TTPOOCPUOOHEVES BaOUIdEC oTuoU.

Suvouaopevn  IpodoBeTa oTn AsiToupyia aTuou

AelIToupyia pe
HIKQOKUUOTO

oTn AeIToupyia YKPIA prtopeite va
EVEPYOTTOINOETE TO PIKPOKULOTO.

>uvduaopevn  pocBeta oTn AeiToupyia

AeiToupyia HIKOOKUPOTWY 1 oTn AeiToupyia YKPIA

oTuoU PTTOPEITE VO EVEPYOTIOINOETE TN
AeiToupyia aTpou.

KaBapiopodc Mo Tov KaBaplopd utGpxouv
diadopec Aeitoupyiec kKabBapiopoU:
AmooBeoTwon Kai MAuon

Baolkeg Mpooopuoyn Twv BooIKWY

puBpioeic pubpiocewv.

- "Baoikeg pubuioeic”, Zehida 193

Edw Ba Bpeite pio emMoKOTNON TWV TEOTIWYV YNoIiUaToC. AGPBAVETE OUCTAOEIC OXETIKA HE TN XPNON TwV TPOTIWV

YnoiyaTog.
ZUgBoAo Ovopo OepuoKkpooia / Xpnon
BoOpideg
- [KPIA BaBpidec WHOIPO AETITQOV KOUPOTIOV WNTOU VIO VKPIA, OTIWC PTTPICOAECG,
YNOIUOTOC OTO  AOUKAVIKG 1 TOOT. WrOoIJO OVKPOTEV doyNTwV.
VKPIA:
= 1 = XounAn
= 2 = Meoaia
= 3= Yuyni
'S Oepuog aepag 40 °C DoUOKWHG CUUNG HOYIAG, EETTAYWHUO TOUPTOC UE OOVTIVI.
100-230 °C Mo whoigo otov dpoupvo oe eva ermimedo.
Y 2uvOuaopOC 100-190 °C [0 TO YNOIPO TTOUAEPIKWY, OAOKANPOU WapIioU Kol HEYOAUTEQWV
Beppou agpa/ KOUHOTIQV KOEOTOC.
VKPIA

Znueiwon: Mo kK&Be TPOTO WNOIUGTOC N OUCKEUN)
mpoTeivel pia Oeppokpaoia. Tnv TPoTEIVOUEVN
BeppoKkpaoia PTropeiTe va TNV MOPaAGBETE 1) va TV
oMOEeTE OTNV eKAOTOTE TIEPIOXN.

4.4 XwpoC HAYEIPEUATOC

O1 AeIToupYieC TOU XWPOU HOVEIPEPOTOC SIEUKOAUVOUV
TN AEITOUPYio TNG OUOKEUNC OCC.

PWTICHOG TOU XWPOU HAYEIPEHXTOG

O GWTIOPOC TOU XWPOU POAYEIPEUOTOC €IV TIAVTOTE
QVOPEVOC KaTd TN dIdpKela TNS AeiToupyiag. Otav
TEASIWOEI N ASITOUPYIQ, N OUCKEUN aTTevepyoTToIEiTAl.
Otav avoifete TNV MOPTA TNG CUOKEUNC, EVEQYOTIOIEITOI
0 PWTIOUOC TOU XWPEOU HOYEIPEUATOC. AUTO OOC
BonBa&el T.x. KOTG ToV KaOOPIoUO TNG OUCKEUNC OGC.
MeTd amod mepimou 15 Aemta arrevepyotoleital Eava
QUTOUOTO 0 QWTICUOC TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC.

AvelIoTAPOC YUENG

O avepiotnpoc Yuéne evepyoTtioleiTal Kal
OTEVEPYOTIOIEITOI O€ TIEPITITWON Tou XpelddleTal. O
CeoTOC agpac dladelyel armd TIC OXIOUEC OEPIOUOU
AV amd TNV TOPTA TNC OUOKEUNG.

MPOZOXH!

H KGAUWN TV OXIOUWY GEPICUOU TTPOKOAET pIt

uTIeEPBEPUOVON TNC CUOKEUNC.
»  Mnv KOAUTITETE TIC OXIOHEC GEPICUOU.

Mo va Kpuwoe! JETG OO HIG ASITOUPYIO YPNYOPOTEQT O
XWPOC HOVEIPEPOTOC, ASITOUPYEI O avepIoTAPAC Wuéng
aKOUa VIa Aiyo xpovo. OTav N OUOKeUr AeIToupyel oTn
AEITOUPYIO HIKOOKUUGTWY, TTOPOUEVEI N OUCKEUN KpUd,
O QVEUIOTNPOC YUENG evEPYOTIOIEITOI OUWC TTOPOAX
autd. O aveploThpog WYUENG umopei va cuvexidel va
ASITOUPVEI, AKOUO KOI OTOV N ASITOUPYIO HIKPOKUUOTWY
exel Ndn TEPUOTIOTEI.
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el Tvopiuia

SUMTTUKVWMX AaBn yia TNV adaipeon Kol TormodeTnon

KoTd To poyeipepa UTTopei 0TOV XWPO UAYEIDEUGTOC KOl

oTNV MOPTA TNC OUOKEUNC VO epdavIoTel CUUTTUKVWLIO. AVOIVHOI VIO TO YEIOUA KOl GOEI00HO

H epdavion CUPTTUKVWUOTOC eival GUCIOAOYIKN Kol dev Komdiki Tou doxeiou

emnpEeadel apvnTIKA TN ASITOUPYIa TNG OUOKeUNG. MeTa
TO POyEipEPD, OKOUTTIOTE TO CUUTTUKVWUA.

4.7 Aoxeio GuAAOYNRG

4.5 K&Auppa Tng Onkng doxeiou To doxeio GUMOVYAC BPICKETOI CPIOTEPA TTIOW OO TO

To KAAUPHO TNG BAKNG Boxeiou BPIoKETAI KATW Omd TV KGAUPO TG BnKNG Goxeiou.

TOPTO TNC OUCKEUNC KOl KoBIoTG duvaTr Tnv mpodoaon
oT1o doxeio ouAoynC Kol oTo doxeio vepou.

AdeidoTe To doxeio CUAOYNC TIPIV KOl JET TNV
EKTEAEON TWV ASITOUPYIWV KaBopiopou — SeAida 196.

4.6 Aoxeio vepou

To doxeio vepoU PBpiokeTal Oe&Ic oW omd TO KAAUPUO
™NC Onknc doxeiou.

=

AaBh via Thv adaipeon Kol TomoBeTnon

Mo TIC AeiToupyieg pe oTuod yepiote To doxeio vepou pe . ;
vepc'>.q PYIEG HE OTHO VeV X POUH AvoiyuoTor GUMOYAG
- "MAnpwon Tou doxeiou vepou”, SeAida 185 KomékI Tou Soxeiou

—
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5 EEXPTHMOTX

Xpnolyotoleite yvnola e€aptnuaTa. Eival
TTPOCOPUOCHEVO OTN BIKA OOC CUOKEUN.

EEaxpTrpaTa Xprion

>xapa = 3YAPC VIO TO YHOIUO

VAUKQV Kol daynTou
oTn AelIroupyio
doupvou.

® 3¥APO VIO YHOIJO OTO
VKPIA, TILX. VIO
UTTPICOAES, AOUKGVIKA T
TOOT

B 3XOPO WG EMpaveIn
evanobeong, .x. yio
dOppec coudAe

FuGAivo Towyi = [0 TO paveipepa

daynTwv

= [IpooTaoia
MTOINIOPOTOC KOTG TO
WAOIPO OTO VKPIA
areuBeiog oTn oxdpo

= KoTOAMNAQ via
HIKQOKUUOTO

>Keuog pavelpepaTog oe m [ poyeipepa pulioy,
OTHO TTOTATWV KO ACXOVIKWV
= TomoBetnoTe To doxeio
HOYEIPEUATOC OE OTHO
OTO YUGAIVO TaWi, yIaK
TO POyeipeua e Toug
TPOTOUC AeIToupyiag
ATUOC N ATHOC e
HIKOOKUUOTO
= TomoBeTnon Twv
TPOodipwV armeudeiog
movw oTo doxeio
HOYEIPEUOTOC OE OTHO

5.1 MpocOeTx EEXPTHMATX

AvOAOYQ e TO HOVTEAO TNG CUOKEUNG PTTOPEI VO
UTTPXOUV OUVNHUEVD TTPOCOETO EEQPTTLIOTO.

EEapThpara Xpnon

MpdobeTn oxdpa = >XAPC VIO TO YHOIUO

= TomoOeTnNoTE TN OXAPO
pe Ta modia TTPOC T
KOTW PECO OTO YUGAIVO
Towyi

= DpovrTilel yia TO
OTGEIUO TOU AITTOUC KOl
TwV WUV TOU
KPEATOC OTO YUGAIVO
Towi

= Agev gival KATAANAN
VIO TN AeiToupyia
HIKOOKUUGTWY 1 TN
AeiToupyia aTpou

5.2 NMepxITEPW EEXPTHMATX

To MePAITEPW EEQPTAPOTA UTTOPEITE VO TG OYOPAOETE
OTNV utinpecia eEUNEETNONG TIEAGTWY, OTO EIDIKO
KaTaoTAuaTa ) oTo O16dikTUO (Internet).

Mia peydAn mpoodopd e€apTNUGTWY YIG TN OUOKEUN
oa¢, Jropeite va Bpeite oto d1adikTUO (Internet) ) ota
dUMGdIa TNC eTAIPEIOG LOGC.
www.neff-international.com

Ta e€apTthuoTa eival e1IdIka yia K&Be cuokeur. AiveTe
KOTQ TNV OyOopd TIAVTOTE TOV OKPIPM XOPOKTNPIOHO
(ApiB. E) TnG ouokeung oog.

Molo e€dpTnua eival SIGBECIYO VIO TN CUOKeEUN 00¢, Ba
TO Bpeite oto Online-Shop ) oTnVv unnpeoia
e&utmnPeTNOoNG TMEAGTWV.

FuaAivn ynAn ¢popp
Xpnon

= Komopadeg

® SoudAe

5.3 'Yyn Tommo6£Tnong

O XWPOC POyeIpEPOTOC EXel 4 Uyn ToTToBETNONG.

To Uyn TomoOeTNONG PIBPOUVTAI OO KATW TTPOC TO
movw. TormoBeTroTe To eE&PTNUG OTOUC 0ONYOUC Kal
OTTPWETE TO EVTEAWG PEDAL.

O MATOC TOU XWPOU HayelpePaTog oTo Uyog 0 eivail
IOIITEPO KATOAMNAOC VIO TN ASITOUPVYIC HIKOOKULOTWY.
>TOV TIATO TOU XWPOU HLOYEIPEUOTOC VA N I0XUOC
HIKOOKUPGTWY N KAAUTEPN. XPNOIPOTIOIEITE HOVO OKeEUN
KOTOMNAG VIO HIKPOKUUOTO!.

( )
AT

[HI;
[{:I
|!I?\
(o=

I —
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Mpiv TNV MPWTN XPNon

6 Mpiv TNV mpwTn XPHOoN

EkTeAeoTe TIC puBuioelg yia TNV TTowTn B6€on oe
Aeitoupyia. KaBapioTe TN ouoKeun Kol Ta eEQPTHHOTO.

6.1 PuBpion TG wpag

Kata Tn ©6¢on oe Asiroupyia n evoeién Tou XpoOvou
BpiokeTan oTnv eaTiaon. 2Tnv 06ovn evdeitewv
avoapooBrvel iZ:00 kar avaper OG.

1.
2.

PubuioTe pe Tov mepIoTPOdIKO JIGKOTITN TV WEO.
MNornote G.

v H wpa éxel pubpioTei.

6.2 PUOuION TNG OKANPOTNTXG TOU VEPOU
MNpoimoBéceiq

—

<

N

«®

MpoToU pubpioeTe TN OKANPOTNTG TOU VEPOU,
mAnpodopnBeite amd Tnv eTalpeia UOPeUONS TN
OKANPOTNTO TOU VEPOU Tou BIKTUOU UdpeUONC.
H ocuokeun eival armevepyormoinuevn.

KpoaThoTe marnuévo yia pepik& deutepoierra to O.
2Tnv 0Bovn evdeifewv epdavileTal N TEWTN BAOIKNA
pubuion.

|_|‘9(TI"]OT8 10 ® T00eC POPES, PEXP! VO EDOVIOTEI
cOf.

EmAeETe pe Tov MePIOTPODIKO EMAOYET TN
OKANPOTNTO TOU vEPOU.

ZupBouAn: OTav To TTOCIUO VEPO COC €IV TTOAU
OKANPO (LeydAn TIEPIEKTIKOTNTA GAGTWY aioeoTiou),
OOC OUVIOTOUWE VO XPNOIUOTIOIEITE OTTOOKANPUHEVO
vep0o. OTav XpNOIUOTIOIEITE OTTOKAEIOTIKA
QOTTOOKANPUPEVO vEPD, puBUIioTE TNV TIEPIOXN
OKANPOTNTOC TOU vepoU "ATTOOKANPUPEVOD".
ZupBouAn: Otav xpnolyoroleite HETAAIKO vepo,
puBpioTe TOTE TNV TTEPIOXN OKANEPOTNTOC TOU vePOU
"TMoAU okAnpd". OTav xpnoIPoTIolgiTE HETAAIKO VEPO,
XPNOILOTIOIEITE HOVO PETAAIKO VEPO XWPIC
avOPOKIKO.

MNepioxn okAnpoTnTag  PuUBpion
TOU vepOU

0 0 amookAnpupévo

Nepioxn qK)\nprnTO(q PuBuion

TOU vepoOU

1 (péxpr 1,3 mmol/l) 1 poAakd
2(1,3-2,5 mmol/l) 2 YETPIO
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 okAnpo

4 (movw amd 3,8 mmol/ 4 oAU oKANpoO

1)

o va armoBnkeuoeTe AAMAYEC, KOOTHOTE TTATNUEVO
yio pepika deutepoiernta 1o O.

6.3 KaxBaxpiopOg TNG CUCKEUNG TIPIV TV
TPWTN XPRon

[MpoToU TRPOOKEUAIOETE VIO TTPWTN GOPA e TN CUCKeUN
eva daynTo, KABAPIOTE TOV XWPO HOYEIPEPOTOC KOl TO
eCapTrUaTaL.

MNpolmo0eon: XTov XWPO PAYEIPEUOTOC Oe BPIoKOVTO
UTTOAEILPIOTON CUOKEUQOIAC, eE0PTAUATA N AACK
QVTIKEIEVD.

1.

N<ooakr oM

®

Mpiv TN B€ppavon, okouttioTe TIC Acieg emdAveleC
OTOV XWPO UOVEIPEUATOC LE EVOl HOAOKO, UYPO TTOVi.
KAeioTe TNV TOPTG TNG OUOKEUNG.

ECaepwoTe TNV Koudiva, 60N wpa Bepuaivel n
ouoKeun.

PuBuioTe pe Tov dioKoOTTN €mAOYAC AsiToupyiog .
PubBuioTte pe Tov ieploTpodikd emAoyea 180 °C.
MNorrjote Pl

H ouokeur apxiCel va Bepuaivel.

mm oo piot WP OTIEVEQYOTTOINOTE TN OUCKEUN Ue
[upioTe Tov BIGKOTITN emMAOYNC AsIToupyiac oTn B€on
undev.

[MepiyéveTe, UEXP! VO KOUWOE! O XWPOGC
HOYEIPEUTOG.

6.4 KaxOaxpIoHOG TWV EEXPTNHRTWV

>

KabBapioTe Ta eE0pTAHOTO KOAG pe DIGAUUC
QTTOPPUTIOVTIKOU TIATWY KOl EVO LOAGKO TTOWVi
KoBapiopou.

7 BOOIKOC XEIPICHOC

7.1 Evepyoroinon TG CUCKEUNG

>

v
v

['upioTe Tov OIOKOTITN eMAOYNC ASITOUPYIAC, VIO VO
EVEPYOTIOINOETE TN OUOKEUN.

H ouokeun BpiokeTal og eTOIHOTNTO ASITOUPYIOG.
2Tnv 00ovn evdeifewv eudavileTal YIo TTPOTEIVOUEVN
TIgn.

Znueiwon: Otav de xpeI&le0Te TN CUOKEUN OOG,
amevepyotolnoTe Tnv. OTav yio HeyoAUTEPN XPOVIKI
OldpKkela Oev exel yivel Kapia puBbuion, amevepyoToleiTal
N OUOKEUM QUTOLIOTO.
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7.2 Amevepyorioinon TnG CUCKEUNG

Otav O XpNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN 00,
arrevepyotoinote Tnv. OTav yio geyaAUTEPN XPOVIKI
OldpKela Oev £xel yivel Kapia puBbuion, amevepyoToleiTal
N OUCKEUN GUTOLIOTO.

>

['upioTe Tov dIOKOTITN eMAOYNC AeiToupyiag oTn BEon
punoev.

v H ouokeur| dIOKOTITEI TIC TOEXOUOEC ASITOUPVIEC.
v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV wpEO.
v Mepikecg eveiteic mapapevouv davepec otnv obovn

evOeifewv, KON KOl Ye amevepyortoinuevn Tn
OUOKeun.



Inueiwon: EGv BeAeTe va epdaviCeTal n wpa n Oxi 0TNV
QITEVEPYOTIOINUEVN OUCKEUT, UTTOPEITE VO TO KaBopioTe
OTIC

— "Baoikec pubuioeic”, ZeAida 193.

7.3 PuBpion Tou TpOTTOU AEITOUpPYIiaG

Mpolm60eon: H ouokeur) mpémel va eivai

EVEPYOTIOINUEVN.

1. Me Tov O10KOTTN eMAOVYNC AeIToUpYIaC eMAEETE TOV
TPOTTO ASITOUPYIOC.
OTav eival amopaiTnTo, TTPAYUATOTIOINOTE TIEPAITEPW
puBuioelc. '’ auTd MOTHOTE EACPPG TIAVW CTO
avTioToIxo 1edio Kal Pe Tov TTEPIOTPOPIKO ETAOYED
OMGETE TNV TIUA.

2. Matnorte Pl

v H ouokeun &ekiva Tn Aeitoupyia.

7.4 PUOUION TOU TPOTTOU YNOIMATOG KXI TNG
0EpPLOKPAOING

1. Me Tov dI10KOTITN emAoYNC AsIToupyiac pubpioTe Tov
TPOTO YNOoIPaTOoC.

v 2Tnv 006vn evdeifewv eudavideTal pio TPOTEIVOUEVN

BepuoKkpaoia.

PubuioTe pe Tov TepIoTPODIKO EMAOYEQ TN

Beppokpaoia.

MNarhote Dl

H ouokeun apxicel va Oeppaivel.

H ¢wtodiodog (LED) DIl avaBer.

H evdeifn Tnc Bepuokpaoiog vepidel.

Znueiwon: Me Tov TePIOTPOPIKO EMAOYER UTTOPEITE VO

oMOGEETE OTNV TPEXOUOT ASITOUPYIa OTToTEDNTTOTE TN

BeppoKkpaoia.

MeT& Tn B€ppuovon Kol avAaihoyo pe Tov TPOTIO

WNOILOTOC OI PIKPES BIOKUPAVOEIC TG BEPUOKPOCIOG

eival KATI TO KOVOVIKO.

>Tnv TPEXOUOO AsiToupyia, Oev prmopeite va pubuioeTe

TN Beppokpaoia otouc 40 °C.

N

< < < W

7.5 PUBuION TNG JIXPKEING

1. PuBpioTte gvav TpOTo AeIToupyioag.

2. Mamote O, péxpl 10 21 va eivan eoTiaopévo.
3. PuBpioTe pe Tov TEPIOTPOPIKO EMAOYEQ TNV
emoupunTr) OIGPKEIAL.

MNarhore Dl

H ouokeun apxilel va Begppaivel.

AvaBer DIl

H dicipkela Tpexel davepa.

< < »

7.6 ZTOPATNHX TNG AEITOUPYIXG

Mornote DIl 1) avoi&te TNV MOPTA TNC OUCKEUNG.
H ouokeun oTopaTd TN AeIToupyio.
AvoBoopnver DIl

KAeioTe TNV TOPTA TNG CUOKEUNC.

MNorrote Pll.

H ouokeun ouvexilel TN AeIToupvia.

CWNC <=

Boolkoc xelpiopoc el

v Avapel DI

7.7 ITXPETNHX TNG AEITOUPYIOG

MTopeiTe Vo OTOPOTOETE OTIOTEONTIOTE TN ASITOUPYIAL.

» [upioTe Tov OIOKOTITN €MAOYNC AeIToupyiac otn B€on
unoev.
MeTd ommo pia OI0KOTIN 1) OTARAGTNHO TNG ASITOUPYIOG
umopei va ouveyidel va AeIToupyei 0 avedioTHPOG
WUEng.

v H ouokeun 810KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPYVIEC.

7.8 Taxeix 0Eppavon

Me Tnv Taxeia Oeppavon GTAVEI N CUOKEUN COC TN
pubuIouEvn BepUoKPaoIa IBIXITEPT YPIYOPQ.
XpnolJoTiolgiTe TNV Taxeia Bepuavon oe TepinmTwon
puduIoHEVWY Beppokpaoi®V TTavw armd 100 °C.
€ aUTOUC TOUC TPOTIOUC WNOIPOTOC EIVOI N TOXEIO
Beppavon duvatn:

® Qegppoc agpag &

= SuvOUOOUOC BepUoU GEPO/VKPIA &

Znueiwon: MNa Oepudg agpag 40 °C n Aeitoupyia
Toxeia B¢ppavon dev eival duvaTn.

Evepyomoinon Tng Taxeiag 0€ppavong

Mo va EXeTe €va OLOIOLIOPDO QMOTEAEOUO

HOVEIPEUOTOC, TOTTOBETNOTE TO PayNTO OAC OTOV XWPEO

HOYEIPEUOTOC, adoU TPWTA OAOKANPWOEI N Taxeia

Bepuavon.

PuBuioTe ToV TPOTIO WNOIUOTOC KOI TN BEPUOKPOCIA.

MNoathore £,

>Tnv 08ovn evdeifewv avapel 82,

MNarhote Dl

H ouokeun apxilel va Oeppaivel.

AvaBer Pl

Otav A&el n Toxeio Beppavon, Nxei eva onua.

>Brver 1o 2,

4. TommoBeTroTe TO GOyNTO PUECT OTOV XWPEO
HOyEIpEPOTOC.
H ouokeun ouvexiCel va AeIToupyei ye Tov
PUBOLIOUEVO TPOTIO YNOIUATOCG KAl TN puBUIouEvn
Beppokpaoia.

K K WK N=

Alxkorr) TnG Taxeing 6Eppavong

» Marthore &,

v >Tnv 00ovn evdsifewv ofrvel To 84

v H ouokeur ouvexiCel va AeiToupyei pe Tov
PUBUICPEVO TPOTTIO WYNOIUOTOC KOI TN PUBUIOUEVN
OepuoKpaoia.

Inueiwon: H Toxeio O¢puavon omevepyotmoleiTail

OUTOHOTO TO OIPYOTEPO WETA amd 15 AemTa.

7.9 AUTONXTN XTTEVEPYOTTOINON XOPAKAEING

H autopaTn amevepyorroinon aopAAEING evEPYOTIOIEITA,
OTOV N CUOKEUN ASITOUPVEI VIOl HEYOAD XPOVIKO
1G0TNUG XWPIC pubpiopevn SIGPKEIA.

MeTd omO 9 WPEC ATTEVEPYOTIOIEITOI QUTOUOTO N
OuoKeun.
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el ®oUpvoC PIKPOKUUATWY

8 ®oupvoC HIKPOKUUKTWV

Me Tov $oUpVO HIKPOKUPATWY UTTOPEITE VO
pavelpeweTe, va (SOTAVETE VO YNOETE N VO EETTOYWOETE
101aiTeEPO YPryopa T daynTd 0aC. Ta PHIKPOKUUOTO
PTTOPEITE VO Tal XpnolpotolnoeTe "00A0" OnA. eite pova
TOUG N oe ouvOUOopO pE Evav TPOTIO WNOIUOTOC.

8.1 ZKeUn Kol EEXPTAMATH KAXTAXAANAX YIx
MIKPOKUH T

Mo va Bgpudvete opoiopopda T GaynTa OGC KAl VIO
VOl NV TTPOKoAEoeTE {NUIG OTn CUCEUN OCC,
XPNOILOTIOIEITE KOATAAMNAGL HOVEIPIKO OKEUN KAl
eEopTAUOTO.

Znueiwon: [NpoTou XpNnaolUoToIfoeTe oKeln YIa

HIKQOKUUOTO, TIPOOEXETE TOL OTOIXEIO TOU KOTOIOKEUTOTH).

>€ TePIMTWon audIBONOC eKTEAEOTE HIOt DOKIPN TWV
OKEUWV.

KoT&AANAA YIX HIKPOKUMOTO

ZKeln ko eEapTpaTa Aoyog

>Keun amd UNIKO To HIKPOKUPOTO
0ovOeKTIKO 0TNn BeppdTNTa  JIOTIEPVOUV QUTA T
KOl KOTGAMNAO yIar UNIKAL To HIKPOKUPOTO
HIKOOKUUOTO: Oev KATAOPEPOUV T
= [UOA avOEKTIKG OTn BepuodTNTA
= YOAOKEPOUIKO UANIKO okeun.
= [lopoehdvn
= AvOekTIKO OTh

Beppokpaoia TTAACTIKO
= [TANPWC edUOAWUEVO

KEPAMIKO XWPIC

PWYLEG

MeTaANIKAO
HOIXOIPOTIIipOUVO

Znpeiwon: MNo vo
omodUyeETE TNV
empBpaduvon Tou
Bpoopou, propeite va
XPNOILOTIOINOETE
HETOANIKA
HOIXOIPOTTIPOUVE, TILX. EVO
KOUTOIAI HEOO OTO TTOTHPI.

MPOZOXH!

Ed&v akoupmmoe! HETOAO TTAVW OTO TOIXWHOTO TOU

XWOOU HOyEIpEPOTOC ONUIOUPYOUVTOI OTTIVONPEC, TTOU

UTTOPEl VO TIPOKOAECOUY CNUIG OTN OUOKEUN 1 VA

KOTOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAG.

» Eva HETOAIKO Oua, T1.X.TO KOUTGAI OTO TTOTNPI,
TTPETIEl VO OTIEXEI TO AlyOTEPO 2 cm oo T
TOIXWHOTO TOU XWPEOU HOYEIPEUOTOC KOl TNV
€0WTEPIKN TTAEUPA TNC TTOPTOC.
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Mn KOTXAANAX VIO HIKPOKUHOTX

Zkelun ko efapTipaTa Aoyog

MeTOAMIKO OKeUn To pikpokUpaTa oe
dlaTTEPVOUV TO PETAANO.
Ta doynt& CeoTaivovTal
eAOXIOTOL.

2keun pe diokdounon
XPUuoou 1) acnuiou

To HIKPOKUPOTO UTTOPOUV
VO KOTOOTPEWOUV TIC
OIOKOOUNOEIC XPUOOU N
aonuiou.

Zuppouln: Otav o
KOTOIOKEUQOTNC eyYUATOl,
OTI Tt OKeUN eivail
KOTAAMNAG yiO
HIKOOKUUOTG, PTTOPEITE VO
XPNOILOTIOINOETE T
okeun.

8.2 AOKIUN TWV HAYEIPIKWV OKEUWV YIX TNV
KXTXAANAOTNT& TOUG YIX TOV pOUPVO
MIKPOKUHXTWV

EAeyETe Ta OKeUN VIO TNV KOTOAMNAOTNTA TOUC VIO
HIKQOKUUGTG Pe pIo OOKIUN oKeuwv. Movo og pia
OOKIUN OKEUWV ETIITPETIETAI VO ASITOUPYNOETE TN
OUOKEUN OTN ASITOUPYIO HIKPOKUPATWY XWPIC daynTa.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTicpaTog!
Ta mpooIta pepn/eCapTrpaTra (e0TaivVOVTaIl TTOAU KOTd
Tn AeiToupyia.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TG KOUTA PEPN/eEQPTHLIOTOL.
» Kpartare 1o Toididk UGKPIG.

1. TommoBetnoTe To GdeI0 OKEUOC PEOT OTOV XWPEO
HOyEIpEUOTOG.
2. ©O¢oTe TN ocuokeun yia Y2 - 1 AeTO OTN PEYIoTN 10XU.
3. =ekivioTe Tn Asiroupyia pe DIl
4. EAeyETe OpKETEC GOPEC TO OKEUOC:
— OTav TO HOYEIPIKO OKEUOC €ival KPUO 1 EXEl TN
OepUOKPTOIa TOU Xeplou, TOTE eival KATGANAO
YIG TOV GOUPVO HIKPOKULATWY.
— Otav TO HOyEIPIKO OKEUOC €ival KaUTO N
onuioupyouvTal oTmvenpeg, dlakOWTE TN OOKIYNA
TOU PoyeIpIkoU okeuoug. To okeuog eival
OKOTOAMNAO VIO TG HIKPOKUHOTO.

8.3 loXUC HIKPOKUHKTWV

Edw Ba Bpeite pio emokomnon Twv Boabuidwy 10XU0C
HIKQOKUUGTWY Kol TN XPron Toug.

loxug Xprion

HIKPOKUP&TWV og W

90 ZemAywpo euaiodnNTwv
daynTwv.

180 ZeMAYWHO GaynNTWV Kol
OUVEXION TOU LOYEIPEUATOC.

360 Moyeipepo KPEATOG Kail Wapiou
f {eoTapa euaiodONTWV
daynTwv.




loxug Xprion

HIKPOKUPATWV o W

600 ZEOTOLO KOl poayeipea
doynTwv.

1.000 ZEOTOLO UYPWV.

Ymodeigeig

® [0 KGOe BaBPiIda HIKPOKULOTWY N OUCKEUN

mpoTeivel pia dIGpPKEIn. AUTH UTIOPEITE VO TNV
TTOPOAABETE 1N VO TNV GANGEETE OTNV EKAOTOTE
Tieploxn.

B H peyiotn 10xUC PIKPOKUPATWY TTP00RIZETAI HOVO VIO
N 6€ppavon uypwv. Na TNV TTPOOTOoIO TNG
OUOKEUNG PEIWVETAI N 10XUC HIKPOKUUATWY OTO
TPWTa AeTTd oTadIokG oTal 600 W. H peyiotn 1oxuc
eival dloBeoiun PeTd ammd evav Xpovo Yuéng.

MpoTEIVOUEVEG TINEG

Mo K&Oe 10XU HIKPOKUPOTWY, TIPOTEIVEI N CUCKEUN HIOt
Xpovikn didpkela. Tnv mpoTelvouevn Tiur Pmopeite va
TNV TOPOAGRBETE N va TNV OAGEETE OTNV eKAOTOTE

meploxn.

8.4 XpOoVIK& SIXCTHHXTX TWV PUOHicEWV
XpPOvou

To xpovikd BIGoTNUO KOTG TN pUBUIoN pIoG OIGPKEIOG
oTNn AeIToupyiot HIKPOKUPGTWY, OAGCEl e TO UNKOC TNG
XPOVIKNG OIGPKEIOC.

AixpKeix Ae1IToupyiag XpoVvIKo S1oThH

0-1 AemTat 5 deuTepoOAeTTOl
1-3 Aenitdi 10 deuTepoOAerTa
3-15 Aentéx 30 deutepoOAemTOH
15 Aenitéx - 1 wpa 1 AertTd

1 wpa - 1 wpa ko 30 5 Aemttx

Aeritdx

8.5 PUOMION TWV MIKPOKUHKTWV

MPOZOXH!

H AeiToupyia TNG OUOKEUNC XwpPIC daynTd oTOV XWPO

payelpepoToc odnyei oe utepPOPTWON.

» Mnv &ekivhoeTe TTOTE TOV POUPVO HIKPOKUPOTWY
XWPIC GoynTA.OTOV XWPO HayelpeuaTog. EEaipeon
amoTeAel piot ouvTopn SOKIUN HOyeIpIKoU OKEUOUG.

==

v | X

1. Mpooete TIC Yrodeielc aodoaAeiac — ZeAida 168
Kol TIC YTTodei&elg yia TNV amoduyr UAIKwV {NUIWV
- JeAida 171.

2. ©O¢oTe ToV OIGKOTTN €MAOYNG ASITOUPYIOG OTO ¥,

v H ouokeur| BpiokeTal 0g €TOILOTNTO ASITOUPYIOGC.
>Tnv 00ovn evdeifewv eudavideTal wC TEOTEIVOUEVN
TIUA N HEVIOTN 10XUC HIKPOKUHATWV 3%,

®ouUpvocC PIKpoKUpGTwY el

3. Mo va puBpioete TNV emOuuNT 10XU PIKPOKUPATWY,
TTOTHOTE ¥,

v 2Tnv 006vn evdeifewv eudaviCeTal HOPKAPIOUEVN N
BaBUIdG PIKPOKUPATWY KO WO TIPOTEIVOUEVN
OIaPKEIQL.

4. PubpioTe pe Tov epIoTPOdIKO EMAOYET TNV
emouunTr) OIGPKEIAL.

5. =exivote Tn Asitoupyia pe DIl
Me Tov TIepIoTPODIKO ETTAOYEQ UTTOPEITE VO OANGEETE
omoTednmoTe TN SIAPKEIR KOTA TN OIGPKEIN TNG
AeiToupyiag.

v H 3i1GpKeia Tpexel Kol N ASITOUPVYIO HIKOOKUPATWY
EekIvar,

v H ¢wTtodiodog (LED) DIl avaiBel.

Inueinon: Otav Afgel n SIGpKeIR, TepUOTIel N CUOKEUN
TN ASITOUPYIG PIKPOKUUOTWY KOl NXEl Eval OfaL.

8.6 PuBpuion Tng diIXpKEING

1. PuBpioTte évav Tpomo AsiToupyiag.

2. NMatnote G, pexpr 10 =21 va eivar somicopévo.
3. PuBpioTe pe Tov repIoTPodIKO EMAOYER TNV
emouunTr dIdpKEIQ.

Mornorte DIl

H ouokeun apxilel va Ogppaivel.

AvaBer DIl

H didpkela Tpexel dpavepd.

< < < »

8.7 AANAOYR TNG IGXUOG HIKPOKUNKTWV

» [MoarthoTe ¥, pexpl otnv 00dvn evdeifewv va emAeyei
n emluunTr Babuida.

Znueiwon: Me 1o TOMOTAO eAadPS TTATNUO TIEPVATE

armd TNV uwnAdTEPN OTN XopNAOTEEPN BaBuida I0XUOC.

Ed&v mpoobeoeTe TN AeiToupyiot HIKOOKUUGTWY PETA TNV

eKKivnon, SIOKOTTETAI N ASITOUPYiTt TNC OUCKEUNG.

=ekivriote Tn Asiroupyia pe Pl

8.8 ITANATNHX TNG AEITOUPYING

1. Mornote Pl ) avoi€Te TNV TOPTA TN CUOKEUNG.
v H ouokeun oTopaTa TN AeIToupyio.

v AvoBooBrver DIl

2. KAeioTe Tnv mMOPTO TNC OUCKEUNC.

3. NMarnore Pl

v H ouokeun ouvexiCel Tn Aeiroupyia.

v Avaper Dl

8.9 ZTaUATNHX TNG AEITOUPYIXG

MTopeiTe Vo OTOPOTAOETE OTIOTEONTIOTE TN ASITOUPYIAL.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC AelIToupyiag otn B€on
pNoev.
MeTa oo pio DIOKOTIH N OTAPATNUG TNC ASIToupYiag
pITopel va ouvexidel val ASITOUPYE O QVEUIOTHPAC
WUENG.

v H ouokeun 8I10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

8.10 ZEOTAHUX KXI OTEYVWHX TOU XWPOU
HOYEIPEPATOG

STEYVWVETE TOV XWPO HLOYEIDEUOTOC HETA OO KA&Oe
AeIToupyia, via Vo pnv Tapapevel KaBoAou uypaoia.
1. ADNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.
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el Mikrokombi

2. ATTOPOKPUVETE QUECWC TN XOVTPI pumavon amd Tov

XWPO HOYEIPEUOTOC.

2 KoutioTe TNV uypaoia armd ToV TTATO TOU XWPEOU

HOYEIPEPATOG.

Me Tov SIoKOTTN eMAOYNC ASITOUPYIOC eMAEETE &,

Marrote duo dopeg O.

>Tnv 0006vn eveiEewV eival HOPKAPICUEVO TO =1,

Me Tov epIoTPOodIKO BIGKOTITN PUBHIOTE HIa

O1dpKela 15 AemTav.

=ekivrote Tn Asitoupyia pe Pl

ZeKIVA TO OTEYVWUG KOl TEAEIOVE PETA OO

15 Aenta.

8. AvoiTe TNV MOPTO TNC OUOKEUNG VIO 1 pe 2 AeTTd,
via va Oladuyel o udpaTuoC.

®

o< o

N

<

8.11 ZTEYVWHX TOU XWPEOU HAYEIPEUATOC
ME TO XEpI

STEYVWVETE TOV XWPO HAYEIDEPATOC UETG OTO KOOE

AeIToupyia, yio vo Unv mopapevel KabBoAou uypaoia.

1. AdrOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. AmopoKpuveTe Tn XovTen pUTavon omd TOV XWEO
HOyEIPEUTOG.

3. 2TeyvwOoTe TOV XWPO UAVEIPEUTTOC e eval
opouyyapl.

4. AdNoTe avoIXT) TNV TOPTO TNC OUCKEUNC vIa 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC HOAVEIPEUATOC.

9 Mikrokombi

Mropeite va ouvOUBOETE TN ASITOUPYIO PIKPOKUUATWY
pe OAOUC TOUuG TPOTIOUC YNOIPOTOC KOl Ye TN AsiToupyia
aTuoU.

H Aeitoupyia Mikrokombi gival duvaTr pe TIC
aKOANOUBEC AeIToupYieG:

B 2 ATUOC

m & Oegpudc agpacg

T TKpIA

m I SuvOuaopOg Beppol OEPA/YKPIA

E€aipeoelc:
= % Boduida pikpokupdtwy 1.000 W
m & Oeppodc agpacg 40 °C

9.1 PuBpion Mikrokombi

EvepyormoimoTe mpodobeTal 0 Evav TPOTIO YNoiUoTog ToV

doUPVO HIKPOKUPATWV.

1. ©¢oTe ToV BIOKOTTN €MAOYNC ASIToUpyiag oe evav
OUVOUOIOUEVO TPOTIO YNOILOTOC.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel pia TPOTEIVOUEVN TIUN VIO
Tn BepUOKPOTIa.

2. PuBpioTe pe Tov TEPIOTPOPIKO EMAOYEQ TN
BepuoKpaoia.

3. T va puBpicete TNV emOULNTH 10XU HIKPOKUUATWY,

TIOTHOTE %%,

H 06dvn evdeiewv deixvel pia TTpoTEIVOPEVN TIUN VIO

N SIGPKEID.

PubuioTe pe Tov mepIoTpodikO emAoyea TN JIGPKEIQ.

=ekivrote Tn Asrroupyia pe Dl

H didpkela TpExel Kal N AeiToupyia EEKIVAL.

H didpkeia Tpéxel dpavepd.

AvaBer DIl

<

< < < un

v Otav A€el n didpkela, TepuaTidel N oUOKeuUn TN
AeIToupyio Kol Nxei €vol oo,

9.2 AM\ayn TNG 1I0XU0G HIKPOKUHKTWV

» [lotroTte ¥, péxpl oTnv 000vn evdeifewv va EMAsyEi
n emouunTtr Babuida.

Znpeiwon: Me 10 TOMOTAO eAadPd TATNUO TIEPVATE

armd TNV uPnAdTEPN 0TN XopnNAOTEPN Baduida 10xU0C.

Ed&v mpoob€oeTe TN AeiToupyio HIKOOKUPOTWY PETR TNV

eKKivnon, SIGKOTITETAI N ASITOUPYIa TNC OUOKEUNG.

=ekivioTe Tn Asitoupyia pe DIl

9.3 ITAPATNHX TNG AEITOUPYIG

1. Nornote Pl 1) avoi€te TNV MOPTA TNC CUOKEUNG.
H ouokeun oTopaTd TN AsIToupyia.
AvapBoopnvel DIl

KAeioTe TNV TOPTG TNC OUOKEUNG.

Marrore DIl

H ouokeun ouvexiCel TN AeiToupyia.

AvaBer DIl

< WM <

9.4 ITAXPATNHX TNG AEITOUPYIG

MropeiTe vo OTAPOTIOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.
» [upioTe ToVv IoKOTTN €mAOYNC AeiToupyiag otn B€on
oev.
qu]ST(')( amd pIot SIGKOTIH 1 OTOUGTNUC TNC ASITOUpYiag
pTTopel vo ouvexidel va ASIToupyel 0 avedIoTAPAC
WUENG.
v H ouokeun d10KOTTEl TIC TOEXOUOEC ASITOUPVIEC.

10 TKpPIA

Me To YKPIA PTIopeiTe voi POOOKOKKIVIOETE 1) VO
YKpOTIVapeTE Ta paynTd 0ac. To YKPIA UTIOPEITE VO TO
XPNOILOTIOINoeTE HOVO TOU 1 OUVOUOIOLEVO WE Tal
HIKQOKUUOTO.

10.1 PU6uIon Tou YKpPIA

1. ©¢oTe Tov JIOKOTTN MAOYNC ASITOUPYIOC OTO .
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2. PuBpioTe pe TOoV IEPIOTPOPIKO emAOYER piak Babuida
WNOIYOTOC OTO VKPIA.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel Tn Babpida YnoipoTog
OTO VKPIA.

3. PubBpioTe pe Tov EPIOTPODIKO EMAOYEQ TNV
emoupunTr JI&PKEIQL.

4. =exivioTe Tn Asiroupyia pe DIl

v H ouokeun apxilel va Bepuaivel. MeTa Tn B€puavon
Ol PIKPEC OIOKUPAVOEIC TNG OEpUOKPOCIag eival KATI
TO KOVOVIKO.



v H &voei&n Oepuokpaoiog avaRel evieAwe.
Znueiwon: Otav n didpkela Af&el, nxei éva ofua.
BxOuideg YnoiPATOG OTO YKPIA

O1 akOAouBeg Babpidec YNOIUOTOC OTO YKPIA ivail
dlobeoipec.

BaOuidx ynoijarog daynta

OTO YKPIA
1 (xaunAn) WnA& coudAe
20oudAe
2 (HeTpIT) XopunA& coudpAe
Wapl
3 (UWnAn) B AOUKOVIKO
= TooT

10.2 PUOpIon TNG SIXPKEIXS

1. PuBpioTte gvav TpOTo AeIToupyioag.

2. Mamote O, péxpl 10 121 va eival eoTiaopévo.
3. PuBpioTe pe Tov TEPIOTPOPIKO EMAOYEQ TV
emOupnTr OIGPKEIA.

MNarhore Dl

H ouokeun apxilel va Oeppaivel.

AvaBer Pl

H dicipkela Tpexel davepa.

< < < »

ATuoc el

10.3 AAAayn TNG BaOUIdXC YnoipaTOC GTO

YKPIA

OTav n Aeiroupyia YKPIA €xel emAeyei 1 N AsIToupyia €xel

Non &ekivroel, YTToPEITe VO GAGEETE OTTOTEDNTIOTE TN

BaBuida YNoIUOTOC OTO YKPIA.

>  AMGETE pe Tov epIoTPodIKO emAoyea TN Babuida
WNOIPJOTOC OTO VKPIA.

v H didpkela mapoapevel apeTaRANTN.

10.4 ZTOXU&TNHX TNG AEITOUPYIOG

MNorrjote Pl 1) avoi&Te TNV MOPTO TN OUCKEUNG.
H ouokeun oTouaTd TN AeIToupyia.
AvapooBnvel DIl

KAeioTe TNV TOPTA TNCG OUOKEUNC.

MNarhote Dl

H ouokeun ouvexiCel Tn AeiToupyia.

Avael Pl

€ K WM <« =

10.5 ZTOU&TNHX TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe va oTaPOTOETE OTIOTEDNTIOTE TN ASITOUPVIO.

» [upioTe Tov OIGKOTITN eMAOYNC AeIToupyiac otn Beon
unoév.
MeT& ommo pia OI0KOTIN 1] OTARGTNHO TNG ASITOUPYIOG
umopei va ouveyidel va AeIToupyei 0 avedioTHPOG
WUEng.

v H ouokeun 8I10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPYVIEC.

11 ATpOC

Tn AelIToupyia oTPOU PTTOPEITE VO TN XPNOIUOTIOINCETE
povn TNG N oe ouvOUGOUO PE TN ASIToUpPYiT YKPIA KOl TN
AeIToupyio HIKOOKUPATWY. [0 VO XpNOIPOTIOINoeTE
IOOVIKG TN ASITOUPYIa OTHOU, adaIpEDTE TN OXAPA.
21PwETe TO YUGAIVO TaWi 0TO UYocg TormoBeTnong 3 Kal
TOTTOBETNOTE TO DOXEIO POYEIPEUOTOC OE OTUO OTO
YUGAIVO TOWi.
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Znueiwon: Koatd mn SIGPKEIx TNG ASITOUPYIAG aKouTe
gvav BopuBo BopBou. O BOpuROC dnuioupyeiTal amd TN
AeiToupyia TG avTAIGC. AUTOC €ival EVOC KOVOVIKOG
BopuBog AelIToupyiog.

11.1 BaOpideg aTpou

Mo TN AeiToupyia aTUoU BpiokovTal otn d140eor| o0ag
O1dpopeg evrhoelc.

Tic BaBuidec aTuoU TIC eMALYETE YEOW R, H 0806vn
evoeitewv deixvel Tnv emAeyuevn Babuida oTpou.

BaOpidx aTpoU daynta

1 (xopnAn) Mo 70 EEMAYWUO ACXAVIKQWY,
KPEOTOG, Waplou Kol GpoUTwv

2 (HETPICY) Mo TNV opoiokeur| emdopTTiwy,
WaPIoU Kol AOUKAVIKWY

3 (UwnAn) Mot TO pavEIPEUT ACXOVIKWY,

Yaplou, OUVOBEUTIKWY, VIO TO
OTUWIYO XULOU KOl TO
CeuaTIoPa

11.2 PuBpion aTpouU

Znueiwon: Edv dev £xeTe XpNOIUOTIOINGE! TN OUCKEUN
VIO HEYOAUTEPO XPOVIKO OIAOTNUC, TIOAYUOTOTIONNOTE
TPEQTO pia MAUon ©.

- "MMAvon", ZeAida 197

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTioparog!
Katd 1o Gvolyuo TG TOPTOC TNG CUOKEUNC UTTopei va
e&eABel KauToC aTuOC. O aTHOC, avaAoya e TN
Bepuokpaoia, Oe daiveTal.

» AVOIyeTE TIPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNC OUOKEUNC.

» KpataTte 1o maidId UGKPIG.
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el Atpodc

/\ TPOEIAOMOIHZH - Kivduvog eyKaUpaTog!
Kata Tn O1GpKeIa TN ASITOUPYIG TNG OUOKEUNC, PTTOPEI
va CeoTabei To doxeio vepou.

» MeTa amd pio mponyoupevn AsiToupyio TNG
OUOKEUNGC, TIEPIUEVETE UEXPI VO KPUWOEI TO OOXEIO
vepou.

» AdaipeoTe To doxeio vepou amd Tn BrKn Tou
doxeiou.

1. Me Tov BIaKOTTN EMAOYIC AEITOUPYIOG ETAEETE R

v H ouokeun BpiokeTal og eTOILOTNTO AITOUPYIOG.

v H péyiotn Babuida oTpoU Kai pic SIdPKEIX
20 AeTTT@V €ival pUBUIOPEVEC WG OTAVTOP TILEC.

v To BéAog oTo & avaBooBrvel.

2. AdoipeoTe To doxeio vepouU, yepioTe To pe GPEOKO
vePO PEXPI TO HopKapiopga MAX Kol OTTPWETE TO
evTeEAWC PJEOO oTn Orikn Tou doxeiou.

- "MAnpwon Tou doxeiou vepou”, ZeAida 185

3. MaTtHoTe &}, YeXp! vo emMTeUxOei n emBuunTr)
Babpida 1oxUoc.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV emAeyuevn Boadpuidoa
oTuou.

4. PuBpioTe pe Tov IEPIOTPOPIKO EMAOYER TNV
emouunTr dIGPKEIQL.

Mropeite emiong va pubuioete MpwTa TN IGPKEIX
KOl JETG TN BaBpida oTpou.

5. =exivioTe Tn Asiroupyia pe DIl

v To B&éNog oTo &) oBrvel Kol To oUUB0oAO XWPic BEA0G
avapel.

v Avaper Dl

v H évdeifn Beppokpaoiog avafel evieAwe.

v 2Tnv 006ovn evoeifewv Tpexel N diIGpKela. Avaloya ue
N BoOpida oTHOU PTTOPEl TO TIEPIEXOLEVO TOU
doxeiou vepoU va dIapkeEaoe! vIa OIPOPETIKO XPOVIKO
OlIBCTNHOL.

Ynoéelﬁaq
OTtav n diGpkeia An&el, nxei eva onuoa.

® Ed&v koTd TN didpkeia TNG Aeitoupyiog adeidoel To
doxeio vepou, BIaKOTITETAI N AeIToupyia Kol To BEAOG
TOU oUpBdAoU Tou doxeiou vepoU &) avaBooBhvel.
[epioTe To doXeio vepoU e GPEOKO vePO PEXP! TO
popkapiogo MAX ko ouvexiote Tn Asitoupyia pe Dll.

= Mmopeite va aMa&eTe omoTednmoTe Tn Baduida
OTHOU KoTd TN SIGPKEIO TNG TPEXOUTOC AsIToupyiag
HEOW A

= MeTd TO payeipeua pe atud opouyyioTe TO KAVAAI
OTO&IUOTOC KO TOV XWPO HOYEIPEUOTOG.

- "Meta oo kabe Aerroupyia aTuou”, Zehida 186

11.3 Zuvduaopévn AsiIToupyic aTpoU

2€ PePIKOUC TPOTIOUC WNOIPOTOC UTTOPEITE VOl
gvepyorroimnoeTe MPooeTa TN AeiToupyia aruou. Kotd 1o
paveipepa pe urmtooThpIEn oTpou, diadelyel oe
OIOPOPETIKG XPOVIKO DIOOTAPOTA KOI EVTAOEIC OTHOC
OTOV XWPO HoyelpeuaTog. ETol meTuxaiveTe eva
KOAUTEPO OMOTEASOLIO OYEIPEUOTOC.

To ¢daynTd 00C

B QTOKTA HIC TOAYOVH KOOUOTO.

B QTTOKTA PO YUOGAIOTEPR EMOAVEIQ.

= yiveTol e0wTEPIKA (oupepd Kal Toudepo.

B IEIWVEI TOV OYKO TOU POVO EAAXIOTO.

H ouvduaiopevn AeiToupyia oTpoU eival duvoTh Je TIC
aKOAOUBEC AeIToupyiec:
® 3 MIKPOKUPOTG

184

m & Oegpudc agpag
= T TKEIA
® X SuvOuoopoc Bepuol aEPa/YKPIA

ECaipeoelc:
m 2 BoOuida pikpokupdTwy 1.000 W
& Oepuodg aépag 40 °C

PUOuIoN TNG OUVOUXGHEVNG AEITOUPYING XTHOU

Evepyoromote mpodobeta 0’ €vav TPOMO YnoiaToC TOV

GoUPVO HIKPOKUPATWV.

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

v H 00ovn evdeitewv deixvel pIa TPOTEIVOUEVN TIUNA VIO
TN BepUOKPOATIa.

2. PuBpioTe pe TOV IEPIOTPOPIKO EMAOYER TNV
emoupunTr Baduida

3. MoTnoTte &=, péxpl TNV 000vn evieifewv va emMAsyei

n emBuunTr Boabuida.

>Tnv 0Bovn 8v68|€8wv eudavideTal TO OUPBOAO TOU

doxeiou vepou &,

[epioTe To doxeio vepou.

=ekiviioTe Tn Asiroupyia pe Pll.

H didpkela TpExel Kal N AeiToupyia EeKIVAL.

H didpkela Tpéxel dpavepad.

AvaBer DIl

Otav A&el n didpkela, TepuaTiCel N OUCKEUN TN

AeIToupyia Kol Nxei evol oo,

Yn068|§8|q
Otav adeidoel To doxeio vepou, N )\elToupvla
ouvexiCeTal XwpPIC TNV UmooTNEIEN aTpoU. XTNV 006vN
evoeiewv Oev epdavileTal Kapio evoeign.

= To &volyua TN MOPTOG TNC OUOKEUNG emmnpeddel To
OTTOTEAEOUO TOU POVEIPEPOTOC. KpaTATe KOTA TN
OIGPKEIO TOU HOVEIQEUOTOC TNV TTOPTO TNC OUCKEUNG
KAEI0TN.

<

< < < C Uus

AAN\ayn TG BXOMISXG XTHOU

» [ormhoTe 28, yexpl otnv 00dvn evdsifewv va
eudavioTel n emBuunT Boduida.

Inueiwon: Me TOMaTAd MATNUO TIEPVATE Ao TNV

upnAOTEPN OTN XaRNAOTEPN Boduida. MeTd Tn

XOUNAOTEEN BoBuida amevepyotoleiTal n AsiIToupyia

oTpoU. Me ek vEou TIATNUO EVEQYOTIOIEITE TN ASITOUPYI

aTuoU, apxidovTag oTnv uwnAoTepn Babuida.

11.4 ZTOPETNPX TNG AEITOUPYIOG

Marrote DIl 1 avoi&te TNV MOPTO TNG CUOKEUNC.
H ouokeun oTopatd TN AsIToupyia.
AvaRoopnvel DIl

KAeioTe TNV TOPTG TNC GUOKEUNG.

Mornote DIl

H ouokeun ouvexiCel TN AeiToupyia.

AvaBer DI,

C K WM < =

11.5 ZTAPATNHX TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe vo OTAPOTOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.
» [upioTe ToVv IOKOTTN €mMAOYNC AsiToupyiag otn 6€on
Oev.
K/lr]ETé( ard piot SIGKOTIH ) OTOUATNUC TNC AeITOUpYiag
uTopei va ouvexidel va ASIToupyel O avepIoTrPOC
WUENG.
v H ouokeun S10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.



11.6 MARpwon Tou doxeiou vepou

To doxeio vepoU BpiokeTarl O TTow oo TO KAAUPUO
™G BNKNC doxeiou KA&TW amd TNV MOPTO TNG OUCKEUNC.
MpoTou &ekivhoeTe pia AeiToupyia ye oTpod, avoilte To
KOAUPLO TNC BAKkNG doxeiou Kail yepiote To BoXeio
vepou pe vepo.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog rmupkayiig!

O1 oTpOI eUPAEKTWV UYPWV PTTOPOUV VO OVODAEXTOUV

OTO XWPO HOYEIPEUOTOC PEOW TWV KOUTWV ETIHAVEIWV

(omoToun e€aTpion). H mOpTa TNG OUOKEUNG PTTOPET val

avoifel amoTopa. Kautog aTpog Kol GAOYEC Umopei va

eEeABouv.

» Mnv B&lete oTo dOXEIO VEPOU SUPAEKTO UYP& (TT.X.
OIVOTIVEULIOTWON TTOTA).

» [1pooBeTeTe 0TO DOXEID VEPOU ATTOKASIOTIKA vePD N
TO IGAUPO UNKOU ommaicBE0TWwoNG TToU OUVIOTOUE.

/\ NPOEIAOMOIHZH - Kivduvog sykaupaToc!

Kata Tn S1dpKeIa TN ASITOUPYIOG TNG OUOKEUNG, UTTOPEI

va CeoTabei To doxeio vepou.

» MeTa arnd pio mponyoupevn AeiToupyia TNG
OUOKEUNG, TIEPIUEVETE UEXPI VO KPUWOEI TO OOXEIO
vepou.

» AdaipéoTe To doxeio vepou amd Tn Brkn Tou
doxeiou.

MpolmoeBeon: H okAnpdTNTO TOu vepoU €xel pubuioTel

OWOoTA.

- "PuBuion tn¢ okAnpoTnTac Tou vepou”, 2ZeAida 178

1. [NoTroTe 0TN pEon Tou KOAUPPOTOCS TNG BNKNG
doxeiou.

v To KGAuppa TnNC BNKNC OoxXeiou avoivel.
2. TpaBnéte To doxeio vepou amd Tn ORKn doxeiou.

ATuoc el

3. lepioTte TO doYXEIO VEPOU PEXPI TO pOpKapiopa "MAX"
pe KpUuo vepo.

4. TomoBetrioTe TO doxeio vepou oTn Brkn doxeiou Kail
OMTPWETE TO EVTEAWC PEDAL.

11.7 =avayEpiopa Tou doxeiou vepou

Ymodeigeig
= Otav 10 doxeio vepou adeitioel OTNV TPEXOUO

AEIToUpYia, N CUOKEUNR, OVOAOYG e TOV TPOTIO

AeiToupyiag, ocupmiepipepeTal OIOPOPETIKA:

— Aermoupyia TuoU: H cuokeur SIaKOTTEl TN
AeiToupyio. H 00ovn evdeiewv deixvel eva
prvupa. 2Tnv uwnAoTepPn Boduida aTpou pIo
TTANPWON Tou DOXEIOU ETTOPKEI TIEPITTOU
yia 30-40 Aenitdi, oTn XopnAOTEPN BoBpida aTpou
CPKETA TTEPIOOOTEPO.

— ATPOC e pIkpoKupaTa: H cuokeur SIoKOTTEl TN
AeiToupyio. Miat TIAfpwon Tou OOXeioU EMAPKEI
miepimou yia 50 AemTa.

— Wnoipo oto yKpIA pe oTud: H ouokeun ouvexidel
Tn AeiToupyia pe To yKpIA. H 080vn evdeifewy de
deixvel Kaveva unvupa. Mia mAnpwon Tou doxeiou
emopKel oTNV uwnAOTEPN BaBuida aTpoU TTEPITTOU
VIO 3 WPEC AEITOUPVIAC, 08 XOUNAOTEPEC
BoBpuidec aTpoU APKETA TEPIOCOTEPO.
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el Atpodc

= O1 avadepopevol Xpovol putopei va d1odEPOUV.

Avoi&te TNV KOVOOAQ XelpIopoU.

AdaipeoTe To doxeio vepou.

['epioTe TO dOXeio vEPOU PEXPI TO HopK&piopa MAX.
TomoBeTroTe TO yeudTo doXeio vepoU Kol KAEioTE TNV
KOVOOAQ XelpIopoU.,

PO

11.8 MeT& oo K&Oe AsIToupyix XTHOU

2TOV XWPO HOVEIPEPOTOC TTOPOUEVEI UYPTOIa.
>douyyioTe TTPOOEKTIKG TO KAVOA OTOEIUATOC KOl TOV
XWPO HOYEIPEUOTOC.

MeTd omo K&Be AeiToupyial e ATUO CUVIOTOUE, VO
ekTeAeiTe TN Aeiroupyia kaBapiopou MAUon ©. 31n
ouvexela, adeldoTe KOl OTeyvwoTe To Ooxeio vepoU Kal
ToO doxeio cUMoVNC.

Znueiwon: ATTOUOKPUVETE TOUG AeKEDES TWV OAGTWY
ooBeoTiou pe Eva eumoTiopevo og EidI TTavi, oKouTioTe
TO OVTIOTOIXO onpeia pe Kabapd vepd Kol OTEYVWOTE TG
P’ Eva HOACGKO IOV,

ZEMAUPX TNG GUCKEUNG

Mo va TTaPapEivel N OUOKEUr 0O¢ KaOapn, UTOPEITE va
EeMAUVETE e vepO TO OUOTNUG OWANVWY. To vepd oTn
OUVEXEID XUVETOI 0TO OOXEI0 OUAOYNG.

Inueiwon: MeTd To EENMAUUG pmmopei va BpiokovTal
OloAUpEVD CwPaTIOIO OAATWY aoBeoTiou 0TO BOXEID
OUMOYNG. AuTO gival K&TI TO KOVOVIKO Kail Ogv
emnpeadel Tn AeiToupyia.

1. Me Tov JIaKOTTN emMAOYAC AsiToupyiag emAéETe ©
v H 0Bovn evdeiewv deixvel Tn diIGpKeIO TOU
TTPOYPAUUOTOC. Aev UTTopEiTe Vo aMGEeTE TN
OIGPKEIDL.

Avoi€te To KGAUpPO TNC BKNG doxeiou.
AdaipeoTe To doxeio CUMOYNC Kol adeldoTe TO.
2pwETe TO Gidelo doxeio OUNOYNC EVTEARC PEDO.
AdaipeoTe To doxeio vepou Kal adeEItoTE TO TUXOV
uttdAoITTO vePO.

=emAUvTe KOoAd To doxeio vepoU Kail yepioTe TO e
KoOapoO vepo.

2TTPWETE evTeAwC peoa To oxeio vepou.

KAeioTe TO KOGAUppG TNG BNKnc doxeiou.

Morhote DIl

H ouokeun avTtAei vepod péoa omd TOUG OWANVEG.
2Tnv 0Bovn evdeifewv Tpexel N OIPKEIA.

v MOAIC n didpkela Aféel, nxel eva onua.

10. AdeicioTe To doxeio cuMoynC.

o arOb

< <wEN

Adeiaopx TOu doxeiou vepou

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog eykaUparog!
Katd Tn d1GpKeln TG ASITOUPYIOC TNG CUOKEUNG, PTTOPEI
va (eoTaBei To Ooxeio vepou.

» MeTta amd pio mponyoupevn AsiToupyio TNG
OUOKEUNGC, TIEPIUEVETE PUEXPI VO KPUWOEI TO OOXEIO
vepou.

» AdaipeaTe To doxeio vepou omd Tn Orkn Tou
doxeiou.

MPOZOXH!

O koBoplopog Tou doxeiou vepoU OTO TTAUVTHPIO

MATWY, TTPOKOAEI {NUIEC.

» Mnv KaBapilete TOo doxeio vepoU OTO TMAUVTHPIO
TMATWV.

» Kobopilete To doxeio vepouU pe eva HOAGKO TTavVi KOl
ouvnOIoUEVO UYPO KOOOPIOHOU TTIATWV.
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1. Tli€oTe OTN peon Tou KGAUPPOTOC TNG ONKNG
doxeiou.

v To kK&Auppa TNC BNKNC doxeiou avoiyel TTPOC To
EMAVW.

2. TpafBnéte €€w 10 Boxeio vepou.

3. AdoipeoTe TPOOEKTIKG TO KATIAKI TOU doxeiou vepou.

4. AdeitoTe To doxeio vepou, KabapioTe To e Eva
UypO KOOOPIoUOU TIATWY Kol EEMAUVETE TO KOAA e
KoBapoO vepod.

5. >1eyveoTe OAG TG HEPN E VOl HOAGKO TTOWVI.

6. >TeyvwoTe, oKoutmdovTag, TN OTEYAVOTIOINCN OTO
KOTTOKI.

7. AdnoTte To OOXEIO VEPOU VO OTEYVWOE! UE OVOIXTO
KOTTAKI.

8. TomoBeThoTe TO KATOKI TTOVW OTO OOXEIO VEPOU KOl
mEOTE TO.

9. >mpwiTe evieAwe peoa To doxeio vepou.

10. KAeioTe TO KO()\UUUO( TNG BNKNCAOXEIOU KOl TIIEOCTE TO

OoUVTOUO OTNn péEonN.
v To k&Auppa TG BNKNc doxeiou eivail KASIOWUEVO.

ZTEYVWHX TOU KAVAAIOU OTOEINATOC

/\ MPOEIAOMOIHEH - Kivouvog eykaUparog!

H ouokeun CeoTaiveTal KoTd TN SIGPKEIX TNC
AeiToupyiag.

» [lpiv Tov KaOOPIoPO adrOTE TN OUOKEUN VO KOUWOEL.

MNpoimoBeon: O XOPOC LAVEIPELATOC EXEI KOUWOEL.
Avoi&Tte TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.
2. Avoifte TO KOAUPPO TNG BrAKNG doxeiou.
3. AdaipeaTe To doxeio vepoU Kal To OXeio GUAOVNC.
4. Inueinon:

To kavah otagiparog [@] BpiokeTal KATW Omd TOV

XWPO HOYEIPEPATOC.

—

ATIOPPO®NOTE TO VEPO OTO KAVAN oTaipoaroc [@ ye
EVa arToPPOPNTIKO TTAVI KGI OKOUTIIOTE TO
TTIPOOEKTIKA.

ZECTAMX KO OTEYVWHX TOU XWPOU

HXYEIPEPXTOG

2TEYVWVETE TOV XWPO UAYEIPEPATOG UETG OTIO KOOE

AeIToupyia, yio vo unv mopapevel KaBOAou uypaaia.

1. AdNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOPOKPUVETE GUEOWC TN XOVTPr pumavon amd Tov
XWEO LOYEIPEUOTOC.

3. 2koumioTe TNV Uypaocia oo TOV TIATO TOU XWPEOU

HOYEIPEUATOG.

Me Tov diokomTn emAoyng Asitoupyiag emAegTe L.

MorrioTte duo popég O.

>Tnv 000vn evdeiewv eival papkapiopévo To 1=,

Me Tov TepIoTPOdIKO DIGKOTITN PUOUIOTE pIat

Sldpkela 15 AemTav.

o< op



7. =exivnoTe TN Aeitoupyia pe Pl

v ZeKIVQ TO OTEYVWUO KOI TEAEIWVEI UETA QO
15 Aenta.

8. AvoilTte TNV MOPTO TG CUOKEUNC VIa 1 pe 2 AemTd,
yio va dladuyel o udPaTHOC.

ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUATOG HE TO XEPI

STEYVWVETE TOV XWPO HAYEIQEUOTOC HETA OO KOOE
AeiToupyia, yio va unv mopapever KaBOAOU uypaoia.

AuTOpOTO cUOTNUA TTPoypauuaTwy el

AProTE TN OUOKEUN VO KOUWOEI.

ATTOPOKPUVETE TN XOVTEN PUTIAVON OO TOV XWPO
HOyeIpEPOTOC.

>TEYVWOTE TOV XWPO UAVEIPEUTTOC HE Eval
odouyyapl.

APnoTe avoIxTh TNV MOPTA TG CUOKEUNC via 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC HAVEIPEUATOC.

12 AUTOMOTO CUCTNHX TTPOYPXMHUATWV

To QUTOLOTO CUCTNUO TTPOYPOUUATWY OGC UTTOOTNPICE!
KOTA TNV TTOPAOKEUN dIGPOPETIKWV GoynNTWV KOl
EMAEYEl AUTOPOTA TIC 1I0QVIKEC pubuioelc.

12.1 Ymodei&eig yix TIG puBMIoEIS YIX TX

PpaynTa

Mo TNV emiteuén evog 1I00VIKOU OTTOTEAEOUATOC

HOyEIpEPOTOC, TTP00EETE QUTEG TIC uTTodeielC.

= Xpnolpgotoleite yOVo ayoya ToOdIUAL.

= XoNnoIYoTIoIgiTE HOVO KPEQC pe Oepuokpaoia
Yuyeiou.

12.2 EmokKoOnnon Twv paynTwv

H ocuokeun oag MPOTPETEl VO avadEPETE TO BAPOC.
Mropeite va puBuioeTte povo Bapn evrog TG
TpoBAemOpevVNC TepIoxnNc Bapouc.

ZEMAYWHX

ZupBouAR: KOMNOTE TO GUTOKOANTO TIPOYPAUUOTOG
OTn Ouokeur ooc. ETol €xeTe amAoUoTepn KAl
yPNyopoOTEPN TPOORACN OTO TTPOYPAUUATO.

XPNOIUOTIOIEITE HOVO KATEWUYHEVD PoynTd
ammeuBeiog omd TOV KOTOWUKTN.

ByoATe Ta TpOdIUG OTIO TN CUOKEUOQOIa Kail CuyioTe
To. Edv dev pmopeite va pubpioeTe TO OKPIBEC
BAPOC OTN CUOCKEUT), OTPOYYUAOTIOINOTE TO TIPOC T
EMAVW 1 TTPOC TO KATW.

TormoBeThoTe TO TPODILG PECT OTOV KPUO XWPEO
HOVEIPEUOTOC.

XPNOIYOTIOIEITE HOVO KOTAANAO VIO HIKOOKULIOTO
HoyvelpIkd OKelog, OVOEKTIKO OTn BepUOKPOOIa, TI.X.
Qo YUOAI I KEPOUIKO.

Api6. daynra EEapTHHaTX 'Yyog Mepioxn B&poug Ymodeitelg
TOTMOBETNONG O€ KIAX
PO Kipac Bodivog, PNXO, OVOIXTO 0 0,10-1,20 ATTOUCGKPUVETE
opviolog oKeuog HETA TO YUPIOUO
XoIpIvog! 2 AdN EeMoywUEVO
KPEOC.
FoOC DIAETO wopiol™ 2 pnxod, avoIXTO 0 0,10 - 1,00 ®IAeTO oo &idia,
okeuog PTTOKOAIG PO,
pmmoppumouv,
ooAopo
BaAdoongc,
AouToo

' MPooEETE TO ONUA VIG TO YUPIOUO.
2 XpnoIpOTIOIETE OKEUN KATOMNAG VIO PIKPOKUUOTA.
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el AutopaTo ouoTNUC TTPOYPOHHATWY

Api0. daynTa EEapTiHATX 'Yyog Mepioxn B&poug Ymodeiteig
Tommo0£TNONG o€ KIANX
Fo3 KoppdTia PNXO, OVOIXTO 0 0,15-1,20 TomoBeTNoTE TAK
KOTOTIOUAOU pIE okeuoC KOUUOTI
KOKKOAa" 2 KOTOTTOUAOU E
TNV MASUPG TNC
TTIETOOC TTPOC T
KOTW.
PO DETEC Yol 2 pnxo, GVOIXTO 0 0,10-0,50 JITOPEVIO YW,
okeuoC OUUPEIKTO YW,
Ywpi pavpo
(OAIKNG aAEoEWR),
EemaywoTe Wi
povo otnv
armopaiTNTN
moooTnTa. To
Ywpi prmayiarevel
ypnyopo. Xwpiote
TIC PETEC YWHIOU,
eav eival duvaTo.
' MpPoOCEETE TO ONUA VIA TO YUPIOUO.
2 Xpnolporioleite okeUn KOATAAMNAX VIa HIKQOKUUOTOL.
MouAepIK&, KPEXS, PEPI
Api6. daynta ExpThpora Yyog MNepioxn Bapoug Ymodei&eiqg
TOommo0£TNONG o€ KINX
FOS KoppdTia >xapa +Tudhvo 3+ 2 0,15-1,00 MrmoUTIO
KOTOTTOUAOVU, ToWi KOTOTTOUAOU, PIO&
dpéoka’ 2 KOTOTIOUAX
TomoBeThoTE TO
KOMHJATIO
KOTOTTOUAOU g
TNV MASUPG TNC
TIETOOC TIPOC TO
KOTW.
FOG Pooptid, ayyAIko  TudAivo Towi 1 0,50 - 2,00
P Poouid, pole FuaAivo Toyi 1 0,50-2,00
FOR Poourid, FuGAIivo Toi 1 0,50 - 2,00
KOAOWNUEVO
FOe Apviolo pmouT e TudAivo Towyi 1 1,00 - 2,00
KOKKOAQ, pole
Pl Apviolo pmoUTi e TudAivo Tawi 1 1,00 - 2,00
KOKKOAQ,
KoAoywnpevo
Pl Wapl, oAOkKANpo,  Aoxeio aTpou + 3 0,20 - 1,20 PavTtiote Tnv
dpeoko® FTUGAIVO Towi E0WTEPIKM TTASUPA
pe xupo Aepoviou.
Pi DINeTO Yaplou, Aoxeio aTuou + 3 0,20 - 0,50

dpeoko®

FudAIivo Toi

AW N =

MpooelTe TO ONUA VIO TO YUPIOUAL.
Xpnoliuotoleite okeun KOTAAMNAG VIO HIKOOKUPGTO.
[epioTe TO doxeio vepou.
MpooEETe TO ONUA VIO TO OVOKATEUA.
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AuTOpOTO cUOTNUA TTPoypauuaTwy el

KOTTOKI

Api6. daynr EEapTHHATX 'Yyog Mepioxn B&poug Ymodeiteig
TOTMOOETNONG o€ KIAX
FPi3 DINETO Yaplou, Aoxeio aTuou + 3 0,20 - 0,50 Xpnolpyorolegite
KOTEWUyPEVO® FudAIvo Topi opoidpopda
AeTITO DIAETOH
woplou.
] MNoxvi omod >Kevuocg pe Kookl 0 0,20 - 2,00 Xpnolpyorolegite
dpeoka UNKA™ 2 KPEOC, AOXOVIKA
Kol {wuo oTnv
idlc avoAoyia KOl
KOTOXWPEMNOTE TO
OUVONIKO B&pog.
' NMpooeETe TO ONUA VIa TO YUPICHO.
2 XpnOIYOTIOIEITE OKEUN KOATAAMNAQ VIO UIKQOKULOTO.
3 Tepiote TO doxeio vepou.
4 TpooeETe TO ONUO VIO TO AVOKATEUO.
AXXXVIK&, OUVODEUTIKA
Api6. daynr EEapTipaTX 'Yyog Mepioxn B&poug Ymodeiteig
TOTMOBETNONG O€ KIAX
Pi5 MmpdkoAo, Aoxeio oTpol + 3 0,10-1,00
dpéoko’ FUGAIVO TOoW
PG ApoKAC, Aoxeio aTpou + 3 0,10-1,00
KOTEWUYHEVOC TUGAIVO TOW
P Oetec kapdTou,  Aoxeio aTpou + 3 0,10-0,75 OO0 Mo XOVTPEC
dpéokec’ FTUGAIVO T eival o1 GETEG,
TOOO TIIO OKANPO
gival To
anoTeAeopa. Edv
BeAeTE TO haynT
KOAOWNUEVQ,
KOTOXWPENOTE VO
HeyoAUTEPO
Bapoc. ETol
TTOPOTEIVETAI N
OI&PKEIn TOU
TTPOYPAUUATOC.
PR Mpdoiva Aoxeio aTuou + 3 0,10-0,70 Mnv Ta
OTTOPAVYIO, FudAIvo Topi TOTTOBETEITE TO
dpeoka’ Eva TTOVW omd TO
AMO.
] Auvd, BpaoTd Aoxeio aTuou + 3 2 - 10 kopudTio  Auya KOTOG, Kpua
peAaTal’ FUGAIVO T
P20 Pyg* 3 wnAo okeloc e 0 0,10 - 0,50 XpnoiyotoinoTe

povo pudl yio
MAGPL. Mn
XPNOIUOTIOINOETE
PUJI 0E OOKOUAX
HOYEIPELOTOC.
NpooBeoTe TN
2-3-AGoIO
moooOTNTG VEPOU
0TO PUdI. MeTd TO
TENOG TOU
TTPOYPAUHATOG
adpnote 10 PpUld
yio 5 - 10 Aertd
VO NEEUNOEL.

' T'epioTe TO doxeio vepou.
2 MpooeETe TO OAUO VIO TO AVOKATEUO.

3 XpnolyotoleiTe okeln KOTAMNAG VIOl HIKOOKUHOTO.
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el AutopaTo oUoTNUG TTPOYPOLPATWY

Api0. daynTa EEapTiHATX 'Yyog Mepioxn B&poug Ymodeiteig
TOmmoOETNONG o€ KIAX
P2 MoTdTec poupvou ZxApa 2 0,20 - 1,50 MaTaTeg yeoaiou
peyebouc,
mepimou 250 yp.
MAOvTE KOul
OTEYVWOTE TIC
TTOTATEC.
TpunhoTe TN
dAouda
TTOMOMAEC dopeC
ge &va mpouvi.
P2 BpooTég motdreg  Aoxeio oTuou + 3 0,20 - 0,50 KoBapioTe TIC
xwpic dAouda® ' TudAivo Tawi MOTATES KOl
KOYTE TIC O€
KoppoTakio. Qoo
MO XOVTPA €ival
TO KOUUGTIO
TOOO TTIO OKANPO
eival To
QTTOTEAECO.
FPo3 KoumodoTta Aoxeio aTpou + 3 0,30-0,80 MpooBéoTe oTOH
dpouTwv® 2 FUGAIVO Toyi dpouTa Aiyn
axopn Kol
KOVEAQ. 2TNnV
KOUTTOOTO JoUpWV
TPOCBEDTE TO
dpapmoudl Kail
TIC PPAOUAEC
oTav epdavIoTEl
TO ONUA VIO TO
OVOKATEUO.
' T'epioTe TO doxeio vepou.
2 Tpo0eETE TO OAPO VIO TO AVOKATEUO.
3 XpnoipoTiolgiTe oKeUn KOTAAMNAC VIO HIKOOKUUGTO.
Aveon
Api6. daynta EEapTiHaTX 'Yyog Mepioxn B&poug Ymodeiteig
TOomo0£TNONG o€ KIAX
P TnyovnTéc FuGAIVO Towi 2 0,20-0,80 Mnv TIC
TTOTATEC, TOTTOBETEITE TN
KOTEWUYHEVEC HIC TV OO TNV
GAAN.
Fos KpokeTeg, FuGAIivo Toi 2 0,25-0,80 Mnv TIC
KoTewuypeveg' TomoOeTEITE TN
HIC TTAVW OTTO TNV
GAAN.
Foa Mitoa, >x&pa 2 0,10-0,60 Mitoa pe Aemtod
pownueévn, Kpua maTo.
P Mitoa, >xapa 1 0,10-0,50 MiToa ye Aemto
Tpoywnuevn, TTOTO, PITOYKETO-
KOTEWUYHEVN miToo.
PR MaoTiTolo, Moayelpikd okelog 2 0,30- 1,00 Nacavia,
TTPOUAYEIPEPUEVO  TIAVW OTO YUAIAIVO KOvEAOVIT N
KOl KpUo ToWi TTOOTITOIO e
TTPOLIOYEIPEUEVQL
CUUOPIKAL.

" MPoGCEETE TO ONUA VIA TO YUPIOUO.
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AuTOpOTO cUOTNUA TTPoypauuaTwy el

Api6. daynr EEapTHHATX 'Yyog Mepioxn B&poug Ymodeiteig
TOommo0€TNONG o€ KIAK
Fos Z£oTapa yepidag  pnxo OKeuog 3 0,20 - 0,50
gTolgyou daynTou, TAVW O YUAGAIVO
Kpua Towi
P30 ZEOTOUO HePIdOC  PNXO OKEUOC 3 0,20 -0,50
gTolpgou daynTou, TAVW OE YUGAIVO
KOTEWUYUEVN ToWi

' MpooEETE TO ONUA VIG TO YUPIOUO.

12.3 PuBuion ¢payntou

1. ©¢oTe TOV JIOKOTTN €MAOYNC Asitoupyiag oTo P.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TOV TIPWTO apIOpo
daynToU Kal pio TpoTaon B&pouc.

2. PuBpioTe pe Tov IEpIOTPOPIKO EMAOYEQ TO
emouunTd daynTo.

3. T1oTAOTE °Clka,

v >Tnv 0006vn evoeifewv BpiokeTal n pubuion B&poug
oTnv eoTidon.

4. PubuioTe pe Tov epIoTPOodIKO eMAOYER TO BAPOG.
Mpiv TNV ekkivnon propeite pe P Kai Ckg va oAMGTeTe
peTa&U Tou paynTou Kol Tou BApouc.

v H ouokeur puBpiCel auTopOTO TNV KOTAANAN
OIdPKEIQL.

5. Mathorte Pl

MeT& Tnv ekkivnon dev pmopeite va oAAEETE TTASOV

daynTo Kal To Bapog. Me °C/kg UTTOPEITE VA

edavioeTe TO pUBUIOUEVO BAPOC.

H ouokeun &ekiva Tn AeiToupyia.

AvaBer Pl

H xpovikr didpkeia TpExel davepd.

Otav n didpkeia Anéel, nxel Eva oo,

[upioTe Tov BIOKOTITN emAoOYNC AeIToupyiac otn Beon

unoev.

Inueinon: Mpiv TNV ekkivnon umopeite pe P ko °tikg vor

oMOeTe peTa&U TWV TTPOYPAHHATWY KOl TOU B&poUuC.

MeT& TnVv ekkivnon dev Pmopeite va oAGEETE TTASOV TOV

apIOUO TTPOYPAUPOTOC Kol TO BAPOC. Me °C/kg umtopeiTe

va e€aKpIBwoeTE TO PUBUIOUEVO BAPOC.

o< < < <

12.4 AANAayn Tou paynTou

1. Mornote via 4 dsutepodierra Pl 1) avoi&te Tnv mopTa
TNC OUOKEUNG.

v To daynTd emavadepeTal

2. EmA&ETe eva veo daynTo.

12.5 AIXKOTTN TNG ASITOUPYIXG

Mropeite va diakOWeTe omoTeEdNTTOTE TN ASITOUPVIA.

1. MNornote Pl ) avoi€Te TNV TOPTA TN CUOKEUNG.

v H Aerroupyia oTopoTd.

v AvoBooBrver DIl

2. Mo vo ouvexioeTe TN AeiIToupyia, KAeioTe Tnv mOPTO
NG ouokeunc kai mornore Pll.

v H Aerroupyia ouvexiCeTal.

v Avaper Dl

12.6 ZTAPATNHX TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe va OTAPOTOETE OTIOTEDNTIOTE TN AEITOUPYIO.
» [upioTe Tov BIOKOTITN €MAOYNCG AeiIToupyiog otn B6¢on
Oev.
UMHST(')( oo pIa OIGKOTIA 1 OTOUGTNUO TNG ASITOUPYiog
prmopel va ouvexidel vai ASITOUPYEl O QVEUIOTHPAC
WUEnge.
v H ouokeun SI10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.
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el AeiToupyiec xpodvou

13 AeiToupyieg xpovou

H ouokeun oag d100eTel AeiToupyieg xpovou, Pe TIC
OTTIOIEC PTTOPEITE VO PUBUICETE TN XPOVIKM OIGPKEIO TNC
AeIToupyiog KaBwe Kol TO POAOI CUVOYEPUOU.

13.1 EmMOoKOMNoN TV AEITOUPYIWV XPOVOU

H ouokeun oag €xel O1tidopeg AsiToupyiec xpovou. Me
® koheiTe TO pevoU Kol oAGleTe PeTOEU TWV

EeEXWPIOTWV AeIToupyIwv. 2Tnv 08ovn evdeifewv avaBouv

T OULBOAC TV OIOBEOIPWY ASITOUPYIRV, N TPEXOUOO
emASYHEVN ASITOUPYIO €ival EOTIGOUEVN.

AgiToupyia Xprion
XpPOovou

PoAoI MropeiTe va puBbpioeTe TO POAOI

ouvoyeppoU & ouvayeppoU aveEaptnTa omd
AeiToupyia. Aev ennpeddel Tn
ouokeun. Meta tn Anén Tou xpovou
TOU POAOYIOU cuvayeppoU nxel eva
onua.

Aidpkeia =] MeTd TN AMEN piog puduiouévng
OI&PKEING TEPUOTICEI N CUOKEUN
autopoTa TN Aeiroupyia. Movo adou
PUBUIoETE TPWTA Evaly TPOTTIO
YNOIPOTOC, UTTOPEITE VO KOAEOETE TN
dicipkeia e O. Metd T AMEN piag
OIAPKEIOC NXEI Eva OMUO.

Qpa © 000 dev TpEXE! Kapiat GAAN
AEITOUPYIO OTO TIPOOKNAVIO, OOC
deixvel N CUCKEUN TNV WPG OTNV
000vn evdeitewv.

Znueiwon: Mmopeite va TepuaTioeTe TPOWPEG TO CHUA,
motovTag O. Tov Xpdvo Tou Ba nxel &va ofua,
PTTOPEITE VO TOV OAGEETE OTIC BACIKEC puBpioeIC

— Jehida 193.

13.2 EExkpifwon Twv ASITOUPYIWV XPOVOU

Mpolm6Becon: OTav gival pUBUICUEVEG TIEQICOOTEPEG
AeIToupyiec XpOvou, avaBouV Ta OVTIOTOIXO CUHBOAG
oTn 00ovn evdeitewv. H didpkeia Toexel davepd. Kot
Tn AeiToupyia eival dIaBECILO TO POAOI CUVAYEPHOU KAl

n OIGPKEIT. 2TN ASITOUPYIO avaPoVAC gival SIBOE0IPO TO

POAOI oUVOYEQUOU KOl N WEC.
» [omote G, péxpr O, A =21 va eivar eoTiaopévo.
v 2Tnv 00d6vn evdeifewv eudaviCeTal N eKACTOTE TIUN.

13.3 PuUBuion Tou poAoyioU cuvayepuUoU

1. Marmnote G.

v >Tnv 00ovn evdeifewv avapel L kail Ta cUpBoAa
XPOVOU.

2. PuBpioTe pe Tov IEpIOTPOPIKO ETAOYER TOV XPOVO
TOU poAoyioU cuvayepuou.

v MeTd omd pepIK& OeUTEPOAETITON TTOPOACHPBAVETOI O
PUBOLIoUEVOC XPOVOC.

v To poAdI cuvayeppou Eekiva.

v >Tnv 00ovn evdeifswv avapel L kai 0 xpdvog Tou
poAoyIoU cuvayeppoU Tpexel davepd. Ta dMNa
oUpBoAa xpOvou ofrvouy.
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v MeTd Tn Anén Tou xpOvou Tou PoAoyIoU cuvayepuoU
nxei eva onpa. >tnv 00ovn evdeiewv daiveTal - -:

3. MﬁopeiTs VO OTIEVEPYOTTIOINCETE TO POAOI
OUVOYEPUOU HE Vol OTTOI0ONTIOTE TTANKTPO.

13.4 AAAayn Tou poAoylioU cuvayEpHoU

> Me ToV TIEPIOTPOPIKO ETMAOYER OGAAETE TOV XPOVO
TOU pOAOYIOU cuvayepuoU.

v MeTd amo pepik& deutepoAenTa deixvel N oCUCKeUN
TOV PUOUIOUEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEQUOU.

13.5 ZBnoipo Tou poAoyioU cuvayepHoU

> O£0Te e Tov TTePIOTPODIKO ETMAOYED TOV XPOVO TOU
poAoyIoU cuvayeppoU OTo - -:i--.
v To poAdI ouvoyepuoU €ival AreVEQYOTIOINUEVO.

13.6 PUBpIon TnG S1XPKEIRG

1. Mornote duo popec O.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel --:-- Kal Ta cUPBOAN
XPOVOU GvABouv.

2. Me 1OV TEPIOTPODIKO emAOYER pubpioTe pIot
OIGPKEIQL.

3. Momnote DL

H ouokeun &ekiva TN AeiToupyia.

v 2Tnv 06ovn evoeifewv TpExel pavepd N SIGPKEIN KAl
avaBer Pl Ta GMa cUpBoAa xpovou oBrvouv.

v MeTd Tn Anén Tne didipkelag nxel eva ofuo. H
OUOKeUN OTaPaTa va Beppuaivel. 2tnv 08ovn
evOeiewv daiveTan - -:--.

4. Teppartiote 10 ofpa pe O.

5. T1a vo amevepyoroInoeTe TN CUOKEUN, YUPIOTE TOV
Sl0KOTITN emAOYNC AeiToupyiag otn B€on undev.

<

13.7 AANAAyn TNG XPOVIKNG OIXPKEING

» AMOGETE pe Tov TIEPIOTPODIKO BIOKOTITN TN XPOVIKN
OIGPKEIDL.

v Metd omd pepikd deuTepolenTa, epdavileTal oTnyv
0006vn evdeifewv N oAOyPEVN XPOVIKN OIGPKEIO.

v H xpovikr didpkeia TpExel davepd.

13.8 ZBnoIpo TNG SIKPKEING

Znueiwon: Me pubuiopévn Aeitoupyia poAoyiol

ouvayeppoU mpénel va arroeTe mowTa G, via va

aMAOEeTe TN OIAPKEICL.

> O¢oTe e Tov ePIoTPODIKO emAoyea TN JIGPKEIN
oTo --:--.

v MeTd omd pepIk& deuTePOAETITO TTOPOAGLIBAVE! N
OUOKeUN TNV aAAayn.

13.9 PuUBpion Tng wpag

Katd Tn 6€0on oe Aeiroupyia n evdei&n Tou xpovou
BpiokeTal oTNV €oTioion. TNV 00ovn evdeifewv
avapooBhver i2:00 kar avaper OG.

1. PuBpioTte pe Tov iepioTpodikd OIOKOTTN TNV WEO.
2. Momote G.

v H opa éxel pubpioTei.



13.10 AAAQyR TG WPXS

MpoUmo60eon: H ouokeun gival amevepyoToInuevn.
1. Mathote duo dopég C.

v H 0806vn evdeiewv deixvel O Kol TNV QPO

2. PuBpioTe pe Tov mEPIOTPOPIKO OIGKOTITN TNV WEC.
3. Mamnore G.

v H wpa exel pubuioTei.

Baoikec puBpioeic el

Znueiwon: Edv petd Tn pubuion TG wpoag dev
morhoete O, mapoAapBAvel N CUCKEUT TN PUOUICUEVN
TIUA HETA OO PEPIKG OEUTEPOAETITOl GUTOUOTO.

Edv koTd Tn didipkela Twv pubpioewv oMA&aTte Tn BEon
Tou BIOKOTITN €MAOYNG AEITOUPYIOG, UTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE TN OUCKEUN POVO, OTaV BE0ETE TOV
O10KOTITN emAoOYNC AeiToupyiag otn B€on pndev.

Mo TN peiwon TS KaTavaAwone TNG CUCKEUNC OOC OTNV
KOT&OTOION ETOINOTNTOC, PTTOPEITE VO AMTOKPUWETE TNV

WEA.

14 Ba&OIKEC pubuicelC

Mropeite va TpooapuooeTe TIC BACIKEG PUBUIOEIC TNGC OUOKEUNG OOC OTIC TTPOOWTTIKEC OOC OVAYKEG.

14.1 EmoKoOmnon Twv BXCIKWV pubpicewv

Edw Ba Bpeite pia emokOMNoN Twv BooIKwY pubuicewv Kol Twv pubuicewv epyooTtaciou. OI Baoikeg pubuioelg

eCapTvTal armd Tov eEOTAIOPO TNC CUOKEUNC OOC.

‘Evoeign Booiki puBuion EmAoyn Nepiypadn
ciil AIGPKEIO OALIOTOC i =Mikpn = PubuioTe Tn diGipKeIa TOu
10 deuTepoOAeTITO OAUOTOC PETA TN AREN pIoC
2 = Mértpia = OIQPKEING I TOU poAoyiou
30 deutepoienTa’ ouvayeppoU.
3 = MeydAn = 2 Aerrax
coc 'Hxo¢ TANKTPOU o = Off Evepyoroinon n
{=0n' QTTEVEPYOTIOINON TWV AXWV
TWV TANKTOWV.
co3 DWTEVOTNTA TNG 000VNG = XaunAn PUBuIon TNC GWTEIVOTNTOC
evoeifewv Z = Meoaia’ ™G 000vNnG evdeitewv.
3 = YynAn
] EvdeiEn xpovou o = Off Evdeién TnC wpac otnv
{=0n' 0086vn evleitewv.
cd5 DWTIOPOC TOU XWPOU o = Off Evepyoroinon 1
HOYEIPEUOTOC {=0n' QrevepyoTioinon Tou
dWTIOPOU TOU XWPEOU
HOVYEIPELOTOC.
clh SKANPOTNTO TOU vepoU {1 = AmookAnpupevo PUBuIon TN okANPOTNTOG
= MoaAoko TOU vepoU — JeAida 178.
c = Meoaio
3 = ZkA\npo
Y = MoAU okAnpd'
ol PuBpioeic epyooTaciou o = Off’ Emoavodopd Twv
{=0n oMOYUEVWV pUBUIoEWY OTIC
puBpioeic epyooTooiou.
cOf AeiToupyia mopoucioong 0 = Off' Evepyoroinon n
{=0n arevepyoroinon Tng

AeiToupyiac mapoucioonc.
Znueiwon: H Aeitoupyio
TTOPOUCIAONG €ival 0POTN
HOVO KOTA TN SIGPKEIO TWV
TPWTWV 5 AeTTov PJETG TN
ouvdeon TNG OUOKEUNC.

' PuBpioeic epyooTaciou (avaAoya e TOV TUTIO TNG CUCKEUNG PTOPE vai SIadpEpouv)

14.2 AANQyN TwV BXOIKWV pubpicewv
MpoUm60eon: H ouokeun gival amevepyoToInuevn.

1. KpoTnoTe mornuevo yia pepika dsutepoenta 1o O.
v H 006ovn evdeitewv deixvel TNV TPWTN BACIKN

pubpion.
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el Koabapiopde kol dppovTida

2. ANGETE pe Tov IEPIoTPODIKO emAoyEa TN BACIKN

pubuion.
3. Mammnore G.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV enouevn Baoikn

pubuion.

4. EmAe€te pe © OAeC TIC eMBULNTEG BOOIKEC
pubpioelc Kol aAAETE TIC TIMEC.

5. Mo va armoBnKeUoeTe TIC GAQYEC, KOOTHOTE
TOTNREVO VIa pepIkG deutepodienta To O,

Inueinon: Metd omo pia diakomn pelpaTog,
SloTNEOUVTCI O AAYHEVEC BOOIKEC puUOUIoEIC.

14.3 Aixkot TNG XAAXYIG TWV BRCIKWV
pubuicewv
» [upioTe Tov OIOKOTITN EMAOYNG ASITOUPYIOG.

v OAec ol oNayec armoppinTovTal Kol dev
armoBnkKeuovTal.

15 KaBaxpiopog Kol ppovTidx

ot Vo TTOPAIEVEL N CUOKEUN OOC VIG HEYOAO XOOVIKO
S1d0TNUC ASITOUPYIKN, KaBapileTe Kal GPOVTICETE TNV

TTPOOEKTIKA.

15.1 ZupPBoulEg yix T ppovTidx TNG

CUCKEUNG

[MpooegTe TIC OUPPBOUAEC vIal TN GPOVTIOO TNG CUOKEUNC,
VIO Vo O1aTNPNOETE POVIPO TN ASITOUPYIO TNG OUOKEUNG

0aG.

MeTpo

MAgovEKTNHX

AloTnpeiTe TN OUOKEUN
TavToTE KOOOIPr Kl
OTTOUOKPUVETE GHEOWC TN
pumavon. KoBapilete Tov
XWPO LOYEIPEUOTOC LETN
oo K&Oe xpnon.

H pumavon dev KoAOGE!
Kol Ogv KaiyeTal.

ATTOUCGKPUVETE OUEOWC
TOUuG AekedeC amd GAaTa
ooBeaoTiou, AITIOC, KOpPV
dAGoUp Kol aoTTPAd!
auyou.

AmoduveTe Tn diIGBpwon.

Mot TO YAoIPO TWV TTOAU
UYPWV YAUK®V
XPNOILOTIOIEITE TO YUGAIVO
TOW.

O xwpo¢ payeipeuaTog oe
AEPWVETOI TOOO TIOAU.

XpnoIYOTIoIEITE KT TO
WNOIYO &Val KATGAANAO
OKEUOC, TL.X. IO WNAn
doppo.

O xwpoc¢ pavyelpepaTtoc de
AEPWVETOI TOOO TIOAU.

Otav eival duvaTovy,
Xpnolgomoinote Bepuod
cEPQ.

H pumavon eival Aiyotepn

15.2 YAIK& KOXOXpIGHOU
Xpnoiuotoleite yovo KATAMNAG UNKG KaBapiopou.

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivéuvog nAekTporAn&iag!
Mia e10XwPNON UYPOCIOC UTTOPEI VO TIPOKOAEDE!

nAekTpomANEion.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE OUOKEUECG eKTOEEUONG aTUoU N
OUOKEUEC KoBapIopyoU UYnAnC mieong, yio Vo

KOOOPIOETE TN CUOCKEUT).

MPOZOXH!

To aKOTAMNAG UNKG KOBOPIOUOU KOTAOTPEDOUV TIC

emMPAVEIEC TNG OUOKEUNC.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVD IOXUPO OITOPPUTTAVTIKO N

UAIKG TpIyipoTog.
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» Mn xpnNOIYOTIOIEITE I0XUPG OAKOOAOUXO UAIKOK
KoBapiopou.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVO OKANPO OUPUO TPIYIHOTOC
N opouyyapl KaOapIouou.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE KAVEVD €I0IKO KOOOPIOTIKO VIO
Tov (eoTO KaBapIiouo.

» Xpnolyotoleite uypd Kabapliopou TCapiwy, EUOTPEC
vuaAioU N peoa dpovTidac avoéeidwTou XaAuBa
HOVO, OTOV QUTG CUVIOTWVTOI OTIC 0dnyiec
KOOaPIoPOU VIO TO vTIOTOIXO €EQPTNUOL.

Ta vea odouyyopOTIava TTEPIEXOUV UTTOAEIJUOTO ammd TN

OlodIKaoia TTOPOYWYNC TOUG.

» [lpiv Tn xpnon, TAUVETE KOAG T Ve
0hOoUYYaPOTIOVA.

[Moia UAIKG KaBapiopoU eival KATAANAG yIa TIG
EEXWPIOTEC eMPAVEIEC KAI TO EEXWPIOTA EEAPTHLIOTO, TO
paBaiveTe oTIC avTioToIXeC odnyieg Kabapiopou.

15.3 Ka@xpIGUOC TNG CUCKEUNG

KabBapilete TN cuoKeur OMWC TTPORAETIETAI, VIO VO PNV
UTTooToUV CnuId Ta EEXWPIOTA eEQPTHAUOTO KOl Ol
EexwploTeg emdaveleg omod evav AGB0C KabapIopuo N
11O OKOTOAMNAC UAIKO KOBOPIGUOU.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eyKaUpaTog!

Kata 1n d1dpKeia TNS xenong CeoTaIVETOI N OUCKEUN

KaIl Tot €E0PTHLIOTA TTOU GKOUUTTIOUVTAL.

»  AW@OTe TIPOCOXN, VIO TNV amoduyr TS eMadnc Je Ta
OepUAVTIKA OTOIXEIO.

» To pIKpd TaudId, KATw TwV 8 TRV, TTPETEl VO
KPOTIOUVTOI HOKPIG OO TN OUOKEUN.

/\ NPOEIAOMOIHEH — KivBuvog mupkayiég!

To urtoAeippaTa daynTwy, TO AITOC Kol 0 XUPOC ammd To

WnTO PTTOPOUV Vo avadAeyoUV.

» [piv ommO TN ASITOUPYIO AMOPOKPUVETE TN XOVTPN
PUTIAVON OO TOV XWPO HOYEIPEUOTOC, TO
OepUAVTIKA OTOIXEIO KOl oo Ta eEQPTHHOTAL.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog TpaupaTicpou!

To YPOTOOUVIOPEVO YUOA TNG TTOPTAC TNC OUOKEUNC

urmopei va payioel.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE IOXUPA KABOPIOTIKG TRIWIUGTOC N
KOPTEPEC PETOMIKEC EUOTPEC VIO TOV KOOOPIOUO TOU
TCOPIOU TNG TTOPTOC TNG CUOKEUNG, €Meldr) YTTopEi val
YPOTOOUVIOOUV TNV EMIHAVEIQL.

1. TNpooekte TIC UTTODEIEEIC VIl T UANIKG KaBapiopou.
- JeAida 194

2. MpoogkTe TIC UTTOOEIEEIC VIO TOV KOOAPIOHO TWV
e€aPTNUATWY TNC OUCKEUNC 1 TWV EMIHAVEIWV.

3. Otav dev avadepeTal KATI DIGPOPETIKO:



- Kobapiote Ta eExpTrHOTA TNG CUOKEUNG HE
CeoTO OIGAUPO ATOPPUTIAVTIKOU TATWV KAl evVal
TTovi KaOapIopoU.

—  2TEYVWVETE UE EVO LOAOKO TTOWVI.

15.4 KaOxpIiGHOG TNG HITPOCTIVAG TTAEUPKQ
TNG GUOKEUNG

MPOZOXH!

O akaTAAMNAOC KOBAPIOHOC UTTOPE! VO TIDOKAAEDEI

NUIG OTNV PTTPOOTIVH TTAEUPG TNG CUOKEUNG.

» Mn xpnolgotioleite uypd KaOapiopou TCapIWY,
pHeETOMIKEC EUOTPECG N EUOTPEC YUGAIOU VIO TOV
KoBapiopo.

» [a TNV armoduyr dIABPWoNng OTIC PTTPOCTIVEC
TTASUPEC avoESiOWTOU XOAUBX, OMOUCKPUVETE
OHEOWC TOUC AekedeC oo GAaTa ao3eaTiou, AITTog,
KOPV PAGOUP Kol TOUC AekedeC ammd aoTTpad! auyou.

» 2TIC emdavelec avo&eidwTou XGAUBO XPNOIPOTIoIEITE
eIdIK& peoa dpovTidac avoleidwTou XAAUBT yIa
(eoTEC emPAveleC.

1. [Npooe&Tte TIC UTTOBEIEEIC VIOl T UAIKG KaBapiopou.
- JeAida 194

2. KoBopilete TNV PmmpooTIvr) TAEUPA TNG CUOKEUNG UE
(eoTO OIGAUPC OTTOPEUTTOVTIKOU TIATWV KOl PE eV
mravi Kaboplopou.
Inueiwon: MiKpeg dIohopES XPWUATOG OTNV
PTTPOOTIVH TAEUPA TNC OUOKEUNG eudavidovTal omod
Ta SIGPOPA UAIKG, T.X. YUOA, TTAQOTIKO 1) UETAAAO.

3. 2TIC PITPOOTIVEC TIASUPEC TNC OUOKEUNC OO
avo&eidwTo XGAUBQ, emaAsiyTe TTOAU AeTITG TOL HEOOK

dpovTidaC avo&eidwTou XAAUBO pe eval HOAGKO TTOVI.

To UNKG PpovTidag avoleidwTou XGAURO pmopeite
VO TO TTPOPNOEUTEITE OTNV UTINPEoIa eEUTTNPETNONG
TEAOTWV 1) OTA EIO0IKA KOTOOTAUGTA.

4. >TeyvwOTeE e Eval HOAOKO TTaVi.

15.5 KaBapiopog Tou mrediou XeIpIOHOU

MPOZOXH!

O aKoTGAMNAOC KOBOPIOUOC UTTOPET VO TIPOKOAEDE!
nuIa oto Tredio xelpIouoU.

» Mn okouTileTe TMOTE UYP& TO TIedio XEIPIOUOU.

1. [Npooe&Tte TIC UTTOBEIEEIC VIO T UANIKG KaBapiopou.
— 2ehida 194

2. KaoBapioTe 1o TIEdio XeIpiopoU pe eva mavi armo
HIKPOIVEG | UE Eva HOACGKO, UYPO TIQWVI.

3. ZTeyveoTe JE &V UOAGKO TIOWVi.

15.6 KaxBapIiopog TwV TIXHINV TNG TTIOPTAS

MPOZOXH!

O akaTAANAOC KOBAPIOPOC UTTOPEI VO TIDOKOAEOE!
nuIG ota TCOPIO TNG TTOPTAC.

» Mn xpnolpotoleite EUOTPEC YUGAIOU.

1. [pooe€te TIC UTOdEIEEIC VIO T UNIKG KaBopiopou.
- 2eAida 194

2. KaBopioTe To TCAUIG TNC TTOPTAC HE £Vl UYPO IOV
KOBaPIoUOU KOl UypO KoOapIopou TCaIWY.
Znueiwon: O1 okiEC oTa TCAUIG TNG TTOPTOG, TTOU
daivovTal 00V YPOTOOUVIEG, EIVAI OVTOVOKAXOEIC
dWTOC TOU PWTICHOU TOU XWPOU HAYEIQEUATOC.

3. 2TeyVWOTE PE EVO HOAGKO TTOVI.

KaBapiopodc kal ppovtida el

15.7 KaBapIiopog TnNG AxBrg TG mMopTaG

1. [NpooekTte TIC UTTOdEIEeIC yion T UAIKG KaBapiopou.
- Jehida 194

2. KobopioTte Tn AaBr) TnC mopTag pe (eoto dIGAUPa
OTTOPPEUTTAVTIKOU TATWY KOI EVO HOAAKO TTOVI
KoBapIouoU.
Znueinon: Eav xubei UNIKO omaoE0TwonG eV
oTn AafBn TG MOPTAG, OKOUTIOTE TO QPECWG.
Al0popeTIKG auToi o1 Aekedec dev Pmmopouv va
OTTOUOKPUVOOUV TTAEOV.

3. 2TeyvwoTe PE EVO HOAGKO TTawvi,

15.8 KaBapIiopoOg TG OTEYRVOTIOiNONG TNG
MOPTAG

MPOZOXH!

O akaTAAMNAOC KOBAPIOHOC UTTOPE! VO TIDOKAAEDEI

dnUIG OTNn oTeyavoroinon TNG MOPTOC.

» Mn xpnolyomoleite YETOAMIKEG EUoTPEG ) EUOTPEG
YUOAIOU Yo TOV KaOopIopo.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE HECO KOOGPIOUOU TTOU XOPA&loUV.

1. TpooeTte TIC UTTodEIEEIC yIo T UAIKG KaBapiopou.
— Jehida 194

2. Kabopilete TN oteyavoroinon Tng mopTac pe (eoTd
SIGAUUC OTTOPPUTTOVTIKOU TIIATWY KOI JE EVA HOAGKO
TTavi KabopIouou.

3. 2TeyvwoTe PE EVO JOAGKO TTawvi,

15.9 KaBxpIGHOG TWV EMPAVEINOV
aVOEEIOWTOU XXAUBX

1. [Mpooe€Te TIC UTTODEIEEIC VIO T UNIKG KaBopIiopoU.
— JeAida 194

2. KabopioTe pe eva mmavi kabapiopou Kol {eoTo
SIGAUUC OTTOPPUTIOVTIKOU TTIATWV.

3. 2TeyvwoTe PE EVO JOAGKO TTavi.

4. Meta Tov KOBAPIoPO eAeyETe TN B€on TNC
OTeEYavVoTIoiNoNG TNG TMOPTOC.

15.10 KaxBxpIiopog Tou Xwpou
HXYEIPEPATOG

MPOZOXH!

O akaTAAMNAOC KOBAPIOPOC UTTOPEI VO TIDOKOAEOE!

dNUIG OTOV XWPO HOVEIPEUATOC.

» Mn xpnolporoleite ompel GoUpPVou, UAIKG TPIYIHOTOC
N GAMa SUVOTA ATTOPPUTIAVTIKG GoUpPVOU.

1. Tpooete TIC UTTodEitelg yio T UAIKG KaBapiopou.
- Jehida 194

2. Kabopiote pe Ceo1d SIGAULO BTIOPEUTIOVTIKOU
maTwv f £10dvepo.

3. >e mepinmTwon peydAng pumavong, Xpnolgoroleite
QTmoPEUMAVTIKO GoUpPVOU.
XPNOIUOTIOIEITE TOl AMOPEUTAVTIKG GoUpVoU POVO
OTOV KPUO XWPEO HLOYEIPEUOTOC.
ZupBouUAR: Mo TNV OMOUGKEUVON TWV OUOAPEDTWY
oouWv, CeotaveTe eva GAITCOVI VEPO UE UEPIKES
OTOYOVEC XUHO AgpovioU yia 1 péxpr 2 Aenta ye mn
HEVIOTN 10XU HIKPOKUPATWY. o var armopuyeTe TNV
emBpaduvon Tou PBPacpoU, TOTTOBETEITE TTAVTOTE £V
KOUTGIAI LEOOr OTO OKeUOG.

4. >KOUTTiOTE TOV XWPEO HOYEIPEUOTOC HE EVO HOAOKO
TTOWVI.
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el Koabapiopde kol dppovTida

5. AdroTe TOV XWPO HOYEIPEUATOC VO OTEYVWOE! LE
QVOIXTA TNV TTOPTOL.

15.11 KaOxpIoHOG TWV EEXPTAHATWV

1. TpooekTte TIC UTTOdEIEEIC yIal T UAIKG KaBapiopou.
— Jehida 194

2. MouNidioTE TO KOPEVO UTTOASIHpOTA GOyNTWV LE EVal
uypO Tavi kaBapiopoU Kail (eoTd OIGAUPC
QTTOPEUTIAVTIKOU TATWV.

3. KobopioTe Ta e€apTAUOTO KOAG pe (eoTO OIGAUPO
GTTOPPUTTOVTIKOU TMIATWY KAl EVO IOV KaBapiopou 1)
gia BoupToo KaOapIouoU.

4. Kabopilete TN oXOpa pe KabopIoTIKG avo&eidwTou
XOAUBG 11 0TO TTAUVTHPIO TWV THIATWV.

2 TIEPITITWoN PeydAng pumavong XPnoILoTIoINoTe
eval avo&eidwTo cUpua KOUdivag ) OTTOPPUTTOVTIKO
doupvou.

5. ZTeyvooTe JE eVl HOAGKO TTIOi.

15.12 KaxBaxpiopog Twv
QUTOKXOXPIJOMEVWV ETIPAVEIWV

H miow MAUPG TOU XWPOU PAYEIPEUOTOC OINBETE HICK
auToKaBaPICOEVN KATOAUTIKN emoTpwon. Ta
TMTOINIOUOTO OO TO WAOIUO avappodoUVTal Ormod QuTh
TNV €MOTPWON Kol oTTodoUoUVTal, KOTG Tn SIGPKEIN TTOU
n cuokeur eival og Asitoupyia. Mo auTtd dev eival
amoPAiTNTO VO KaBaPICeTe AUTA TNV TTEPIOXN.
MPOZOXH!

KaBapIoTIKO poUpvou TTAVW OTIC AUTOKAOPICOPEVEC

emdaveleg TPOKaAei (NUIG OE AUTEC.

» Mn xpnolgotioleiTe KaBapIoTIKO GoUpVoU TTAV®W OTIC
auTokaBapiloueveg emddveleg. Eav dpwe €pbel
ATTOPPUMOVTIKO doUpvou oe emadr| Ye QUTEG TIC
emdAVEIEC, OKOUTTIOTE TO QUECWC LE VEPO KOI VO
armoppodnTIKO Tawvi 1 adouyydpl. Mnv TpiBeTe TIC
eMPAVEIEC KOl UN XPNOIPOTIOIEITE KOVEVO OKANPO
UAIKO VI TOV KaOapIouo.

MpolmoBeon: O XWPOGC LAYEIPEUATOC EXEI KPUWOEI.
» KobapioTe TuxOV UTTOASIUPOTO KOE 1) AsuKoU
XPWHOTOC PE VEPO KAl eVOl HOAGKO 0douyyapl.
Inueiwon: Kot mn SIGPpKeIo TG ASIToupyiag Umopel va
OnpIoupynOoUV KOKKIVWITOI AeKEDEC TIAVW OTIC
emdaveieg. AuTd Oev eival OKoUpId, OAAG UTTOAEIUUOTOL
Toodipwv. Autoi ol Aekedeg dev eival emBAaBeic oTnv
uyeia kol dev Tieplopiouyv TNV IKAvOTNTO KaBopIiopoU
TWV OUTOKAOOPICOUEVWV ETTIGAVEIWV.

15.13 KaBapiopog Tou doxeiou GUAAOYNG

MPOZOXH!

H C¢oTtn pmopel va mpokaAgeoel Cnpic oTo Ooxeio

ouMoyNng.

» Mn oTeyvaveTe To OoXei0 CUMNOVYNC OTOV KOUTO XWEO
HOYEIpEPATOG.

» Mnv KaBopilete TO doxeio CUANOYAC OTO TIAUVTAPIO
MOTWV.

1. [Npooekte TIC UTTODOEIEEIC VIl T UAIKG KaBapiopou.
- JeAida 194

2. KaoBopiote 10 60XEIO OUNOYNG LE EVA TTOWVI
KoBapliopoU Kal (eoTO OIGAULIO OTTOPPUTIOVTIKOU
MATWV.

3. ZenAuvte KOAG pe Kabapd vepo.

4. >TeyvwOTE e VO JOAGKO TTawvi,
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5. Adnote To Ooxeio OUNOYNAC VO OTEYVWOEI PJE OVOIXTO
KOTTAKI.

6. >TeyvwoTe, OKOUTCOVTOC, TN OTEYOVOTIOINON OTO
KOTTAKI.

15.14 KaxBapiopog Tou doxeiou vepou

1. [pooe€Te TIC UTTOOEIEEIC VIO TG UAIKG KaiBapIiopoU.
— JeAida 194

2. KobopioTe To doxeio vepou pe eva mavi kabapiopou

Kol (e0TO OIGAULIO OTTOPPUTIAVTIKOU TTIATWV.

ZemAUVTE KOAG e KaBapo vepo.

>TEYVWOTE PE VO HOAGKO IOV,

Adnote To Ooxeio vepoU VO OTEYVWOE! JE OVOIXTO

KOTTAKI.

6. >TeyvwoTe, OKOUTCOVTOC, TN OTEYOVOTIOINoN OTO
KOTTOKI.

o kW

15.15 KaxBapiopog Tng 6kng doxeiou

1. [Mpooe€Te TIC UTTOOEIEEIC VIO TG UAIKG KoiBapIopoU.
— JeAida 194

2. MeT& amd kKabe AeiToupyio oTeyvwoTe, OKOUTICOVTOG,
Tn Onkn doxeiou.

15.16 KaxBaxpiopog Tng €€050U aTHOU OTOV

XWPO HAYEIPEHATOG

1. [pooelTe TIC UTTOOEIEEIC VIO TG UANIKG KoiBapIiopoU.
— JeAida 194

2. KobopioTe TNV €€000 aTHOU OTOV XWPO
payelpepaTog e Ceotd SIGAUPO ATTOPEUTTAVTIKOU
TMATWV KOl VO 0POoUyyap! KABapIopoU N pIok HOACKN
BoupToa KaBapIouOoU.

15.17 AeiToupyixx KKOXPICHOU

XpnoIPoToInoTe TN AeIToupyia KaOopIiopou, VIa Vo
KOOOPIoETE TN CUOKEUT).

AnaofeoTwon

o va TTOPORIEVEL N GUOKEUN OOC IKOVN VIO AEITOUpYia,
OTTOOPBECTWVETE TNV TOKTIKA.
H ouxvotnTa TNC omaocBeoTwong eEapTaTal Omd TN
OKANPOTNTO TOU VEPOU KOl TOV GPIBUO Twv
EKTEAEOPEVWV ASITOUPYIOV OTHOU. H ouokeur) oog
Oeixvel peow X otnv 00ovn evdeiewy, OTAV Eival aKOUN
duvaTec 5 1 AiyoTepeg Aeiroupyiec e atuod. Eav dev
EKTEAEOETE TNV AMMOORECTWON, OEV UTTOPEITE TTAEOV VOl
puBuioeTe Kapia AeiIToupyia pe oTuo.
H omaoBeoTwon diapkei cuvoAikd Tiepimou 32 Aerrd. H
OTTOORE0TWON OToTEAEITOI OTIO OUO QUTOUOTA BAHOTO.
= AmooBeotwon, didpkela epimou 31 AemTdr
= AjadIkaoia TAUONG PETA TNV amaoBeoTwon, dIdpKeIo
mepimou 1 AemTod

o AOyoug uyIgivAG, OAOKANPRVETOI EVTEAWG TNV
QTTOORE0TWON.

Edv diokoweTe TNV amaoBeoTwon, Oev UToPEITE TTASOV
va puBpioeTe Kapia Aeitoupyia pe aTuo. Mo va gival n
ouokeun Eava 0g eTOINOTNTO ASITOUPYIOG, EKTEASOTE TN
diadikaoia MAUoNC.

‘Evap&n Tng anacfecTwong

H amaoBE€oTwon TNG OUOKEUNG oog OIdPKEI
miepimou 31 AemTé.



MPOZOXH!

To pun ouvIoTOUPEVG UNIKG OTIOIOBEOTWONG PTTOPE! VO

TTPOKOAEOOUV CNUIEC OTN OUCKEUN

» XPNOIUOTIOIEITE VIO TV GTTOOBECTWON OTTOKAEIOTIKA
TO UNIKO OmaioBE0TwOoNG Mou oa¢ cuvioToupe. Ol

XPOVOI OpAoNnNg KoTd TN OIGPKEIG TNG OTIGORE0TWONC

eival evapUOVIOUEVOI e TO UAIKO OTIaIoBE0TWONG.

Otav €pBel oe enadr) SIGAUPG UANKOU ammaoBEoTwong Ye

To Tedio XeIpIoPoU ) GAM\eC euaioBNnTeC emdAveles,

TTPOKOAOUVTOI CNUIEC.

» ArnopokpUveTe TO SIGAULG UANIKOU ammaoBE0Twong
OHEOWC e vepo.

1. Me Tov BIaKOTTN EMAOYNC ASITOUPYIOG ETAEETE <.
H 06dvn evdeiewv deixvel Tn diIGpKeIa TNG
anaofBEoTwong. Aev umopeite va aMAEeTe TN
OIdpKeEIQL.

AvoilTte To K&GAUPPO TNG BnKng doxeiou.

AdaipeoTte To doxeio OUAMOYNG KOl adeIOTE TO.

>TPWETE TO AdeIo BOXeio OUMOYNG eVTEAWC PETA.

AdaipeoTte To doxeio vepou.

AvopeilTe vepd Kol UNIKO amaiofeoTwong Kal

oxnuaTioTte eva dIGAUPO amaoBE0TWONC.

— Avapeite 250 ml vepd kai 50 ml uypd UAIKO
amaoBEoTwoNg Kol oxnuaTiote eva SIGAULIO
amnaoBeoTwong f dioAuoTe eva dIoKIo
amaoBeoTwonc, Bapouc 18 yp., via 5 Aertax oe
250 ml vepou.

BaAte To didAupa ammoioBEoTwong oto doxeio vepou

Kol oTrPpwETe TO dOXEID VEPOU EVTEAWC PEDO.

KAeioTe To KGAUppG TNG BnKnc doxeiou.

Narnua Pl

H ouokeun amaoBeoTwVETAI.

>Tnv 06o6vn evdeitewv Tpexel N uTOAOITIN OIGPKEIC.

MoAic An&el n amaoBeoTwon, nxei eva onuo. H

OUOKeUN Kavel TTauon.

10. AvoiéTe TO KAAUPPO TNC BNKNC doxeiou.

11. AdaipeoTe TO doxeio cuMoyNC, adeItoTe TO KAl
oTmPWETE TO PEOO.

12. AdaipeoTe To doxeio vepou, EeTAUVTE TO KOAG,
YEUIOTE TO pe KOBAPO vepd Kal OTIPWETE TO LETO.

13. KAeioTe TO KGAUppa TNC BfKNe doxeiou.

14. Marnpo Pl

v H ouokeur) &emAévetal autopaTa dUo dopeg. MOAIG
n dladikaoia TAUONC AN&el, nxei Eva oo,

Znueiwon: MNpooékte TNV avaloyia peiéng Tou UAIKOU

amooBEoTwonc.

YAKO amaoBeoTwong, uypo (apIBuog mapayyeANiog

00311680): AvoAoyia pei&ng 1:5, avapeién 50 ml

UANIKoU amaioBeoTwong e 250 ml vepou.

AloKio omaoBE0TWOoNC (0PIBUOC TTaPayYEAOC

00311864): AioAUoTe eva dioKio amaoBEoTwong,

Bapouc 18 yp., via 5 Aerttax oe 250 ml vepo.
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MAuon

Otav Oev £XeTE XPNOILOTIOINOE! VIO EYOAUTEPO XPOVIKO

d1doTNUa TN AeIToupyia oTHoU, EMAUVTE Tn CUOKEUN.
Mo vo mapapeivel N OUCKEU 0o¢ Kabapr, YUTTopeiTe va
EemAUveTe e vepd TO oUOTNUG OWANVWY. To vepd oTn
OUVEXEID XUveTal 0To OOXeEio OUMOVNC.

Inueiwon: Metd 1o EEMAULG pmopei va BpiokovTal
OIOAUPEVD OWUaTIOIO OAATWY aoBeoTiou 0TO OXEID
OUMOYNG. AuTO eival KATI TO KaVOVIKO Kol Ogv
emnpeddel TN AeIToupyia.

KaBapiopodc kal ppovtida el

EkTéAeon Tng SiadIKaciag TTAUONG

1.

v

arwON

2

< K ©OON

Me Tov BIoKOTTN EMAOYAC AsIToupyiag emAsETe O,
H 06dvn evdeiewv deixvel Tn diIGpKeI TOU
TTPOYPAUPOTOC. Aev PTTOPEITE VO OAGEETE TN
OIGPKEIO TOU TTPOYPAUUOTOG.

Avoiéte To K&GAUPPO TNG BrKng doxeiou.
Adaipeote To Ooxeio CUNOYNG Kol adEINOTE TO.
>1pwiTte To Gidelo doxeio CUMOVYNC eEVTEAWC PETO.
AdaipeoTe To doxeio vepou Kal adeItoTE TO TUXOV
UTTOAOITTO VEPO.

=emAUVTE KOAG TOo OoXeio vepoU Kail yepioTe TO e
KoBapO vepo.

>TPwETe evieAwe peoa To doxeio vepou.

KAeioTe To KGAUppa TG BnNkng doxeiou.

Mornorte DIl

AvTAgiTal vepd eSO OTTO TOUC OWANVEC.

>Tnv 066vn evdeitewv Tpexel N OIGPKEIA.

MOAIC n diGpkela AfEel, nxel eva onua.

OAOKARPWON TOU KXBXPICHOU
MeTa oo KGBe amaoBeoTwon ) TAUoN TTPETEl VO
TTPOYLOTOTIOINOETE TO OGKOAOUOO BriHOTAL.

1.
2.

3.

Avoi€te To KGAUpPO TNC BAKNG doxeiou.

AdeidoTe To Ooxeio CUMOYNC Kail To doxeio vepou,
KoBOopIioTe T KOI OTEYVWOTE TO.

['upioTe Tov IOKOTITN eMAOVYNC AeiToupyiag oTn B€on
pNoev.

H diadikaoia £xel OAOKANPWOEI KAl N cUOKeUN
BpiokeTal oe eTOIHOTNTO AeITOUPYIOG.

Adeioopx TOu doxeiou CUAANOYRG

2TIC AeIToupyieg KaBapIopoU TO UTTOAOITIO VEPO
OUYKEVTPWVETOI 0TO Ooxeio ouMoync. AdeIdoTe Kal
OTEYVWOTE OTN OUVEXEID TO DOXEIO CUANOYNC.
MPOZOXH!

H CéoTtn pmopel va mpokaAeoel ¢nuid oTo Ooxeio
OUAM\OVYNG.

>

>

1.

v

Mn oTeyvwveTe To OXEI0 CUAMOYNC OTOV KAUTO XWPEO
HOYEIPEPATOG.

Mnv kaBapileTe TO OOXEIO CUAOYNC OTO TTAUVTIPIO
MATWV.

[MieoTe oUVTOUO OTN PHEON TOU KOAUUHPOTOG TNG
Onkne doxeiou.

To k&Auppa TG Bnkng doxeiou avoiyel. To doxeio
OUAM\OVYNG Kol To BOXeio vepoU eival TTIPOOITA.
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el AnokaraoToon BAaBwv

2. AdaipeoTe To doxeio cuMoync ard Tn Orkn doxeiou.

3. AvoilTte TO KOTIOKI TOU OOXEIOU OUAMNOYNG.

4. Adeitote To doxeio cuUMoVyNC.

5. TomoBetroTe TO doxeio oUNOYNCG oTn Bnkn doxeiou

Kol OTTPWETE TO EVTEAWG PETAL.

v H ouokeun BpiokeTal oe eToIpOTNTO AeiToUpPYiagC.

16 AmokaTtxoTaon BAxBwv

Tic pIkpOTEPEC BAGPBEC OTN CUCKEUN OOC UTTIOPEITE VOl
TIC OTIOKOTAOTAOETE Ol id101. XPNOILOTIOINOTE TIC
TTANPOPOPIEC VIO TV OTTOKOTAOTOON BAGBWY, TTPOTOU
£pbOeTe oe emadn pe TNV utnpeoia eEutPETNONG
nmehaTwv. ETol amodpelyete dokoma £€0da.

/\ NPOEIAOMOIHZH - KivBuvog TpaupaTIGHOU!

O1 akaTAMNAEG eMIOKEUEG eival eTTIKIVOUVEG.

» Movo ekmaideupévo, eIOIKEUPEVO TIPOOWTIIKO
ETTPETIETOI VO TIPOYUGTOTIOINOEI ETTIOKEUES OTN
ouoKeun.

» OT1ov n ouokeur eival EAXTTWUOTIKI KOAEOTE TNV
utnpeoia e€UTINEETNONG TIEACTWV.
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/\ NPOEIAOMOIHEH — Kivéuvog nAekTpomAn&iag!
O1 oKOTAMNAEC eTTIOKEUEC eivail eTIKIVOUVEC.

>

Movo ekadeUPEVO YI' AUTO, IOIKEUPEVO TIPOOWTTIKO
ETMTPETIETAI VO TTOOYUOTOTIOINOE! ETTIOKEUEC OTN
ouoKeun.

Movo yvnoIor GVTOAMOKTIKG ETTITPETIETAI VO
XPNOoIpoToINOouV yIa TNV ETMIOKEUN TNC OUOKEUNC.
Edv 1o KoAwdio clvdeonc oTo BIKTUO TOU PEUPATOC
QUTAG TNC OUOKEUNG uttooTel ¢nuId, TTPETIEI VO
QVTIKATOOTAOE! ammd TOV KOATOOKEUOOTN 1 TV
utnpeeoia eEuTiPETNONG TEAOTWY TOU 1) amd &va
avTioToIXa EIOIKEUPEVO GTOMO, VIO TNV ATTOPUYN
EMKIVOUVWY KOATOOTOOEWV.



AnokaraoToon BAaBwv el

16.1 AucAciToupyieg

BA&GBN AITiEG KOXI QVTILETWTTION TIPOBANHATWV
H ouokeun oe To ¢Ic Tou KoAwdiou olvdeonC OTO BIKTUO ToU PeUPaTOC Oev gival ouvOedEUEVO.
AeIToupyei. » >uvOEOTE TN CUOKeUN OTO OIKTUO TOU PEUHOTOC.

H aoddAeia 0To KIBWTIO GOPOAEIRV ETTEOE.
» EAeyETE TNV aodGAeIa 0TO KIBWTIO TWV GOGOAEIWV.

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

AeIToupyIkn BAGRN

1. KateBdoTte TNV aohaAeia 0TO KIBWTIO TWV AODAAEIWY.

2. Metd omo mepimou 10 deutepoAenTa aveBaoTe TNV Eava

v Ea&v n BAaBN nTav pia pdvo dopd, oprvel To PAVULG.

3. Ed&v 1o prvupa epdavioTel K VEOU, KOAEOTE TNV utinpeoia eEutmpeTnong meAoTwy. AwoTe
KOT& TNV KANon 10 aKpIBEC privupo odOAUOTOC.
- "Yrnpeoia eéunnpetnong mehatwv”, Zerida 201

H mopTa dev gival evieAws KASIOTH.
» EAeyETe, edv ummoAeippoTa daynTv i EEVO CWUOTO gival HOYKWUEVO OTNV TIOPTO.

O dwTIopOC TOU
XWPOU LIOYEIPEUOTOC
Oe AeiToupyei.

H Adpma dwtodiodou (LED) eivai xaAaouevn.
» Otav auth n BAARN eudaviCeTal EMAVEIANUUEVD, KOAEOTE TNV UTTNPEcia eEUTTNPETNONG
TEAQTQV.

>Tnv 006ovn evdeiewv
avapBoofrver 12:00
kol To ouppBoro O
avaBel.

H mopoxr peupaTog exel OIaKOoTTEl.
» PubpioTe ek VEOU TNV WPO.
- "PuBuion tn¢ wpac" Zelida 192

H ouokeun oe
BpiokeTal oe
AerToupyia. XTnv
00ovn evdeitewv
BPIOKETOI LIl XPOVIKN
OIGPKEIQ.

Aev mornonke PlI.
» Marhore DIl

O ¢doupvoc H mopTa dev gival evieAwS KASIOTN.
HIKOOKUHATWY oe » EAeyETe, edv umoAeippaTa daynTwv 1 EEva OWPOTO EIVOI HOYKWUEVO OTNV TTOPTA.
AeiTtoupyel. !
Aev omhenke PlI.
» [latrote Pl
Ta daynTd H 1oxUC HIKPOKULGTWY gival puBpiopevn oAU PIKEn.

{eoTaivovTal
apyoTepa o’ O,T

» PuBpioTe pio uynAOTEEN 10XU PIKPOKUPOTWY. = SeAida 181

2Tn OUOoKeun TomoBeTAONKE pIa peyaAUTeEPN TTOoOTNTO O’ O,TI OUVNROWC.

HEXP! TWPEO. , , ,

» PuBpuioTe pia peyaAuTepn dIGpKeIa.

Mo TN 3IMAN mooodTNTA XPeItleoTe TOV DIMAGGCIO XPOVO.

Ta doynTd eival Mo Kpua omd OTI CUVHBWC.

» [upioTe Ta daynTA ) avoKaTEWTE evOIAPESH Ta daynTA.
H Aeitoupyia H ocuokeun €xel pia BAGRBN.
HIKPOKUHOTWY » Otav auTtn N BAABN epdavideTal emavelANuUUEV, KOASOTE TNV UTTNPECIA eEUTINEETNONG
OIOKOTITETA. eEATOV.

H ouokeun &e
Oeppuaivel, oTnv
00ovn evdeitewv
avaBoofrvel n Gvw-
KOTW TeAEIO.

H AeiToupyiac mopousioong eival evepyoToinuevn oTIC Baoikeg pubuioelg.

1. AmToouvdEOTE TN CUOKeEUN oo TO OIKTUO TOU PEULOTOC, KATERACOVTAC VIO Aiyo TNV
aodaAeia 0TO KIBWTIO ACPOAEIV.

2. ATievepyoroinoTe TN ASIToupyia Tapoucioong evrog 3 AemTwv OTIC BOOIKES pubuioeig
- JeAida 193.

To oUPBOAC yIG TO
doxeio vepou Kal yio
TO doxeio ouNoyng
avaBoofrvouy
povILO.

Texvikd TTPORANUa

1. ECoodoiioTe, OTI To doxeio vepoU Kal To dOXeio GUMOYNG eival TOTTOBETNUEVD EVTEAWG
HEOO OTNV eKAOTOTE ONKN doxeiou.

2. Edv Ta oupBoAa e€akoAouBouv va avaBooBrvouy POVILG, KOGAEOTE TNV UTINPEoia
e&utnPETNONC TIEACTWV.

Znpeiwon: Mropeite va eE0KOAOUBNOETE VO XPNOIUOTIOIEITE TN OUCKEUN, Ue e&aipeon Tn

AerToupyia aTpou.
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el AnokotdoTaon BAaBwvY

BAaBn

AITIEQ KO QVTIHETOTTION TTPOBANUATWV

Ze0TOC OEPOC N
oTuOC e€epxeTal oo
TV MOPTA.

Kaveva opOAua. AsIToupyel 0 QvedIoTHPOG YUENG TNG OUOKEUNG.

» Kaopio evepyeia omopaitnTn.
O avepioTnpoc ouvexidel va AsiToupyei yiol Aiyo akOpn Kol HETA TN AeiToupyia. H ouokeun
HEOW TOU QVEUIOTHPO TTPOCTATEVUETOI QMO UTIEpOEpUAVON.

O avepiotnpac wuéne
HETA TN AsiToupyia
ouveyxilel va
AeIToupyei.

H ouokeun petd Tn AsiToupyic TTPETIEl VO KOUWOEL.

» Kopia evepyelia omapaitnTn.
O avepioTnpoc ouvexidel va AeIToupyei yia Aiyo akopn Kol Hetd Tn Aeitoupyic. H cuokeun
HEOW TOU QVEPIOTAPO TIDOOTATEUETOI QIO UTIEPOEPOVON.

O aveploTnpag Yuéng
AEITOUPVEI e QVOIXTN
TNV MOPTA.

H ouokeun koTd Tn SIGPKeIa KAl JETG TN AsIToupyia TTPETEl VO KPUWOEI.
» Kopia evepyelia omopaitnTn.
OAeg ol AelToupyieg HOYEIPEUATOC OTAUOTOUV UE TO GVOIYUG TNG TTOPTAG.

O aTpocg dev eival
0paTOC OTN
AeiToupyia Beppou
OEPa KOl 0TN
OuvOUOIOUEVN
AeiToupyia Beppou
aEPO/YKPIA.

O aTpoc dev eival opatoc oe Kabe meploxr Oepuokpaoiag. Ooo mo (eoTdC eival 0 aTuoC,
TOOO AlyOTEPO €ival 0paToC.
» Kapio evepyeia omapaitnTn.

To doxeio CUMOYNC
pET& TN AeiToupyia
aTuou eival adelo.

>TNV KOVOVIKI ASITOUPYIO OTHOU KAl 0Tn CUVOUOOUEVN ASITOUPYIO OTHOU TO CUUTTUKVWUO OmTod
TN YUGAIVN TTAGKG OTOV TIOTO KOl OO TO YKPI KOVOAI OTOEIUATOC CUAEYETOI OTNV TTAGKO TOU
maTou. Ae dTdvel oTo doxeio cUMoOYNC.
» Kopia evepyelia omapaitnTn.
To doxeio CUMOYNG Xpnolpeuoel yovo yia Tn dIadIKkaoia TAUONG Kail Tn SI0dIKAoIo
amaoBEoTwoNG, OXl VIO TNV KAVOVIKN AeIToupyio oTUoU Kol Tn ouvOuaouEVN ASIToupyio
oTuoU.

>10 doxeio cUNOYNG
BpiokovTal Asukd
OWHOTIOI0 OAATWYV
aofeoTiou.

Kotd Tn S1dpkela TG TMAUONG ) TNG omaoBECTWONG ameAeUBeP@VOVTAI ASTIT OWHOTIdIN
oAGTWV 0oPBeoTiou ammod Tov BPOoTNEO.

1. EAeyEte Tn puBUIoN TNG OKANPOTNTOG TOU vepOU.

2. ExTeleite TNV OMOIOBEOTWON OTO AVODEPOUEVD XPOVIKG OIOTAUOTO.

» ATOOBECTWVETE TN CUCKEUN TIAVTOTE CUPPGWVO PeE TIC 0dNnYieg XPNONG TNG OUOKEUNG COG.

Mikpr KOTovaAWoN
vepoU OTN
OuvOUOIOUEVN
AeiToupyia. Id1aiTepa
OTn OuvOUOICEVN
AeiToupyia pe 3
AeiToupyiec.

>Tn ouvOuaopevn AeiToupyia, 1IB1iTEPO OTN cuvOuaopeEVN AsiToupyia pe 3 AsIToupyieg, PopEi
HEPIKEC POPEC VO XPNOIUOTIOIEITAI HOVO AiyoG OTHOG. ETOI KATAVOAWVETOI HOVO Aiyo vePO ammo
TO doxeio Kabapou vepou.

» Kaopio evepyeia omapaitnTn.

16.2 Ymodei&eig oTo mmedio evoeifewv

BAapn

AITIEQ KO QVTIHETWOTTION TIPOBANUATWV

>Tnv 0066vn evdeiewv
eudavideTal TO
prfvupa E0532

H pumavon oto medio xelpiopoU dnUIoUpyeEl eva povipa evepyoroinuévo edio adng.
ATTevepyoTIoINoTE TN OUOKEUN.

KabapioTte To 1edio XEIPIOUOU.

Evepyormoimote Eava TN OUOKeUn.

Edv moapouociaoTel Eova To OGAALIO OHECWC PETA TNV EVEPYOTIOINON, KAAEOTE TNV UTTNPECIO
e&utmnpeTnoNng MeAOTWV.

voens

>Tnv 0Bovn evdeifewv
eudavideTal TO
prvupa E5005

H AeiToupyia aTpoU evepyoroidnke MoAMeC dopec pe adelo doxeio vepou.
> [lpiv omod pia vea xpron e€aodoaiote, 0TI TO doxeio vepou eival yeudTo He KPUO vePO KAl
eival TOTTOBETNUEVO eVTEAWC YECO OTN BNKn doxeiou.

» Otav auth n BAABN epdaviCeTal emavelANUUEVD, KOAEOTE TNV UTTNPECIa €EUTTNPETNONG
TTEAOTWV.
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17 Amocupon

17.1 AmOcupon MXAIXG CUCGKEUNG

Me Tnv amooupon oUUPWVA e TOUG KAVOVEC
TTPOOTAOING TOU TIEPIBAAOVTOG, UTTOPOUV VOl
ETTOVATTIOKTNOOUV TTOAUTIUEG TTPWTEC UAEC.
» ATOCUPETE TN CUOKEUN CUPPWVA LE TOUC KAVOVEG
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBGANOVTOC.
MANpodopieC OXETIKA Pe TOUC ETIIKAIPOUC TPOTIOUG
arnoouponc Ba Bpeite 0To €18IKO KATAOTNUO ) oTNV
apuOdIa TOTTIKA AnuoTIKN ApPXM 00G.

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

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

B

18 Ymnpeoix eEUNTNPETNONC TTEAXTWV

Aerrropepeic MANPOPOoPIEC VI TOV XPOVO eyyUunong Kai
TOUG OPOUC eyyuNoNC OTN XWPO oac Ba AaBeTe omd TNV
urnpeoia e€UTINEETNONG TIEACTWV TNC ETAIPEIOG LOC, TOV
EUTTOPA OOC 1 TNV I0TOOEAIDO UGG,

Otav €pbeTe oe emadn e TNV utnpeeoia eEumnpeTnong
eAaTov, XpeldleoTe Tov apIOuo TpoiovToc (E-Nr.) kai
TOoV 0pIBud KoTaokeung (FD) TNG cuoKeung 0o¢.

To oToIXEIO EMKOIVWVIOC TNG utnpeoiag eEumnpeéTnonc
eAOTWV B0 TO BPEITE OTOV CUVNUUEVO KOTAAOYO TNG
utnpeoiag eEumnpeTNoNG TEAOTWV ] OTNV I0TOOEAIDO
HOG.

AUTO TO TIPOIOV TIEPIAGPRBAVE! TTNYEC PWTOC TNG
KoTnyopiog evepyelakng amodoonc D. O1 yeg dwtodg
eival 8100€01ueC WC AVTAAOKTIKO KOl EMTEETETAI VO
QVTIKOTOOTNOOUV POVO aTTd eKTTAIOEULEVO VIO QGUTO
EIDIKEULIEVO TTPOOWTTIKO.

18.1 Ap1OpOg MpoiovTog (E-Nr.) Kaxi axpiOpog
KaTaxokeung (FD)

Tov apiBud mpoidvTog (E-Nr.) kai Tov apiBud
koTaokeung (FD) Ba Touc Bpeite oTnv TvVoKida TUTIOU
TNC OUOKEUNG.

Tnv mvokida TUTTOU Pe Toug apiBuolc Ba Tn BpeiTe,
QVOIYOVTOC TNV TTOPTO TNC OUCKEUNG.

:
[ e FD: Zr | C€ /X

Type

Mo va Bpeite Eava ypriyopa T OTOIXEIG TNG OUOKEUNG
O0C Kol ToV apIBuo TNAEPWVOU TNG UTTNPEDIOG
e&urmnpeTnong MeAOTWY, PTTOPEITE VO TG ONUEIWOETE.

19 'ETol meTUXXIVEI

Mo diddopa daynTé Oa Bpeite edw TIC KATANMNAES
pubpioeIc KOBWC KOl Ta KOAUTEPO EEQPTAUCTA KAl
poyelpik& okeun. TIC OUCTAOEIC TIC €XOULE
TTPOCCPUOCE! IDOVIKA VIO TN OUCKEUN OOC.

19.1 AUTOG €ivail 0 KXKAUTEPOG TPOTIOG, YIX
VO TIPOXWPNOETE

Edw Ba pdbete TOV KOAUTEPO TPOTIO, TTWC VO
TTPOXWPENOETE BAUO TTPOC BNUT, VIO VO UTTOPEITE VO
ekpeTaMeuTeITE I0OVIKG TIC oUOTAOEIC PUBUIoNG. Oa
A&BeTe oToIxein yIa TOAMG daynTd pe mAnpodopiec Kal
OUPBOUAEC, YIG TO TIWC VO XPNOIYOTIOINOETE KAl VO
poubpioeTe TN ouokeun 1I0aVIKA "ue To Xepl'".
Znueiwon: Mo pia emAoyn daynTwy, €XEl N OUCKEUN
OCC TTPOYPOUUOTIONEVEG pubpioelc. OTav BeAeTe va
KaBodnynBeiTe amd TN CUOKEUT, XPNOILOTIOINOTE TO
OUTOHUOTO OUCTNHO TTPOYPOHUATWY.

- "AUTOLOTO CUOTNHUO TTIOOYPALILATWV", ZeAida 187

1. [lpiv TN XPrion GMOPOKPEUVETE TOi OKeUN TTou Ogv eival
QMOPAITNTO OTIO TOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

2. EmAegTe eva daynTo amd TIC ouoTAoEIC pUBUIoNG.

3. B&ATe TO PpaynTd O€ eva KOATAAMNAO OKeUOG.
XpNOoIPOTIOIEITE TO OKEUN KaI TO €EQPTHUATA, TTOU
avadepovVTal OTIC ouoTAOoEIC pUBUIoNC.

Xpnolyortroleite okeun Kol eEQPTHUATA, TTOU EiVal
KOTOAMNAQ VIO TOV TPOTIO TTOAPOOKEUNG.

— "Skeun Ko eéapTtriuata KaTaMnAa yior
uikpokuuara”, Zehida 180

XpNOoIYOTIOIEITE TG YWAOIO EERPTHAPATO TNG CUOKEUNC
00¢. Eival 10aviKd TTPOOOPLOOUEVO GTOV XWEO
HOYVEIPEUOTOC KGI OTOUC TPOTTIOUG ASITOUPYIOG.

4. TupBouAn: OTov BEAETE VO TIOPOOKEUAOETE
TTOoOTNTEC TTOU GITOKAIVOUV OO TOV TTHVOKA,
puBuioTe yia TN DIMAGOIO TTOCOTNTC TIEPITIOU TN
OImAdioIa BIGPKEIQ.

O1 Tigeg puBUIoNG 10XUOUV VIO TNV TOTIOBETNON TOU
daynToU OTOV KPUO XWPO HOYEIPELOTOC.

Mo emAeypeva daynTtd n mpoOeppavon eivail
QTTOEAITNTN KOl GVOPEPETAI OTOV TTIVOIKAL.
TormoBeTroTe TO GaynTO COC KOl TG EEAPTHUOT
pHOVO PETA TN ANEN TNC TTPoBEPUAVONC OTOV XWPEO
HOVEIPELOTOC.

MepIkd poynTa TIETUXGIVOUV KGAUTEQA, OTOV
WNVOVTOI OE TTEPICOOTEPS BripoTa. AuTd
avahEQOVTAI OTOV TTHIVOKO.

OTav BeAeTe va TapaokeudoeTe oupdwva pe mn OIK
O0C CUVTOV), TTPOOOVOTOANIOTEITE O TTAPOUOIN
daynTa oTov Tivoka. MNepiocdTepec mMAnpodopieg Ba
BpeiTe OTIC CUPPBOUAEG OTO TEAOC PETG TOUC TIIVOKEG
pubpiocewv.
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2T ASITOUPYIO PHIKPOKUPGTWY pubpuioTe Tov
HeyaAUTEPO avadePOUEVO XPOVO Kal eAeYETE TO
daynTd 00C PETA TOV PIKPOTEPO XPOVO.
2e epopuoyeg pe aTuo eaodaiiote otnv apxr, OTI
To doxeio vepou eival yepaTo.
PubuioTe Tn CUOKEUN OVTIOTOIXO HE TIC OUOTAOEIC
pubuiong.
To oToIxeio OEPUOKPOCIOG KOI TO OTOIXEIO XpOVOU
OTOUC TTIVOKEC eEAPTWVTOI GO TNV TOIOTNTA, TN
BePUOKPOOIa KAl TN cUOTOoN TWV TPodidwy. Mo
QUTO avOPEPOVTOI TIEPIOXEC PUBUiocEWV.
[MpoomaBnoTe MPWTA PE TIC XAUNAOTEPECG TIPEG. OTOV
eival anmapaitnTo, pubuioTe TNV emduevn Gopd pia
uynAOTEPN TIWN.

5. TomoBeThoTe TO daynTd AVTIOTOIXO PE TO UWOC
TOTTOBETNONC PHEOO OTOV XWEO HOYEIPEUOTOC.

6. /A NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTicpaTog!
KaTd 1o Gvolyuo TG MOPTOC TNG CUOKEUNC pTTopEi
va eEeABel KOUTOC oTHOG. O aTuOC, avaAoya Ye TN
Bepuokpaoia, Oe daiveTal.

» AvoiyeTe TTPOOEKTIKA TNV TTOPTA TNG OUOKEUNG.
» KpartaTte 7o moIdIG HGKPIA.

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog eykauUparog!
Ta CeoTd paynTd ekKAUOUV BepudTnTa. ‘ETOI Ummopouv
TG POVEIPIKA OKeUn va (eoTaBoUV TTOAU.

» ATIOUOKPUVETE TO HAVEIQIKG OKeEUN 1N TO
eEopTAHOTO ATO TO XWPO HOYEIPEUOTOC TTAVTOTE
pe pio maoTpa Koudivoag.

Otav eival €TOINO TO aynTO, OTIEVEQYOTIOINOTE TN

OuoKeun.

19.2 MeviKEQ UTTOBEIEEIC TAPAOKEUNG

[MpooegTe auTeg TIC TANPOdOPIEC KATG TNV TTOPOOKEUN)
OAWV TV GOyNTWV.

AnpIoupyix GUUTTUKVWHXTOG

OT1ov MopookeudleTe TOOPIUG OTOV XWPEO
HOYEIPEPOTOC, UTToPE! var dnuioupynOouv ToANoI
USPOTLOI OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

Emeidn n ouokeur) ooc eival TOAU AmOTEAEOUOTIKI OTNV
efolkovopnon evepyeiag, dladeuyel Kata Tn dIGPKEIX
NG Aeitoupyiog povo TOAU Aiyn BeppoTnTa TPOC Ta £EW.
AOY® TV uPnAwv diadopwv Beppokpaoioag HETOEU ToU
£0WTEPIKOU XWPEOU TNG CUOKEUNG KOl TwV EEWTEPIKWY
eCopTNUATWY TNG CUOKEUNC, Kmopei va dnuioupynBei
vEPO OUUTTUKVWONG OTNV TTOPTG TNC OUOKEUNG, OTO
edi0 XEIPIOUOU I O VEITOVIKEC TTPOOOWEIC VTOUAOTTIGV.
H dnuioupyia vepoU CUUTTUKVWONG OmoTEAE! pIdt
KOVOVIKI epdavion AOyw GUCIOAOYIKWV QITIWV.

OT1ov PoOePPAIVETE TN OUOKEUN I OVOIYETE TTPOOEKTIKN
TNV MOPTA, PEIWVETE TN ONUIOUPYIOt OUUTTUKVOUGTOG.

Ol TOPAOKEUEC pe UTTOOTHPIEN OTUOU 1) Ye Evav TPOTIO
WYNOIPOTOC OE OTUO, EXOUV WC OTTIOTEASOUO TN
Onuioupyia TTOAM®V UDPATUWY OTOV XWPEO HOYEIPELOTOC.
2 KOUTTIOTE TOV XWPO HOYEIPEPATOC, OTOV KPUWOE! N
ouoKeun.

Poppeg YNoipaTOg

Mo eva 1I0AVIKO OMOTEASOLO HOYEIPEUOTOC, OOC
ouvioToupe okoupeg GOPUEC WNOIPOTOC amd PETOAAO.
O1 dOpueg amd AeukoaoidnpPo, Ol KEPOUIKES POPUEC KAl
ol YUOAIveC GOpUEC ETTEKTEIVOUV TOV XPOVO WNOIUOTOC
Kol T TopookeudopoTa de podidouv opolopopda.
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Ed&v xpnoipotoleite dOpueg oINKOVNG, EAEYETE TO
OTOIXEIO TOU KATAOKEUOOTN WC TIPOC TNV KOATOAMNAOTNTA
TOUG VIO OTHO KOl UIKOOKUHOTO KCGI TIPOOOVATOAICTEITE
oUpdWVO e TG OTOIXEIO KOl TIC OUVTOYEG TOU
KoTaokeuaoTr). O1 dOppec OINKOVNC eival TTOMEC dopeg
HIKPOTEPEC OTT O,TI Ol KAVOVIKEC dopueg. O TooOTNTEC
KOl TO OTOIXEIO TNG OUVTAYNC WTTopEel va SiIadEPOUV.

AXOOKOAAX

Xpnolgotoleite povo AaOOKOMA, TTOU eival KOTGAMNAN
yia TNV emAeypévn Beppokpaoio. Koyte Tn AadOKOMa
avAAOYo e TO TOWI.

/\ NPOEIAOMOIHEH — KivBuvog mupkayiég!
Kata 1o dvolyua TG MOPTOG TNG OUOKEUNG
OnuIoupyeiTal eva pelpa aePoC. To AadOXoPTO UTTOPE!
va €pBOel oe emadr| pe To OEPUOVTIKG OTOIXEIO KO VO
maoel GWTIA.

» KaTtd Tnv mpoBepuavon Kol KaTa TN SIGPKEIN TOU
HOYEIPEUOTOC PNV TOmoBETEITE TOTE TO AADOXAPTO
XOAOPA TIAVGW OTC eCAPTHUOTAL.

» KoBeTe mavTtoTe 0TN O0WOTH popdr) To AadOXOETO KAl
TOTIOOETEITE TTAVTOTE TIAVW TOU €VOl OKEUOG 1 HIOK
dopua Ynoipgarog.

19.3 ZUPPBOUAEC VIO TTKPXOKEUN ME
EAXXIOTN XKPUAOHION

H okpuAapidn eivai emkivduvn yia TNV Uyeia Kal
OnuIoupyeiTal, OTOV TIOPOOKEUGIETE TTPOIOVTO
ONUNTPIOKWY I TTATATOC O TTOAU peydAn BepudTnTa.

daynTo SupBouAn

[evikd = O xpovog
HOYEIDEUOTOC TIPETTE!
va eival 000 TO
duvaTov
OUVTOUOTEPOC.

®  PodoKoKKIVI(ETE TO!
daynTd peExp! Vo
QTTOKTAOOUV &val
XPUoOdi XoWH, Unv Tot
TTOPCWYIVETE.

= XpnoIYoTIoINOTE &val
peyaho, XovTpo
KOUUGTI paynToUu. AuTO
mepiexel AiyoTtepn
OKPUAOidN.

[MOPOOKEUACUOTA KOl m  PubBpioTte T

HTTIOKOTOKIO OepuoKpaoia oTov
Oepud aEPQ TO TTOAU
otoug 180 °C.

= AlsiyTe TO

TTAPOIOKEUNOLIOTS KOl
TOl UTTIOKOTOIKION JE
auyo 1 KPOKO auyou.
AUTO pelwvel TNV
mopaywyn TG
OKPUAOHIBNG.

TnyovnTeC TATATEG = Moip&oTe TIC TTOTATEC
doupvou opoIopoPda Kol 0E pIot
OTPWON TAVW OTO TOWI.
= WhveTte TO AiyOTEPO
400 yp. oe KGO TOWI,
VIO VO N OTEYVWOOUV
ol TNYOVNTEC TTOTATEC.




19.4 ZUPPBOUAEC VIX EEMAYWHX KXI LECTAPX

[MpooelTe QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OTTOTEAEOUOTO
KOT& TO EeMAyWHO KAl TO (EOTOUO.

EmoOupix

ZupBouAn

‘ETol meTuxaiver el

EmoOupicx

ZupBouAn

MeT& TnVv MopeAeuon Tou
XPOVoU To ¢daynTd OOC
eV €xel oKOUN Eemaywoel,
eoToBei 1 ynbel.

Aunote Tov Xpodvo
HOYEIPEUATOG.

AUTO TO daynTd PETG TN
MEN TNG BIGPKEIOG TTPETTE
va eival EeTTayWUEVO,
CeoTO 1) HOYEIPEUEVO.

PuBuioTe pia peyoAuTepn
didpkela. O1 peydAeg
TooOTNTEC KOl T
XOVTPOTEQPO PaynTd
QTTITOUV TIEPICOOTEPO
XPOVo.

AUTO TO daynTO PETG TN
ME&n Tng diGipKelog oTnV
AKpPN TIPETTEI VAL UNV €ival
TTOAU CeoTO Kol OTn PEOoN
TTPETIEI VG EIVAI ETOIYO.

= AVOKOTEUETE TO
daynTod evdidueoa.

= PybBpioTe pia
XOUNAOTEPN 10XV
HIKQOKUUGTWY KOl IOt
peyoAUTePn OIGPKEIO.

To TTOUAEPIKG 1N TO WAPI
HETA TO EemAVWUO eV
TTPETEl V& gival HOVOo
eEWTEPIKA PayelpePEVT
KOI OTN Yéon aKoun
KOTEWUYUEVQ.

= PyBuioTte pia
XoUNAOTEPN 10XU
UIKODOKUUGTWV.

= [upilete TO
Eemmaywpeva TOOPIUA,
o€ TEPIMTWOon Pey&Anc
TooOTNTAC, TTOAMEC
dopec.

To daynTd dev mpeTel va
givail TToAU oTeyvo.

= PyBuioTte pia
XOUNAOTEPN 10XV
HIKOOKUUGTWY.

= PyBuioTte pia
HIKPOTEPN OIGPKEIQL.

= KoAuyTe TO doynTo.
MpooBeoTe
ePIoCOTEPO UYPO.

19.5 ZUPPBOUAEC VIX TO EETTAYWHO KOI TO
{EOTAUAX PE MIKPOKUHXTX

OT1ov KoTd TO EEMAyWPO 1] (EOTAPO JE TA HIKPOKULIOTO
Oev meTuxaivel KATI, 0o Bpeite 0w OUPPBOUAEG.

Emoupix

ZupBouAn

Ae BPIOKETE KAVEVD
OToIXeio puUBuIoNG yia TNV
moooTNTG Tou poaynToU
TTOU ETOILAOOTE.

Au&noTe 1 YeIwOoTE TOV
XPOVO UOVYEIPEUATOG.
Eumelpikdg Kavovog:
AmAdola ToooTNTO =
oxedoV OIMAGICIOC XPOVOC,
gion moooTNTa = PIoOC
XPOVOG

To daynTd 0OC OTEYWWOE
TTOAU.

= MelwoTe ToV XpOVOo
HOVEIQEPATOC.
H:

® EmAEETE pIa HIKPOTEPN
Baduida 1oxUoCg
HIKOOKUUGTWY.

= KoAuyTe 1O daynTod
Kol TIpooBeaTe
EPICOOTEPO UYPO.

MeT& TO TEPOC TOU
XPOVOU HOYEIPEUATOC TO
daynTd oo¢ eivai
eCwTePIKG MOAU Ce0TO, OTN
peon opwe dev eival
OKOLN ETOILO.

= AvoKoTeugTe TO
daynTod evdidueoa.

= Tnv enopevn dpopd
pubuioTe pia
XOLUNAOTEPN 10XU KOl
HIO peyoAUTEPN
OINPKEIQ.

MeTd TO Eemmbywpo TO
TTOUAEPIKO I TO KPEQC OOC
eival e€wTepIkG NdN
HOVEIPEUEVO, OGAG OTN
peon dev £xel akoOun
Eeaywoel.

m EmAe€Te TNV emopevn
dopd Yo PIKPOTEPN
BoBpuida 1oxvoc
UIKOOKUUGTWY.

= [ypioTe Ta EEMOVWHEVDL
TPOPIUO, OF TIEPITTTWON
pey&ANg moooTNTAC,
TTOAMEC PopEC.

19.6 Zemaywp

Me Tn CuOKeur 00C PTTOPEITE VO EETTOYWOETE

KoTewuypeva doynta.

ZEMAYWHX GAYNTOV

1. TomoBOeTAOTE TO KOTEWUYHEVD TPODIUG O’ Eval
avoIXTO doxeio MAvw OToV TTATO TOU XWPEOU

HOYEIPEPATOC.

Ta euaioBOnTa pEEN, OTIWC TI.X. KVALEC Kol GTEPOUYEC
KOTOTTOUAOU 1 ANITTOPG OIKPIVAL EPN WNTWV UTTOPEITE
VOl TO OKETIQOETE PE PIKPG KOUUATIO
CAOUPIVOXOPTOU. TO OAOUUIVOXOIPTO OEV EMITRETETAI
va €pBel oe emadr| e T TOIXWUOTO TNG OUCKEUNG.

2. =eKkIvnoTe TN AITOUPViai.

MeT& TNV mopeAeuon TNG HIoNC OIGPKEING
EETTOYWHOTOC PTTOPEITE VO APOIPEDETE TO

oAOUPIVOXOPTO.

3. Znueinon: OTav EEMOYWVETE KPEOG KOl TIOUAEPIKG

dnuioupyeiTal uypo.

AdaipeoTe TO UYPO KOTA TO YUPIOUO KOI O KOO
TIEPITTWON PNV TO EQVaXENOILOTIOINOETE 1N TO GEPETE
o€ emadr pe GAa ToOPIUO.

4. T[upioTe i avoKaTEWPTE TO PaynTA eVOIGLEOT Pidt

pexpl duo dopéec.

[upioTe TO HEYOAD KOUUATION TTOMEC POPEC.

5. Mo Tnv e€ilooppodmnon TG Beppuokpaociac, adnoTte Ta
Eemaywpeva daynTd va npeunoouv yia mrepimou 10
péExpl 60 AeTTr 0 OepuOoKPOACia TTEPIBANOVTOC.
2T TTOUAEPIKG UTTOPEITE VO adaIPEDETE TG eVTOCHIQ.
To KPEAC PTTOPEITE VO TO €MEEEOYOOTEITE TTEPAITEPW
ETMONG KOl PE EVOV HIKPO KOTEWUYUEVO TTUPHVAL.
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el ‘ETtol meTuxaivel

ZUOTHKOEIG PUOUIONG YIX TO EEMAYWHX

daynto EExpTAHOTX / ZKEUN Yyog Tpormog  BoaOpidx AlxpKeix
TOTMOOETNG YNOIMATO MIKPOKUMATWV OFE AETITA
ng I oe W
Kpeag 0AOKANPO, Ye Kal Xwpic AVOIXTO UOYEIPIKO 0 w 1. 180 1. 15
KOKKOAG, 800 yp. OKeUog 2. 90 2. 15-25'
Kpeac 0AOKANPO, PE KOl XWPIC AVOIXTO LOVEIPIKO 0 w 1. 180 1. 15’
KOkkoAa, 1.000 yp. oKelOG 2. 90 2. 25-35'
Kpeag 0AOKANPO, Ue Kal Xwpig AVOIXTO UOYEIPIKO 0 w 1. 180 1. 20'
KOKKaAa, 1.500 yp. OKeUog 2. 90 2. 25-35'
Kpeac oe KoPPaTIa ) PETEC, AVOIXTO LOYEIPIKO 0 w 1. 180 1. 52
200 yp. OKeUO0G 2. 90 2. 4-6°
Kpeag og KoPUOTION I GETEG, AVOIXTO LOYEIPIKO 0 w 1. 180 1. 102
500 yp. OKEUOC 2. 90 2. 5-10°
Kpeac oe KoppaTia ) PETEC, AvoIXTO LOYEIPIKO 0 w 1. 180 1. 102
800 vp. OKeUOC 2. 90 2. 10-152
Kipde, avapeiktog, 200 yp.2 AVOIXTO LUOVEIPIKO 0 w 90 15"4
OKeUoC
Kipde, avapeiktog, 500 yp.? AVOIXTO HOVEIPIKO 0 w 1. 180 1.5"°
OKeUOC 2. 90 2. 10-15"°
Kipde, avapeiktoc, 800 yp.2 AVOIXTO LUOVEIPIKO 0 w 1. 180 1.10"°
oKeloC 2. 90 2.15-20"°
IMOUAEPIKA I KOUUATIC AVOIXTO UOYEIPIKO 0 w 1. 180 1.5°
mmouAepikwy, 600 vyp. OKeUoC 2. 90 2. 10-15°
[TOUAEPIKG 1) KOPPOTIO AVoIXTO LOYEIPIKO 0 w 1. 180 1. 10°
mouhepikwy, 1.200 yp. OKeUO0G 2. 90 2. 20-25°
MNamao, 2.000 yp. AVOIXTO POVEIPIKO 0 w 1. 180 1.20"°
OKEUOGC 2. 90 2. 30-40"°
Xrva, 4.500 yp. AVOIXTO UOVEIPIKO 0 w 1. 180 1. 30"
OKeUOC 2. 90 2. 60-80"°
DINeTO Yaplou, PpICOAa wapioU  AvoixTd PAVEIPIKO 0 w 1. 180 1. 5%
A deTec wapiou, 400 yp. OKEUOC 2. 90 2. 10-15°
Wapl, oAOkANpo, 300 yp. AvoIXTO LOYEIPIKO 0 w 1. 180 1.3
OKEUOoC 2. 90 2. 10-15
Wapl, oAokAnpo, 600 yp. AVOIXTO HOYEIPIKO 0 w 1. 180 1.8
OKEUOC 2. 90 2. 15-25
Aaxavikg, T.X. apakag, 300 yp. AVOIXTO UOYEIPIKO 0 w 180 10-15°
OKeuoC
Aoxavikd, T.x. apakacg, 600 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO 0 w 1. 180 1. 10°
OKeUO0G 2. 90 2. 9-15°
®pouTa, T.X. dpapmoudd, 300 yp. AVOIXTO HOAYEIPIKO 0 w 180 7-10%8
OKeUoC
®pouTa, 1.X. dpopmoudd, 500 yp. AVOIXTO HAVEIPQIKO 0 w 1. 180 1. 8%8
oKeloC 2.90 2. 5-10%8
BoUTupo, Aiwoipo, 125 yp.™ AVOIXTO POVEIPIKO 0 w 90 6-8

OKeUoC

© O N O g b W N =2

lupioTe TOMEC Popeg To daynTo.
KoTd To YUPIOPO XWPIZETE TO KOUUGTION TOU KPEATOC PETOEU TOUG.
KaTtoyuxeTe Ta paynTd AeTITA.
ATTopoKpUVETE TO NON EETTOYWHEVO KPEQC.
KoTd TO YUPIOPO XWPIOTE TG EETMTAYWUEVD KOUUOTIO ETOEU TOUC.
AdaipeaTe TO UypO amd TO EEMAYWUO.

lupioTe TO daynTO KAOe 20 AeTiTa.

XwpioTe TO EETOYWHEVA KOUUATION ETOEU TOUC.
AvoKaTeWTE eVOIGEOT TTIDOOEKTIKA TO GaynTo.

° AdaipeoTe eVTEAWG TN CUCKEUOGIOL.
" =ZeMayWVETE HOVO YAUKG XWPIC YAGOO, oavTiyi, CeAaTivn 1) KPEUO.
2 XwpioTe TO KOPUATIO TOU YAUKOU LETOEU TOUG.
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daynto EExpTAMOTX / ZKEUN 'Yyog Tpommog  BaBpidx Ai&kpkeix
TOMTOOETNG YNOINATO MIKPOKUMATWY OFE AETITA
ng q oe W
BoUTtupo, Aworiyo, 250 yp.'° AVOIXTO LOVEIPIKO 0 w 1. 180 1.2
OKeUog 2. 90 2.35
Wawui, oAokAnpo, 500 vyp. AvVoIXTO HOVEIPIKO 0 w 1. 180 1.3
OKeUOoC 2. 90 2. 10-15
Wawpi, oAokAnpo, 1.000 yp. AVOIXTO LOYEIQIKO 0 w 1. 180 1.5
okeuoC 2. 90 2. 15-25
FAUKO, oTeyVO, T.X. KEIK, 500 yp.'" AvoIXTO paveIpIKd 0 w 90 10-15
12 OKEUOG
FAUKO, OTEWO, TLX. KEIK, 750 yp."" AVOIXTO HOVEIPIKO 0 w 1. 180 1.3
12 OKEUOG 2. 90 2.10-15
FAUKO, COUupEPO, TT.X. YAUKO AVOIXTO HOYEIPIKO 0 w 1. 180 1.5
dpoUTWV, ToupPTO HUlHBPOC, OKeUOoC 2. 90 2. 15-25
500 yp."
FAUKO, Coupepo, T.X. YAUKO AVOIXTO LOYEIPIKO 0 W 1. 180 1.7
dpoUlTWYV, ToupTO HUlHBPOC, OKeUog 2. 90 2. 15-25

750 yp."

1

© 0 N O g~ W N

['upioTe MOAEC dopec To daynTo.

KaTa To yUPIOUO XWPICETE TO KOPUOTION TOU KPEQTOC METOEU TOUG.

KoTawuxeTte T daynTd ASTITA.
ATTOpOKPUVETE TO NON EETTOYWLEVO KPEAC.

KaTa To YUPIOUO XWPIOTE TO EETTOYWHEVO KOPPATIO eTA&U TOUC.

AdaipeaTe TO UyPO amd TO EEMAYWUO.

[upioTe TO daynTO KABE 20 AeTITA.

XwpioTe To EETOYWHEVO KOUUATIO HETOEU TOUC.
AvVOoKaTEWTE eVOIALEOT TIDOOEKTIKG TO GaynTo.

© AdaipeoTe EVTEAWC TN OUCKEUOOIO.
" =Zemay@VeTE HOVO YAUKG XWPIiC YAGOO, oavTiyi, CeAaTivn 1) KPEUOL.
12 XwpioTe TO KOPPATIO TOU YAUKOU PETOEY TOUG.

19.7 ZéoTOpX
Me Tn ouokeur oo propeite va (eoTavete daynTo.

ZEOTAUX KATEWYUYHEVWV GARYNTOV

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eyKaUpaTog!
Ta CeoTd daynTd ekAUOUV BepudTnTa. ETOI pmopouv 1o
poyelpIkK& okeun va eoTaBouv TTOAU.

>

ATTOUOKPUVETE TO JOYEIPIKG OKeUN N Ta eEopTHUOT
Qo TO XWPO HOYEIPEUOTOC TIAVTOTE e HIo TIAOTPO
koudivag.

. AdaipeoTe Ta ETOIHG GoynNTA aTO TN OUOKEUGOIO KOl

TOTIOOETNOTE TO 0€ €val OKEUOG KATAANAO VIO
HIKOOKUUOTO.

KaTtaveipete Ta doynTd HECO OTO OKEUOC O HIKPO
uyocq.

(2

To AeniTd doynTG poyeipeuovTal ypnyopoTepa orr’
O,TI Tt XOovTP&. Mn otoiBadete Ta TOOPIUG TO Eval
TTAVW OO TO AANO.

KoAUyTe Ta poynTa pe Eva KATAANAO KOTTAKI, EVol
mMATO M Yo eI0IKA PEPPBPAVN UIKOOKUUATWV.
TomoOeTHOTE TO OKEUOC ETAVKW OTOV TTOTO TOU XWOEOU
HOVEIPEUOTOC.

ZekIvhOoTe TN AeIToupyio.

[upioTe ) avakaTewTe T paynTa evoiGpeoa 2-3
dopéec.

Ta SI0POPETIKA OUCTOTIKG Tou daynTou de
eoTaivovTal TO 010 YPryOpPO.

Mo TV e€lcopponnon TnNC Beppokpaoiag, adnoTe To
eoTapeva daynTd Vo NEEUNOOUYV VIG 2-5 AeTTal O€
Bepuokpaoia TIEPIBGAOVTOG.

ZUOTAXOEIC PUBUIONG VIX TO (EOTANX KATEWUYHEVWV GAYNTOV

daynTo EExpTAMOTX / ZKEUN 'Yyog Tpommog  BaBpidx Ai&kpkelx
TOTTOOETNG YNOINXTO MIKPOKUMATWV GE AETTKX
ng S oe W

>ouma, KaTeyuypevn, 400 yp. KAe10TO payelpikod 0 w 600 8-15

OKeUoC

1
2
3
4
5

Kata To avaKOTEHO XWPICETE TO KOPUATIA TOU KOEOTOC PETAEU TOUC.

[MpooBeoTe Aiyo uypd oTo daynTo.

[1p00BE0TE OTO OKEUOC VEPO, HEXPI VO KOAUDOEI 0 TIATOC.

MayeipewTe TO aynTO XWEIC TPOOONKN vePOU.
AvokaTteuete To dpaynTo evOIGUEDQ.
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daynTo EEXpTAMOTX / ZKEUN 'Yyog Tpormo¢  BaOpidx Aixpkeix
TOMOOETNG YNOIMATO MIKPOKUMATWV OFE AETITA
ng q oe W

Moxvi, karewuypévo, 500 yp. KAe10TO pavelpikod 0 w 600 8-13
oKeuog

Moyvi, karewuypevo, 1.000 yp. KASI0TO payeipikod 0 w 600 20-25
OKEUOC

Mevou, paynto pepidag, EToINO KAeI0TO payeipiko 0 = 600 11-15

doynTO pe 2-3 CUOTATIKA, oKeuoC

KoTeywuypevo, 300-400 yp.

DETEC KPEATOC I KOUUATIO KAeI0TO payeipikod 0 w 600 12171

KPEATOC 0 OOATOQ, TT.X. YKOUAOG, OKeUOC

KoTeyuypevo, 500 vyp.

DETEC KPEQTOC I KOPUOTIO KAe10TO pavelpiko 0 w 600 25-30"

KPEATOC 0 OOATOQ, TT.X. YKOUAOIG, OKeUOC

KoTeyuypevo, 1.000 yp.

J0UdAE, TI.X. Aadavia, Kavehovia,  KASIoTO uayelpiko 0 W 600 10-15

KoTeyuypeva, 450 yp. OKeUoC

MpooBeTa, m.X. PUT, KASI0TO payeIpikod 0 w 600 2-5

HOKOPOVOKIO, KOTEWYUYHEVQ, OKeUOoC

250 yp.?

MpooBeTa, m.X. pul, KAEI0TO payeIpIKO 0 w 600 8-10

HOKOPOVOKIO, KOTEWYUYLEVQ, OKeUOoC

500 yp.?

AOXOVIKS, TI.X. OPOKAC, UTTPOKOAO, KASIOTO LOYEIPIKO 0 w 600 8-10

KOpOTQ, KoTewuypeva, 300 yp.®  okeluocg

AOXQVIK®, TI.X. GPOKAG, UTTPOKOAD, KAEIOTO PayeIpIKO 0 w 600 1417

KapOTQ, KoTewuypeva, 600 yp.® OKeUoC

AAEOUEVO OTTOVAKI, KATEWUYHEVO, KASIoTO poyelpiko 0 w 600 11-16°

500 yp.* oKeloC

T KoTdl TO avOKATEO XWPICETE T KOUPATIO TOU KPEXTOG UETAEY TOUG.

2 MNpooB&aTe Aiyo UypO GTO HaynTo.

® MpooBLoTe OTO OKEUOC VEPO, HEXP! VO KOAUGOEI O TATOC.

4 MoyelpgwTe TO GaynTO XWPIG TTPOCONRKN veEPOU.
5 AvokoTeueTe To daynTd evOIGLEDQ.

ZEOTAUX pAYNTWV

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog eykaUparog!

Ta CeoTd daynTd ekAUoUV BeppodTnTO. ETOI pmmopouv 1o

HayelpIka okeun va (eoTaBouv TTOAU.

» ATTIOHOKPUVETE TG LOYEIPIKA OKeUN I Ta eEXPTHHOTO
oo TO XWPO HOYEIPEUOTOC TIAVTOTE PE HIO TIAOTOO
koudivac.
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/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog ZepaTioparoc!
KaTa To EOTOUO UYPWV UTTOPE! VO TIOOKANBE
emBpaduvon Tou Bpaocpou. Autd onuaivel, 0TI N
OEPUOKPOOIO BPACUOU EMTUYXAVETOI, XWPIC VOl
eudavIoTOUV Ol TUTTIKEC GUCOAIDEC OTHOU. 2UVIOTATAI
TTPOOOXN OKOUN KOl O TIEPITITWON EAXXIOTNC HOVO
QvVoKivNoNng Tou okeluoug. To KauTo uypod Umopei
Eadvikd va Bpdioel Kol va TITOIANICEL.
» KoTd To (E0TOUO TOTTIOOETEITE TTAVTOTE EVO KOUTOAI
peoa oto okevoc. Etol epmodileTal n empBpaduvon
TOU Bpaopou.
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MPOZOXH!

Edv akoupmroel yeTaANO TTAVK OTA TOIXWHUOTO TOU
XWPOU POyeIpEPOTOC ONUIOUPYOUVTOI OTTIVONPEC, TTOU
pTTopel va MpoKoAEooUV CNUIG OTN OUCKEUN 1 Vol
KOTOOTPEWYOUV TO E0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTOC.

>

Eva HeTOMIKO OwUQ, TT.X.TO KOUTOAI OTO TIOTN P!,
TTPETIEI VO OTIEXEI TO AIyOTEPO 2 cm aTo TO
TOIXWHOTO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC KO TNV
£0WTEPIKN TTASUPA TNG TTOPTOC.

. AdaipeoTe Ta £TOILO GayNTA OTIO TN OUCKEUQOION KAl

TOTTOBETNOTE TG O €V OKEUOC KOTAANAO VIO
HIKQOKUUOTOL.

Karaveipyete T poynTd HEOO OTO OKEUOC OE HIKPO
uyogq.

Ta Aenitd daynTd poyelpeUoVTal YonyopOoTEQS O’
O,TI T XovTpd&. Mn oToIRddeTe TO TOODILO TO EVO

‘ETol meTuxaiver el

. KaAUyTe T doynTa pe Eva KATAANAO KOTTAKI, EVO

mMATO ) Yo e10IKM PeEPBPAVN HIKPOKULATWY, OTAV
aUTO avodEPETOI OTOV TTIVOKO.

. TomoBeTrnoTe TO OKEUOC eMAVW OTOV TTATO TOU XWPEOU

HOVEIPEUOTOC.

Otav evepyorolnoeTe TPOOOETO TN ASITOUPYIO
OTpOoU, TOTOOETAOTE TOTE TO OKEUOC OTO YUAAIVO
TOWi O0TO UWOC TOToBETNONG 3 Kall yepioTe To DOXEIo
vepou.

. ZEKIVIOTE TN AeIToupyia.
. [upioTe 1 avakoTeWTe To GaynNTA eVOIALEOD TTOMEC

dopec.
To SIaPoPETIKG OUCTOTIKG TOUu daynTou Oe
CeoTaivovTail To i010 YPrYOPO.

. EAeyxeTe Tn Beppokpaoia.
. o TNV €€looppotnon TnG Bepuokpaciag, adrnoTe Ta

CeoTopéeva doynTd Vo NPEPNCOUY VIa 2-5 AeTiTdl o€

AV OO TO GAAO.

ZUOTA&OEIC PUBUIONG YIX TO (ECTAHX

Beppokpaoia TEPIBAAOVTOC.

daynTo EExpTAMOTX / ZKEUN 'Yyog Tpomog BaOuida BaOuidax Aixpkeiox
TOTTOOETNG YNOINXT HIKPOKUUATW OTHOU O AETTX
ng (o] voe W

Bpedikée TpodE, m.X. AVOIXTO LOVEIPIKO 0 w 360 - 0,5-1,5%3

HTTOUKOAGIKIO VI YOAQ, OKeUOoC

150 ml’

Podnuara, 200 ml* AVOIXTO HOVEIPIKO 0 w 1.000 - 1-25°6
okeuoC

PodAuaTa, 500 ml* AVOIXTO LOVEIPIKO 0 w 1.000 - 4-5%%
OKeUog

Jouma, 2 GAITCAvIa oo AVOIXTO UOYEIPIKO 0 w 600 - 3-4

175 vyp. okevuoC

Souma, 4 PATCOVIO armO  AVOIXTO LOYEIQIKO 0 w 600 - 6-8

175 vp. OKeUOoC

Wapl I KOPPGTIO KAgI0TO payelpiko 0 w 600 - 7-10

KPEQTOC 08 OOATOQ, oKeuog

500 yp.’

Mevou, Kupiwg maTo, AVOIXTO HOVEIPIKO 0 TR 360 3 9-14

gToipgo daynTod pe 2-3 OKeUOoC

ouoTaTike, 400 yp.

Moxvi, 400 vyp. KAeI0TO payelpiko 3 w 600 - 6-8
okeuoC

Maxvi, 800 yp. KAeI0TO pavelpiko 0 W 600 - 8-11
OKeUOoC

Aoxavikd, 150 vp. AVOIXTO UOYEIPIKO 3 TR 360 3 3-5
oKeUuog

Aoxovikd, 300 yp. AVOIXTO HOYEIPIKO 3 TR 360 3 4-7

OKeUOoC

ZeOoTaiveTe TIC BPedIKEC TPODES XWPIC ONAM 1 KOTIOKI.

MeT& TO (EOTAUO KOUVATE TTAVTOTE TO GOynNTO KGAG.

EAeyETe omwodnmoTe TN BEPLOKPATIO.

Mnv umrepBeppaiveTe Tar AAKOOAOUXD TTOTA.

1
2
3
4 BAATE éval KOUTONI OTO TTOTNPI.
5
6
7

EAeyETe evdidpeoa To paynTo.

XwpioTe TIC GETEC TOU KPEATOC PeTa&U TOUC.
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19.8 MAUK&, HIKPX TTXPXOKEUKOHATX KXI

Youi

Me Tn CUOKEUN O0C PTTOPEITE VO TIAPOAOKEUROETE YAUKQ,

HIKOG TTOOOOKEUNOLIOTON KOI YW,
Mo 70 poUoKWPa TNG CUUNG OKEMTAOTE TO UTTOA JE TN
lun e o gepBpdvn n Y’ eva mavi, TOToBETAOTE TO
OTOV TTOTO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC Kal pubuioTe

Oeppoc aepac 40 °C.

YTOJEIEEIG TAPAOKEUNG YIX TO YHOIHO G
GUVOUQGHO HE MIKPOKUMATX

= Otav yriveTe 0e OUVOUGOUO HE PIKPOKUUOTA,

HTTOPEITE VO PEIWOETE KATA TTIOAU TOV X0OVO

HOyEIPEPATOG.

= Xpnolgomoleite avOekTIK& oTn BepudTNTOl OKEUN,
KOTGAMNAQ VIOL HIKPOKUUOTO!.

® 3TN ouvOUOCUEVN ASITOUPYIOl UTTOPEITE VO
Xpnolgomomoeste ouvnoiopevec GOPUEC YNOIPATOC

oo PETOANO.

YTodei&eIg MXPXOKEUNG YIX TO YHOIHO HE

UTTOCTRPIEN OTHOU

= Opiopeva daynTa yivovTal o Tpayava pe Tnv
uTmooThPIEN oTPOoU. ATTOKTOUV WIGH TIIO YUGAIOTERN
EMPAVEIN KAI OTEYVWVOUV AlyOTEPO.

ZUOTAXOEIG PUBUIONG YIX YAUKKX 0 POPHES

m [gpiote To OOXeI0 vEPOU PEXPI TO HopK&piopa MAX.
OTav efavtAnBei To vepo, ouvexiCeTal To payeipepa
Tou daynToU Pe TOV PUOUIOPEVO TPOTIO YNOIPOTOC
XWPIC TTPOOOAKN oTuoU.

Y1odei&eIg MaXpAOKEUNG YIX KATEWUYHEVX

TTPOIOVTX

= AdaipeoTe To aynTd EVTEAWC OO TN CUOKEUOCIA.

= AropakpuveTe Tov Ao ard Ta TOODIUG.
Mn XpnoIPOTIoIEITE KOVEVD TIAPO TTIOAU KATEWUYHEVO
TTPOIOV.

= To KOTEWUYHEVD TIPOIOVTO EiVal €V UEPEI
OVOUOIOHOPdO TTPOWNHEVA. TO aVOLOIOL0PdO
POdIOPO TTAPAEVE! ETTIONG KOl YETA TO W OILO.

YToOEIEEIC TAPROKEUNG YIX YWHI KO YWHXKIX

MPOZOXH!

OT1av BpiokeTol vEPO OTOV KAUTO XWPO HAVEIPEUATOC,

dnuioupyeiTal udPATUOC. AdYw TNG OGAGYNG TNC

OePUOKPTOIOG UTTOPOoUV Vo TTPOKUWOoUV {NUIEC.

» Mn xUveTe TIOTE veEPO PECO OTOV KAUTO XWPEO
HOVEIPEPATOC.

= EvepyoroinoTe Tn AeiToupyia aTyou mpoobeTa oToV
Bepud aepa.

= Q1 TIpEC pubpionc via TIC CUPEC YWHIGV 10XUOUV
TOOO Vio (UpeC AV OTO Towi OO0 emiong Kal yia
CUPEC 08 PHOKPOOTEVEC POPUEC.

daynto EEapTipara / Zkeun 'Yyog Tpomog Oeppokpaoi Boabpida Aixpkeix
TOMMOBETNG YnoipaTog o og °C HIKPOKUHKTW O€ AETTA
ng vos W
Keik, amiod DoOpua Babik 1 & 160-170 - 60-80'
OTPOYYUAR, GO
PNXN OTPOYYUAN 1y
HokpooTevn GoOpua
KEIK, AeTITO, TI.X. KEIK, DOpua Badik 1 & 150-160 - 60-70"
BOOIKN ouvTOYN OTPOYYUAN, POPU
PNX OTPOYYUAN 1y
pokpooTevn dopua
KapudomTa ®opua pye covota F 1 I 170-180 90 30-35
26 cm
M&Toc ToupTog omd  DoOppa TATOU 1 PN 160-170 - 35-45
amAn uun TOUPTOC
ToUpTa TOVTEQTTIAOWVI, dopua ye covota @ 1 'S 160-170 - 40-50
3 auya 26 cm
DPOUTAHTOUPTO 1) Doppa pe oovota & 2 AN 150-160 360 40-50"
pulnBpoToupta ommd 26 cm
Quun TapTOG
@pouToMTA, AeTTTN, ®opua pye covotd 1 S 170-190 90 30-45
oo anmAn Cuun Babid, oTpoyyuAn
dopua
ANJUPG KEIK, TI.X. KIC ~ DOpua pe coloTa @ 2 KA 160-180 90 50-70

N KPEUPUBOTITO

26 cm

T AdnoTte To YAUKO Tiepimou 20 Aenit& peoa oTov GoUPVO VO KPUWOEL.
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ZUOTHXOEIG PUOUIONG YIX YAUKX OTO TOWi

‘ETol meTuxaiver el

daynto ESaxpthpara/ 'Yyog Tpommog Ogppokpaocia Boabuida BxBuidx AidpKeix
Zkeln TommoOETNON WYnoiyato ot °C MIKPOKUHATWY OTHOU o€ AenT&X
S S oe W
Keik pe oteyvr)  TudAivo Towi 2 'S 160-170 - - 30-40
enmoTpwon
FAUKO pe poyid  TudAivo Toyi 1 'S 160-170 - - 30-45
e Coupepr)
emoTpwon, T.X.
Cuun Hayiog e
OBOAGKIO
¢uung-pnAou
TooOUpEKI FudAivo Toyi 1 PISEA 170-180 - 3 35-45
mAe&ouda pe
500 yp. oAeupl
>TPOUVTEN YE FUGAIVO TOWwi 1 AR 180-200 - 2 40-50
yepion
dpolTWwy,
TPOWNUEVO,
KOTEWUYUEVO
Mitoo FuGAIvo Toi 2 'S 210-230 - - 25-35
Mitoa, 2xapa 2 L 180-190 180 - 8-15
mpownueévn,
KOTEWUYHEVN
MmoyKETO- 2xapa 2 PR 190-210 180 - 12-15
mToaq,
mpoynuevn,
KOTEWUYHEVN
ZUOTAXOEIC PUBUIONG YIX MIKPX TTAPRXOKEUKOHATX KXI HTTICKOTXKIOK
daynTo EExXpTANOTX / ZKEUN 'Yyog Tpormog OcpUOKpPOoi  AIXPKEIX
TOMOOETNG YnoigaTog o o °C o€ AenTX
ng
MTTIOKOTOKIG! FuGAivo Tawi 2 'S 150-170 20-35
Mreledeg [uGAivo Towi 2 'S 100 90-120
MMTIOKOTOKIG pe Kapudal [uGAivo Towi 2 'S 110 35-45
MopaokeudopaTta armd Cupn  FudAivo Towyi 2 P'S 170-180 35-45
odoANIGTAC
ZUOTHXOEIG PUBHIONG VIX YWHI KXI YOHKKIK
daynTo EExpTApaTa / ZKEUN 'Yyog Tpormog Ocpuokpooi Babpida BaBuidax AlkpKeix
TOMOOETNG YNoigaTog o o€ °C YNoiJOT OTHOU O AenT&X
ng oG oTOo
YKPIA
Waoui, 1 KINO FuGAIvo Toi 1 AR 1. 230 1. - 1.3 1. 10-15
2. 190-200 2. - 2. - 2. 30-45
Woui, 1,5 kA& Makpootevn ¢opua 0 AR 1. 230 1.- 1.3 1. 10-15
2. 200-210 2. - 2. - 2. 40-50
WwuaKIo. TT.X. FuGAIvo Toi 1 AR 200-210 - 3 25-35
WYWHOKIO OO
OAeUPI CIKOANG
Woui yia TOOT,  ZXOPX 3 - - 3 - 3-6

12 pétec
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daynTo EZxpTApOTX / ZKEUN 'YWog Tporog Ocppokpooi Babpidax Boaduida AlkpKeio
TOmOOETNG YnoipaTog o og °C YNoIiJOT oTHOU  O€ AemTd
ng oG 0TO

YKPIA

Youi yia TooT,  2X&pa 3 - 3 - 3-6

4 peTeC

TooT, YKpOTIVE,  >XAPO 3+1 - 3 - 8-10

2-4 peTeg +

FuGAivo Towi
ZUMPBOUAEG YIX TO YRHOIUO EmOlupix ZupBouAR
Otov kaTd To Yhoipo Kam dev meTuxaivel, Oa Bpeite To PIKP& = AdAOTE YUPW ATO

€00 OUPPBOUAEC.

EmoOupiax ZupBouAn

MeTalu TnG poOpUag Kal m EAeyETe, edv n dpopua
NG OXAPaC eival o’ €&w Kabapn.
dnuioupyouvTal m AMOGETE TN B€on NG
omvenpec. dOPUOC HECO OTOV

XWPO HOYEIPEPUATOC.
2uvexioTe TO YoIPo
XWPIC HIKPOKULOTG KOl
au&noTte Tn dIdpKEIT
ynoiyoTog.

TTOPOOKEUAOUOTA KOMOVE
peTa&U TOUG KATA TO
ynoluo.

KOBOE TTOPOIOKEUOOUO
pio armdoToon armo
mepimou 2 cm.

‘ETo1 uTtGipxel apKETOC
XWPOC, WOTE VO
$dOUOKWOoOoUV OHoPPO
TOL TIOPOOKEUROPOTO
KQI VO
POOOKOKKIVIOOUV OTT’
OAeC TIC TTAsUpPEC.

O¢NeTe va IAMOTWOETE,

AV TO TIOPOIOKEUOOLIOK
exel ynbei KaAa.

TpumnoTte TO
TTAPAOKEVUOIOUO OTO
WnNAOTEPO onueio pe
pio odovtoyAudida.
OT1av dev KOMG TAEoV
dUpn AV OTNV
odovToyAudida, eivai
TO TTOPOOKEUAOUX
ETOIlO.

To mopaoKeUaoPa eival "
OUVOAIKG TTOAU
OVOIXTOXPWHO.

EAeyéte TO Uyocg
TOTTOOETNONG KOI T
eCapThUOTO.
Au&note Tn
Beppuokpooia
WYnoipoTog.

H:

Au&noTe Tov Xpovo
ynoiyaTog.

To mopaoKeUOOUO
OUPPIKVWVETOI.

MpooelTe TO UNKA TNG
OUVTOYNC KOI TIG
utrodeiteic
TTAPCOOKEUNC TIOU
SlvovTal oTn cuvToyn.
XpnolyotoinoTte
AyOTEPO UYPO.

N

MelwoTe Tn
OepuOoKPAoIa
wnoiparog kata 10 °C
Kol au&noTe Tov Xpovo
ynoiyaTog.

To MOPAOKEUAOUO OTN "
OTPOVYUAN 1N HaKPOOTEVN
dOpUa VIVETOI TIOAU

oKoUpo.

TonoBeThoTe TN dOPUT
WNOIUOTOC OTO KEVTPO.

To mapaokeUoopa eival "
TTOAU OKoUpO.

MeiwoTe Tn
OepuoKpaoia
WNOoIUOTOC KOI QUENoTe
Tov XpOVO YnoipaToc.

To MopaoKeEUAOU
doUOoKwoe OoTN Peon

TePI00OTEPO AT’ O,TI OTIC

OKPEC.

BouTtupwote TN dpopua
pe oouoTa HOVO OTOV
TIGTO.

MeT& TO Wwnoiyo
EeKoMNoTE TO
TaPaoKeUoUa
TTPOOEKTIKG Y’ Eval
Hoxaipl.

To TTOPOOKEUDOLO EXEI "
POOOKOKKIVIOE!
avopolopopda.

MeiwoTe Tn
OepuoKpaoia
ynoiyaTog.

KowTte TN AadOKOMNO
£TOl, WOTE VO TAIPIGLEL.
TomoBethoTe TN dOPUa
YNOoIUOTOG OTO KEVTPO.
>xNUoTileTe TO PIKOK
TTOPOOKEUAOUOTO e
TO 1010 peyedog Kal
TAXOC.
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EmOupix

ZupBouAn

To mapaokevoopa dev
exel ynbei Kah&
E0WTEPIKA.

= MeiwoTe TN
BepuoKpaoia
WNOIUOTOC KOI QUENOoTE
TOV XPOVO YNnOoIUoTOC.

= [1po0oOeoTe AiyoTEPO
uypo.

> TepinTwon YAukoU pe

doupepr emoTpwon:

= [lpownoTe Tov TATO.

= [loomoAioTe TOV
WnUeEvo TATo pe
apUydoAa ) pe
TPIMUEVN PpuyavId.

= ToroBeTnoTe TNV
emoTpwon Mivw OToV
TTATO.

To mapaokevoopa dev
EeKOMA e TO
ovoTtodoyUPIoUaL.

= APnoTe TO YAUKO pET
TO YNOIYO OKOUN
5-10 Aenttax va
KPUWOEI.

= XoAOPWOTE TNV GKEN
TOU YAUKOU TTDOOEKTIKY
HE eval poxaipl.

= AvomodoyupioTe To
VAUKO €K VEOU Kal
okemaoTe TN GOpUa
WYNOIYOTOC TTOMECQ
dopec pe eva
Bpeyuévo, KpUuo Tawvi.

= 370 enmOPEVO YNOIUO
BouTupwoTe TN POPUO
WNOIUOTOCG KOl
TTOOTIGAIOTE TNV PE
TPIMUEVN GpUuyavIa.

ZUOTHXOEIG PUBUIONG YIX COUPAE KXl OYKPATEV

‘ETol meTuxaiver el

19.9 ZoUPAE KOl OYKPATEV

Me Tn ouOoKeur 00C PTTOPEITE VO TIPOIOKEUROETE
OOUDAE KOl OYKPOTEV.,

YTIOJEIEEIG TAPAOKEUNG YIX COUDAE Kail

OYKPOTEV

m To poyeipepa evog 0oUPAE eEPTATAI OTIO TO
peyeboC Tou payelpikoU oKeUoUg Kol ommd To UyWog
TOU OOUGDAE. XpNOIUOTIOIEITE VIO COUDAE Kall
OYKPOTEV HIot OpHa coudAE Uyoucg 4 pexpl 5 cm.
>e eva oTevo, YnAO okeuocg xpeladovTal To paynTa
TTEPIOCOTEPO XPOVO KOl WHVOVTAI OTNV ETTAVK
EMPAVEIN TTAOC TTOAU.

= Xpnolpotoleite avOeKTIK& oTn OeppoOTNTO OKeUn,
KOTOAMNAQ VIO HIKQOKUUOTAL.
Tnenote Ta avodepopeva Uyn TomoOETNONG.
AdnoTe Ta COUDAE KO TG OYKPOTEV OKOLIN VIO
5 AeT&t OTOV QmevepyoToiNUEVO GoUPVo Vo
ouvexioouv To payeipeua.

daynTo EExpTApaTa / ZKEUn 'Yyog Tporrog Oepuokpaci Babuidx Aikpkeix
TOMOBETNC YnoipaTog o og °C MIKPOKUUATW o€ AeTT&
neg voeW

FAUKG COUDAE, TI.X. DOPUG YNOIUOTOC 0 T+ 130-150 180 25-35

OoUdAE pulnbpac pe

dpouTta 1,5 KIANG

MKAVTIKO COUDAE DOpU YNOIPOTOC 0 L 180-190 600 12-17

ammd POVEIPEPEVDL

UANIKG, TT.X. TIOIOTITOIO,

1 KINO

MIKAQVTIKO COUDAE DOPUC YNoIUOTOC 0 L 170-180 600 20-30

oo WHA UNIKG, TT.X.
TTOTOTEC OYKQOTEV
1,1 KIANG
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19.10 MOUAEPIKE, KPEXRS KX PEPIXK

Me Tn CuOKeur O0G PTTOPEITE VO TIPOIOKEUROETE
TTOUAEPIKE, KPEAC KOl WAPIO.

Yo EiEEIC MAPAOKEUNG YIX TO HXYEIPEPX GE
OKeUOGQ

/\ NPOEIAOMOIHEH — KivBuvog TpaUpGTIGHOU!

Otav TomoBeTnBei eva (eoTO YUAGAIVO OKEUOC TTAVW OE

HIo uypn N Kpua emdavela evomobeons, Umopei To

YUGOAI vai oTTaioEl.

» TomoBeTeite TO (e0TO YUOAIVO OKEUOC TTAVW O HIO
oTeyvn Baon.

= XPNOIYOTIOIEITE HOVO OKEUN, TIOU gival KOTAAMNAQ yia
v edapuoyn oac.
KaraAMnAOTEPO €ivail T oKeUn Omd YUOAI.
AOKIYAOTE, €AV TO OKEUOC XWPAEI OTOV XWPEO
HOYEIPEPATOG.

= Q1 yuoNioTepec Wwnhec doppec amd avoleidwTo
XOAUBQ 1 ahoupivio Bev eival KATAAMNAEG yIa TN
XPron He PIKPOKUUOTA.
TNV KOVOVIKI XPron ol YUOGAIOTEPEC WNAEC POPLES
QVTOVOKAOUV TN BeppoTnTa OMTWC EVOaC KaBpedTNS
KO eival €TOI HOVO O€ OPICUEVEC TIEPITITWOEIC
KOTAMNAEC.
To TTOUAEPIKEG, TO KPEQC KO TOL PAPIO LOYEIPEUOVTOI
Mo apy& Kol pOOOKOKKIVICOUV AIYOTEPO.
Mot To ouvnBIoUEVO poyeipepo XPNOIKOTIOINOTE HIO
uYnAOTEPN BEPUOKPOCIO KOl VOV PEYOAUTEQO XOOVO
HOYEIPEPATOG.

® [1pOOEXETE TG OTOIXEIO TOU KATOOKEUOOTH TWV
OKEUWV OOG.

AvoIXTO OKEUOGQ

= [0 TNV TTOPOIOKEUN TTOUAEPIKOU, KPEDTOC KOI Wopiou
XPNOIUOTIOINOTE KOAUTEQO PIG WNAN dOpua
ynoigoToc.

= TomoBetoTe TN GOPUA OTOV TIATO TOU XWEOU
HOyEIpEPATOG.

= OTav XpnoIYoToIEiTE TNV TIPOCONKN aTHOoU,
XPNOIUOTIOINOTE EVA OVOIXTO HAYEIPIKO OKEUOC.

m Edv dev EXeTe KOVEVA KOTOMNAO OKeUog,
XPNOILOTIOINOTE TO YUGAIVO TOWI.

KA€10TO oKeUOGQ

m [lpooelTe, va TaIPIGdEl TO KATTOKI KOl VO KAEIvel
KOAG.
= TomoBOeTrOTE TO OKEUOC TTAVW OTN OXAPO.

YT03EigEIG TAPAOKEUNG YIX TO HAYEIPEP OF

GUVOUGGHO HE MIKPOKUMOTX

= OTov poyelpelete 0e oUVOUOOUO PE PIKPOKUUOTO,
UTTOPEITE VO PEIWOETE KATA TTOAU TOV XPOVO
HOYEIPEPATOG.

= H JIGPKEIO HAYEIPEUATOC TTPOCAVATONICETOI OE
TIEQITITWON TTOPOOKEUNG PE UIKOOKUPOTO OTO
OUVOAIKO Bd&poc.
OTtav BEAeTE VO TOPAOKEUGOETE PIG OGAAN oo TNV
avadepopevn moooTNT, Bondd 0 BACIKOC KAVOVAC:
Mia dimAdola ToooTNTa amaiTel oxedov Tn OIMAGOIa
OIAPKEIO PUOAYEIPEUATOC.

= Xpnoiporoleite avOekTIK& oTn BepudTnTOl OKEUN,
KOTOMNAQ VIO HIKPOKUUOTAL.

= O $OPPEC YNOIPOTOC OTIO PETOAO 1) oI TINAIVEC
YAOTPEC €ival KOATAMNAEC POVO VIO TO WNOIYO XWPIC
HIKQOKUUQTAL.
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YToOEiEEIC MAPXOKEUNG YIX TO HXYEIPEUX IE

UTTooTNPIEN XTHOU

= Opiopeva daynTa yivovTal o Tpayava pe Tnv
UTTOOTAPIEN GTHOU. ATTOKTOUV IO TTIO YUOAIOTEPN
emMpAveIn KAl OTEYVWVOUV AlyOTEQO.
XOENOIYOTIOIEITE AVOIXTG OKeUN.

Xpnolyotoleite avOeKTIKA OTn BepuoOTNTA KOl OTOV
OTUO OKeun

= EvepyorolfoTe MPOoOETa TNV UTTOOTHPIEN OTUOU,
OTTWC avodEPETAI OTOV THVOKO PUOUICEWV.

m [egpiote TO OOXEI0 vEPOU PEXPI TO HopK&piopa MAX.
OTav eLavtAnBei To vepo, ouvexiCeTal To payeipepa
Tou daynToU Pe ToV PUOUIOPEVO TPOTIO YNOIPOTOC
XWPIC TTPOoORKN oTuoU.

Ymodei&eig MapaoKEUNG YIX TO HXYEIPEPX GE

OTHO OTO DOXEIO HAYEIPEPUATOG OE KTHO

®m 3¢ avTiBeon pe Tnv umooThPIEN oTUOoU, PE TN
AeITOUpYiO HOYEIPEPOTOC OE OTHO PaveIpeUETAI TO
KPEAC Mo A, OEV AMOKTA OUWC IOt KOOUOTA.
Mopapever 1Id1aiTepa oupepod.

= Q¢ mapaAayn yeluong UTTOPEITE VO OOTAPETE T
KOUUOATIO KOEQTOC TIPIV TO HOYEIPEUO O OTUO, VIO VO
HIKpUveTE TN OIGPKEIC HOYEIPEUOTOC. Ta HeyaAUTEQO
KOUUOTIO XpelddovTal Pia peyaAuTepn OIGPKEI
HOYEIPEPATOC. TOl KOPJUATIO KPEOTOC O XPEIAleTal
VO TO YUPIZETE.
ot To paveipepa 0 aTPO TTIOUAEPIKWY, KPERTOC N
waplou BAATE To daynTd TGV OTO OOXEIO
HOVEIOEPOTOC O OTUO OTO YUAAIVO TOWi KOl OTTPWETE
TO OTO UWo¢ TomoBetTnong 3.

m [egpiote TO OOXEI0 vEPOU PEXPI TO HapK&piopa MAX.
Edv katd Tn didpkeia TG Aeimroupyiag To doxeio
vepou adeldoel, OIGKOTTETAI N AeiToupyia. AuTo Ba
oo¢ uttodeixBei otnv 0Bovn evdeiewv.

Ymodei&eig mapaoKeUNGg YiX TO YHOIHO OTO

YKPIA

MPOZOXH!

Ta 6&Iva TPODIUOL UTTOPOUV VO KOTOOTOREWOUV TN

OIKTUWTI OXOpo

» Mnv Balete O&iva TpODILG, OTTWCE TT.X. dpouTa I YNTO
VIO VKPIA KOpuKeupevo pe 6&ivn popivada ameubeiog
mAvw OTN oX&pPa.

® Adrvete TNV TOPTA TNCG CUOKEUNG KAEIOTN KOTA TN
OIGPKEIO TOU YNOIPOTOC OTO YKPIA. Mn wriveTe oTO
VKPIA e QVOIXTH TNV MOPTO TNG OUCKEUNC.

= TomoBeTeiTe TO YNTO VIO YKPIA ameubeiag movw oTn
oxapa. TomobeTnoTe MPOCOETO TO YUAAIVO TOWI KATW
amo TN ox&pa. To AiTTog mou oTAlel CUAEYETA.

= Xpnoiporoleite KoTd To OUVOTO OUOIG KOUUGTIO
KpEaTog pe id10 Taxog Kol Bapog. Autd podidouv
€TOI OpOIOUOPPO KOl OE OTEYVWVOUV.

= [UPIOTE TO KOPUATION TOU KPEQTOC VIO YKPIA PE HIOK
ToluTida TOU YKPIA. EGv TpuToeTe TO KPEQC W’ Eva
mMEoUVI, TOTE TO KPEAC XAVEl XULO KOI OTEYVWVEI.

= ANOTIOTE TO KPEQC YETA TO WHOIPO OTO YKPIA. TO
aAGTI adaipei vepd amd TO KPEAC.

Znpeiwon: O1 BepuavTikES PARSOI TOU YKPIA
EVEPYOTIOIOUVTOI KOI GTTEVEQYOTIOIOUVTAI OUVEXWC, QUTO
gival KATI To Kavoviko. [16oo cuxva oupBaivel auTo,
eCapTaTal omd TN pubpiopevn Babuida YynoipaTog.
Koré To WhoIpo oTo YKPIA prmopei va dnuioupynBei
KOTTVOG.



Inueinon yiox &Topo GAAEPYIKK OTO VIKEAIO
>€ OTAVIEC TIEPITITWOEIC, PIKPAG iXVN VIKEAIOU PTTOPEl VO
TTEPAICOUV OTO TOODIUC.

ZUVIOTOUHEVEG TINEG pUBUIONG

= Ol TIUEG PUBUIONC IOXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON
ETOINWV VIO YHOIUO TIOUAEPIKWY, KPEQTOC I WopIwV
XWPIC yepion, e Bepuokpaoio yuyeiou oTov KPUo
XWPO LOYEIPEPOTOC.

B 370V TMVaKa 60 BPEITE OTOIXEIT VIO TIOUAEPIKA, KOEQC
Kol yapla he mpoTteivopeva Bapn. OTav BeAeTe va
TTOPOOKEUAIOETE TTIO BOPIA TIOUAEPIKS, KPEQC N WA,
XPNOILOTIOINOTE 0 KABE TePIMTwon TN XapnAGTEPN
BeppoKpaoia. >e TIEPIMTWoN TEPICO0TEQWV
KOUUOTIOV TTPOOOVOTOANIOTEITE OTO B&POC TOU
BopUTepou KopPaTioU yia TNV e€akpiBwon Tou
XPOVOU POYEIPEPATOC. Ta EEXWPIOTA KOPPATIO Ot
TIPETIEl VO €XOUV TIEPITTOU TO 1010 péyeboc.

= Xpnolpomoleite KoTd To SUVOTO OLIOIC KOUUGTIO
KPEOTOC pe D10 MAXoc Kail Bapog. AuTd podidouv
£TOI opolopopda Kol 6 OTEYVWVOUV.

® ‘000 PeyoAUTEPO eival TO TTOUAEPIKO, TO KPEAC I TO
Wapl, TOOO XAUNAOTEPN €ival N OEPUOKPOOIn KOl
TOOO PEYOAUTEPOC O XPOVOC HOYEIPEPOTOC.

= [UpiOTE TO TTOUAEPIKA, TO KPEAC KOl TO Wapl, OTaV
avadEPETAl OTOV TTIVOKO pUBUIONG.

Y1odei&eig MapaoKEUNG YIX TIOUAEPIKK

= OTov YrveTe TAMC ) XNVO, TPUTINOTE TNV TTETOO
KOTw oo TIC dTepouyec. ETol pyrmopei va TpeEel 1o
NiTTog.
>T0 0TNOOC MAMAC XOPAETE TNV TTETOO.
Mn yupioeTe To O0THOOC TTATICC.
OT1ov yUupvAaTE TTOUAEPIKA, TTPOOEETE, VO EIVOI TTOWTA
N PEPIG TOU OTAOOUC I N HEPIA TNC TTETOOC KATW.

Yo <€iEEIC MAPAOKEUNG YIX KPEXS
B AAeiyTe TO QTOXO KPEAC KOTd BouAnon pe Aiog n
KOAUWTE TO e GETEC UTIEIKOV.

ZUOTXOEIG PUBMIONG YIX TIOUAEPIKK

‘ETol meTuxaiver el

= [1p0o0O€0TE VIO TO YHOIPO AITOXOU KPEATOC Alyo
UyPO. 2T0 YUGAIVO OKEUOC TIPETIEl O TTATOC TOU
OKEUOUC POAIC VO KOAUTITETOI.

= Xop&&Te PO TTETOG OTAUPWTA.
Otav To YnTo €ival ETOIYO, APrOTE TO VO NPEUNOCEI
yio aKOpN 10 AeTIT&l HECOL OTOV OTIEVEQYOTTOINUEVO,
KAEIOTO XWPO HoyelpEuaToC. ETOol KaTavepeTal o
{wUOC TOU KpeaTog KaAUTepa. TuAiéte To YynTd O
OAOUUIVOXOPTO. 2TOV avadepOuevo XpOvo
pavelpeparoc de oupmepIAapBaveTal o
OUVIOTOUPEVOC XPOVOC npepiac.

= To WNOIYO KOl TO HOYEIPEUO O KAEIOTO OKEUOC €ival
mo &veto. Mmopeite va TapeTe TO YnTd PE TO
OKEUOC eUKOAOTEPO OO TOV XWPO HOYEIPEUATOC KAl
VO TIOPOIOKEUAOETE TN CAATOO arTeuBeiog peoa oTo
OKeUuog.

= H moodTNTa TOU UYpOoU e&apTaTal omd TO €id0oC Tou
KPEATOC KOl TO UNKO TOU OKEUOUC Kol OO TN XPron
N Ox1 evoc KamakioU, OTav MOPOOKEUAETE KPEQC OF
WnAN dOpua epayIE N 08 OKOUPO LETAAANIKR WNAN
dOpua, gival amapaiTnTo Alyo TIEPIOCOTEPO UYPO aTT’
O,TI OTO YUGAIVO OKeUOC.

= KoTd Tn OIGpKeIa Tou ynoiparog e€aTpideTal To
UyPO OTO OKeUOC. >e TTERITTWOoN TToU XPeIAleETOl
TTPOOOEOTE TIPOCEKTIKA UYPO.

= H amdoToon avaueon 0TO KPEAC Kol TO KATTOKI
TTPETEl Vo eival To AiyoTepo 3 cm. To KPEQC UTTOPEI
VO POUOKWOEL.

® [0 TO POyeipeUa o KASIOTO OKEUOC COTAPETE TO
KPEAC TTPONYOULEVWE KATG BouAnon. MNpoobeoTe
0Tn OAATOO vePO, Kpawoi, &idI ) K&TI Tapodpolo. O
TTATOC TOU OKEUOUC Bal TIPETEl VO KOAUTITETOI KT
1-2 cm.

Ymodei&eig mMapaoKEUNG VI Y&pI

m Ag xpelddeTal Vo yupideTe Eva 0AOKANPO Wapl.

= Otav O¢AeTE VO poyeEIpEPETE PAPI TTAVW OTN OXAPT,
oAsiyTE TN OXAPO TIOONYOUPEVWC e Aiyo AGdI, €TOI
Ba EekoMoel apyoTEPD TO WAPI TTIO EUKOAC.

= Ed&v 1O Y&p! gival €TOIYO, TO AVOyVWPICETE, OTOV TO
paxiaio TepuyIo umopei va adaipebei eUKOAQ.

daynTo EExpTAMOTX / 'Yyog Tporog Oeppokpaci Babui Badpida BaOuid Aixpkeix
Zkeln TOOOETN YnoijaT o og °C oa MIKPOKUMATW o o€ AeTIT&
ong og ynoiy voeW XTHOU
oTOG
oTO
YKPIA
KoTomouho, KAeioTd 0 w - 600 - 25-35'
OAOKANPO, HOyeIpIKO
BpaoTo, OKeUog
1,3 KIAG
KoTtdmouho, AvoIxTd 0 L+AR+Y - 360 3 40-45%3%4
0AOKAN PO, HOVEIPIKO

wnto, 1,3 KIA&G  okeuog

' TupioTe TO daynTd PeTA TO 1/2 TOU CUVOAIKOU XPOVOU.

2 Tomo©eTHOTE TO Pe TN pePI& Tou OTHBOUC TTPOC T TTAVW.

3 Mn yupioete TO daynTo.
4 AdnoTe To va TpaPNEe! via 5 AstT.
5 TpurmoTe TNV TETOO.

5 TomoBeTHOTE TO YE TN HEPIA TNG TIETOOC TTPOC TG EMAVW.

7 XpnoIuoToINoTe &va WNAO Kail avoIXTO OKEUOC.
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daynTo EEXpTAMOTX / Yyog Tpomog Oepuokpaci BaBupi Badpida BaOuid AidpKeix
ZKeln TOmoOETN YnoijaT « og °C da MIKPOKUHATW o o€ AeTIT&X
ong og ynoigy voeW ATHOU
oTOG
oTOo
YKPIA
Koppdma AvOIXTO 0 T+ 190 - 180 - 20-35%683
KOTOTTOUAOU, HayeIpiko
T.X. KOTOTTOUAO OKeUog
OTa TECOEPA,
800 vp.
>Th60oC SXOPO 3+2 TR - 3 180 3 10-125°
Tamac, +
500 vp. FuGAivo Towi
STNOOC XNvVOC, AVOIXTO 0 SR - 2 180 - 30-40"3
PTTOUTION XNVOC, HOVYEIPIKO
700-900 vp. OKeUOoC
' TupioTe TO GaynTO YETA TO 1/2 TOU CUVOAIKOU XPOVOU.
2 TomoBeTHOTE TO PE TN PEPIX TOU OTNOOUC TTPOC TO TTAVW.
8 Mn yupioete TO doynTo.
4 Adriote To va TpaPn&er via 5 Aetrd.
® TpurmoTe TNV TIETOO.
8 TomoBsTHOTE TA YE TN HEPIG TNC TIETOGC TTPOC TO EMAV.
7 XpnoipotoIroTte eva YnAd Kail avoixtd OKeUOoG.
ZUOTXOEIG PUBMIONG YIX KPEXG
daynTo EEXpTAMOTX / 'Yyog Tpomog Oepuokpaci Babui Badpida BaOuid Aidpkeix
ZKeln TOMOOETN YnoijaT « og °C ox MIKPOKUMATW o og AenTd&
ong og ynoigy voeW ATHOU
oTOG
oTo
YKPIA
Bodivo KAeloTo 0 PR 160-170 - 180 - 80-90
KOG, HOyeIpIKoO
1 KINO OKeUOoC
Poourmid, AvOoIXTO 0 T+ 180-190 - 180 - 30-40"2
ayyAIKO HOyEIPIKO
1,5 KIANG OKeUoC
Bodiveg >xX&po 3+1 - 1. - 1.3 1. - 1. - 1. 10-15
ummPICOAEC, + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 510
2-3 cm FuGAivo Towi
XOVTPEG,
2-3 KOUUATIC,
ard 200 yp.
XoIpIVO KPEQG  AVOIXTO 0 L+R+% 170-180 - 360 3 25-35°
XWpPIC TeTOoq, HaVEIPIKO
T.X. OBEPKOC,  OKeUOC
750 yp.
XoIpIVO g AvoIxTOd 0 T+ 170-80 - 180 3 60-80* 2
TIETOQ, TILX. HOyEIPIKO
ondAa, 1 KIAG®  okelog
XoIpIvd pmouTr,  AVOIXTO 0 L+ 180-190 - 180 - 35-402
500-600 vyp. HOyEIPIKO
OKeUoC

' TupioTe TO GaynTd PYETG TO 1/2 TOU CUVOAIKOU XPOVOU.

2 370 TEAOC adhoTE TO Vo npepnoel yio 10 AeTTa.
3 Xap&&te TNV TETOO.
4 Mn yupioete TO daynTo.
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daynto EExpTAMOTX / 'Yyog Tporog Oeppokpaci BaOui Badpida BaOuid AixpKeix
Zkeln TOMOOETN YnoijaT « og °C oa MIKPOKUHATW o o€ AeTIT&
ong og ynoigy voeW KTHOU
oTOG
oTO
YKPIA
MmpiCOAec amd  Sx&pa 3+1 - 1.- 1.2 1.- 1.- 1. 15-20
XOIPIVO + 2. - 2.2 2. - 2. - 2. 10-15
oBepKo, FuGAIvo Towi
2-3 cm
XOVTPEG,
2-3 KOUUATIO,
ard 120 yp.
AOUKGVIKO >xapa 3+1 - 1. - 1.3 1. - 1. - 1. 10-15
oxX&pac, + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 510
4-6 koppoTia,  TudAivo Toyi
amd 150 yp.
Wntoc Kipag,  Avoixto 0 &Ktx+wy 190 - 360 3 15-202
750 yp. HOyEIpIKO
OKeuog
' TupioTe TO paynTd PTG TO 1/2 TOU CUVOAIKOU XPOVOU.
2 370 TEAOC adnoTe TO Vo npepnoer yia 10 Aetra.
3 Xop&&Tte TNV METOO.
* Mn vupioete TO HaynTo.
SUOT&OEIG PUBMIONG YIX YAPI
daynTo EEaxpTAMOTX / 'Yyog Tpomog Oeppokpaci Babui Badpida BaOuid AixpKeix
Zkeln TOmOOETN YnoijaT « og °C o MIKPOKUHATW o og AenTd
ong og ynoiy voeW KTHOU
oTOG
oTO
YKPIA
DINETO FuaAivo Toi 3 = - - - 3 15-17
woplou, +
dpeOKO, Aoxeio
400 yp. HOYEIPEPOTOC OF
oTHO
Kopparia KAe10TO 3 = - - - 3 18-20
dIAeTOU HOyeIpIKO
woplou, OKeUog
KOTEWUYUEVQ,
400 vyp.
Koppara FuGAivo Toyi 3 = - - - 3 23-25
dIAeTOU +
woplou, Aoxeio
KOTEWUYUEVD,  UOYEIPEUOTOC OE
800 yp. oTHO
DIAeTO AvoIXTO 0 TR - 3 600 - 10-15
yoplou, HOyeIpIKO
OYKPOTEY, OKeUog
500 yp.
MrmpICOAeq >XAPa 3+1 - - 3 - - 8-12
woplou, +
2-3 KopuaTia,  FudAivo Toyi
armd 150 yp.
Wapl, FuGAIvo Toi 3 EAY - - - 3 18-22
oAOKANpoO, T.X. +
TTEOTPOPEC, Aoxeio
2-3 KOUUGTIO,  HOVEIPEUATOC OE
ard 300 yp. oTuO
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ZUMPBOUAEG YIX TO YNHOIHO GTOV POUPVO KOl TO
HOYEIPEPX GE KAEIOTO OKEUOG

2€ TIEPITITWON TTOU KOTA TO WHOIUO KOl UAYEIPEUT OF
KASI0TO oKeuog KOTI dev meTuxaivel, Ba Bpeite edw

OUpBOUAEC.

EmoOupiax

ZuppouAn

To ynTO oac eival TTOAU
OKOUPO Kol N KpouoTa
EXEl KOEl 08 PeEPIK
onueia.

m EAeyETE, v exel
emAeyel TO 0WOTO
Uyoc TormoOeTNoNC.

m EmAslTe pia
XOUNAOTEPN
Beppuokpoaoia.

® MeiwoTte Tn SIGpKeIa
WnoiygoTog.

To ynTo Cag eival TTOAU
OTEYVO.

m EAeyETe, edv €xel
emAeyel TO 0WOTO
Uyoc TomobeTnong.

m EmAelTE pia
XOHUNAOTEEN
Bepuokpaoia.

= Meiwote Tn OIGPKEIX
ynoiparog.

H kpouoTa Tou yntou
0OC eival TTOAU AetTTh.

m AuénoTe TN
Beppuokpoaoia.

B Metd TN Anén TnC
I pKEIaC YnoipaTog,
EVEPYOTTOINOTE VIO Aiyo
TO VKPIA.

H o&Atoa Tou ynTou 00C
EXel KOEl.

® EmAegTe Eva PIKPOTEPO
okelog.

= KoTtd TO Wholpo
TpooBOeoTE
TePI00OTEPO UYPO.

H o&AToO TOU YnToU oOC
gival TOAU avoIXTOXPWHN
KQiIl TTOAU VEPOUAN.

= [jo va eCoTpideTal
TTEPIOCOTEPO UYPO,
emAeLTE Evar
HEYOAUTEPO OKEUOC.

m KoTtd TO WhHolpo
PooBeaTE AIYOTEPO
uypo.

KaTta 10 poyeipepa
KPEATOC 0€ KAEIOTO
oKeuog, KaiyeTal TO
KPEOC.

m EAeyETe, edv TO OKEUOC
KOl TO KOTTOKI
Taupidlouv peTaly
TOUC KQI KAgiVouv
KOAQ.

= MeiwoTe TN
Bepuokpaoia.

= KaTtd TO poyeipepa oe
KAEI0TO OKeUOG
TPooBEaTE UYPO.
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19.11 AXXOAVIK&X KXI CUVOJEUTIKX

Me Tn CUOKeUr O0G PTTOPEITE VO TIPOIOKEUROETE
AOXQVIKO KO OUVOOEUTIKA.

YToOEiEEIC MAPAOKEUNG YIX TN AEITOUPYIX
MIKPOKUHKTWV

XpnolyotmoinoTe KASIOTA OKeUn, KATAAMNAG yio
HIKOOKUUGTO,

XpnoipotolnoTe eva YnAd doxeio pe KamoKI yio TO
payeipepa pudioU Kail TPooOEoTe vepo, OWC
avahEPETOI OTOV TTIVOKO.

YToOEiEEIC TAPXOKEUNG YIX TO HXYEIPEPX GE
OTHO

XPNOIYOTIOINOTE VIO TO HOyEipeEUn OE ATUO TO
YUOAIVO TOi Ko TO OOXEIO UOYEIPEUOTOC 08 OTHO.
[1o00EETE TG HEYEDN TWV KOUUGTIQV TTOU
avodeEPOVTOI OTOV TTHVOKO pUBUIONG. 2TO PIKPOTEQO
KOUUOATIO, HIKOOIVEI O XPOVOC LOYVEIDELOTOC, OTO
HEYOAUTEPOL KOPUATION HEYOAWVE! QVTIOTOIXO.

H moidétnTa Ko 0 BaBpodc wpipavong emnpealouv
emong Tov XpOvo payelpepaTod. 'l auto ol
avadepOUEVEC TIHEC pUBUIoNC eival HOVO eVOEIKTIKEC
TIUEG.

Molipd&lete TO TOOPIUG TTAVTOTE OUOIOUOPPO OTO
OKeUOC. 2e TepimTwon dIaPoPeTIKOU UYOUC OTPWONGC
payeipevovTal Ta TPOdILG avopoldopopda.

Mn oTpwveTe Ta euaiodnTa oTn mieon TPODILG TTOAU
WNAG 0TO BOXEIO PUOYEIPEPATOC OE OTHO.

['epioTe TO doxeio vepou peXP! TO pHopkapiopo MAX,
Edv koTd Tn didpkeia TNG Aeiroupyiog To O0xeio
vepou adelidioel, OIaKOTTETOI N AsiToupyia. AuTto Ba
ooc uttodeixBei otnv 08ovn evdeiewv.

YTOOEIEEIG TAPRKOKEUNG YIX KOUGKOUG

[MpooOeoTe vepod 1 uypd Pe TNV avadepoduevn
avoahoyia. Mo mopddelyua, oe pio avoioyio amd 1:2
mpooBeoTe yia k&Be 100 yp. kouokouc 200 ml
uypPo.



ZUOTAXOEIG PUBHIONG YIX AXXAXVIKX KXI GUVOOEUTIKK

‘ET0I meTuxaivel

el

daynto ESaxpthpara/ 'Yyog Tpomog OepHoKpooi BaxBMidx BxBuidx AlxpKelx
Zkeln TOMOOETNG YnoipaTog o og °C HIKPOKUNKTW OXTHOU o€ AenT&
ng voe W
AYKIVAPECG, FuGAivo Toi 3 EAS - - 3 35-40
oAOKANpeg, +
dpeoKeC Aoxeio
HOYEIPEUATOC
oe aTuo
STIOVOKI GUAG,  TudAivo Tawi 3 EAS - - 3 5-7
dpETKO, +
250 yp. Aoxeio
HOYEIPEUATOC
o€ aTpO
Kouvourtidl, FUGAIVO Toi 2 = - - 3 28-35
0AOKANPO, +
dpeEOKO Aoxeio
HOVEIPEPOTOC
o€ aTpO
Mrmpdkoho, FudAivo Toi 2 EAS - - 3 20-23
0AOKANPO, +
dpEOKO, Aoxeio
500 vyp. HOVEIPEPOTOC
o€ aTpO
AvOn FUGAIVO Toi 3 = - - 3 14-16
PTTPOKOAOU, +
KOTEWUYHEVQ, Aoxeio
500 vyp. HOVEIPEPOTOC
o€ aTHO
AGXOVIKS, KAei0TO 0 w - 600 - 6-10'
dpeoKa, HOyeIpIKO
250 yp. OKeuog
AGXOVIKE, KAeloTd 0 w - 600 - 10-15"
dpeoka, HoyeIpIkod
500 vp. OKeUOoC
Kook, FuGAivo Toi 3 EAS - - 3 25-35
dpEOKO, +
2 KOUUATIO Aoxeio
HOVEIPEPOTOC
o€ aTpo
Aiadopa FuGAivo Toi 3 EAS - - 3 12-15
AOXQVIKA, +
KOTEWUYHEVQ, Aoxeio
250 vyp. HOVEIPEPOTOC
o€ aTpO
KopoTa, oe FUGAIVO Toi 3 = - - 3 18-20
deTeg, +
poayelpepeva oe  Aoxelo
oTHo, 500 vyp. HOVEIPEPOTOC
o€ aTHO
AQKTUNSIO FUGAIvVo Toi 3 = - - 3 10-12
p&oou, +
dpeoKa, Aoxeio
500 vyp. HOVEIPEPOTOC
o€ oTuO
Ddpeoka FUGAIVO Toi 3 = - - 3 18-20
$GOoOoAGKIA, +
500 vp. Aoxeio
HOVEIPEPOTOC
0€ oTuO

' AvokaTeleTe TO GaynTO eVOIGUEDQ.
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daynTo EZxpTipaTta/ Yyog Tpormog Oepuokpooi Babuidx BaOuidax AlxpKeix
ZKkeun TOMOOETNG YnoipaTog o og °C MIKPOKUMGATW OTHOU o€ AeTIT&
ne voe W
KokkivoyoUAia,  TudAivo Towi 3 EA - - 3 50-60
OAOKANPQ, +
500 vp. Aoxeio
HOYEIDEUOTOC
oe aTpo
STOPAVYIQ, FuGAivo Towi 3 = - - 3 10-15
TPAOIVA, +
250 vyp. Aoxeio
HOYEIDEUOTOC
oe aTpo
KoAoKUBGKIa, FuGAIvo Towi 3 = - - 3 12-14
oe dpeTec, +
pavelpepeva oe  Aoxeio
oTuo, 500 yp. HOYEIPEUOTOC
oe aTpo
MoTaTeg, FuGAIivo Toi 3 A - - 3 28-30
KOUUEVEC OTO +
TECOEPQ, Aoxeio
250 vyp. HOYEIPEUOTOC
oe aTpo
MoTaTeg, FuGAIvo Toi 3 A - - 3 30-32
KOUMEVEC OTO +
TECOEPQ, Aoxeio
500 vp. HOYEIPEUOTOC
oe aTpo
MoTareg, FudAIivo Toi 3 A - - 3 32-35
KOUMEVEC OTO +
TECOEPA, Aoxeio
750 vyp. HOYEIPEUOTOC
oe aTpo
TnyovnTeg FuGAivo Towi 2 'S 190-210 - - 30-40
TTOTATEC,
KOTEWUYUEVEC
[MNoTaTeg FUGAIvo Tai 2 'S 190-210 - - 25-35
TNYQVNTEC
EABeTiag,
KOTEWUYUEVEC
KpokeTeg, F'uGAIvo Towi 2 'S 190-210 - - 25-35
KOTEWUYUEVEC
Put, 125 yp. + KAeioTtd 0 w - 1. 600 1.- 1. 4-6
300 ml vepo HOYEIPIKO 2. 180 2. - 2. 12-15
okeuog
Pud, 250 yp. +  KAeiotod 0 w - 1. 600 1. - 1. 6-8
500 ml vepo HOYEIPIKO 2. 180 2. - 2. 15-18
OKeuog
Kouokoug, 1:2  TudAivo Towi 3 A - - 3 3-10

T AvokaTeleTe TO GaynTO eVOIGUEDQ.

19.12 Emdopmx

Me Tn CUOKEUr O0C PTTOPEITE VO TTOPOIOKEUAOETE

emdOPTIAL.

Ymodei&eig maxpaxokeung yix puloyaAo

= [1pooOeoTe yOAQ pe TNV avoadepopevn avahoyia. Mo
mop&deIyua, o pia avaAoyia oo 1:2,5 mpooBeoTe
yia k&Oe 100 yp. puloyoro 250 ml yaho.
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ZUOTHOEIG PUBKIONG YIX EMOOPTTIX

‘ETol meTuxaiver el

daynto EExpTApaTa / ZKEUN Yyog Tpomog BoaBpida BaBuidax AlXpKeEIX
TOMOOETNG YNOINAT HIKPOKUUATW OTHOU O AETTA
ng oG voeW
DAV KOPOUEAE FuGAIvo Toi 3 A - 3 40-50
+
DopuaKIa COUDAE
MmoAdKion CUung FudAivo Toyi 3 EA - 2 20-25
Puloyoro 1:2,5' FUGAIVO Toi 3 = - 3 30-40
®polTa, KOUTIOOTA, FudAIivo Toi 3 = - 3 9-12
500 vyp.
Mom-kopv yia dpoupvo KASI0TO payeIpiko 0 w 600 - 3-5
HIKQOKUUGTWY, oKelog
1 ookoUAa amd 100 yp.
FAUKG boynTe, TT.X. KAEIOTO pOyEIPIKO 0 w 600 - 6-8°
TTOUTIYKO (KpUa OKeUog

napookeun), 500 ml

' NMpooBeoTe ydAa pe TNV avadepdpevn avooyio.
2 AVOKOTEUETE TO GaynTO EVOIAUEDQ.

19.13 PaynT& SOKINWV

AUTEC Ol €TTIOKOTINOEIC BNUIoUPYNBNKAV VIO EPYAOTHPIO
OOKILWYV, VIO TN OISUKOAUVON TOU EAEYXOU TNG OUOKEUNG
KoT& To mpoTuo 60350-1:2013 n IEC 60350-1:201 1
KOl KoTd To mpoTutio 60705:2012, IEC 60705:2010.

Wnoipyo
MpooelTte auTEG TIC TANPOGOPIEG KOTA TO WHOIUO

= Q) ouoTaoelc pUBUIoONC IoXUOUV YIG TNV TOTTOOETNON

TV GaynT®V oTN PN TPOOBEOUOOUEVN OUCKEUN.

m [lpooelTe TIC umtodeikelc yia TNV TPoBEPUavon OTIC

ouoTaoelc pubpiong. O1 TIHES pUBUIONG I0XUOUV
XWPIC Taxeia Ospuavon.

= XPNOIYOTIOINOTE VIO TO WHOIPO TIPWTO TN XAKNAOTEPN

Bepuokpaoia omod TIC avadepOueveC BEPUOKPATIEC.

® TormoBetnoTe TIC POPUES YNOIUATOC TTAVW OTN

daynNTWV OOKIUWV. OXApa.

ZuoTt&oelg pUBUIoONG YIX TO YN GO

daynTo EEXpTANOTX / ZKEUN 'Yyog Tpormog OepuoKpooi  AlXpKEIX
TOMOOETNG YnoipaTog o og °C o€ AenIT&
ne

MIKPG YAUKO PTIOYUEVO e FuGAIvo Towi 2 'S 160-170 30-35

KOPVE

MIKO& KEIK FUGAIVO Toi 2 & 160-170' 20-25

MavTeomavi amAd pe vepo Dopua pe couoTa @ 26 cm 1 'S 160-170 40-50

MnAomTOH ®opua pe covota & 20 cm 2 'S 170-190 80-100

' NMpoBepudiveTe TN ouokeun 5 Aerd.

NaxpxoKeun M€ HIKPOKUHOTX
MpooelTte auTeg TIC TANPODOPIEC KOTG TNV TTOPOOKEUN
doynNTWV OOKIUWY UE PIKPOKUUOTO.

ZUoT&OEIC PUBUIONG YIX TO EETAYWHAX E MIKPOKUMATX

Xpnolyotoleite avOeKTIKA 0T OepuOTNTO OKeUN,
KOTOMNAG VIO HIKPOKULOTO.

daynTo EExpTAMOTX / ZKEUN

Yyog Tpomog  BoaBpida AixpKeix
TOTTOOETNG YNOIMATO MIKPOKUMATWV OE AETITK

ng q oe W
Zenaywpo kpeatog, 500 yp. AVOIXTO HOyeEIpIKO 0 w 1. 180 1.7
OKeUOoC 2. 90 2.8-12
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ZuoTt&oelg pUBHIONG YIX TO HAYEIPEHX ME HIKPOKUHXTO

daynto EExpTAHOTX / ZKEUN Yyog Tpormog  BoaOpidx AlxpKeix
TOTMOOETNG YNOIMATO MIKPOKUMATWV OFE AETITA
ng S oe W
Kpéua auyou, 1.000 yp. AVOIXTO UOYEIPIKO 0 w 1. 360 1. 18-20
oKeuoC 2. 180 2. 18-22
MavTteonavi, 475 yp. AVOIXTO HOVEIDIKO 0 w 600 8-10
OKeUOoC
KedTteg, 900 yp. AVOIXTO UOYEIPIKO 0 w 600 20-25
OKeUog
ZuoTHOEIG PUBHIONG YIX TO CUVOUICUEVO HAYEIPEPX ME HIKPOKUHOTX
daynTo EZxpTApaTa/ 'Yyog Tpomog  Oepuokpocia Bobuidx BoxBuidx Ai&kpkelx
ZKeun TommoOETNON YnoijaTo o€ °C WYNOIHOTO HIKPOKUMKTWY GE AETITX
S q G OTO oe W
YKPIA
MoTaTeg AvVoIXTO 0 R - 1 360 25-32
OYKPOTEV HOYEIDIKO
oKeuog
FAuko, 700 yp.  AvoIxto 1 e 190-200 - 180 20-27
HOYEIPIKO
oKkeuog
KoTomouAo AvoIXTd 0 LT+ 190 - 360 30-45"23
HOYEIPIKO
oKeuog

' TormoBeTNOTE TO PE TN HEPIG TOU OTAOOUC TTPOC TA KATW.
2 XpnolpoTioleiTe &va WNAO OKEUOC XWPIC KOTTOKI.
3 TupioTe TO dayNTO PETG TO 1/2 TOU OUVONKOU XPOVOU.

Mayeipepa og aTHO

Mpoog&Te auTeC TIC TTANPODOPIEC KOTA TO HOYEIPEUD OE

oTUO daynTwWV OOKILWV.

TomoBeTOTE TO YUAAIVO TOWi pe To doxeio

ZuoTt&oelig pUBUIONG YIX TO HAYEIPEHX OE XTHO

HOVEIPEPOTOC O OTUO 0TO UYWocg TomobeTnong 3.

daynTo EEaxpTAMATX / ZKEUN Yyog Tpommog BaBpidx AikpKeix
TOMMOOETNON YNOIJATO OTHOU o€ AenTd
S c
APOKAC, KATEWUYUEVOC, FuGAivo Towi 3 = 3 -
1.000 vp. +
AOXEIO PAYEIPEUOTOC OE OTUO
Mmpdkoho, dpeoko, 300 yp. Fuahivo Toyi 3 = 3 10-12
+
Aoxeio YayeIpeEUaTOC og OTUO
MTpOKOAO, PpEOKO, eva doxeio  TuGAIVO Tayi 3 = 3 16-18

+
Aoxeio payeIpeUaTog oe oTHo

Wnoipo oTo YKPIA

MpooegTe auTeg TIC TANPodOopPieC KATG TO YHOIYO OTO

VYKPIA doynTwV SOKIUWV.

220

= TomoBOeTNOTE TO YUGAIVO TOWI KATW OO TN OXAPA.

To uypd ou oTAlEl CUMEYETOI KOl O XWPEOC

HOVEIODEPOTOC TIOPTPEVEI KOBOPOTEPOC.
= Q1 ouoThoeIc pUBbUIoNC 1I0XUOUV YIG TNV TOTTOOETNON
TwV GaynNTWV OTN LN TTPOOEPUACUEVN OUOKEUN.



ZUOT&OEIC PUOBMIONG YIX TO WYHOIHO OTO YKPIA

Odnyiec ouvappoloynone el

daynto EEapTrpoTa / TKEUN Yyog Tpomog BaBuidax Aixpkeix
TOTTIOOETNON YNOIJATO YNOIHXTO O€ AemT&
S q G oTO
YKPIA
TooT, POOOKOKKIVIOUEVO >XAPO 3 o 3 4-5
MmTEKIC, 12 KOPPOTIO >xdpa 3+1 - 3 35-45"
+
FuGAIvo Towyi

' TupioTe TO daynTd PTG TO 1/2 TOU CUVOAIKOU XPOVOU.

20 OOdnyiec ocuvapuoAoynong

Mpooglte auTee TIC TANPODOPIEC KOTG TN
OUVOPLIOAOYNON TNC OUOKEUNC.

20.1 AcpaAng cuvapupoAoynon
MpooelTe autec TIC uttodeiéelc aodaeiag,
OTOV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN.

= MOvVO pe Tn owoTr TomoBeTnon cuudwva pe
TIC odnyiec TomobeTnonc diaohoAideTal N
aodoAeia KaTa TN XpNnon. O eykoTaoTOTNG
eival umeuBuvoc via TNV Gyoyn AeiToupyia
oTtn B¢on TonmobeTnong.

m EAey&Te TN ouokeun peta TNV adaipeon TNC
OuoKeuooiag. 2e TepimTwon CNUIGS KOTA TN
peTadopd pnv TN ouvOeoeTE.

® ATTOLOKQUVETE TO UNKO OUOKEUOIOIOG KOl
TIC KOMNTIKEC pepBpavec amod ToOV XwPO
HOVEIPEPOTOC KOl TNV TTOPTA, TIPIV TN B€0n
oe AeiToupyia.

m [Tpooelte Ta UM OUVAPHOAOYNONG VIO
TNV EYKOTAOTOON TwV €EXPTNUATWY.

® To evroixi(OPeva VTOUAGTTION TIPETIEN VO EiVOl
avOeKTIKG O0Tn Beppokpaoia pexpl Touc 90
°C, Ol VEITOVIKEC TIPOOOWEIC TWV VTOUAGTTIWV
pexpr Toug 65 °C.

® Mnv TOMOOETHOETE TN CUOKEUN TTOW OO
giot OI0KOOUNTIKM TTOPTO 1 TTOPTA
vTouAammou. YTapxel kivOuvog
uTIEPBEPUOVONC.

® [TpayhaTOTOINOTE TIC EPYOOIEC KOTING TWV
QVOIYHATWY OTO VTOUAQTI TIPIV TNV
TOTMOBETNON TNG OUOKEUNG. APaIpEOTE TO
amoBAnTa (providia, ypedia). H Aeiroupyia
TWV NAEKTPIKWV €EQPTNUATWY UTTOPEI VO
eMNPEAOTEl APVNTIKO.

= Movo adeloUxo TTPOOWTIIKO EMTPETETAI VO
OUVOEDEl CUOKEUEC Xwpic dIc. e mepimTwon
NIV AOyw AaBouc ouvdeonc, dev
UPIoTOTOI KOVEVD BIKQIWUO eyyunong.

A MPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog
TPXUHATIGHOU!

EapTtnuoTa, Ta ommoia KaTa TN SIGPKEIR TNG
OuvapPPOoAOYNoNC eival TTPOOITA, PTTOPEi Vo
eival kKodpTePO Kol va 0dnynoouv oe
TOOQUUOTIOHOUC.

» OopAaTE TTPOOTATEUTIKA YAVTIO

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

H xpron evoc emekTapevou KaAwdiou

ouvdeonc oTo OIKTUO PEUUOTOC KOI N

EYKEKPIUEVWV TTPOCOPHOVEWY, €ival emiKivouvn.

» Mn XpNOIUOTOIEITE KAVEVD KOAWDIO
emekTaong (umoAavteda) f moAumpllo.

20.2 AIXOTXOEIG CUCKEUNG
Edw Ba Bpeite TIC IOTACEIC TNC OUCKEUNG
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20.3 EvTOIXIZOHEVX VTOUAKTTIX

AUT n ouokeun poopileTal Povo yia TNV evtoixiCopevn
TormoBeTnon. AuTr n cuokeur) dev TTPOOPICETOI WG
emTpomedIo CUOKEUN 1 VIO TN XPron eviog evog
VTOUAQTTIOU.

ECaodahioTe, OTI TO evToIXICOUEVO VTOUAGTT eV €Xel
oW amd TN OUOKEUN KOVEVA TTIOW ToIXwHo. MeTa&u Tou
TOIXWHUGTOC KOl TOU TTATOU TOU VTOUAGTTIOU 1) TOU TTOW
TOIXWHOTOC TOU OO €AV EUPIOKOLEVOU VTOUAGTTIOU,
TPETEl va TNENOEI pia armdoTaon amo

TouAdxioTov 35 mm.

ECaodahioTe, OTI TO evToIXICOUEVO VTOUAQTI €XEI OTNV
HTTOOOTIVH TAEUPG €val AVOoIYLO aeplopou ammd 50 cma,
Mo TO Gvolypo aeplopou KovTuveTe TN Awpida KGAUWNG
™G B&ong N TomoBeThoTe Eva TMASYUOL aiepIopoU.
ECaodahioTe, OTI TO yUPW VTOUAGTIION XWPIC Gvolyua
OlEQIOUOU €XOUV OTNV THOW TIEPIOXN TWV TTASUPIKWV
TOIXWHUOTWY Vo AvolyUa aeplopou amo 200 cma.

Mnv KGAUTITETE TIC OXIOPEC e€nepIOoU KOl T
avoiyhoTa avappodnong.

ECaodaiioTe, 0TI To KOUTI ouvdeoncg BpiokeTal oTNV
TIEPIOXN TNG YOOUHOOKIOoUEVNG emddveioc @l N £Ew
oo TO MAGioIo TOTTOBETNONG.

>TEPEWOTE TOL YN OTEPEWHEVD VTOUAGTIIO LIE HIC Ywvidt
Tou eumopiou [b] oTov ToIXO.

v50@'.
7////@/%%#00

| |

50 400

20.4 TommoBETNON KAXTW XITO EVAV TTXYKO
EPYACING

MpooglTe TIC BIAOTAOEIC TOTTOBETNONG KAl TIC
OTTOOTAOEIC AOPAASIAC KOTG TNV TOTTOBETNON KATW OO
Evav TIAYKO £PY00IaG.

ot TOV oePIOPO TNG CUCKEUNG, TTPETEl O eVOIGPEOCOC
TTOTOC VO EXEl VOl AVOIYLIO OEPIOLIOU.

min.

550
’\>

‘/| 560+

O MAyKOG epYCOIOg TIPETEl VO 0TEPEWOEI OTO
eVvTOIXICOUEVO VTOUAQTII.
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20.5 TomoBETNON KATW XTTO MIX B&on
EOTIOV
Ed&v n ouokeur) TomoBetnBOei KATw amod pIa B&on e0TIWY,

TPETEl va TNENOOUV eAdxIoTEC OIAOTAOEIC, EVOEXOUEVWC
OUUTEPIAGBOVOUEVNG TNC UTTOKOTOIOKEUNC.

%

ez i Ai
% N
( & R:%

AOYW® TNC amapaitnTC eAGxioTne amodoTaonc [b]
TTPOKUTITEl TO OTTOPAITNTO EAAXIOTO TIAXOC TOU TTAlYKOU
epyaoiog [al.

Eidog B&ong (@] ammo [@ligomeda  [b] og
ECTIQV mavw o€ HE TNV mm

mm empAaveEIX

cE mm

Emoywyikn Baon 48 49 5
€0TIQV
Emoywyikn Baon 58 59 5
€0TIWV OUVOAIKAC
empAaveIag

MpooelTe TIC 0dnyiec ouvappoAdynong Tne Baong
€0TIWV.

Znueiwon: AKATGANAN yia TNV TOTTOBETNON KATW OTTO
HIo BGon €0TIWV aepiou 1N KOTW amd LG NASKTPIKN BAon
€0TIWV.

20.6 TommoBeTNON G€E £V YNAO VTOUAKMI

MpooékTte TIC OIOOTAOEIC TOTTOBETNONG KA TIC
armooTdoeIc aodaAeiac oTo WYNAO VTOUAATTI.

o Tov oepPIOPO TNC CUCKEUNG, TTPETIEl Ol evOIGUEDOI
TTOTOI VO €XOUV EVO GVOIYUG OePIOUOU.

~

min. 550
\

~

4502

OT1ov 7O YNAO VTOUAATTI €xel TPOOOET OTA TTIOW
TOIXWHOTO TWV EEXWPIOTWY OTOIXEIWV EVQ ETTITIAEOV TTIOW
Toixwua, TTPETEl AUTO Vo adaipedei.

TomoBeTeiTe TN CUOKeUN POVO TOCO WNAY, WOTE VO
UTTOPOUV VO OMOUCGKPUVOVTOI TG eEQPTHAHOTA XWPIC
TPORANUAL.




20.7 ZuvOUXOHOC HE EVX BEPLXIVOUEVO
CUPTAXPI

TommoBeTrhoTEe TPWTC TO OEPUAIVOUEVO CUPTAP!.
MpooglTe TIC 0dnyieC cuvappuoAdYNonc Tou
BepuaVOUEVOU CUPTOPIOU.

>TPWETE TN OUOKEUN EMTAVKW OTO BEPUAIVOLIEVO CUPTAPI
peoo oTo evroixiCopevo vTouAarm. Kot To ompwEilo
HEOO unv TMpoKaheoeTe CnuIt 0TnN Awpida KGAUWNC TOU
OepUAIVOUEVOU CUPTOPIOU.

20.8 TommoBETNON OE YWVix

MpooelTe TIC BIAOTAOEIC TOTTOOETNONG KAl TIC
QmOOTAOEIC AoPOASIAC KOTG TNV TOTTOBETNON OE YWVIa.

v || vz

N X

Mo vo pmmopei va avoi€el n mOPTa TNG CUOKEUNC, KOTA
TNV TOTOOETNON 0€ ywvia AGBETE umown TIC EAXXIOTEC
diaotdoeic. H didiotoon [@ e€aptdran amd 1o TAX0C TNG
mpdooWnC Tou VTOUAQoU Kail Tn Aafn.

20.9 HAekTpIKN cuvdeon

Mo TNV oA NAEKTPIKA oUvAEDN TNG CUOKEUNG,
TPooeETe QUTEC TIC UTTodEIEEIC.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivoéuvog: MayvnTicpog!

H ouokeun mepiexel HOVIJOUC JayvnTeC. AUTOl PTTopEl

VO ETTNPEGOOUV OpVNTIKG TOl NAEKTPOVIKG OTOIXEIn

euduTeUoNc, T.X. BNUaTodOTEC KOPDIAC ) OVTAIEG

IVOOUAIVNG.

» O1 dopeic NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWV epduTEUONC
TTPETIEI VO TNPOUV pIa eAdxioTn amootaon 10 cm omod
TN CUOCKEUN).

®  H QuOKeun QvTIOTOIXEl OTNV KATNYORIa TTPOoTooIoG |
KOl EMITEETIETOI VO AeITOUpYEl HOVO Pe olvOeon
aywyou TTpooTasiag (yeiwon).

= H aopAAion TTPETIEI VO AVTOTIOKQIVETOI OTOL OTOIXEIOH
I0XUOC OTNV TIIVOKIOO TUTIOU KOI VO TIOOYUGTOTTOIEITA
oUPdWVO PE TIC TOTTIKES TTPOdIOYPODEC.

B 3e OAeG TIC EPYOICIEC OUVAPUOAOYNONG, N CUOKEUN
TTPETEl VO BPIOKETAI EKTOC TGONG.

® Eva xaAoouevo KoAwdIo ouvdeonC TTPETTE! VO
OVTIKOTOOTOOE!I IO TOV KATAOKEUQOTN, TNV
urnpeoia e€UTINEETNONG TIEAGTWV N AT EVa
avTioToIxa e€eIBIKEUPEVO GTOUO, VIO TNV ATopuYr)
TUXOV KIVOUVOU.

m  H mpooTtooia emadnc mpermel vo eEaodaNideTOl HEOW
NG avTioToIXNG TOTTOOETNONG.

Odnyiec ouvappoloynone el

HAeKTpIKR oUVOEDN TNG CUCKEUNG

Znueinon: H ouokeur| emTpéneTtal va ouvOebei uovo oe
pia Tpiot OOUKO TTOU Eival eyKOTEOTNHEVN CUUPWVA LIE
TOUG KOvovIouoUg.

1. >uvdeote 10 ¢I¢ IEC Tou Kohwdiou ouvdeong OTo
OIKTUO OTN OUOKEUN.
EAeyEte To dic IEC via oToBepr) Tpooapuoyn.

2. TomoBeTroTE TO PIC TNG CUOKEUNC O€ pia TPIda
KOVTO OTN OUCKEUT).
MeT& TNV TOMOBETNON TNC OUOKEUNC eEnodaAioTE,
OTI TO $IC TOoU KOAwdIou ouvdeong oTo OIKTUO €ival
eheUBepa MpooITo. OTav TO dIC ToU KaAwdiou
ouvdeong oto dikTuo dev gival eAeUBepa TTIPOOITO,
TOTTOBETNOTE OTN POVIUN NAEKTPIKI EYKOTAOTOON I
O1aTAEN BIGKOTING OAWV TWV TTOAWV CUPDWVA PE TOUC
KOVOVIOPOUG EYKOTAOTAONG.

HAeKTpIKR oUVOEDN TNG CUCKEUNG XWPig I
OOUKO

Znueiwon: Movo evag adelouxog EYKATAOTATNG
ETMTPETIETOI VO OUVOEODE! TN CUOKEUT). 2€ TIEPITITWON
dNUILY AOyw AdBouc ouvdeong, dev UDIOTOTOI KAVEV
OlKaiwpa eyyunong.

TN POVIUN NAEKTPIKI EYKOTOOTOON TIPETIEI VOl
TormoOeTNOel pia d1ATa&N JIOKOTING OAWV TWV TTOAWV
OUPdWVO UE TOUG KAVOVIOUOUG eYKOTROTOONC.

1. EEokpIBwoTe TOUC aywyouC TWV PAOEWV KOI TOV
oudeTePOo aywyo ("uNdev") oTo KOUTI oUVOEDNC.
>e epinmTwon €odoAUEVNG ouvOEONC, N CUOKEUN
umopei va utrooTel nuid.

2. >uvdeoTe TN OUOKeUN oUPPWVS e TO oxedio
ouvdeong.
Mo TNV 70N BAETE OTNV TMVOKIOO TUTTOU.

3. >uvdeoTe TOUC KAWVOUC Tou KoAwdiou cuvdeong oTo
OIKTUO CUPDWVO PE TO QVTIOTOIXON XOWHOTO:
—  TIPACIVO-KITPIVO: AYwyOC TIPOOTOoIaC (yeiwon) @
— unAe = OudeTepog aywyog ("undev")
- kKade = Doon (e€wTepIKOC BYWYOQ)

20.10 TommoO€TNON TNG CUCGKEUNG

1. EuBuypoupiote Tn ouokeun pe 1o aAdadl akpIiBwe
opICOVTIO.

2. 2mpw&Te TN OUOKEUN eVTEAWG PETAL.

3. EuBuypappioTte TN ouokeur) opilOVTIO KAl
KOTOKOPUDO.

4. BidwoTe TN OUCKEUN OTO VTOUAGTII.

(=
=

I

5. ATopoKpPUVETE TO UNKO CUCKEUGCIOG KAl TIC
KOMNTIKEC PEUBPAVEC ATTO TOV XWPEO HOYEIPEUATOC
KOl TNV TTOPTO.

Znueiwon: Mnv kAeioeTte Tn oxiopn YeTa&U TOU TTAYKOU

EPYO0IOC KOl TNC CUOKEUNC Pe TIPOOOETO TTNXAKICL.
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Mnv TommoOeTNOETE TINXAKIO OEPUOTTPOOTACIAC OTO
TTASUPIKA TOIXWHOTO TOU VTOUAGTTIOU EVTOIXIOHOU.

20.11 Adaipeon TG CUCKEUNG

1. ©¢0oTe TN OUOKeUr eKTOC TAONG.

2. Auote TIc Bidec OTEPEWONG.

3. AvoonkwoTe eAadpd TN OUCKeUN Kol TPaRNETE TNV
evTeEAWC £Ew.
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