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! ƈƫƑƥƚƦ
" źƞƖƟưζƨƚƦ
# ƅƞƟƤƢƤơƞƟưƦ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ ơƒƫƥƞ ƟƖƞ 1,1 kW

$ ƀƖƢƤƢƞƟưƦ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ ơƒƫƥƞ ƟƖƞ 1,9 kW

% ſƧƫƩƥưƦ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ ơƒƫƥƞ ƟƖƞ 2,8 kW

& źƞζƠưƦ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ ƘƞƖ Wok ơƒƫƥƞ ƟƖƞ 4,2 kW

! Parrillas

" Mandos

# Quemador auxiliar de hasta 1,1 kW

$ Quemador semi-rápido de hasta 1,9 kW

% Quemador rápido de hasta 2,8 kW

& Quemador wok dual de hasta 4,2 kW

! Grelhas

" Comandos

# Queimador económico com até 1,1 kW

$ Queimador normal com até 1,9 kW

% Queimador rápido com até 2,8 kW

& Queimador wok duplo com até 4,2 kW

! Izgaralar

" Kumanda düğmeleri

# Ekonomik brülör, maksimum 1,1 kW

$ Normal brülör, maksimum 1,9 kW

% Güçlü brülör, maksimum 2,8 kW

&4,2 kW'a kadar olan dual wok brülör
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Produktinfo

ƆƚƥƖƞƨƒƥƭ ζƠƜƥƤƪƤƥƔƚƦ ƘƞƖ ƨƖ ζƥƤƮưƢƨƖ, ƨƖ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ, 
ƨƖ ƖƢƨƖƠƠƖƟƨƞƟƑ ƟƖƞ ƨƤ ƧƒƥƗƞƦ ƝƖ ƗƥƚƔƨƚ ƧƨƤ ƙƞƖƙƔƟƨƩƤ 
(Internet): www.neff-international.com ƟƖƞ ƧƨƤ online-
shop: www.neff-eshop.com

8ΧƑſƓƈ ƓƝƍƖωƎƂ ƍƆ ƔƐ 
ƓƋƐπƜ πƑƐƐƑƊƓƍƐƝ

Χλάıβ ıτηφωθ α ηİ Ĳ κ ıε κπσ πλκκλδ ıηκτźƞƖƗƑƧƨƚ ζƥƤƧƚƟƨƞƟƑ ƨƞƦ ƤƙƜƘƔƚƦ. ƂưƢƤ ƨưƨƚ 
ƝƖ ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƫƚƞƥƞƧƨƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ 
ƖζƤƨƚƠƚƧơƖƨƞƟƑ ƟƖƞ ơƚ ƖƧƪƑƠƚƞƖ. ƀƥƖƨƓƧƨƚ 
ƨƜƦ ƤƙƜƘƔƚƦ ƫƥƓƧƜƦ ƟƖƞ ƚƘƟƖƨƑƧƨƖƧƜƦ, ƟƖƞ 
ζƖƥƖƙƲƧƨƚ ƨƞƦ ƤƙƜƘƔƚƦ ƖƩƨƒƦ ơƖƛƔ ơƚ ƨƜ 
ƧƩƧƟƚƩƓ Ƨƚ ƟƑζƤƞƤ ơƚƠƠƤƢƨƞƟư ƞƙƞƤƟƨƓƨƜ.

ű ƋƂƔƂƓƋƆƕƂƓƔſƒ ƅƆƎ ƖžƑƆƊ ƋƂƍƀƂ ƆƕƉƝƎƈ 
ƂƎ ƅƆƎ ƂƋƐƌƐƕƉƈƉƐƝƎ ƐƊ ƐƅƈƄƀƆƒ ƔƐƕ 
πƂƑƜƎƔƐƒ ƆƄƗƆƊƑƊƅƀƐƕ.
ƅƞ ƚƞƟưƢƚƦ ζƤƩ ƩζƑƥƫƤƩƢ Ƨ'ƖƩƨƒƦ ƨƞƦ ƤƙƜƘƔƚƦ 
ƚƔƢƖƞ ơưƢƤ ƚƢƙƚƞƟƨƞƟƒƦ.

ƂƜƢ ƗƘƑƛƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ Ɩζư ƨƤ 
ζƥƤƧƨƖƨƚƩƨƞƟư ζƚƥƞƨƱƠƞƘơƖ ơƒƫƥƞ ƨƜ ƧƨƞƘơƓ ƨƜƦ 
ƚƢƨƤƔƫƞƧƜƦ. ŻƑƢ ζƖƥƖƨƜƥƓƧƚƨƚ ƟƑζƤƞƖ ƗƠƑƗƜ 
ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ, ơƜƢ ƨƜ ƧƩƢƙƒƚƨƚ. ŻζƞƟƤƞƢƭƢƓƧƨƚ 
ơƚ ƨƤ ƨƚƫƢƞƟư ơƖƦ ƧƒƥƗƞƦ.

ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƖƢƨƞƧƨƤƞƫƚƔ ƧƨƜƢ ƟƖƨƜƘƤƥƔƖ 3, 
ƧƱơƪƭƢƖ ơƚ ƨƤƢ ƟƖƢƤƢƞƧơư EN 30-1-1 ƘƞƖ 
ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƖƚƥƔƤƩ: ƧƩƧƟƚƩƓ ƚƢƨƤƞƫƞƧơƒƢƜ Ƨƚ 
ƒζƞζƠƤ.

ƆƥƞƢ ƚƘƟƖƨƖƧƨƓƧƚƨƚ ƨƜ ƢƒƖ ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ ƧƖƦ, 
ƗƚƗƖƞƭƝƚƔƨƚ ưƨƞ ƟƑƢƚƨƚ ƨƜƢ ƚƘƟƖƨƑƧƨƖƧƜ 
ƖƟƤƠƤƩƝƲƢƨƖƦ ƨƜƦ ƤƙƜƘƔƚƦ ƧƩƢƖƥơƤƠưƘƜƧƜƦ.

źƚƢ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƘƔƢƚƞ ƚƘƟƖƨƑƧƨƖƧƜ ƖƩƨƓƦ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ Ƨƚ Ƙƞƭƨ Ɠ ƨƥƤƫưƧζƞƨƖ.

Ž ƧƩƧƟƚƩƓ ƖƩƨƓ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƖƞ 
ơưƢƤ Ƨƚ ƖƚƥƞƛươƚƢƤƩƦ ƫƲƥƤƩƦ.

ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƙƚƢ ζƥƤƤƥƔƛƚƨƖƞ ƘƞƖ ƨƜ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ơƚ ƒƢƖƢ ƚƣƭƨƚƥƞƟư ƫƥƤƢƤƙƞƖƟưζƨƜ Ɠ 
ƒƢƖ ƨƜƠƚƫƚƞƥƞƧƨƓƥƞƤ.

ΌƌƆƒ ƐƊ ƆƑƄƂƓƀƆƒ ƆƄƋƂƔŽƓƔƂƓƈƒ, ƓƝƎƅƆƓƈƒ, 
ƑƝƉƍƊƓƈƒ ƋƂƊ πƑƐƓƂƑƍƐƄſƒ ƓƆ ŽƌƌƐƕƒ 
ƔƝπƐƕƒ ƂƆƑƀƐƕ ƉƂ πƑžπƆƊ ƎƂ ƄƀƎƐƕƎ ƂπƜ 
ƆƏƐƕƓƊƐƅƐƔƈƍžƎƐ ƔƆƗƎƊƋƜ, ƓƝƍƖωƎƂ ƍƆ ƔƈƎ 
ƊƓƗƝƐƕƓƂ ƑƝƉƍƊƓƈ ƋƂƊ ƎƐƍƐƉƆƓƀƂ, ƋƂƊ ƔƐƕƒ 
ƋƂƎƐƎƊƓƍƐƝƒ ƔωƎ ƔƐπƊƋƞƎ ƆƔƂƊƑƊƞƎ 
ƅƊƂƎƐƍſƒ ƈƌƆƋƔƑƊƋƐƝ ƋƂƊ ƂƆƑƀƐƕ. ūƅƊƂƀƔƆƑƈ 
žƍƖƂƓƈ πƑžπƆƊ ƎƂ ƅƐƉƆƀ ƓƔƊƒ ƅƊƂƔŽƏƆƊƒ πƐƕ 
ƆƖƂƑƍƜƇƐƎƔƂƊ ƓƗƆƔƊƋŽ ƍƆ ƔƐƎ ƂƆƑƊƓƍƜ.
ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƗƘƖƔƢƚƞ Ɩζư ƨƤ ƚƥƘƤƧƨƑƧƞƤ ơƚ 
ζƥƤƧƖƥơƤƧơƒƢƤ ƨƤ ƖƒƥƞƤ ζƤƩ ƤƥƔƛƚƨƖƞ ƧƨƜƢ 
ƚƨƞƟƒƨƖ ƫƖƥƖƟƨƜƥƞƧƨƞƟƲƢ. ŻƑƢ ƚƔƢƖƞ ƖζƖƥƖƔƨƜƨƤ 
ƢƖ ƨƤ ƖƠƠƑƣƚƨƚ, ƧƩơƗƤƩƠƚƩƨƚƔƨƚ ƨƞƦ ƤƙƜƘƔƚƦ 
ƧƩƢƖƥơƤƠưƘƜƧƜƦ. ƈƩƢƔƧƨƖƨƖƞ ƢƖ 
ƚζƞƟƤƞƢƭƢƓƧƚƨƚ ơƚ ƨƤ ƨƚƫƢƞƟư ƧƒƥƗƞƦ ƘƞƖ ƨƜƢ 
ζƥƤƧƖƥơƤƘƓ Ƨƚ ƑƠƠƤƩƦ ƨƱζƤƩƦ ƖƚƥƔƤƩ.
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ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƒƫƚƞ ƧƫƚƙƞƖƧƨƚƔ ơưƢƤ ƘƞƖ 
ƤƞƟƞƖƟƓ ƫƥƓƧƜ, ƖζƖƘƤƥƚƱƚƨƖƞ Ɯ ƚơζƤƥƞƟƓ Ɠ 
ƚζƖƘƘƚƠơƖƨƞƟƓ ƫƥƓƧƜ ƨƜƦ. ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ƨƜ 
ƧƩƧƟƚƩƓ ƖζƤƟƠƚƞƧƨƞƟƑ ƘƞƖ ơƖƘƚƞƥƞƟƓ, ζƤƨƒ ƭƦ 
ƝƒƥơƖƢƧƜ. Ž ƚƘƘƱƜƧƜ ƞƧƫƱƚƞ ơưƢƤ ƚƪưƧƤƢ Ɯ 
ƧƩƧƟƚƩƓ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƖƞ ƘƞƖ ƨƤƢ ƠưƘƤ ζƤƩ ƒƫƚƞ 
ƧƫƚƙƞƖƧƨƚƔ.
ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ζƥƤƤƥƔƛƚƨƖƞ ƘƞƖ ƫƥƓƧƜ ơƒƫƥƞ 
ƒƢƖ ơƒƘƞƧƨƤ ƱƬƤƦ 2.000 ơƒƨƥƭƢ ζƑƢƭ Ɩζư ƨƜƢ 
ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƨƜƦ ƝƑƠƖƧƧƖƦ.

ƂƜƢ ƖƪƓƧƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƟƖƨƑ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ 
ƨƜƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƫƭƥƔƦ ƚζƞƨƓƥƜƧƜ.

ƂƜƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƟƖƠƱơơƖƨƖ Ɠ 
ζƥƤƧƨƖƨƚƩƨƞƟƑ ƚơζưƙƞƖ ƘƞƖ ζƖƞƙƞƑ ζƤƩ ƙƚƢ 
ƧƩƢƔƧƨƖƢƨƖƞ Ɩζư ƨƤƢ ƟƖƨƖƧƟƚƩƖƧƨƓ ƨƜƦ ƗƑƧƜƦ 
ƚƧƨƞƲƢ. ƂζƤƥƚƔ ƢƖ ζƥƤƟƖƠƒƧƤƩƢ ƖƨƩƫƓơƖƨƖ, 
ζ.ƫ. ƠưƘƭ ƩζƚƥƝƒƥơƖƢƧƜƦ, ƖƢƑƪƠƚƣƜƦ Ɠ 
ƖζƤƟưƠƠƜƧƜƦ ƝƥƖƩƧơƑƨƭƢ ƩƠƞƟƲƢ.
ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƜƝƚƔ 
Ɩζư ζƖƞƙƞƑ Ɩζư 8 ƚƨƲƢ ƟƖƞ ζƑƢƭ ƟƖƞ Ɩζư 
ƑƨƤơƖ ơƚ ơƚƞƭơƒƢƚƦ ƪƩƧƞƟƒƦ, ƖƞƧƝƜƨƓƥƞƚƦ Ɠ 
ζƢƚƩơƖƨƞƟƒƦ ƞƟƖƢưƨƜƨƚƦ Ɠ ơƚ ƖƢƚζƖƥƟƓ 
ƚơζƚƞƥƔƖ Ɠ ƘƢƲƧƜ, ưƨƖƢ ƚζƞƨƜƥƤƱƢƨƖƞ Ɩζư ƒƢƖ 
ƑƨƤơƤ ζƤƩ ƚƔƢƖƞ ƩζƚƱƝƩƢƤ ƘƞƖ ƨƜƢ ƖƧƪƑƠƚƞƑ 
ƨƤƩƦ Ɠ ƒƫƤƩƢ ƠƑƗƚƞ ƧƫƚƨƞƟƒƦ ƤƙƜƘƔƚƦ Ɩζ’ ƖƩƨư 
ƘƞƖ ƨƜƢ ƖƧƪƖƠƓ ƫƥƓƧƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƟƖƞ ƒƫƤƩƢ 
ƟƖƨƖƢƤƓƧƚƞ ƨƤƩƦ ƟƞƢƙƱƢƤƩƦ ζƤƩ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƥƤƟƱƬƤƩƢ.
ƉƖ ζƖƞƙƞƑ ƙƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ζƖƔƛƤƩƢ ơƚ ƨƜ 
ƧƩƧƟƚƩƓ.ƅ ƟƖƝƖƥƞƧơưƦ ƟƖƞ Ɯ ƧƩƢƨƓƥƜƧƜ Ɩζư 
ƨƤ ƫƥƓƧƨƜ ƙƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ 
ζƥƖƘơƖƨƤζƤƞƜƝƤƱƢ Ɩζư ζƖƞƙƞƑ, ƚƟƨưƦ ƚƑƢ ƚƔƢƖƞ 
15 ƚƨƲƢ ƟƖƞ ƑƢƭ ƟƖƞ ƚζƞƨƜƥƤƱƢƨƖƞ.
ƀƥƖƨƑƨƚ ƨƖ ζƖƞƙƞƑ ζƤƩ ƚƔƢƖƞ ƟƑƨƭ ƨƭƢ 8 ƚƨƲƢ 
ơƖƟƥƞƑ Ɩζư ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƟƖƞ ƨƤ ƟƖƠƲƙƞƤ 
ƧƱƢƙƚƧƜƦ.

(ΣƈƍƂƎƔƊƋžƒ ƕπƐƅƆƀƏƆƊƒ 
ƂƓƖƂƌƆƀƂƒ

Σβηαθ Ĳ δ ε Ϋ μ υπκįİ έ ι İ δ μ αıφαζ İ έ αμ:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƋƂƔŽƋƂƕƓƈƒ! 
Ž ƧƩƧƧƲƥƚƩƧƜ ƖƚƥƔƤƩ ƫƭƥƔƦ ƢƖ ƟƖƔƘƚƨƖƞ Ƨƚ 
ƒƢƖ ƟƠƚƞƧƨư ƫƲƥƤ ƚƘƟƩơƤƢƚƔ ƟƔƢƙƩƢƤ 
ƟƖƨƑƟƖƩƧƜƦ. ƂƜƢ ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ƟƤƢƨƑ Ƨƚ ƥƚƱơƖ ƖƒƥƖ. ƅƞ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ ơζƤƥƚƔ 
ƢƖ ƧƗƓƧƤƩƢ. źƞƖƗƑƧƨƚ ơƚ ζƥƤƧƤƫƓ ƨƞƦ ƤƙƜƘƔƚƦ 
ƟƖƞ ƨƞƦ ζƥƤƚƞƙƤζƤƞƓƧƚƞƦ ƧƫƚƨƞƟƑ ơƚ ƨƜ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƭƢ ƟƖƩƧƨƓƥƭƢ ƖƚƥƔƤƩ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƅƈƌƈƔƈƑƀƂƓƈƒ! 
Ž ƫƥƓƧƜ ơƞƖƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƖƚƥƔƤƩ ζƖƥƑƘƚƞ 
ƝƚƥơưƨƜƨƖ, ƩƘƥƖƧƔƖ ƟƖƞ ζƥƤƮưƢƨƖ ƟƖƱƧƜƦ ƧƨƤ 
ơƒƥƤƦ ζƤƩ ƚƘƟƖƝƔƧƨƖƨƖƞ. źƞƖƧƪƖƠƔƧƨƚ ƒƢƖ 
ƟƖƠư ƚƣƖƚƥƞƧơư ƧƨƤ ƫƲƥƤ ƨƜƦ ƟƤƩƛƔƢƖƦ, ƚƞƙƞƟƑ 
ƚƢƲ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ Ɯ ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ: ƢƖ ƙƞƖƨƜƥƚƔƨƚ 
ƖƢƤƞƫƨƑ ƨƖ ƖƢƤƔƘơƖƨƖ ƪƩƧƞƟƤƱ ƚƣƖƚƥƞƧơƤƱ, Ɠ 
ƚƘƟƖƨƖƧƨƓƧƨƚ ơƞƖ ƧƩƧƟƚƩƓ ơƜƫƖƢƞƟƤƱ 
ƚƣƖƚƥƞƧơƤƱ (ƖζƤƥƥƤƪƜƨƓƥƖƦ). Ž ƒƢƨƤƢƜ ƟƖƞ 
ζƖƥƖƨƚƨƖơƒƢƜ ƫƥƓƧƜ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ƫƥƚƞƑƛƚƨƖƞ ƒƢƖ ƧƩơζƠƜƥƭơƖƨƞƟư Ɠ ƒƢƖ ζƞƤ 
ƖζƤƨƚƠƚƧơƖƨƞƟư ƧƱƧƨƜơƖ ƚƣƖƚƥƞƧơƤƱ. ƖƢƤƔƣƨƚ 
ƨƤ ζƖƥƑƝƩƥƤ Ɠ ƖƩƣƓƧƨƚ ƨƜƢ ƞƧƫƱ ƨƤƩ 
ơƜƫƖƢƞƟƤƱ ƚƣƖƚƥƞƧơƤƱ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƆƄƋƂƕƍŽƔωƎ! 
■ ƅƞ ƚƧƨƔƚƦ ƟƖƞ ƨƖ ƟƤƢƨƞƢƑ ƧƨƤƞƫƚƔƖ 

ƝƚƥơƖƔƢƤƢƨƖƞ ζƤƠƱ. ƆƤƨƒ ơƜƢ ƖƘƘƔƛƚƨƚ ƨƞƦ 
ƝƚƥơƒƦ ƚζƞƪƑƢƚƞƚƦ. ƂƖƟƥƞƑ Ɩζư ζƖƞƙƞƑ ƟƑƨƭ 
ƨƭƢ 8 ƫƥƤƢƲƢ.

ΚίȞįυȞȠȢ İγțαȪȝαĲȠȢ! ■ ŻƑƢ Ɯ ơζƤƩƟƑƠƖ ƩƘƥƖƚƥƔƤƩ ƙƚƢ ƧƨƒƟƚƨƖƞ 
ƟƑƝƚƨƖ, ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƚƞƧƫƭƥƓƧƚƞ ƩƘƥư 
ζƥƤζƑƢƞƤ/ƗƤƩƨƑƢƞƤ ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ. ƈƚ ƖƩƨƓ 
ƨƜƢ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ζƥƤƟƱƬƤƩƢ 
ơƚƘƑƠƚƦ ƪƠưƘƚƦ ƧƨƤƩƦ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ. ƉƖ 
ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ƩζƤƧƨƤƱƢ ƛƜơƞƑ ƟƖƞ 
ơƚ ƨƜƢ ζƑƥƤƙƤ ƨƤƩ ƫƥưƢƤƩ ƢƖ ƚơƪƖƢƞƧƨƚƔ 
ơƞƖ ƙƞƖƥƥƤƓ, ƒƨƧƞ ƲƧƨƚ ƢƖ ƚƣƒƥƫƚƨƖƞ ƖƒƥƞƤ 
ơƜ ƚƠƚƘƫươƚƢƖ. ƀƖƞ Ƥƞ ƙƱƤ ζƚƥƞζƨƲƧƚƞƦ 
ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƤƙƜƘƓƧƤƩƢ Ƨƚ ƨƥƖƩơƖƨƞƧơƤƱƦ. 
ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƨƞƦ ơζƤƩƟƑƠƚƦ ƩƘƥƖƚƥƔƤƩ 
ζƑƢƨƤƨƚ Ƨƚ ƟƑƝƚƨƜ ƝƒƧƜ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ πƕƑƋƂƄƊŽƒ! 
■ ƅƞ ƚƧƨƔƚƦ ƝƚƥơƖƔƢƤƢƨƖƞ ζƤƠƱ. ƂƜƢ 

ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƚƱƪƠƚƟƨƖ ƖƢƨƞƟƚƔơƚƢƖ ζƑƢƭ ƧƨƜ 
ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ. ƂƜƢ ƖζƤƝƜƟƚƱƚƨƚ ƖƢƨƞƟƚƔơƚƢƖ 
ζƑƢƭ ƧƨƜ ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ.

ΚίȞįυȞȠȢ πυȡțαγȚάȢ! 
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■ ƂƜƢ ƖζƤƝƜƟƚƱƚƨƚ ƟƖƞ ơƜƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ 
ƙƞƖƗƥƭƨƞƟƒƦ ƫƜơƞƟƒƦ ƤƩƧƔƚƦ, ƖƨơƤƱƦ, 
ƚƱƪƠƚƟƨƖ ƩƠƞƟƑ Ɠ ơƜ ƚƙƲƙƞơƖ ζƥƤƮưƢƨƖ, 
ƟƑƨƭ Ɩζư ƖƩƨƓ ƨƜƢ ƤƞƟƞƖƟƓ ƧƩƧƟƚƩƓ Ɠ 
ƟƤƢƨƑ ƨƜƦ.

ΚίȞįυȞȠȢ πυȡțαγȚάȢ! ■ ƉƖ ƩζƚƥƝƚƥơƖƞƢươƚƢƖ ƠƔζƜ ƟƖƞ ƠƑƙƞƖ 
ƖƢƖƪƠƒƘƤƢƨƖƞ ζƤƠƱ ƚƱƟƤƠƖ. ƂƜƢ 
ƖζƤƩƧƞƑƛƚƨƖƞ ƚƢƲ ƛƚƧƨƖƔƢƚƨƖƞ ƠƔζƤƦ Ɠ ƠƑƙƞ. 
ƈƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ƖƢƑƪƠƚƣƜƦ, ơƜƢ ƧƗƓƧƚƨƚ ƨƜ 
ƪƭƨƞƑ ơƚ Ƣƚƥư. ƀƖƠƱƬƨƚ ƨƤ ƧƟƚƱƤƦ ơƚ ƒƢƖ 
ƟƖζƑƟƞ ƘƞƖ ƢƖ ƧƩƘƟƥƖƨƓƧƚƨƚ ƨƜ ƪƭƨƞƑ ƟƖƞ 
ƧƗƓƧƨƚ ƨƜƢ ƚƧƨƔƖ.

ΚίȞįυȞȠȢ πυȡțαγȚάȢ! ■ ŻƑƢ ƒƢƖƦ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ ƠƚƞƨƤƩƥƘƚƔ ơƚ ơƞƖ 
ơƚƘƑƠƜ ƞƧƫƱ, ƙƜơƞƤƩƥƘƤƱƢƨƖƞ ζƤƠƱ ƩƬƜƠƒƦ 
ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƚƦ. ƉƖ ƚƱƪƠƚƟƨƖ ƩƠƞƟƑ ơζƤƥƤƱƢ 
ƢƖ ƖƢƖƪƠƚƘƤƱƢ. Ž ƒƢƙƚƞƣƜ ƨƜƦ ƗƖƝơƔƙƖƦ 
ƞƧƫƱƤƦ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ƙƞƖƪƒƥƚƞ Ɩζư ƨƜ ƗƖƝơƔƙƖ ƞƧƫƱƤƦ ζƤƩ ƒƫƚƞ 
ƥƩƝơƞƧƨƚƔ ƧƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ.Ž ƒƢƙƚƞƣƜ ƨƜƦ 
ƗƖƝơƔƙƖƦ ƞƧƫƱƤƦ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ 
ƫƥƜƧƞơƚƱƚƞ ơưƢƤ ƭƦ ζƥưƧƝƚƨƜ ζƠƜƥƤƪƤƥƔƖ. 
ƇƩƝơƔƧƨƚ ƨƜ ƗƖƝơƔƙƖ ƞƧƫƱƤƦ ζƑƢƨƤƨƚ 
ƧƱơƪƭƢƖ ơƚ ƨƜƢ ƚζƞƨƱζƭƧƜ ƧƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƔƑƂƕƍƂƔƊƓƍƐƝ! 
■ ƅƞ ƥƭƘơƒƦ Ɠ Ƥƞ ƝƥƖƱƧƚƞƦ ƧƨƜ ƘƩƑƠƞƢƜ ζƠƑƟƖ 

ƚƔƢƖƞ ƚζƞƟƔƢƙƩƢƚƦ. ŷζƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƨƚ ƖơƒƧƭƦ 
ưƠƤƩƦ ƨƤƩƦ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ ƟƖƞ ƟƑƝƚ ƜƠƚƟƨƥƞƟư 
ƝƚƥơƖƢƨƞƟư ƧƨƤƞƫƚƔƤ.ƉƥƖƗƓƣƨƚ ƨƤ ƪƞƦ Ɩζư 
ƨƜƢ ζƥƔƛƖ Ɠ ƟƖƨƚƗƑƧƨƚ ƨƜƢ ƖƧƪƑƠƚƞƖ ƧƨƤ 
ƟƞƗƲƨƞƤ ƨƭƢ ƖƧƪƖƠƚƞƲƢ.ƀƠƚƔƧƨƚ ƨƜƢ ζƖƥƤƫƓ 
ƖƚƥƔƤƩ. ƂƜƢ ƖƟƤƩơζƓƧƚƨƚ ƨƜƢ ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƨƜƦ 
ƧƩƧƟƚƩƓƦ. ƂƜƢ ƚƢƚƥƘƤζƤƞƚƔƨƚ ζƤƨƒ ơƞƖ 
ƫƖƠƖƧơƒƢƜ ƧƩƧƟƚƩƓ. ƀƖƠƒƧƨƚ ƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.

ΚίȞįυȞȠȢ ĲȡαυȝαĲȚıȝȫȞ! ■ ƉƖ ƧƟƚƱƜ ζƤƩ ζƖƥƤƩƧƞƑƛƤƩƢ ƗƠƑƗƚƦ, ƙƚƢ 
ƒƫƤƩƢ ƨƤ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ơƒƘƚƝƤƦ, ζƥƤƚƣƒƫƤƩƢ 
Ɩζư ƨƞƦ ƑƟƥƚƦ ƨƜƦ ƗƑƧƜƦ ƚƧƨƞƲƢ Ɠ ƙƚƢ ƚƔƢƖƞ 
ƨƤζƤƝƚƨƜơƒƢƖ ƧƭƧƨƑ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƥƤƟƖƠƒƧƤƩƢ ƧƤƗƖƥƤƱƦ ƨƥƖƩơƖƨƞƧơƤƱƦ. 
źƞƖƗƑƧƨƚ ơƚ ζƥƤƧƤƫƓ ƨƞƦ ƧƩơƗƤƩƠƒƦ ƟƖƞ 
ζƥƤƚƞƙƤζƤƞƓƧƚƞƦ ƧƫƚƨƞƟƑ ơƚ ƨƖ ƧƟƚƱƜ 
ơƖƘƚƞƥƞƟƓƦ.

ΚίȞįυȞȠȢ ĲȡαυȝαĲȚıȝȠȪ! ■ ƅƞ ƖƟƖƨƑƠƠƜƠƚƦ ƚζƞƧƟƚƩƒƦ ƚƔƢƖƞ ƚζƞƟƔƢƙƩƢƚƦ. 
ƂưƢƤ ƒƢƖƦ ƨƚƫƢƞƟưƦ ƨƤƩ ƨơƓơƖƨƤƦ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ, ƚƟζƖƞƙƚƩơƒƢƤƦ Ɩζư 
ƚơƑƦ, ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ƚƟƨƚƠƒƧƚƞ ƨƞƦ ƚζƞƧƟƚƩƒƦ 
ƟƖƞ ƢƖ ƖƢƨƞƟƖƨƖƧƨƓƧƚƞ ƨƖ ƫƖƠƖƧơƒƢƖ 
ƜƠƚƟƨƥƞƟƑ ƟƖƠƲƙƞƖ ƟƖƞ ƨƤƩƦ ƧƭƠƓƢƚƦ 
ζƖƥƤƫƓƦ ƖƚƥƔƤƩ. ŻƑƢ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƒƫƚƞ ƗƠƑƗƜ, 
ƨƥƖƗƓƣƨƚ ƨƤ ƥƚƩơƖƨƤƠƓζƨƜ (ƪƞƦ) Ɩζư ƨƜƢ 
ζƥƔƛƖ Ɠ ƟƖƨƚƗƑƧƨƚ/ƣƚƗƞƙƲƧƨƚ ƨƜƢ ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƜ 
ƖƧƪƑƠƚƞƖ ƧƨƤ ƟƞƗƲƨƞƤ ƨƭƢ ƖƧƪƖƠƚƞƲƢ, 
ƟƠƚƔƧƨƚ ƨƜƢ ζƖƥƤƫƓ ƖƚƥƔƤƩ. ƀƖƠƒƧƨƚ ƨƜƢ 
ƩζƜƥƚƧƔƖ ƨƚƫƢƞƟƓƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.

ΚίȞįυȞȠȢ ĲȡαυȝαĲȚıȝȠȪ! ■ ΌƨƖƢ ƒƢƖ ƟƤƩơζƔ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƙƚƢ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƚƥƞƧƨƥƖƪƚƔ Ɠ ƚƔƢƖƞ ƫƖƠƖƥư, ƙƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ 
ζƠƒƤƢ ƢƖ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƜƝƚƔ. ŻζƞƟƤƞƢƭƢƓƧƨƚ 
ƖơƒƧƭƦ ơƚ ƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ 
ζƚƠƖƨƲƢ, ƘƞƖ ƢƖ ƚζƞƧƟƚƩƖƧƨƚƔ Ɠ ƢƖ 
ƖƢƨƞƟƖƨƖƧƨƖƝƚƔ ƨƤ ƟƤƩơζƔ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ.

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ 
ƃƑƂƗƕƋƕƋƌƞƍƂƔƐƒ! 
■ ƂƜƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ 

ơƚ Ɩƨơư ƘƞƖ ƢƖ ƟƖƝƖƥƔƧƚƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ.
ΚίȞįυȞȠȢ ηȜİțĲȡȠπȜηȟίαȢ! ■ ƇƭƘơƒƦ Ɠ ƝƥƖƱƧƚƞƦ ƧƨƜ ƘƩƑƠƞƢƜ ζƠƑƟƖ 

ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ζƥƤƟƖƠƒƧƤƩƢ ƜƠƚƟƨƥƤζƠƜƣƔƖ. 
ƀƖƨƚƗƑƧƨƚ ƨƜƢ ƖƧƪƑƠƚƞƖ ƧƨƤ ƟƞƗƲƨƞƤ ƨƭƢ 
ƖƧƪƖƠƚƞƲƢ. ƀƖƠƒƧƨƚ ƨƜƢ ƩζƜƥƚƧƔƖ ƨƚƫƢƞƟƓƦ 
ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ.



el    ŹƢƭƥƔƧƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ

6

*ťƎωƑƀƓƔƆ Ɣƈ ƓƕƓƋƆƕſ
 Γθ ωλέ ıĲ İ Ĳ β ıυıε İ υάƈƨƜƢ ƚζƞƧƟưζƜƧƜ ƨƭƢ ơƤƢƨƒƠƭƢ ƝƖ ƗƥƚƔƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ 
ơƚ ƨƞƦ ƗƖƝơƔƙƚƦ ƞƧƫƱƤƦ ƨƭƢ ƟƖƩƧƨƓƥƭƢ. ~  ΣƚƠίƙα 2

ΣƔƐƊƗƆƀƂ ƗƆƊƑƊƓƍƐƝ ƋƂƊ ƋƂƕƓƔſƑƆƒ
ƈƚ ƟƑƝƚ ƙƞƖƟưζƨƜ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƚƔƢƖƞ ơƖƥƟƖƥƞƧơƒƢƤƦ Ƥ 
ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƤƦ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ. Ƃƚ ƨƤƩƦ ƙƞƖƟưζƨƚƦ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ 
ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƥƩƝơƔƧƚƨƚ, ƧƱơƪƭƢƖ ơƚ ƨƞƦ ƙƞƑƪƤƥƚƦ ƝƒƧƚƞƦ, 
ƨƜƢ ƚƟƑƧƨƤƨƚ ƖζƖƥƖƔƨƜƨƜ ƞƧƫƱ ơƚƨƖƣƱ ƨƭƢ ơƒƘƞƧƨƭƢ ƟƖƞ ƨƭƢ 
ƚƠƑƫƞƧƨƭƢ ƨƞơƲƢ. ƂƜ ƙƤƟƞơƑƧƚƨƚ ζƤƨƒ, ƢƖ ζƚƥƑƧƚƨƚ Ɩζư ƨƜ 
ƝƒƧƜ 0 ƖζƚƩƝƚƔƖƦ ƧƨƜ ƝƒƧƜ 1 Ɠ Ɩζư ƨƜ ƝƒƧƜ 1 ƧƨƜ ƝƒƧƜ 0.

ƅƞ ƚƧƭƨƚƥƞƟƒƦ ƟƖƞ ƚƣƭƨƚƥƞƟƒƦ ƪƠưƘƚƦ ƨƭƢ ƙƞζƠƲƢ 
ƟƖƩƧƨƓƥƭƢ ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ƥƩƝơƞƧƨƤƱƢ ƖƢƚƣƑƥƨƜƨƖ Ɯ ơƔƖ Ɩζư 
ƨƜƢ ƑƠƠƜ. ƅƞ ζƞƝƖƢƒƦ ƗƖƝơƔƙƚƦ ƞƧƫƱƤƦ ƚƔƢƖƞ Ƥƞ ƚƣƓƦ:

ŹƞƖ ƨƜƢ ƟƖƠƓ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƚƔƢƖƞ ƖζƖƥƖƔƨƜƨƤ ƢƖ 
ƗƚƗƖƞƭƝƚƔƨƚ ưƨƞ Ƥƞ ƧƫƑƥƚƦ, ƟƖƝƲƦ ƟƖƞ ưƠƖ ƨƖ ƟƤơơƑƨƞƖ, 
ƒƫƤƩƢ ƨƤζƤƝƚƨƜƝƚƔ ƧƭƧƨƑ. ƂƜƢ ƖƢƨƖƠƠƑƛƚƨƚ ƨƖ ƟƖζƑƟƞƖ 
ƨƭƢ ƟƖƩƧƨƓƥƭƢ.

ŷƪƖƞƥƚƔƨƚ ƨƞƦ ƧƫƑƥƚƦ ζƑƢƨƤƨƚ ζƥƤƧƚƟƨƞƟƑ. Ž ơƚƨƖƨưζƞƧƜ 
ơƞƖƦ ƧƫƑƥƖƦ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ơƚƨƖƟƞƢƓƧƚƞ ƚζƔƧƜƦ ƟƖƞ ƨƞƦ 
ƘƚƞƨƤƢƞƟƒƦ ƧƫƑƥƚƦ.

ΈƎƅƆƊƏƈ ƕπƜƌƐƊπƈƒ ƉƆƑƍƜƔƈƔƂƒ
Ž ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ ƒƫƚƞ ƘƞƖ ƟƑƝƚ ƚƧƨƔƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ơƞƖ 
ƒƢƙƚƞƣƜ ƩζưƠƤƞζƜƦ ƝƚƥơưƨƜƨƖƦ, Ɯ ƤζƤƔƖ ƙƚƔƫƢƚƞ ƨƞƦ ƚƧƨƔƚƦ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ζƤƩ ƚƔƢƖƞ ƖƟươƖ ƟƖƩƨƒƦ Ɠ ƛƚƧƨƒƦ.

ŻƑƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ƧƨƜƢ ƒƢƙƚƞƣƜ ƒƢƖ •, ƨưƨƚ ƚƔƢƖƞ Ɯ ƚƧƨƔƖ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƖƟươƖ ƛƚƧƨƓ.ΌƨƖƢ ƟƥƩƲƧƚƞ ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƤ Ɯ 
ƚƧƨƔƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ, ƖƠƠƑƛƚƞ Ɯ ƒƢƙƚƞƣƜ ƧƨƤ œ. Ž ƒƢƙƚƞƣƜ 
ƧƗƓƢƚƞ, ưƨƖƢ ƟƥƩƲƧƚƞ ƖƥƟƚƨƑ Ɯ ƚƧƨƔƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ƂƜƢ 
ƖƟƤƩơζƓƧƚƨƚ ƨƜƢ ƚƧƨƔƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ơƚ ƖƩƨƓ ƨƜƢ ƒƢƙƚƞƣƜ.

ŻƢƙƚƔƣƚƞƦ
¢ ƄƚƭƫƬƗƩƚƪ ƞƤƞƜƯƴƥƞƦƨƪ ƥƞ Ƭƨ ƝƢƚƣƴβƬƠ ƯƞƢƩƢƫƥƨƵ

Û ŻβƞƦƞƩƜƨβƨƢƠƥƖƦƨƪ ƣƚƭƫƬƗƩƚƪ

9 ƎưƠƤƴƬƞƩƠ ƛƚơƥƘƝƚ ƢƫƯƵƨƪ ƣƚƢ ƠƤƞƣƬƩƢƣƗ ƚƦƕƮƤƞƧƠ

1 ƐƚƥƠƤƴƬƞƩƠ ƛƚơƥƘƝƚ ƢƫƯƵƨƪ

ŻƢƙƚƔƣƚƞƦ ƤƝưƢƜƦ
³ ƁƤƞƣƬƩƢƣƗ ƚƦƕƮƤƞƧƠ

Š-‚ żƚơƥƘƝƞƪ ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ

‹ ŻβƞƦƞƩƜƨβƨƢƠƥƖƦƨƪ ƣƚƭƫƬƗƩƚƪ

•-œ ƎβƴƤƨƢβƠ ơƞƩƥƴƬƠƬƚ

ŻƣƭƨƚƥƞƟƓ ƟƖƞ ƚƧƭƨƚƥƞƟƓ 
ƪƠưƘƖ ƧƨƜ ơƒƘƞƧƨƜ ƞƧƫƱ.

ŻƣƭƨƚƥƞƟƓ ƪƠưƘƖ ƧƨƜƢ 
ƚƠƑƫƞƧƨƜ, ƚƧƭƨƚƥƞƟƓ ƪƠưƘƖ 
ƧƨƜ ơƒƘƞƧƨƜ ƞƧƫƱ.

ŻƧƭƨƚƥƞƟƓ ƪƠưƘƖ ƧƨƜ 
ơƒƘƞƧƨƜ ƞƧƫƱ.

ŻƧƭƨƚƥƞƟƓ ƪƠưƘƖ ƧƨƜƢ 
ƚƠƑƫƞƧƨƜ ƞƧƫƱ.

ΣƨƤƞχƚƔƖ
1 ŻƦƚƮƤƞƣƬƗƩƚƪ

2 ƂƞƩƥƨƫƬƨƢƯƞƘƨ

3 žƚƣƬƵƤƢƨƪ ƣƚƭƫƬƗƩƚ

4 ƄƞƮƚƤƗ ƣƚƭƫƬƗƩƚ

5 ƄƚβƕƣƢ ƣƚƭƫƬƗƩƚ
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ŤƐƈƉƈƔƊƋŽ ΕƏƂƑƔſƍƂƔƂ
ŷƢƑƠƤƘƖ ơƚ ƨƤ ơƤƢƨƒƠƤ, Ɯ ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƚƥƞƠƖơƗƑƢƚƞ ƨƖ ƖƟưƠƤƩƝƖ ƗƤƜƝƜƨƞƟƑ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ. ŷƩƨƑ 
ơζƤƥƚƔƨƚ ƚζƔƧƜƦ ƢƖ ƨƖ ƖζƤƟƨƓƧƚƨƚ Ɩζư ƨƤ ƉƚƫƢƞƟư ƈƒƥƗƞƦ.

--------

ŬωƅƊƋƜƒ

ƅ ƟƖƨƖƧƟƚƩƖƧƨƓƦ ƖζƖƠƠƑƧƧƚƨƖƞ Ɩζư ƟƑƝƚ ƚƩƝƱƢƜ ƚƑƢ ƙƚƢ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƤƱƢƨƖƞ Ɠ ƚƑƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƤƱƢƨƖƞ ƠƑƝƤƦ ƖƩƨƑ ƨƖ 
ƗƤƜƝƜƨƞƟƑ ƚƣƖƥƨƓơƖƨƖ.

ÄŬƂƕƓƔſƑƆƒ ƂƆƑƀƐƕ
ΚαυıĲ άλİ μ αİ λέ κυΧƆƊƑƐƋƀƎƈƔƈ ƆƎƆƑƄƐπƐƀƈƓƈ

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƨƤƩ ƚζƞƠƚƘơƒƢƤƩ 
ƟƖƩƧƨƓƥƖ ƟƖƞ ƘƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ζƥƤƦ ƨƖ ƖƥƞƧƨƚƥƑ, ơƒƫƥƞ ƨƜƢ 
ƩƬƜƠưƨƚƥƜ ƗƖƝơƔƙƖ ƞƧƫƱƤƦ.

2. ƀƥƖƨƓƧƨƚ ƒƢƖƢ ƖƢƖƪƠƚƟƨƓƥƖ Ɠ ơƞƖ ƪƠưƘƖ (ƖƢƖζƨƓƥƖƦ, 
ƧζƔƥƨƤ ƟƨƠ.) ƟƤƢƨƑ ƧƨƤƢ ƟƖƩƧƨƓƥƖ.

ţƕƔƜƍƂƔƈ ƂƎŽƖƌƆƏƈ
ΌƨƖƢ Ɯ ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ ƙƞƖƝƒƨƚƞ ơƞƖ ƖƩƨươƖƨƜ ƖƢƑƪƠƚƣƜ 
(ƖƢƖƪƠƚƟƨƓƥƚƦ):

1. ƆƖƨƓƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƨƤƩ ƚζƞƠƚƘơƒƢƤƩ 
ƟƖƩƧƨƓƥƖ ƟƖƞ ƘƩƥƔƧƨƚ ƨƤƢ ζƥƤƦ ƨƖ ƖƥƞƧƨƚƥƑ, ơƒƫƥƞ ƨƜƢ 
ƩƬƜƠưƨƚƥƜ ƗƖƝơƔƙƖ ƞƧƫƱƤƦ.
ƀƖƨƑ ƨƜ ƙƞƑƥƟƚƞƖ ζƤƩ ƟƥƖƨƑƨƚ ζƖƨƜơƒƢƤ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ 
ƫƚƞƥƞƧơƤƱ, ƙƜơƞƤƩƥƘƤƱƢƨƖƞ Ƨ’ ưƠƤƩƦ ƨƤƩƦ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ 
ƧζƞƢƝƓƥƚƦ ƟƖƞ ƧƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ƨƤ 
ƧƱơƗƤƠƤ ³. ƅ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ ƖƢƑƗƚƞ.

2. ŷƪƓƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƚƠƚƱƝƚƥƤ.
3. ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƧƨƜƢ ƚζƞƝƩơƜƨƓ ƝƒƧƜ.

ŻƑƢ ƙƚƢ ζƥƖƘơƖƨƤζƤƞƜƝƚƔ ƟƖơƔƖ ƖƢƑƪƠƚƣƜ, ƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƨƚ 
ƨƤƢ ƟƖƩƧƨƓƥƖ ƟƖƞ ƚζƖƢƖƠƑƗƚƨƚ ƨƖ ƗƓơƖƨƖ ζƤƩ 
ζƚƥƞƘƥƑƪƤƢƨƖƞ ζƥƤƜƘƤƩơƒƢƭƦ. ŷƩƨƓ ƨƜƢ ƪƤƥƑ ƟƥƖƨƓƧƨƚ ƨƤ 
ƙƞƖƟưζƨƜ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƤ ƫƥưƢƤ ζƖƨƜơƒƢƤ (ơƒƫƥƞ 
ƟƖƞ 10 ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ).

:ŲƑƐƆƊƅƐπƐƀƈƓƈ – ŬƀƎƅƕƎƐƒ ƆƋƑƈƋƔƊƋſƒ ƂƎŽƖƌƆƏƈƒ! 
ŻƑƢ Ƥ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ ƙƚƢ ƖƢƑƬƚƞ ơƚƨƑ Ɩζư 10 ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ, 
ƟƠƚƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ƟƖƞ ƖƢƤƔƣƨƚ ƨƜƢ ζưƥƨƖ Ɠ ƨƤ 
ζƖƥƑƝƩƥƤ ƨƤƩ ƙƭơƖƨƔƤƩ. ƆƚƥƞơƒƢƚƨƚ ƨƤ ƠƞƘưƨƚƥƤ ƒƢƖ 
Ơƚζƨư, ζƥƤƨƤƱ ƖƢƑƬƚƨƚ ƣƖƢƑ ƨƤƢ ƟƖƩƧƨƓƥƖ.

ΥπƜƅƆƊƏƈ: ƆƥƤƧƒƣƨƚ ƘƞƖ ζƤƠƱ ơƚƘƑƠƜ ƟƖƝƖƥƞưƨƜƨƖ. ŻƑƢ Ƥƞ 
ƖƢƖƪƠƚƟƨƓƥƚƦ ƚƔƢƖƞ ƠƚƥƭơƒƢƤƞ, ơζƤƥƚƔ ƢƖ ζƥƤƟƱƬƚƞ ơƞƖ 
ƚƠƖƨƨƭơƖƨƞƟƓ ƖƢƑƪƠƚƣƜ. ƀƖƝƖƥƔƛƚƨƚ ƨƖƟƨƞƟƑ ƨƤƩƦ 
ƖƢƖƪƠƚƟƨƓƥƚƦ ơƚ ơƞƖ ơƞƟƥƓ, ơƜ ơƚƨƖƠƠƞƟƓ ƗƤƱƥƨƧƖ. 
ƆƥƤƧƒƫƚƨƚ, Ƥƞ ƖƢƖƪƠƚƟƨƓƥƚƦ ƢƖ ơƜƢ ƚƟƨƚƝƤƱƢ Ƨƚ ƞƧƫƩƥƤƱƦ 
ƟƥƖƙƖƧơƤƱƦ.

ΣƝƓƔƈƍƂ ƂƓƖƂƌƆƀƂƒ
Ž ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ ƧƖƦ ƙƞƖƝƒƨƚƞ ƒƢƖ ƧƱƧƨƜơƖ ƖƧƪƖƠƚƔƖƦ 
(ƝƚƥơƤƧƨƤƞƫƚƔƤ) ζƤƩ ƚơζƤƙƔƛƚƞ ƨƜ ƙƞƒƠƚƩƧƜ ƨƤƩ ƖƚƥƔƤƩ ƖƢ 
Ƥƞ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ ƧƗƓƧƤƩƢ ƨƩƫƖƔƖ.

ŹƞƖ ƢƖ ƗƚƗƖƞƭƝƚƔƨƚ ưƨƞ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƖƩƨƓ ƚƔƢƖƞ ƚƢƚƥƘƓ:
1. ŷƢƑƬƨƚ ƨƤƢ ƟƖƩƧƨƓƥƖ ƪƩƧƞƤƠƤƘƞƟƑ.
2. ƌƭƥƔƦ ƢƖ ƖƪƓƧƚƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ, ƟƥƖƨƓƧƨƚ ƨƤƢ ζƖƨƜơƒƢƤ 

ƧƨƖƝƚƥƑ ƘƞƖ 4 ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ơƚƨƑ ƨƤ ƑƢƖơơƖ ƨƜƦ 
ƪƠưƘƖƦ.

ţπƆƎƆƑƄƐπƐƀƈƓƈ ƆƎƜƒ ƋƂƕƓƔſƑƂ
ŹƩƥƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ ζƥƤƦ ƨƖ ƙƚƣƞƑ ƧƨƜ ƝƒƧƜ 0. 
ƈƨƜƢ ƤƝưƢƜ ƚƢƙƚƔƣƚƭƢ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ ƨƤ ƧƱơƗƤƠƤ ‹ ƟƖƞ ơƚƨƑ 
Ɩζư ơƚƥƞƟƑ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ƚơƪƖƢƔƛƚƨƖƞ Ɯ ƒƢƙƚƞƣƜ ƩζưƠƤƞζƜƦ 
ƝƚƥơưƨƜƨƖƦ.

ƁƔƘƖ ƙƚƩƨƚƥưƠƚζƨƖ ơƚƨƑ ƨƤ ƧƗƓƧƞơƤ ƨƤƩ ƟƖƩƧƨƓƥƖ ƝƖ 
ƖƟƤƩƧƨƚƔ ƒƢƖƦ ƓƫƤƦ (ƧƨƚƘƢư ƫƨƱζƜơƖ). źƚƢ ƩζƑƥƫƚƞ 
ζƥưƗƠƜơƖ, ƖƩƨư ƧƜơƖƔƢƚƞ ưƨƞ Ɯ ƖƧƪƑƠƚƞƖ ƒƫƚƞ 
ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƜƝƚƔ.

ΠƥưƧƝƚƨƜ ƧχƑƥƖ Wok 
ƄƚƬƕƤƤƠƤƠ ƥƴƦƨ ƜƢƚ ƬƠ ƯƩƗƫƠ ƫƞ 
ƣƚƭƫƬƗƩƞƪ Wok ƥƞ ƝƵƨ Ɨ ƬƩƞƢƪ 
ƮƤƴƜƞƪ. ƐƩƠƫƢƥƨβƨƢƞƘƬƞ ƥƴƦƨ 
ƥƚƜƞƢƩƢƣƕ ƫƣƞƵƠ ƥƞ ƥƢƚ ƝƢƕƥƞƬƩƨ 
ƥƞƜƚƤƵƬƞƩƠ ƚβƴ 26 cm, βƤƕƣƞƪ 
ưƠƫƘƥƚƬƨƪ, βƗƤƢƦƞƪ ƣƚƬƫƚƩƴƤƞƪ, 
ƬƠƜƕƦƢƚ βƚƖƜƢƚƪ, ƥƚƜƞƢƩƢƣƴ ƫƣƞƵƠ 
ƥƞ ƣƭƩƬƴ βƕƬƨ ƣƬƤ.
ŽƢƚ ƬƠƦ ƞβƖƣƬƚƫƠ ƬƠƪ ƝƢƕƩƣƞƢƚƪ 
ƟƱƗƪ ƬƠƪ ƫƭƫƣƞƭƗƪ, ƫƭƦƘƫƬƚƬƚƢ Ơ 
ƯƩƗƫƠ ƬƠƪ βƩƴƫơƞƬƠƪ ƫƯƕƩƚƪ 
Wok.

ΠƥưƧƝƚƨƜ ƧχƑƥƖ ƘƞƖ ơζƥƔƟƞ 
ƚƧζƥƒƧƧƤ 
ƄƚƬƕƤƤƠƤƠ ƥƴƦƨ ƜƢƚ ƬƠ ƯƩƗƫƠ ƫƬƨ 
ƥƢƣƩƴƬƞƩƨ ƣƚƭƫƬƗƩƚ. ƐƩƠƫƢƥƨβƨƢ-
ƞƘƬƞ ƥƚƜƞƢƩƢƣƕ ƫƣƞƵƠ ƥƞ ƥƢƚ ƝƢƕƥƞ-
ƬƩƨ ƥƢƣƩƴƬƞƩƠ ƚβƴ 12 cm.

Simmer-Plate 
ŻƭƬƴ Ƭƨ ƞƧƕƩƬƠƥƚ ƞƘƦƚƢ ƣƚƬƕƤƤƠƤƨ 
ƥƴƦƨ ƜƢƚ Ƭƨ ƥƚƜƞƘƩƞƥƚ ƫƞ ƯƚƥƠƤƗ 
ơƞƩƥƨƣƩƚƫƘƚ. ƆβƨƩƞƘ Ʀƚ ƯƩƠƫƢƥƨ-
βƨƢƠơƞƘ ƥƞ ƬƨƦ ƨƢƣƨƦƨƥƢƣƴ ƣƚƭ-
ƫƬƗƩƚ Ɨ ƬƨƦ ƣƚƦƨƦƢƣƴ ƣƚƭƫƬƗƩƚ. 
ſƕƦ Ơ ƛƕƫƠ ƞƫƬƢƶƦ ƝƢƚơƖƬƞƢ βƞƩƢƫ-
ƫƴƬƞƩƨƭƪ ƣƚƦƨƦƢƣƨƵƪ ƣƚƭƫƬƗƩƞƪ, 
ƫƭƦƘƫƬƚƬƚƢ Ʀƚ ƬƨβƨơƞƬƠơƞƘ Ơ 
Simmer-Plate ƫƬƨƦ βƘƫƱ Ɨ ƫƬƨƦ 
ƥβƩƨƫƬƢƦƴ ƝƞƧƢƴ ƣƚƦƨƦƢƣƴ ƣƚƭ-
ƫƬƗƩƚ.
ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ Ƭƨ ƞƧƕƩƬƠƥƚ ƥƞ ƬƢƪ 
βƩƨƞƧƨƯƖƪ βƩƨƪ Ƭƚ ƞβƕƦƱ βƕƦƱ 
ƫƬƨ ƮƨƩƖƚ, βƨƬƖ ƚβƞƭơƞƘƚƪ βƕƦƱ 
ƫƬƨƦ ƣƚƭƫƬƗƩƚ.

Z2402X0 ƆƥưƧƝƚƨƜ ƧƫƑƥƖ ƘƞƖ ơζƥƔƟƞ ƚƧζƥƒƧƧƤ
Z2480X0 Simmer Plate
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ŲƑƐƆƊƅƐπƐƊſƓƆƊƒ
ƀƖƨƑ ƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ ƨƤƩ ƟƖƩƧƨƓƥƖ, ƚƔƢƖƞ ƪƩƧƞƤƠƤƘƞƟư ƢƖ 
ƖƟƤƩƧƨƚƔ ƒƢƖ ƚƠƖƪƥƱ ƧƪƱƥƞƘơƖ.

ƀƖƨƑ ƨƞƦ ζƥƲƨƚƦ ƫƥƓƧƚƞƦ, Ɯ ƚơƪƑƢƞƧƜ ơƩƥƭƙƞƲƢ ƚƔƢƖƞ 
ƪƩƧƞƤƠƤƘƞƟƓ. źƚƢ ƩƪƔƧƨƖƨƖƞ ƟƖƢƒƢƖƦ ƟƔƢƙƩƢƤƦ ƤƱƨƚ ƟƖƟƓ 
ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖ žƖ ƫƖƝƤƱƢ ơƚ ƨƤƢ ƟƖƞƥư

ŻƔƢƖƞ ƪƩƧƞƤƠƤƘƞƟư, Ɯ ƪƠưƘƖ ƢƖ ƒƫƚƞ ƫƥƲơƖ ζƤƥƨƤƟƖƠƔ. 
ƅƪƚƔƠƚƨƖƞ ƧƨƜ ƧƟưƢƜ ζƤƩ ƩζƑƥƫƚƞ ƧƨƤ ζƚƥƞƗƑƠƠƤƢ, ƧƨƜƢ 
ƩζƚƥƫƚƔƠƞƧƜ ƩƘƥƲƢ, Ɵ.Ơζ.

ƈƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ζƤƩ Ƥƞ ƪƠưƘƚƦ ƨƤƩ ƟƖƩƧƨƓƥƖ ƧƗƓƧƤƩƢ 
ƨƩƫƖƔƖ, ƟƠƚƔƧƨƚ ƨƤ ƙƞƖƟưζƨƜ ƠƚƞƨƤƩƥƘƔƖƦ ƨƤƩ ƟƖƩƧƨƓƥƖ ƟƖƞ 
ơƜƢ ζƥƤƧζƖƝƚƔƨƚ ƢƖ ƨƤƢ ƖƢƑƬƚƨƚ ƘƞƖ 1 Ơƚζƨư ƨƤƩƠƑƫƞƧƨƤƢ.

JŲƀƎƂƋƆƒ ƋƂƊ ƓƕƍƃƐƕƌžƒ
Πέ θ αε İ μ ε αδ ıυηίκυζ Ϋ μŬƂƔŽƌƌƈƌƂ ƓƋƆƝƈ

ƉƤ ƧƟƚƱƤƦ ƙƚƢ ƚζƞƨƥƒζƚƨƖƞ ƢƖ ζƥƤƚƣƒƫƚƞ ζƒƥƖ Ɩζư ƨƤ 
ζƚƥƞƝƲƥƞƤ ƨƜƦ ƗƑƧƜƦ ƚƧƨƞƲƢ.

ΥπƐƅƆƀƏƆƊƒ ƗƑſƓƈƒ
ƅƞ ƖƟưƠƤƩƝƚƦ ζƥƤƨƑƧƚƞƦ ƝƖ ƧƖƦ ƗƤƜƝƓƧƤƩƢ ƢƖ 
ƚƣƤƞƟƤƢƤơƓƧƚƨƚ ƚƢƒƥƘƚƞƖ ƟƖƞ ƢƖ ơƜƢ ζƥƤƟƖƠƒƧƚƨƚ ƛƜơƞƒƦ 
ƧƨƖ ƧƟƚƱƜ:

ŲƀƎƂƋƂƒ ƍƂƄƆƊƑžƍƂƔƐƒ
ƅ ζƖƥƖƟƑƨƭ ζƔƢƖƟƖƦ ζƚƥƞƒƫƚƞ ƨƞƦ ƞƙƖƢƞƟƒƦ ƗƖƝơƔƙƚƦ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƟƖƞ ƨƤƩƦ ƞƙƖƢƞƟƤƱƦ ƫƥưƢƤƩƦ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 
ƘƞƖ ƙƞƑƪƤƥƖ ƪƖƘƜƨƑ. ƉƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƚƔƢƖƞ ƨƞơƒƦ ƖƢƖƪƤƥƑƦ ƘƞƖ 
ƨƒƧƧƚƥƞƦ ơƚƥƔƙƚƦ.

ƅƞ ƫƥưƢƤƞ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ƟƖƞ Ƥƞ ƗƖƝơƔƙƚƦ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 
ƚƣƖƥƨƲƢƨƖƞ Ɩζư ƨƤ ƚƔƙƤƦ, ƨƤ ƗƑƥƤƦ ƟƖƞ ƨƜƢ ζƤƞưƨƜƨƖ ƨƭƢ 
ƪƖƘƜƨƲƢ, Ɩζư ƨƤ ƚƔƙƤƦ ƨƤƩ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƤƱơƚƢƤƩ 
ƖƚƥƔƤƩƟƖƝƲƦ ƟƖƞ Ɩζư ƨƤ ƩƠƞƟư ƨƭƢ ơƖƘƚƞƥƞƟƲƢ ƧƟƚƩƲƢ. ŹƞƖ 
ƨƜƢ ζƖƥƖƧƟƚƩƓ ƖƩƨƲƢ ƨƭƢ ƪƖƘƜƨƲƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƝƜƟƖƢ 
ƟƩƥƔƭƦ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ Ɩζư ƖƢƤƣƚƔƙƭƨƤ ƫƑƠƩƗƖ.

ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ζƑƢƨƤƨƚ ơƖƘƚƞƥƞƟƑ ƧƟƚƱƜ ơƚ ƨƤ ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƤ 
ơƒƘƚƝƤƦ ƟƖƞ ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƨƖ ƧƨƜ ơƒƧƜ ƨƤƩ ƟƖƩƧƨƓƥƖ. 
ƆƠƜƥƤƪƤƥƔƚƦ ƘƞƖ ƨƜ ƙƞƑơƚƨƥƤ ƨƤƩ ơƖƘƚƞƥƞƟƤƱ ƧƟƚƱƤƩƦ 
ơζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƗƥƚƔƨƚ ƟƑƨƭ Ɩζư ~  "ΚαƨάƠƠηƠα ƧƟƚύη".

ŲƌƈƑƐƖƐƑƀƆƒ ƓƗƆƔƊƋŽ ƍƆ ƔƐƎ πƀƎƂƋƂ
Ž ζƖƥƖƧƟƚƩƓ ƟƑƝƚ ƪƖƘƜƨƤƱ ƖζƤƨƚƠƚƔƨƖƞ Ɩζư ƒƢƖ Ɠ ƙƱƤ 
ƗƓơƖƨƖ. ƀƑƝƚ ƗƓơƖ ζƚƥƞƒƫƚƞ ζƠƜƥƤƪƤƥƔƚƦ ƘƞƖ ƨƖ ƚƣƓƦ:

ţƎƂƖƆƑƜƍƆƎƆƒ ƓƔƐƎ πƀƎƂƋƂ ƍžƉƐƅƐƊ ƍƂƄƆƊƑžƍƂƔƐƒ

ΥπƜƅƆƊƏƈ: ƉƖ ƧƱơƗƤƠƖ ƙƚƢ ƚơƪƖƢƔƛƤƢƨƖƞ ƧƨƜ 
ƧƩƧƟƚƩƓ.ƌƥƜƧƞơƚƱƤƩƢ ƭƦ ζƥƤƧƖƢƖƨƤƠƞƧơưƦ ƘƞƖ ƨƞƦ 
ƙƞƑƪƤƥƚƦ ơƚƝưƙƤƩƦ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.

ŻơƪƖƢƔƛƤƢƨƖƞ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƘƞƖ ƨƜƢ ζƖƥƖƧƟƚƩƓ ƪƖƘƜƨƲƢ Ƨƚ 
ƙƞƖƪƤƥƚƨƞƟƤƱƦ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ. Ž ƧƩƢƞƧƨƤƱơƚƢƜ ƚζƞƠƤƘƓ ƚƔƢƖƞ Ƥ 
ζƥƲƨƤƦ ƖƢƖƪƚƥươƚƢƤƦ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ. ƈƨƜƢ ƚζƞƧƟưζƜƧƜ ƨƭƢ 

ƀƖƩƧƨƓƥƖƦ ŻƠƑχƞƧƨƜ ƙƞƑơƚ-
ƨƥƤƦ ƨƤƩ ζƑƨƤƩ 
ƨƤƩ ơƖƘƚƞƥƞƟƤƱ 
ƧƟƚƱƤƩƦ

ƂƒƘƞƧƨƜ ƙƞƑơƚƨƥƤƦ 
ƨƤƩ ζƑƨƤƩ ƨƤƩ ơƖ-
ƘƚƞƥƞƟƤƱ ƧƟƚƱƤƩƦ

ƄƚƭƫƬƗƩƚƪ Wok 22 cm - cm

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣƚƭƫƬƗƩƚƪ 20 cm 26 cm

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣƚƭƫƬƗƩƚƪ 14 cm 22 cm

ƉƢƣƨƦƨƥƢƣƴƪ ƣƚƭƫƬƗƩƚƪ 12 cm 16 cm

ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ƧƟƚƱƜ 
ƟƖƨƑƠƠƜƠƤƩ ơƚƘƒƝƤƩƦ ƘƞƖ 
ƟƑƝƚ ƟƖƩƧƨƓƥƖ.
ƃƖ ơƜ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ơƞƟƥƑ 
ƧƟƚƱƜ ζƑƢƭ Ƨƚ ơƚƘƑƠƤƩƦ 
ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ. Ž ƪƠưƘƖ ƙƚƢ 
ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƖƘƘƔƛƚƞ ƨƖ ζƠƚƩƥƞƟƑ 
ƨƤƞƫƲơƖƨƖ ƨƤƩ ƧƟƚƱƤƩƦ.
ƂƜƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ 
ζƖƥƖơƤƥƪƭơƒƢƖ ƧƟƚƱƜ, ƨƖ 
ƤζƤƔƖ ƚƔƢƖƞ ƖƧƨƖƝƓ ζƑƢƭ 
ƧƨƜƢ ƚƧƨƔƖ. ƉƖ ƧƟƚƱƜ ơζƤƥƚƔ 
ƢƖ ƘƚƔƥƤƩƢ.
ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƨƚ ơưƢƤ ƧƟƚƱƜ 
ơƚ ƗƑƧƜ ƚζƔζƚƙƜ ƟƖƞ ƠƚƔƖ.
ƂƜƢ ơƖƘƚƞƥƚƱƚƨƚ ƫƭƥƔƦ 
ƟƖζƑƟƞ Ɠ ơƚ ơƞƧƤ ƧƟƚζƖƧơƒƢƤ 
ƧƟƚƱƤƦ. ƌƑƢƚƨƖƞ ơƒƥƤƦ ƨƜƦ 
ƚƢƒƥƘƚƞƖƦ.

ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƤ ƧƟƚƱƤƦ ƟƖƠƑ 
ƟƚƢƨƥƖƥƞƧơƒƢƤ ζƑƢƭ ƧƨƤƢ 
ƟƖƩƧƨƓƥƖ. ƈƚ ƖƢƨƔƝƚƨƜ 
ζƚƥƔζƨƭƧƜ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƘƚƔƥƚƞ.
ƂƜƢ ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ơƚƘƑƠƖ 
ƧƟƚƱƜ ƧƨƤƩƦ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ ζƤƩ 
ƗƥƔƧƟƤƢƨƖƞ ƟƤƢƨƑ ƧƨƤƩƦ 
ƙƞƖƟưζƨƚƦ. ƂζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƥƤƟƠƜƝƚƔ ƗƠƑƗƜ ƠưƘƭ 
ƩζƚƥƗƤƠƞƟƓƦ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖƦ.
ƉƤζƤƝƚƨƓƧƨƚ ƨƖ ƧƟƚƱƜ ζƑƢƭ 
ƧƨƞƦ ƧƫƑƥƚƦ, ζƤƨƒ ƖζƚƩƝƚƔƖƦ 
ƚζƑƢƭ ƧƨƤƢ ƟƖƩƧƨƓƥƖ.
ŸƚƗƖƞƭƝƚƔƨƚ ζƥƞƢ Ɩζư ƨƜ 
ƫƥƓƧƜ ưƨƞ Ƥƞ ƧƫƑƥƚƦ ƟƖƞ ƨƖ 
ƟƖƠƱơơƖƨƖ ƨƭƢ ƟƖƩƧƨƓƥƭƢ 
ƚƔƢƖƞ ƟƖƠƑ ƨƤζƤƝƚƨƜơƒƢƖ.
ƌƚƞƥƞƧƨƚƔƨƚ ƨƖ ƧƟƚƱƜ ơƚ 
ζƥƤƧƤƫƓ ζƑƢƭ ƧƨƜ ƗƑƧƜ 
ƚƧƨƞƲƢ.
ƂƜƢ ƫƨƩζƑƨƚ ƨƜ ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ, 
ƟƖƞ ơƜƢ ƨƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ζƑƢƭ ƨƜƦ 
ƩζƒƥƗƖƥƖ ƖƢƨƞƟƚƔơƚƢƖ.

˜ ƂƒƝƤƙƤƦ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ
§ ŸƖƝơƔƙƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ
v źƞƑƥƟƚƞƖ Ƨƚ ƠƚζƨƑ

› ŸƥƑƧƞơƤ
œ ƈƩƢƒƫƞƧƜ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ
£ źƜơƞƤƩƥƘƔƖ ζƔƚƧƜƦ ƧƨƜ ƫƱƨƥƖ ƨƖƫƱƨƜƨƖƦ
¦ źƞƖƨƓƥƜƧƜ ƨƜƦ ζƔƚƧƜƦ ƧƨƜ ƫƱƨƥƖ ƨƖƫƱƨƜƨƖƦ
š źƩƢƖƨư ƧƤƨƑƥƞƧơƖ
™ ŻƠƖƪƥư ƧƤƨƑƥƞƧơƖ
Ÿ ƁƞƲƧƞơƤ
* ƌƭƥƔƦ ƟƖζƑƟƞ
** ƈƩƢƚƫƒƦ ƖƢƖƟƑƨƚơƖ
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ơƤƢƨƒƠƭƢ ζƚƥƞƘƥƑƪƤƢƨƖƞ ưƠƤƞ Ƥƞ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ ƨƜƦ ƗƑƧƜƦ 
ƚƧƨƞƲƢ.~  ΣƚƠίƙα 2

ƆƖƥƑƙƚƞƘơƖ:

ŷƩƨư ƨƤ ζƖƥƑƙƚƞƘơƖ ƙƚƔƫƢƚƞ ƨƜƢ ζƖƥƖƧƟƚƩƓ ƬƖƥưƧƤƩζƖƦ 
ơƚ ƨƤƢ ƞƧƫƩƥư ƟƖƩƧƨƓƥƖ, ƨƤƢ ƟƖƢƤƢƞƟư ƟƖƩƧƨƓƥƖ ƟƖƞ ƨƤƢ 
ƟƖƩƧƨƓƥƖ Wok. 

Ƃƚ ƨƤƢ ƞƧƫƩƥư ƟƖƩƧƨƓƥƖ (ƧƩƢƞƧƨƤƱơƚƢƜ ƚζƞƠƤƘƓ) ƖƢƒƥƫƚƨƖƞ 
Ƥ ƧƩƢƤƠƞƟưƦ ƫƥưƢƤƦ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ ơƚƨƖƣƱ 12 ƟƖƞ 17 ƠƚζƨƑ.
■ ŸƓơƖ 1: ŷƢƑƗƥƖƧơƖ.ŹƞƖ 7-9 ƠƚζƨƑ ƥƩƝơƔƧƨƚ ƨƜ ƗƖƝơƔƙƖ 

ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 8.
■ ŸƓơƖ 2: ƈƩƢƒƫƞƧƜ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ.ŹƞƖ 5-8 ƠƚζƨƑ ƖƠƠƑƣƨƚ 

ƧƨƜ ƗƖƝơƔƙƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 1.

ƉƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƞƧƫƱƤƩƢ ƚζƔƧƜƦ ƟƖƞ ƘƞƖ ƨƤƩƦ ƑƠƠƤƩƦ 
ζƥƤƨƚƞƢươƚƢƤƩƦ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ.

ΦƖƘƜƨư ΣƩƢƤƠƞ-
ƟưƦ χƥư-
ƢƤƦ Ƨƚ 
ƠƚζƨƑ

ŸƓơƖ 1 ŸƓơƖ 2

ƀƖƩƧƨƓƥƖƦ ˜ § v ˜ § v

ΣƤƱζƚƦ, ƧƤƱζƚƦ ƟƥƒơƖ
ƑƚƩƴƫƨƭβƚ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣƚƭƫƬƗ-
Ʃƚƪ

12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣƚƭ-
ƫƬƗƩƚƪ

17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

ƄƚƭƫƬƗƩƚƪ Wok 10-15 › 9 6-8 œ 4 4-7

ΦƖƘƜƨư ΣƩƢƤƠƞ-
ƟưƦ 
χƥưƢƤƦ 
Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ

ŸƓơƖ 1 ŸƓơƖ 2

ƀƖƩƧƨƓƥƖƦ ˜ § v ˜ § v

ΣƤƱζƚƦ, ƧƤƱζƚƦ ƟƥƒơƖ
ƑƚƩƴƫƨƭβƚ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

Ƅ. Wok 12-17 › 9 7-9 œ 4 5-8

ƄƩƖƥƚ ƣƨƤƨƣƭơƢƨƵ, ƫƨƵβƚ ƥβƨƩƪ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 30-35 › 9 10-12 œ 5 20-23

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 45-50 › 9 15-17 œ 6 30-33

Ƅ. Wok 25-30 › 9 7-9 œ 4 18-21

ƆƢƦƞƫƬƩƴƦƞ (ƫƨƵβƚ ƤƚƯƚƦƢƣƶƦ)

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 47-52 › 9 10-12 œ 5 37-40

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 57-62 › 9 10-12 œ 6 47-50

Ƅ. Wok 45-50 › 8 8-10 œ 4 37-40

żƩơƖƥƞƟƑ ƟƖƞ ƥƱƛƞ
ƌβƚƜƣƖƬƢ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 18-22 ›* 9 8-10 œ 6 10-12

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 20-24 ›* 9 10-12 œ 7 10-12

Ƅ. Wok 18-22 ›* 8 8-10 œ 6 10-12

ƋƵƟƢ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 17-22 › 9 5-7 œ 2 12-15

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 18-23 › 9 7-9 œ 6 11-14

Ƅ. Wok 13-18 › 8 4-6 œ 4 9-12

ƋƚƛƢƴƤƢƚ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 9-14 › 9 4-6 œ 6 5-8

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 17-22 › 8 12-14 œ 8 5-8

Ƅ. Wok 13-18 › 8 5-7 œ 8 8-11

ƁƖχƖƢƞƟƑ ƟƖƞ ưƧζƥƞƖ
żƩƚƫƬƖƪ βƚƬƕƬƞƪ (βƨƭƩƖ, βƚƬƚƬƨƫƚƤƕƬƚ)

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 23-28 £ 9 8-10 ¦ 5 15-18

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Ƅ. Wok 25-30 £ 7 11-13 ¦ 6 14-17

ƐƨƵƥƨƭƪ (ƩƞƛƘơƢƚ βƨƭƩƖ)

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 50-55 £ 9 10-12 ¦ 4 40-43

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 52-57 £ 9 12-14 ¦ 5 40-43

Ƅ. Wok 47-52 £ 8 10-12 ¦ 6 37-40

ƏƚƣƖƪ Ƭƨƭ ƛƨƭƦƨƵ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 40-45 › 9 8-10 œ 8 32-35

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 50-55 › 9 18-20 œ 6 32-35

Ƅ. Wok 45-50 › 7 20-22 œ 5 25-28

ƅƚƯƚƦƢƣƕ ƫƞ ƟƵƥƠ ƬƞƥβƨƵƩƚ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 12-17 š* 7 6-8 š* 6 6-9

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 15-20 š* 8 8-10 š* 7 7-10

Ƅ. Wok 10-15 š* 7 5-7 š* 5 5-8

ƌƨƬƚƩƢƫƥƖƦƚ ƮƩƖƫƣƚ ƤƚƯƚƦƢƣƕ**

Ƅ. Wok 6-8 š* 9 6-8

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 6-8 š* 9 6-8

ƍƠƜƚƦƠƬƖƪ βƚƬƕƬƞƪ

Ƅ. Wok 12-17 š* 8 12-17

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 15-20 š* 9 15-20

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 25-30 š* 9 25-30

ŷƗƘƑ
Shakshuka, Menemen

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 15-20 š 9 10-12 ™ 4 5-8

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 13-18 š 8 7-9 ™ 3 6-9

Ƅ. Wok 15-20 š 6 11-13 ™ 4 4-7

ƉƥƞƤƖƬƚ (1 ƣƨƥƥƕƬƢ)

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 3-5 š* 8 3-5

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 2-4 š* 9 2-4

Ƅ. Wok 2-4 š* 5 2-4

ƃƫβƚƦƢƣƗ ƬƨƩƬƘƜƢƚ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 25-30 š* 9 25-30

Ƅ. Wok 20-25 š* 8 20-25

ΦƖƘƜƨư ΣƩƢƤƠƞ-
ƟưƦ 
χƥưƢƤƦ 
Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ

ŸƓơƖ 1 ŸƓơƖ 2

ƀƖƩƧƨƓƥƖƦ ˜ § v ˜ § v
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ΣƑƠƨƧƚƦ
ƌƕƤƬƫƚ ƥβƞƫƚƥƖƤ**

ƉƢƣƨƦƨƥƢƣƴƪ ƣ. 10-15 Ÿ* 6 2-4 œ* 6 8-11

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 10-15 Ÿ* 5 2-4 œ* 5 8-11

Ƅ. Wok 3-8 Ÿ* 6 1-2 œ* 6 2-6

ƌƕƤƬƫƚ ƥƞ ƥβƤƞ ƬƭƩƘ**

ƉƢƣƨƦƨƥƢƣƴƪ ƣ. 4-6 Ÿ* 7 4-6

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 3-5 Ÿ* 7 3-5

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 3-5 Ÿ* 5 3-5

ƌƕƤƬƫƚ ƇƕβƨƤƢ

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 18-23 š* 6 2-4 ™* 4 16-19

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 15-20 š* 8 1-3 ™* 6 14-17

Ƅ. Wok 12-17 š* 8 2-4 ™* 6 10-13

ƌƕƤƬƫƚ ƣƚƩƥβƨƦƕƩƚ

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 10-15 ™* 6 5-7 ™* 3 5-8

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 8-13 ™* 5 4-6 ™* 3 4-7

ƉƢƣƨƦƨƥƢƣƴƪ ƣ. 10-15 ™* 9 5-7 ™* 5 5-8

ΨƑƥƞ
ƆβƚƣƚƤƢƕƩƨƪ βƚƦƖ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 5-10 š* 8 5-10

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 8-13 š* 9 8-13

Ƅ. Wok 5-10 š* 7 5-10

ƍƠƜƚƦƠƬƴƪ ƫƨƤƨƥƴƪ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 5-10 š* 7 2-4 ™ 1 3-6

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 5-10 š* 8 2-4 ™ 1 3-6

Ƅ. Wok 7-12 š* 7 2-4 ™ 1 5-8

ƆƵƝƢƚ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 5-7 › 9 5-7

Ƅ. Wok 4-6 › 9 4-6

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 10-12 › 9 10-12

ƀƥƒƖƦ
ƌƬƗơƨƪ βƕβƢƚƪ (1 ƣƨƥƥƕƬƢ)

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 6-8 š* 7 6-8

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 9-11 š* 7 9-11

Ƅ. Wok 6-8 š* 6 6-8

żƨƝƢƦƴ ƮƢƤƖƬƨ ƫƬƩƨƜƣƚƦƴƮ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 8-13 š* 9 8-13

Ƅ. Wok 5-10 š* 8 5-10

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 12-17 š* 9 12-17

ƌƦƘƬƫƞƤ ƣƨƬƴβƨƭƤƨƭ (8 ƮƢƤƖƬƚ ƚβƴ ƫƬƗơƨƪ ƣƨƬƴβƨƭƤƨƭ)

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

Ƅ. Wok 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 7-12 š* 9 7-12

ΦƖƘƜƨư ΣƩƢƤƠƞ-
ƟưƦ 
χƥưƢƤƦ 
Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ

ŸƓơƖ 1 ŸƓơƖ 2

ƀƖƩƧƨƓƥƖƦ ˜ § v ˜ § v

ƄƢƥƕƪ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 15-20 š* 8 15-20

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 20-25 š* 9 20-25

Ƅ. Wok 15-20 š* 7 15-20

ΈƨƤƞơƖ ζƥƤϊưƢƨƖ
ƄƚƬƚưƭƜƥƖƦƞƪ ƣƩƨƣƖƬƞƪ (16 ƣƨƥƥƕƬƢƚ)    
ƄƚƬƚưƭƜƥƖƦƚ ƮƞƬƕƣƢƚ ưƚƩƢƨƵ βƚƦƖ (12 ƣƨƥƥƕƬƢƚ)

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 6-10 š 8 6-10

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 8-12 š 8 8-12

Ƅ. Wok 6-10 š 9 3-5 š 4 3-5

ƍƠƜƚƦƠƬƕ ƤƨƭƣƕƦƢƣƚ (12 ƣƨƥƥƕƬƢƚ)

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 5-10 š 9 1-3 š 7 4-7

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 7-12 š 9 7-12

Ƅ. Wok 5-10 š 9 1-3 š 6 4-7

żƩƚƫƬƕ ƤƨƭƣƕƦƢƣƚ (12 ƣƨƥƕƬƢƚ)

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 8-13 › 9 8-13

Ƅ. Wok 9-14 › 5 9-14

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 7-12 › 7 7-12

ƐƕƥβƨƭƩƜƣƞƩ ƚβƴ ƛƨƝƢƦƴ ƣƩƖƚƪ (4 ƣƨƥƥƕƬƢƚ, 1 cm βƕƯƨƪ, 110 ƜƩ.)

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 4-9 š* 9 1-3 š* 7 3-6

Ƅ. Wok 4-9 š* 8 1-3 š* 7 3-6

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 5-10 š* 9 1-3 š* 8 4-7

ƀƖƫƬƚƥƚ ƣƚƢ ƝƢƚƬƗƩƠƫƠ ƟƞƫƬƶƦ ƮƚƫƨƤƢƶƦ ƫƞ ƫƕƤƬƫƚ ƦƬƨƥƕƬƚƪ (ƯƩƗƫƠ ƬƠƪ 
Simmer-Plate)

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 20-22 › 6 5-7 œ 1 15

ƊƘƬƫƚ (20 cm ƝƢƕƥƞƬƩƨƪ)

Ƅ. Wok 4-8 ™ 4 4-8

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 16-20 ™ 1 16-20

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 20-25 ™ 1 20-25

ŻζƞƙưƥζƞƖ
ƋƭƟƴƜƚƤƨ ƫƵƥƮƱƦƚ ƥƞ Ƭƨ βƩƴƬƭβƨ DIN 3360-12* (ƯƩƗƫƠ ƬƠƪ Simmer-
Plate)

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 62-67 ›** 8 27-32 œ 2 35

ƋƭƟƴƜƚƤƨ**

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 30-35 ›* 8 9-11 œ* 4 21-24

ƉƢƣƨƦƨƥƢƣƴƪ ƣ. 40-45 ›* 9 12-14 œ* 2 28-31

Ƅ. Wok 23-28 ›* 7 8-10 œ* 5 15-18

ƅƢƶƫƢƥƨ ƫƨƣƨƤƕƬƚƪ ƫƵƥƮƱƦƚ ƥƞ Ƭƨ βƩƴƬƭβƨ EN 60350-2 (ƯƩƗƫƠ ƬƠƪ 
Simmer-Plate)

ƉƢƣƨƦƨƥƢƣƴƪ ƣ. 34-38 Ÿ* 1 34-38

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 20-24 Ÿ* 1 20-24

ΦƖƘƜƨư ΣƩƢƤƠƞ-
ƟưƦ 
χƥưƢƤƦ 
Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ

ŸƓơƖ 1 ŸƓơƖ 2

ƀƖƩƧƨƓƥƖƦ ˜ § v ˜ § v
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ΣƕƍƃƐƕƌžƒ ƍƂƄƆƊƑžƍƂƔƐƒ
■ ƌƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƘƞƖ ƨƜƢ ζƖƥƖƧƟƚƩƓ ƧƤƩζƲƢ ƟƥƒơƖƦ ƟƖƞ 

ƤƧζƥƔƭƢ ơƞƖ ƫƱƨƥƖ ƨƖƫƱƨƜƨƖƦ. ƅ ƫƥưƢƤƦ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 
ơƚƞƲƢƚƨƖƞ ƧƜơƖƢƨƞƟƑ. ŻƑƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ ơƞƖ ƫƱƨƥƖ 
ƨƖƫƱƨƜƨƖƦ, ƖƟƤƠƤƩƝƓƧƨƚ ƨƞƦ ƤƙƜƘƔƚƦ ƨƤƩ 
ƟƖƨƖƧƟƚƩƖƧƨƓ. ƆƥƤƧƝƒƧƨƚ ưƠƖ ƨƖ ƩƠƞƟƑ ƖơƒƧƭƦ ƧƨƜƢ 
ƖƥƫƓ.

■ ƉƤζƤƝƚƨƚƔƨƚ ƟƖƨƑ ƨƤ ơƖƘƚƔƥƚơƖ ζƖƨƖƨƲƢ ƟƖƞ ƥƩƛƞƤƱ 
ζƑƢƨƤƨƚ ƒƢƖ ƟƖζƑƟƞ. ΈƨƧƞ Ƥ ƫƥưƢƤƦ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ 
ƘƔƢƚƨƖƞ ƧƜơƖƢƨƞƟƑ ơƞƟƥưƨƚƥƤƦ. ƉƤ Ƣƚƥư ζƥƒζƚƞ ƢƖ 
ƗƥƑƛƚƞ, ζƥƤƨƤƱ ζƥƤƧƝƒƧƚƨƚ ƨƖ ƛƩơƖƥƞƟƑ, ƨƤ ƥƱƛƞ Ɠ ƨƞƦ 
ζƖƨƑƨƚƦ. ƆƥƤƧƖƥơưƧƨƚ ƧƨƜ ƧƩƢƒƫƚƞƖ ƨƜ ƗƖƝơƔƙƖ 
ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ, ƘƞƖ ƢƖ ƧƩƢƚƫƔƧƚƨƚ ơƚ ƨƤ ơƖƘƚƔƥƚơƖ.

■ ƈƨƖ ƨƜƘƖƢƜƨƑ ƪƖƘƜƨƑ ƛƚƧƨƑƢƚƨƚ ζƥƲƨƖ ƨƤ ƠƑƙƞ. ƂưƠƞƦ 
ƖƥƫƔƧƚƨƚ ơƚ ƨƤ ƨƜƘƑƢƞƧơƖ, ƟƥƖƨƓƧƨƚ ƨƜ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ 
ƧƨƖƝƚƥƓ, ζƥƤƧƖƥơưƛƤƢƨƖƦ Ƨƚ ζƚƥƔζƨƭƧƜ ζƤƩ 
ƫƥƚƞƑƛƚƨƖƞ ƨƜ ƗƖƝơƔƙƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ƈƨƜƢ ζƖƥƖƧƟƚƩƓ 
ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƭƢ ơƚƥƔƙƭƢ ζƚƥƞơƒƢƚƨƚ, ơƒƫƥƞ ƢƖ ƚζƞƨƚƩƫƝƚƔ 
ƣƖƢƑ Ɯ ƝƚƥơƤƟƥƖƧƔƖ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ. ŹƩƥƔƛƚƨƚ ƨƖƟƨƞƟƑ ƨƖ 
ƪƖƘƜƨƑ.

■ ΌƨƖƢ ơƖƘƚƞƥƚƱƚƨƚ ƧƤƱζƚƦ, ƟƥƒơƚƦ, ƪƖƟƒƦ Ɠ ƥƚƗƔƝƞƖ, 
ζƥƤƧƝƒƧƨƚ ưƠƖ ƨƖ ƩƠƞƟƑ ƨƖƩƨưƫƥƤƢƖ ƧƨƤ ơƖƘƚƞƥƞƟư 
ƧƟƚƱƤƦ.

2ŬƂƉƂƑƊƓƍƜƒ ƋƂƊ 
ƓƕƎƔſƑƈƓƈ

Καγαλδ ıησμ ε αδ ıυθ Ĳ άλβıβŬƂƉƂƑƊƓƍƜƒ
ƂưƠƞƦ ƟƥƩƲƧƚƞ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ, ƟƖƝƖƥƔƧƨƚ ƨƜƢ ơƚ ƒƢƖ 
ƧƪƤƩƘƘƑƥƞ, Ƣƚƥư ƟƖƞ ƧƖζƤƱƢƞ.

ƂƚƨƑ Ɩζư ƟƑƝƚ ƫƥƓƧƜ, ơưƠƞƦ ƟƥƩƲƧƚƞ Ƥ ƟƖƩƧƨƓƥƖƦ 
ƟƖƝƖƥƔƧƨƚ ƨƜƢ ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƨƭƢ ƖƢƨƔƧƨƤƞƫƭƢ ƚƣƖƥƨƜơƑƨƭƢ ƨƤƩ. 
ŻƑƢ ƖƪƓƧƚƨƚ ƩζƤƠƚƔơơƖƨƖ (ƚζƖƢƖƬƜơƒƢƖ ƨƥưƪƞơƖ, 
ƧƨƑƘơƖƨƖ ƠƔζƤƩƦ, ƟƨƠ.), ƖƟươƜ ƟƖƞ ƖƢ ƚƔƢƖƞ ƠƔƘƖ, ƝƖ 
ƧƫƜơƖƨƔƧƤƩƢ ơƞƖ ƟƥƤƱƧƨƖ ƧƨƜƢ ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƟƖƞ ƝƖ ƚƔƢƖƞ ζƤƠƱ 
ƙƱƧƟƤƠƤ ƢƖ ƨƖ ƟƖƝƖƥƔƧƚƨƚ. ŻƔƢƖƞ ƖζƖƥƖƔƨƜƨƤ ƢƖ ƚƔƢƖƞ 
ƟƖƝƖƥƒƦ Ƥƞ ƤζƒƦ ƟƖƞ Ƥƞ ƚƘƟƤζƒƦ, ƘƞƖ ơƞƖ ƟƖƠƓ ƪƠưƘƖ. 

Ž ơƚƨƖƟƔƢƜƧƜ ƟƑζƤƞƭƢ ƧƟƚƩƲƢ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƖƪƓƧƚƞ ơƚƨƖƠƠƞƟƑ 
ƩζƤƠƚƔơơƖƨƖ ζƑƢƭ ƧƨƞƦ ƧƫƑƥƚƦ.

ƀƖƝƖƥƔƧƨƚ ơƚ ƧƖζƤƩƢưƢƚƥƤ ƟƖƞ ƨƥƔƬƨƚ ơƚ ơƞƖ ơƜ ơƚƨƖƠƠƞƟƓ 
ƗƤƱƥƨƧƖ ƨƤƩƦ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ ƟƖƞ ƨƞƦ ƧƫƑƥƚƦ.

ŻƑƢ Ƥƞ ƧƫƑƥƚƦ ƙƞƖƝƒƨƤƩƢ ƚƠƖƧƨƞƟƤƱƦ ƨƑƟƤƩƦ, ζƥƤƧƒƣƨƚ 
ƟƖƨƑ ƨƤƢ ƟƖƝƖƥƞƧơư ƨƤƩƦ. ƅƞ ƨƑƟƤƞ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƗƘƤƩƢ ƟƖƞ Ɯ 
ƧƫƑƥƖ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƫƖƥƑƣƚƞ ƨƜ ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ.

ƃƖ ƧƨƚƘƢƲƢƚƨƚ ζƑƢƨƖ ƟƖƠƑ ƨƤƩƦ ƟƖƩƧƨƓƥƚƦ ƟƖƞ ƨƞƦ ƧƫƑƥƚƦ. 
ŻƑƢ ƩζƑƥƫƤƩƢ ƧƨƖƘưƢƚƦ ƢƚƥƤƱ Ɠ ƩƘƥƒƦ ζƚƥƞƤƫƒƦ ƟƖƨƑ ƨƜƢ 
ƒƢƖƥƣƜ ƨƤƩ ơƖƘƚƞƥƒơƖƨƤƦ, ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƪƝƚƔƥƚƞ ƨƤ ƧơƑƠƨƤ.

ƂƚƨƑ Ɩζư ƨƤƢ ƟƖƝƖƥƞƧơư ƟƖƞ ƨƤ ƧƨƒƘƢƭơƖ ƨƭƢ ƟƖƩƧƨƓƥƭƢ, 
ƗƚƗƖƞƭƝƚƔƨƚ ưƨƞ ƨƖ ƟƖƠƱơơƖƨƖ ƚƔƢƖƞ ƟƖƠƑ ƨƤζƤƝƚƨƜơƒƢƖ 
ζƑƢƭ ƧƨƤ ƙƞƖƫƩƨƓƥƖ.

ŲƑƐƓƐƗſ!
■ ŹƞƖ ƨƤƢ ƟƖƝƖƥƞƧơư ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ơƜƢ ƖƪƖƞƥƒƧƚƨƚ ƨƖ 

ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƫƚƞƥƞƧơƤƱ. ŻƞƧƚƥƫươƚƢƜ ƩƘƥƖƧƔƖ ơζƤƥƚƔ ƢƖ 
ζƥƤƟƖƠƒƧƚƞ ƛƜơƞƑ ƧƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ.

■ ƂƜƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƧƩƧƟƚƩƒƦ ƘƞƖ ƟƖƝƖƥƞưƨƜƨƖ ơƚ Ɩƨơư. 
ƂζƤƥƚƔ ƢƖ ƪƝƚƔƥƚƞ ƨƜ ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ.

■ ƂƜƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ƟƖƢƒƢƖ ζƥƤƮưƢ ƟƖƝƖƥƞƧơƤƱ, 
ƧƪƤƩƘƘƖƥƑƟƞƖ Ɩζư ƧƱƥơƖ, ƖƞƫơƜƥƑ ƖƢƨƞƟƚƔơƚƢƖ, 
ơƖƫƖƔƥƞƖ Ɵ.Ơζ. ƘƞƖ ƢƖ ƖζƤơƖƟƥƱƢƚƨƖƞ ƨƖ ƧƟƠƜƥƩƧơƒƢƖ 
ƩζƤƠƚƔơơƖƨƖ ƪƖƘƜƨƤƱ Ɩζư ƨƜ ƗƑƧƜ ƚƧƨƞƲƢ.

■ ƂƜƢ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƚƔƨƚ ơƖƫƖƔƥƞƖ, ƣƱƧƨƥƚƦ Ɠ ζƖƥươƤƞƖ ƘƞƖ 
ƢƖ ƟƖƝƖƥƔƧƚƨƚ ƨƤ ƧƱƢƤƠƤ ƟƥƩƧƨƑƠƠƤƩ ơƚ ƨƖ ζƠƖƔƧƞƖ ƨƭƢ 
ƟƖƩƧƨƓƥƭƢ, ơƚƨƖƠƠƞƟƑ ζƠƖƔƧƞƖ Ɠ ƨƤƩ ζƔƢƖƟƚƦ Ɩζư 
ƟƥƱƧƨƖƠƠƤ ƚƑƢ ƩζƑƥƫƤƩƢ.

ΣƕƎƔſƑƈƓƈ
ƀƖƝƖƥƔƧƨƚ ƑơƚƧƖ ƨƖ ƩƘƥƑ ζƤƩ ƩζƚƥƫƚƞƠƔƛƤƩƢ. ΈƨƧƞ ƝƖ 
ƚơζƤƙƔƧƚƨƚ ƨƖ ƩζƤƠƚƔơơƖƨƖ ƪƖƘƜƨƤƱ ƢƖ ƟƤƠƠƓƧƤƩƢ ƟƖƞ ƝƖ 
ƚƣƤƞƟƤƢƤơƓƧƚƨƚ ζƚƥƞƨƨƒƦ ζƥƤƧζƑƝƚƞƚƦ.

ƂƜƢ ƧƱƥƚƨƚ ζƑƢƭ ƧƨƤ ƘƩƖƠƔ ƨƖ ƧƟƚƱƜ ƘƞƖƨƔ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƨƤ 
ƘƥƖƨƛƤƩƢƔƧƤƩƢ. ƅơƤƔƭƦ, ƖζƤƪƱƘƚƨƚ ƨƜƢ ζƨƲƧƜ ƧƟƠƜƥƲƢ Ɠ 
ƖƞƫơƜƥƲƢ ƖƢƨƞƟƚƞơƒƢƭƢ ζƑƢƭ ƧƨƤƢ ƟƥƱƧƨƖƠƠƤ. ƂƜ ƫƨƩζƑƨƚ 
ƟƖƢƒƢƖ Ɩζư ƨƖ ƑƟƥƖ ƨƜƦ ƗƑƧƜƦ ƚƧƨƞƲƢ.

ƅƞ ƟưƟƟƤƞ ƑơơƤƩ (ζƤƩ ζƥƤƒƥƫƤƢƨƖƞ, ƘƞƖ ζƖƥƑƙƚƞƘơƖ, Ɩζư 
ƨƤƢ ƟƖƝƖƥƞƧơư ƠƖƫƖƢƞƟƲƢ ƟƖƞ ƟƜζƚƩƨƞƟƲƢ) ƫƖƥƑƛƤƩƢ ƨƜƢ 
ƚζƞƪƑƢƚƞƖ ƨƤƩ ƟƥƱƧƨƖƠƠƤƩ.

ŷƢ ƒƫƚƞ ƫƩƝƚƔ ƠƞƭơƒƢƜ ƛƑƫƖƥƜ ƟƖƞ ƨƥưƪƞơƖ ơƚ ƩƬƜƠƓ 
ζƚƥƞƚƟƨƞƟưƨƜƨƖ Ƨƚ ƛƑƫƖƥƜ, ƝƖ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƟƖƝƖƥƔƧƚƨƚ 
ƖơƒƧƭƦ ƨƜƢ ƚƧƨƔƖ ơƚ ƨƜ ƗƤƓƝƚƞƖ ƨƜƦ ƣƱƧƨƥƖƦ ƘƞƖ 
ƟƥƱƧƨƖƠƠƤ.

ƄƩƖβƞƪ (8 ƣƨƥƥƕƬƢƚ)

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 17-22 š* 8 3-5 š* 5 50 ƝƞƭƬ.
/βƤƞƭƩƕ

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 20-25 š* 6 4-6 š* 4 60 ƝƞƭƬ.
/βƤƞƭƩƕ

Ƅ. Wok 15-20 š* 4 3-5 š* 4 40 ƝƞƭƬ.
/βƤƞƭƩƕ

ƊƨƭƬƘƜƣƚ ưƱƥƢƨƵ (ƫƞ ƥβƞƦ ƥƚƩƘ)

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Ƅ. Wok 23-28 £ 9 8-10 ¦ 8 15-18

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 27-32 £ 9 10-12 ¦ 7 17-20

ƃƫβƚƦƢƣƗ βƨƭƬƘƜƣƚ**

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 3-8 œ* 5 3-8

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 8-13 œ* 5 8-13

Ƅ. Wok 3-8 œ* 4 3-8

ƊƚƦƬƞƫβƕƦƢ (ƫƞ ƥβƞƦ ƥƚƩƘ)

ƃƫƯƭƩƴƪ ƣ. 35-40 œ 9 35-40

Ƅ. Wok 40-45 œ 9 40-45

ƄƚƦƨƦƢƣƴƪ ƣ. 45-50 œ 9 45-50

ΦƖƘƜƨư ΣƩƢƤƠƞ-
ƟưƦ 
χƥưƢƤƦ 
Ƨƚ Ơƚ-
ζƨƑ
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el    ŸƠƑƗƚƦ, ƨƞ ơζƤƥƚƔ ƢƖ ƘƔƢƚƞ;
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3ŤƌŽƃƆƒ, ƔƊ ƍπƐƑƆƀ ƎƂ ƄƀƎƆƊ;
Βζ Ϊίİ μ , Ĳ δ ηπκλİ έ θ α ΰ έ θ İ δ ;ƈƚ ƤƥƞƧơƒƢƚƦ ζƚƥƞζƨƲƧƚƞƦ Ƥƞ ƨƩƫưƢ ƚơƪƖƢƞƛươƚƢƚƦ ƗƠƑƗƚƦ 
ơζƤƥƤƱƢ ƢƖ ƖƢƨƞơƚƨƭζƞƧƨƤƱƢ ƚƱƟƤƠƖ. ƆƥƞƢ ƟƖƠƒƧƚƨƚ ƨƜƢ 
ƩζƜƥƚƧƔƖ ƨƚƫƢƞƟƓƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ, ζƥƤƧƒƣƨƚ ƨƞƦ 
ƖƟưƠƤƩƝƚƦ ƩζƤƙƚƔƣƚƞƦ:

ŸƠƑƗƜ ΠƞƝƖƢƓ ƖƞƨƔƖ ŷƢƨƞơƚƨƲζƞƧƜ
Ɓ ƜƞƦƢƣƗ ƠƤƞƣƬƩƢƣƗ ƤƞƢƬƨƭƩƜƘƚ 
βƚƩƨƭƫƢƕƟƞƢ ƛƤƕƛƠ.

Ɓ ƚƫƮƕƤƞƢƚ ƞƘƦƚƢ ƯƚƤƚƫƥƖƦƠ. ƄƨƢƬƕƧƬƞ ƫƬƨ ƣƢƛƶƬƢƨ ƬƱƦ ƚƫƮƚƤƞƢƶƦ, ƞƕƦ ƥƢƚ ƚƫƮƕƤƞƢƚ ƞƘƦƚƢ 
ƯƚƤƚƫƥƖƦƠ, ƣƚƢ ƚƦƬƢƣƚƬƚƫƬƗƫƬƞ ƬƠƦ.

Ɓ ƚƭƬƴƥƚƬƠ ƚƫƮƕƤƞƢƚ Ɩβƞƫƞ Ɨ ƖƦƚƪ ƥƢƣƩƨƚƭƬƴƥƚƬƨƪ ƝƢƚƣƴ-
βƬƠƪ βƩƨƫƬƚƫƘƚƪ ƞƦƞƩƜƨβƨƢƗơƠƣƞ.

ſƤƖƜƧƬƞ ƫƬƨ βƞƝƘƨ ƯƞƢƩƫƢƥƨƵ, ƞƕƦ Ơ ƚƭƬƴƥƚƬƠ ƚƫƮƕƤƞƢƚ Ɨ ƖƦƚƪ 
ƥƢƣƩƨƚƭƬƴƥƚƬƨƪ ƝƢƚƣƴβƬƠƪ βƩƨƫƬƚƫƘƚƪ ƖƯƞƢ βƖƫƞƢ.

Ɓ ƚƭƬƴƥƚƬƠ ƚƦƕƮƤƞƧƠ Ɲƞ ƤƞƢ-
ƬƨƭƩƜƞƘ.

ƆβƨƩƞƘ Ʀƚ ƭβƕƩƧƞƢ ƞβƢƣƕơƢƫƠ ƭβƨƤƞƢƥƥƕƬƱƦ ƮƚƜƠƬƨƵ Ɨ ƭβƨ-
ƤƞƢƥƥƕƬƱƦ ƚβƨƩƩƭβƚƦƬƢƣƶƦ ƥƞƬƚƧƵ ƬƱƦ ƚƦƚƮƤƞƣƬƗƩƱƦ ƣƚƢ 
ƬƱƦ ƣƚƭƫƬƗƩƱƦ.

Ɖ ƞƦƝƢƕƥƞƫƨƪ ƯƶƩƨƪ ƥƞƬƚƧƵ ƚƦƚƮƤƞƣƬƗƩƚ ƣƚƢ ƣƚƭƫƬƗƩƚ βƩƖ-
βƞƢ Ʀƚ ƞƘƦƚƢ ƣƚơƚƩƴƪ.

ƉƢ ƣƚƭƫƬƗƩƞƪ ƞƘƦƚƢ ƭƜƩƨƘ. ƌƬƞƜƦƶƫƬƞ βƩƨƫƞƣƬƢƣƕ Ƭƚ ƣƚβƕƣƢƚ ƬƱƦ ƣƚƭƫƬƗƩƱƦ.

ƍƚ ƣƚβƕƣƢƚ ƬƱƦ ƣƚƭƫƬƗƩƱƦ ƝƞƦ ƞƘƦƚƢ ƬƨβƨơƞƬƠƥƖƦƚ ƫƱƫƬƕ. żƞƛƚƢƱơƞƘƬƞ, ƴƬƢ Ƭƨ ƣƚβƕƣƢ ƞƘƦƚƢ ƬƨβƨơƞƬƠƥƖƦƨ ƫƱƫƬƕ.

Ɓ ƫƭƫƣƞƭƗ ƝƞƦ ƞƘƦƚƢ ƜƞƢƱƥƖƦƠ, ƝƞƦ ƞƘƦƚƢ ƫƱƫƬƕ ƫƭƦƝƞƝƞƥƖƦƠ 
Ɨ Ƭƨ ƣƚƤƶƝƢƨ ƜƞƘƱƫƠƪ ƞƘƦƚƢ ƯƚƤƚƫƥƖƦƨ.

ſƤƕƬƞ ƫƞ ƞβƚƮƗ ƥƞ ƬƨƦ ƠƤƞƣƬƩƨƤƴƜƨ.

Ɓ ƚƭƬƴƥƚƬƠ ƚƦƕƮƤƞƧƠ Ɲƞ ƤƞƢ-
ƬƨƭƩƜƞƘ ƣƚƢ ƫƬƠƦ ƨơƴƦƠ ƞƦƝƞƘ-
ƧƞƱƦ ƞƥƮƚƦƘƟƞƬƚƢ Ƭƨ ƫƵƥƛƨƤƨ 
”‚ Ɨ ”ƒ.

ƍƨ ƠƤƞƣƬƩƨƦƢƣƴ ƫƵƫƬƠƥƚ ƖƯƞƢ ƭβƞƩơƞƩƥƚƦơƞƘ. ŻβƞƦƞƩƜƨβƨƢƗƫƬƞ Ƭƨƭƪ ƣƚƭƫƬƗƩƞƪ Ɨ ƯƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƬƞ ƚβƨƣƤƞƢ-
ƫƬƢƣƕ ƬƠ ƯƚƥƠƤƴƬƞƩƠ ƛƚơƥƘƝƚ ƣƚƵƫƠƪ, ƥƖƯƩƢ Ʀƚ ƣƩƭƶƫƞƢ 
ƚƩƣƞƬƕ Ƭƨ ƠƤƞƣƬƩƨƦƢƣƴ ƫƵƫƬƠƥƚ.

Ɓ ƮƤƴƜƚ Ƭƨƭ ƣƚƭƫƬƗƩƚ ƣƚƘƞƢ ƚƦƨ-
ƥƨƢƴƥƨƩƮƚ.

ƍƚ ƞƧƚƩƬƗƥƚƬƚ Ƭƨƭ ƣƚƭƫƬƗƩƚ ƝƞƦ ƞƘƦƚƢ ƬƨβƨơƞƬƠƥƖƦƚ ƫƱƫƬƕ. ƍƨβƨơƞƬƗƫƬƞ Ƭƚ ƞƧƚƩƬƗƥƚƬƚ Ƭƨƭ ƣƚƭƫƬƗƩƚ ƫƱƫƬƕ βƕƦƱ ƫƬƨƦ 
ƚƦƬƘƫƬƨƢƯƨ ƣƚƭƫƬƗƩƚ.

ƉƢ ƫƯƢƫƥƖƪ Ƭƨƭ ƣƚƭƫƬƗƩƚ ƞƘƦƚƢ ƤƞƩƱƥƖƦƞƪ. ƄƚơƚƩƘƫƬƞ ƬƢƪ ƫƯƢƫƥƖƪ Ƭƨƭ ƣƚƭƫƬƗƩƚ.

Ɓ ƩƨƗ ƚƞƩƘƨƭ ƮƚƘƦƞƬƚƢ Ʀƚ ƥƠ ƤƞƢ-
ƬƨƭƩƜƞƘ ƫƱƫƬƕ Ɨ ƝƞƦ ƞƧƖƩƯƞƬƚƢ 
ƣƚơƴƤƨƭ ƚƖƩƢƨ.

Ɓ βƚƩƨƯƗ ƚƞƩƘƨƭ ƞƘƦƚƢ ƣƤƞƢƫƬƗ ƥƞ ƞƦƝƢƕƥƞƫƞƪ ƛƚƤƛƘƝƞƪ. ŻƦƨƘƧƬƞ ƬƢƪ ƞƦƝƢƕƥƞƫƞƪ ƛƚƤƛƘƝƞƪ.

ſƕƦ Ƭƨ ƚƖƩƢƨ βƩƨƖƩƯƞƬƚƢ ƚβƴ ƥƢƚ ƥβƨƭƣƕƤƚ ƚƞƩƘƨƭ, ƛƞƛƚƢƱ-
ơƞƘƬƞ, ƴƬƢ ƝƞƦ ƞƘƦƚƢ ƕƝƞƢƚ.

ŻƦƬƢƣƚƬƚƫƬƗƫƬƞ ƬƠ ƥβƨƭƣƕƤƚ ƚƞƩƘƨƭ.

ƌƬƠƦ ƣƨƭƟƘƦƚ ƥƭƩƘƟƞƢ ƚƖƩƢƨ. ƆƢƚ ƛƕƦƚ ƚƞƩƘƨƭ ƞƘƦƚƢ ƚƦƨƢƯƬƗ. ƄƤƞƘƫƬƞ ƬƢƪ ƛƕƦƞƪ ƚƞƩƘƨƭ.

Ɓ ƥβƨƭƣƕƤƚ ƚƞƩƘƨƭ Ɲƞ ƫƭƦƝƖơƠƣƞ ƫƱƫƬƕ. żƞƛƚƢƱơƞƘƬƞ, ƴƬƢ Ơ ƥβƨƭƣƕƤƚ ƚƞƩƘƨƭ ƞƘƦƚƢ ƫƭƦƝƞƝƞƥƖƦƠ 
ƫƱƫƬƕ. 

ƊƢơƚƦƗ ƞƣƩƨƗ ƚƞƩƘƨƭ. ƄƤƞƘƫƬƞ ƬƠ ƜƞƦƢƣƗ ƛƕƦƚ Ƭƨƭ ƚƜƱƜƨƵ ƚƞƩƘƨƭ, ƞƧƚƞƩƘƫƬƞ Ƭƨ ƯƶƩƨ 
ƣƚƢ ƣƚƤƖƫƬƞ ƚƥƖƫƱƪ ƖƦƚƦ ƞƧƨƭƫƢƨƝƨƬƠƥƖƦƨ ƞƜƣƚƬƚƫƬƕƬƠ, βƨƭ 
ơƚ ƞƤƖƜƧƞƢ ƬƠƦ ƞƜƣƚƬƕƫƬƚƫƠ ƚƞƩƘƨƭ ƣƚƢ ơƚ ƞƣƝƶƫƞƢ Ƭƨ βƢƫƬƨ-
βƨƢƠƬƢƣƴ ƞƜƣƚƬƕƫƬƚƫƠƪ. ƆƠ ƯƩƠƫƢƥƨβƨƢƗƫƞƬƞ ƬƠ ƫƭƫƣƞƭƗ, 
ƥƖƯƩƢ Ʀƚ ƞƘƫƬƞ ƫƘƜƨƭƩƨƢ, ƴƬƢ ƝƞƦ ƞƧƖƩƯƞƬƚƢ ƚƖƩƢƨ ƨƵƬƞ ƫƬƠƦ 
ƞƜƣƚƬƕƫƬƚƫƠ, ƨƵƬƞ ƫƬƠ ƫƭƫƣƞƭƗ.

Ɖ ƣƚƭƫƬƗƩƚƪ ƚβƞƦƞƩƜƨβƨƢƞƘƬƚƢ, 
ƥƴƤƢƪ Ƭƨ ƣƨƭƥβƘ ƯƞƢƩƢƫƥƨƵ ƚƮƞơƞƘ 
ƞƤƖƭơƞƩƨ.

ƍƨ ƣƨƭƥβƘ ƯƞƢƩƢƫƥƨƵ ƝƞƦ ƣƩƚƬƗơƠƣƞ βƚƬƠƥƖƦƨ ƜƢƚ ƚƩƣƞƬƴ 
ƯƩƴƦƨ.

ΌƬƚƦ ƨ ƣƚƭƫƬƗƩƚƪ ƞƘƦƚƢ ƞƦƞƩƜƨβƨƢƠƥƖƦƨƪ, ƣƩƚƬƗƫƬƞ Ƭƨ ƣƨƭ-
ƥβƘ ƯƞƢƩƢƫƥƨƵ ƜƢƚ ƥƞƩƢƣƕ ƝƞƭƬƞƩƴƤƞβƬƚ βƚƩƚβƕƦƱ βƚƬƠƥƖƦƨ.

ƉƢ ƫƯƢƫƥƖƪ Ƭƨƭ ƣƚƭƫƬƗƩƚ ƞƘƦƚƢ ƤƞƩƱƥƖƦƞƪ. ƄƚơƚƩƘƫƬƞ ƬƢƪ ƫƯƢƫƥƖƪ Ƭƨƭ ƣƚƭƫƬƗƩƚ.

ƌƬƠƦ ƨơƴƦƠ ƞƦƝƞƘƧƞƱƦ ƞƥƮƚƦƘƟƞ-
ƬƚƢ ”„, ”…, ”†, ”‡, ”ˆ, 
”‰, ”Š.

żƤƕƛƠ ƫƬƨ ƠƤƞƣƬƩƨƦƢƣƴ ƫƵƫƬƠƥƚ. ŻβƨƫƭƦƝƖƫƬƞ ƬƠ ƛƕƫƠ ƞƫƬƢƶƦ ƚβƴ Ƭƨ ƝƘƣƬƭƨ Ƭƨƭ ƩƞƵƥƚƬƨƪ. 
ƊƞƩƢƥƖƦƞƬƞ ƥƞƩƢƣƕ ƝƞƭƬƞƩƴƤƞβƬƚ ƣƚƢ ƫƭƦƝƖƫƬƞ ƬƠƦ ƧƚƦƕ. ſƕƦ 
Ơ ƖƦƝƞƢƧƠ ƫƭƦƞƯƘƟƞƢ Ʀƚ ƞƘƦƚƢ ƚƦƚƥƥƖƦƠ, ƞƦƠƥƞƩƶƫƬƞ ƬƠƦ ƭβƠƩƞ-
ƫƘƚ ƞƧƭβƠƩƖƬƠƫƠƪ βƞƤƚƬƶƦ.

Ɓ ƖƦƝƞƢƧƠ ƬƱƦ ƛƚơƥƘƝƱƦ ƥƚƜƞƢƩƖ-
ƥƚƬƨƪ ƫƬƠƦ ƨơƴƦƠ ƚβƨƣƤƘƦƞƢ 
ƫƭƦƞƯƶƪ ƚβƴ ƬƠƦ ƞβƢƤƞƜƥƖƦƠ ƥƞ 
Ƭƨ ƣƨƭƥβƘ ƯƞƢƩƢƫƥƨƵ ƛƚơƥƘƝƚ 
ƥƚƜƞƢƩƖƥƚƬƨƪ.

ƅƕơƨƪ ƛƚơƥƨƦƴƥƠƫƠ Ƭƨƭ ƠƤƞƣƬƩƨƦƢƣƨƵ ƫƭƫƬƗƥƚƬƨƪ. ſƣƬƞƤƖƫƬƞ ƬƠ ƛƚơƥƨƦƴƥƠƫƠ ƫƵƥƮƱƦƚ ƥƞ ƬƢƪ ƨƝƠƜƘƞƪ ƫƭƦƚƩƥƨ-
ƤƴƜƠƫƠƪ.
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4ΥπƈƑƆƓƀƂ ƆƏƕπƈƑžƔƈƓƈƒ 
πƆƌƂƔƞƎ

Υπβλİ ıέ α İ ι υπβλΫ Ĳ βıβμ πİ ζ αĲ υθŻƑƢ ƚζƞƟƤƞƢƭƢƓƧƚƨƚ ơƚ ƨƤ ƉƚƫƢƞƟư ơƖƦ ƈƒƥƗƞƦ, ƝƖ ζƥƒζƚƞ 
ƢƖ ƘƢƭƥƔƛƚƨƚ ƨƤƢ ƖƥƞƝơư ƨƤƩ ζƥƤƮưƢƨƤƦ (E-Nr.) ƟƖƞ ƨƤƢ 
ƖƥƞƝơư ζƖƥƖƘƭƘƓƦ (FD) ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ. ŷƩƨƓ Ɯ ζƠƜƥƤƪƤƥƔƖ 
ƩζƑƥƫƚƞ ƧƨƜƢ ƚƨƞƟƒƨƖ ƫƖƥƖƟƨƜƥƞƧƨƞƟƲƢ, ζƤƩ ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ ƧƨƤ 
ƟƑƨƭ ơƒƥƤƦ ƨƜƦ ƗƑƧƜƦ ƚƧƨƞƲƢ, ƟƖƞ ƧƨƜƢ ƚƨƞƟƒƨƖ ƨƤƩ 
ƚƘƫƚƞƥƞƙƔƤƩ.

ƉƖ ƧƨƤƞƫƚƔƖ ƚζƞƟƤƞƢƭƢƔƖƦ ưƠƭƢ ƨƭƢ ƫƭƥƲƢ ƝƖ ƨƖ ƗƥƚƔƨƚ 
ƧƨƤƢ ζƔƢƖƟƖ ƊζƜƥƚƧƔƚƦ ƨƚƫƢƞƟƓƦ ƚƣƩζƜƥƒƨƜƧƜƦ ζƚƠƖƨƲƢ 
ζƤƩ ζƖƥƖƙƔƙƚƨƖƞ ơƖƛƔ. 

ΕƎƔƐƌſ ƆπƊƓƋƆƕſƒ ƋƂƊ ƓƕƍƃƐƕƌžƒ ƓƆ πƆƑƀπƔωƓƈ 
ƃƌŽƃƈƒ

ŻơζƞƧƨƚƩƝƚƔƨƚ ƨƜƢ ƚơζƚƞƥƔƖ ƨƤƩ ƟƖƨƖƧƟƚƩƖƧƨƓ. ΈƨƧƞ 
ƚƣƖƧƪƖƠƔƛƚƨƚ, ưƨƞ Ɯ ƚζƞƧƟƚƩƓ ƘƔƢƚƨƖƞ Ɩζư ƚƟζƖƞƙƚƩơƒƢƤƩƦ 
ƨƚƫƢƞƟƤƱƦ ƨƤƩ ƧƒƥƗƞƦ, ζƤƩ ƚƔƢƖƞ ƚƣƤζƠƞƧơƒƢƤƞ ơƚ ƨƖ ƘƢƓƧƞƖ 
ƖƢƨƖƠƠƖƟƨƞƟƑ ƘƞƖ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ ƧƖƦ.

ΌƑƐƊ ƆƄƄƝƈƓƈƒ
ŷƢ, ƖƢƨƔƝƚƨƖ Ɩζư ƨƞƦ ζƥƤƧƙƤƟƔƚƦ ơƖƦ, Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ζƖƥƤƩƧƞƑƧƚƞ ƟƑζƤƞƖ ƗƠƑƗƜ Ɠ ƙƚƢ ζƠƜƥƤƔ ƨƞƦ ƖƢƖơƚƢươƚƢƚƦ 
ƖζƖƞƨƓƧƚƞƦ ζƤƞưƨƜƨƖƦ, ƧƖƦ ζƖƥƖƟƖƠƤƱơƚ ƢƖ ơƖƦ 
ƚƢƜơƚƥƲƧƚƨƚ ƨƤ ƧƩƢƨƤơưƨƚƥƤ ƙƩƢƖƨưƢ. ŹƞƖ ƢƖ ƚƔƢƖƞ ƒƘƟƩƥƜ 
Ɯ ƚƘƘƱƜƧƜ ƧƖƦ, Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƙƚƢ ζƥƒζƚƞ ƢƖ ƒƫƚƞ ƩζƤƧƨƚƔ 
ζƖƥƒơƗƖƧƜ Ɠ ƢƖ ƒƫƚƞ ƩζƤƗƠƜƝƚƔ Ƨƚ ƟƖƟƓ ƫƥƓƧƜ.

ƅƞ ưƥƤƞ ƚƘƘƱƜƧƜƦ ζƤƩ ƚƪƖƥơưƛƤƢƨƖƞ ƚƔƢƖƞ ƖƩƨƤƔ ζƤƩ 
ƤƥƔƛƤƢƨƖƞ Ɩζư ƨƜƢ ƚƟζƥƤƧƲζƜƧƜ ƨƜƦ ƚƨƖƞƥƔƖƦ ơƖƦ ƧƨƜ 
ƫƲƥƖ ưζƤƩ ƒƘƞƢƚ Ɯ ƖƘƤƥƑ. ƂζƤƥƚƔƨƚ ƢƖ ƛƜƨƓƧƚƨƚ 
ζƚƥƞƧƧưƨƚƥƚƦ ζƠƜƥƤƪƤƥƔƚƦ ƧƨƤ ƟƖƨƑƧƨƜơƖ ƖƘƤƥƑƦ. ŻƔƢƖƞ 
ƖƢƖƘƟƖƔƤ ƢƖ ζƖƥƤƩƧƞƑƧƚƨƚ ƨƜƢ ƖζưƙƚƞƣƜ ƖƘƤƥƑƦ ƘƞƖ ƢƖ 
ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƓƧƚƨƚ ƨƜƢ ƚƘƘƱƜƧƜ.

źƞƖƨƓƥƜƧƜ ƨƤƩ ƙƞƟƖƞƲơƖƨƤƦ ƘƞƖ ƨƥƤζƤζƤƞƓƧƚƞƦ.

7ŲƑƐƓƔƂƓƀƂ πƆƑƊƃŽƌƌƐƎƔƐƒ
ΠλκıĲ αıέ α πİ λδ ίΪζ ζ κθ Ĳ κμŻƑƢ ζƑƢƭ ƧƨƜƢ ζƞƢƖƟƔƙƖ ƨƱζƤƩ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƗƥƔƧƟƚƨƖƞ ƨƤ 
ƧƱơƗƤƠƤ ), ζƥƤƧƒƣƨƚ ƨƞƦ ƖƟưƠƤƩƝƚƦ ƩζƤƙƚƔƣƚƞƦ.

ţπƜƓƕƑƓƈ ƓƝƍƖωƎƂ ƍƆ ƔƐƕƒ ƋƂƎƜƎƆƒ 
πƑƐƓƔƂƓƀƂƒ ƔƐƕ πƆƑƊƃŽƌƌƐƎƔƐƒ
ŷζƤƧƱƥƚƨƚ ƨƜƢ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ ƧƱơƪƭƢƖ ơƚ ƨƤƩƦ ƟƖƢưƢƚƦ 
ζƥƤƧƨƖƧƔƖƦ ƨƤƩ ζƚƥƞƗƑƠƠƤƢƨƤƦ.

ƉƤ ζƚƥƞƨƱƠƞƘơƖ ƨƜƦ ƧƩƧƟƚƩƓƦ ƧƖƦ ƟƖƨƖƧƟƚƩƑƧƨƜƟƚ Ɩζư ƨƖ 
ƖζƖƞƨƤƱơƚƢƖ ƩƠƞƟƑ ƘƞƖ ƨƜƢ ƚƣƖƧƪƑƠƞƧƜ ƨƜƦ 
ƖζƤƨƚƠƚƧơƖƨƞƟƓƦ ζƥƤƧƨƖƧƔƖƦ ƟƖƨƑ ƨƜ ơƚƨƖƪƤƥƑ. ŷƩƨƑ ƨƖ 
ƩƠƞƟƑ ƚƔƢƖƞ ƚƣ ƤƠƤƟƠƓƥƤƩ ƖƢƖƟƩƟƠƲƧƞơƖ, ơƚƞƲƢƤƢƨƖƦ ƒƨƧƞ 
ƨƜƢ ƚζƔζƨƭƧƜ ƧƨƤ ζƚƥƞƗƑƠƠƤƢ. ƈƖƦ ƟƖƠƤƱơƚ ƢƖ 
ƧƩƢƚƞƧƪƒƥƚƨƚ ƟƖƞ ƚƧƚƔƦ ƧƨƜ ƙƞƖƨƓƥƜƧƜ ƨƤƩ ζƚƥƞƗƑƠƠƤƢƨƤƦ, 
ƖƟƤƠƤƩƝƲƢƨƖƦ ƨƞƦ ζƖƥƖƟƑƨƭ ƧƩơƗƤƩƠƒƦ:

■ ζƚƨƑƣƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƖƧƔƖ ƧƨƤƢ ƟƖƨƑƠƠƜƠƤ ƟƑƙƤ 
ƖƢƖƟƱƟƠƭƧƜƦ,

■ ƖζƚƢƚƥƘƤζƤƞƓƧƨƚ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ, ζƥƞƢ ƨƜƢ ƖζưƥƥƞƬƜ ƨƜƦ. 
ƈƩơƗƤƩƠƚƩƨƚƔƨƚ ƨƜƢ ƨƤζƞƟƓ ƧƖƦ ƖƩƨƤƙƞƤƔƟƜƧƜ ƘƞƖ ƨƜƢ 
ζƞƤ ƟƤƢƨƞƢƓ ƨƤζƤƝƚƧƔƖ ƨƤƩ ƟƒƢƨƥƤƩ ƙƞƖƠƤƘƓƦ 
ƖƢƖƟƩƟƠƲƧƞơƭƢ ƩƠƞƟƲƢ ƟƖƞ ζƖƥƖƙƲƧƨƚ ƚƟƚƔ ƨƜ ƧƩƧƟƚƩƓ 
ƧƖƦ,

■ ơƜƢ ζƚƨƑƨƚ ƨƤ ƫƥƜƧƞơƤζƤƞƜơƒƢƤ ƠƑƙƞ ƧƨƤƢ ƢƚƥƤƫƱƨƜ. 
ƋƩƠƑƣƨƚ ƨƤ Ƨƚ ƒƢƖ ƟƠƚƞƧƨư ƙƤƫƚƔƤ ƟƖƞ ζƖƥƖƙƲƧƨƚ ƨƤ Ƨƚ 
ƟƑζƤƞƤ ƧƜơƚƔƤ ƙƞƖƠƤƘƓƦ Ɠ, ƚƑƢ ƙƚƢ ƩζƑƥƫƚƞ, Ƨƚ ƒƢƖƢ 
ƟƑƙƤ ƧƟƤƩζƞƙƞƲƢ (ζƤƠƱ ζƞƝƖƢưƢ ƢƖ ƟƖƨƖƠƓƣƚƞ Ƨƚ ƟƑζƤƞƤ 
ƚƠƚƘƫươƚƢƤ ƧƟƤƩζƞƙưƨƤζƤ, ƔƧƭƦ ƙƚƢ ƚƔƢƖƞ Ɯ ƟƖƠƱƨƚƥƜ 
ƠƱƧƜ, ƖƠƠƑ ƨƤƩƠƑƫƞƧƨƤƢ ƖζƤƪƚƱƘƤƩơƚ ƨƜ ơưƠƩƢƧƜ ƨƤƩ 
ƢƚƥƤƱ).

GR 18 182 
ƫƥƒƭƧƜ ƟƠƓƧƜƦ ζƥƤƦ ƚƝƢƞƟƑ ƙƔƟƨƩƖ

ŷƩƨƓ Ɯ ƧƩƧƟƚƩƓ ƚƔƢƖƞ ƫƖƥƖƟƨƜƥƞƧơƒƢƜ ƧƱơƪƭƢƖ 
ơƚ ƨƜƢ ƚƩƥƭζƖƮƟƓ ƤƙƜƘƔƖ 2012/19/ŻE ζƚƥƔ 
ƜƠƚƟƨƥƞƟƲƢ ƟƖƞ ƜƠƚƟƨƥƤƢƞƟƲƢ ζƖƠƞƲƢ ƧƩƧƟƚƩƲƢ 
(waste electrical and electronic equipment - 
WEEE).
Ž ƤƙƜƘƔƖ ƖƩƨƓ ƟƖƝƤƥƔƛƚƞ ƨƖ ζƠƖƔƧƞƖ ƘƞƖ ƨƜƢ 
ƖζưƧƩƥƧƜ ƟƖƞ ƖƣƞƤζƤƔƜƧƜ ƨƭƢ ζƖƠƞƲƢ ƧƩƧƟƚƩƲƢ ơƚ 
ƞƧƫƱ Ƨƚ ưƠƜ ƨƜƢ ŻŻ.
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8Uso correcto del aparato
Us o c or r ec t o de l apar at oLea atentamente estas instrucciones. Solo 
entonces podrá manejar su aparato de 
manera efectiva y segura. Conserve las 
instrucciones de uso e instalación y 
entréguelas con el aparato si este cambia de 
dueño.

El fabricante queda exento de toda 
responsabilidad si no se cumplen las 
disposiciones de este manual.
Las imágenes representadas en estas 
instrucciones tienen carácter orientativo.

No saque el aparato del embalaje protector 
hasta el momento del encastre. Si observa 
algún daño en el aparato, no lo conecte. 
Póngase en contacto con nuestro Servicio 
Técnico.

Este aparato corresponde a la clase 3, según 
la norma EN 30-1-1 para aparatos a gas: 
aparato encastrado en un mueble.

Antes de instalar su nueva placa de cocción 
asegúrese de que la instalación se realiza 
siguiendo las instrucciones de montaje.

Este aparato no puede ser instalado en yates 
o caravanas.

Este aparato se debe utilizar únicamente en 
lugares suficientemente ventilados.

Este aparato no está previsto para el 
funcionamiento con un reloj temporizador 
externo o un mando a distancia.

Todos los trabajos de instalación, conexión, 
regulación y adaptación a otros tipos de gas 
deben ser realizados por un técnico 
autorizado, respetando toda la normativa y 
legislación aplicables y las prescripciones 
de las compañías locales proveedoras de 
gas y electricidad. Se pondrá especial 
atención a las disposiciones aplicables en 
cuanto a la ventilación.
Este aparato sale de fábrica adaptado al tipo 
de gas que indica la placa de características. 
Si fuera necesario cambiarlo, consulte las 
instrucciones de montaje. Se recomienda 
llamar a nuestro Servicio Técnico para la 
adaptación a otros tipos de gas.

Este aparato ha sido diseñado solo para uso 
doméstico, no está permitido su uso 
comercial o profesional. Utilice el aparato 
únicamente para cocinar, nunca como 
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calefacción. La garantía únicamente tendrá 
validez en caso de que se respete el uso para 
el que fue diseñado.

Este aparato está previsto para ser utilizado a 
una altura máxima de 2.000 metros sobre el 
nivel del mar.

Durante el funcionamiento, el aparato no debe 
dejarse sin vigilancia.

No use tapas o barreras de protección para 
niños que no estén recomendadas por el 
fabricante de la placa de cocción. Pueden 
provocar accidentes, p. ej. debido al 
sobrecalentamiento, ignición o 
desprendimiento de fragmentos de 
materiales.

Este aparato puede ser utilizado por niños a 
partir de 8 años y por personas con 
limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o 
que carezcan de experiencia y conocimientos, 
siempre y cuando sea bajo la supervisión de 
una persona responsable de su seguridad o 
que le haya instruido en el uso correcto del 
aparato siendo consciente de los daños que 
se pudieran ocasionar.

No dejar que los niños jueguen con el 
aparato. La limpieza y el mantenimiento 
rutinario no deben encomendarse a los niños 
a menos que sean mayores de 15 años y lo 
hagan bajo supervisión.

Mantener a los niños menores de 8 años 
alejados del aparato y del cable de conexión.

( Indicaciones de seguridad 
importantes

I nd i c ac i ones de s egur i dad i mpor t ant es:Advertencia – ¡Peligro de deflagración! 
La acumulación de gas sin quemar en un 
recinto cerrado conlleva peligro de 
deflagración. No someta el aparato a 
corrientes de aire. Los quemadores podrían 
apagarse. Lea atentamente las instrucciones y 
advertencias relativas al funcionamiento de 
los quemadores de gas.

:Advertencia – ¡Peligro de intoxicación! 
El uso de un aparato de cocción a gas produce 
calor, humedad y productos de combustión en 
el local donde está instalado. Asegure una 
buena ventilación de la cocina, especialmente 
mientras la placa de cocción esté en 
funcionamiento: mantenga abiertos los orificios 
de ventilación natural o instale un dispositivo de 
ventilación mecánica (campana extractora). La 
utilización intensa y prolongada del aparato 
puede necesitar una ventilación complementaria 
o más eficaz: abra una ventana o aumente la 
potencia de la ventilación mecánica.

:Advertencia – ¡Peligro de quemaduras! 
■ Las zonas de cocción y adyacentes se 

calientan mucho. No toque nunca las 
superficies calientes. Mantenga alejados a 
los niños menores de 8 años.

¡Peligro de quemaduras! ■ Si la botella de gas líquido no está en 
posición vertical, el propano/butano líquido 
puede llegar al interior del aparato, por lo 
que puede causar llamas vivas en los 
quemadores. Con el tiempo, los 
componentes pueden dañarse y perder 
estanqueidad, de modo que puede 
escaparse gas. Ambos casos pueden 
producir quemaduras. Utilizar botellas de 
gas líquido siempre en posición vertical.

:Advertencia – ¡Peligro de incendio! 
■ Las zonas de cocción se calientan mucho. 

No coloque objetos inflamables sobre la 
placa de cocción. No almacene objetos 
sobre la placa de cocción.

¡Peligro de incendio! ■ No almacene ni utilice productos químicos 
corrosivos, vapores, materiales inflamables 
ni productos no alimenticios debajo de este 
electrodoméstico ni cerca de él.

¡Peligro de incendio! 
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■ Las grasas o aceites sobrecalentados se 
inflaman fácilmente. No se ausente mientras 
caliente grasa o aceite. Si se inflaman, no 
apague el fuego con agua. Cubra el 
recipiente con una tapa para sofocar el 
fuego y desconecte la zona de cocción.

¡Peligro de incendio! ■ Al utilizar un quemador en un nivel de 
potencia demasiado alto se generan 
temperaturas muy elevadas. Los materiales 
combustibles pueden empezar a arder. La 
indicación de potencia en el display puede 
diferir del nivel de potencia seleccionado 
con el mando. La indicación de potencia en 
el display sirve únicamente como 
información adicional. Seleccione siempre 
el nivel de potencia según el marcado 
alrededor del mando.

:Advertencia – ¡Peligro de lesiones! 
■ Las fisuras o roturas en la placa de cristal 

conllevan peligro. Apague inmediatamente 
todos los quemadores y cualquier elemento 
eléctrico de calentamiento. Desenchufe el 
aparato de la red o desconecte el fusible 
en la caja de fusibles. Corte la alimentación 
de gas. No toque la superficie del aparato. 
Nunca conecte un aparato defectuoso. 
Avise al servicio de asistencia técnica.

¡Peligro de lesiones! ■ Los recipientes que presenten daños, 
tengan un tamaño inadecuado, rebasen los 
bordes de la placa de cocción o estén mal 
situados pueden provocar lesiones graves. 
Observe los consejos y advertencias 
relativos a los recipientes de cocinado.

¡Peligro de lesiones! ■ Las reparaciones inadecuadas son 
peligrosas. Las reparaciones y la sustitución 
de cables eléctricos y conductos de gas 
defectuosos solo pueden ser efectuadas por 
personal del Servicio Técnico debidamente 
instruido. Si el aparato está averiado, 
desenchufarlo de la red o desconectar el 
interruptor automático del cuadro eléctrico y 
cortar la alimentación de gas. Avisar al 
Servicio de Asistencia Técnica.

¡Peligro de lesiones! ■ Si alguno de los mandos no se puede girar 
o está suelto, no lo use. Llame 
inmediatamente al servicio técnico para 
que proceda a su reparación o sustitución.

:Advertencia – ¡Peligro de descarga 
eléctrica! 
■ No utilice máquinas de limpieza a vapor 

para limpiar el aparato.
¡Peligro de descarga eléctrica! ■ Las fisuras o roturas en la placa de cristal 

conllevan riesgo de electrocución. 
Desconectar el fusible de la caja de fusibles. 
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

*  Presentación del aparato
Pr es ent ac i ón de l apar at oEn el resumen de los modelos encontrará una vista 
general de su aparato así como la potencia de los 
quemadores. ~  Página 2

Mandos y quemadores

Cada mando de accionamiento tiene señalado el 
quemador que controla. Los mandos le permiten 
regular la potencia que necesite, según las distintas 
posiciones, entre los niveles máximo y mínimo. Nunca 
intente pasar directamente de la posición 0 a la 1 ni 
volver de la posición 1 a la 0.

En los quemadores de doble llama duales, las llamas 
interior y exterior se pueden regular de forma 
independiente. Los niveles de potencia posibles son:

Indicaciones

¢ Quemador controlado por el mando

Û Quemador apagado

9 Potencia máxima y encendido eléctrico

1 Potencia mínima

Indicadores en el display

³ Encendido eléctrico

Š-‚ Niveles de potencia

‹ Quemador apagado

•-œ Calor residual

Llama exterior e interior a 
la máxima potencia.

Llama exterior a la mínima 
potencia, llama interior a 
la máxima potencia.

Llama interior a la máxima 
potencia.
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Para un correcto funcionamiento del aparato es 
imprescindible asegurarse de que las parrillas y todas 
las piezas de los quemadores estén bien colocadas. 
No intercambie las tapas de los quemadores.

Retire las parrillas siempre con cuidado. El movimiento 
de una parrilla puede desplazar las parrillas contiguas.

Indicador de calor residual

La placa de cocción cuenta con un indicador de calor 
residual en cada zona de cocción que muestra cuáles 
están aún calientes.

Cuando el indicador muestra una • significa que la 
zona de cocción todavía está caliente. Cuando la zona 
de cocción se enfría, el indicador cambia a œ. El 
indicador se apaga cuando la zona de cocción se ha 
enfriado lo suficiente. Evite tocar la zona de cocción 
que muestre esta indicación.

Accesorios

Según modelo, la placa de cocción puede incluir los 
siguientes accesorios. Estos también se pueden 
adquirir en el Servicio Técnico.

--------

Código

El fabricante no asume responsabilidad si no se utilizan 
o se utilizan incorrectamente estos accesorios.

Llama interior a la mínima 
potencia.

Elementos

1 Bujía

2 Termopar

3 Base del difusor

4 Difusor

5 Tapa

Parrilla supletoria wok 
Para utilizar exclusivamente en 
quemadores wok de doble y tri-
ple llama con recipientes de diá-
metro mayor de 26 cm, 
planchas de asado, cazuelas de 
barro, paelleras, recipientes de 
base cóncava, etc.
Se recomienda utilizar la parrilla 
supletoria wok para prolongar la 
vida útil del aparato.

Parrilla supletoria cafetera 
Para utilizar exclusivamente en 
el quemador de menor potencia 
con recipientes de diámetro 
inferior a 12 cm.

Simmer Plate 
Este accesorio ha sido diseñado 
para cocinar a fuego lento. Se 
puede utilizar sobre el quema-
dor auxiliar o el semi-rápido. Si 
su placa de cocción dispone de 
varios quemadores semi-rápi-
dos, se recomienda utilizar la 
Simmer Plate sobre el quema-
dor semi-rápido trasero o el 
delantero derecho.
Colocar el accesorio directa-
mente sobre la parrilla con los 
volcanes hacia arriba, nunca 
directamente sobre el quema-
dor.

Z2402X0 Parrilla supletoria cafetera
Z2480X0 Simmer Plate



es    Quemadores de gas

18

ÄQuemadores de gas
Quemador es de gasEncendido manual

1. Presione el mando del quemador elegido y gírelo 
hacia la izquierda hasta la posición de máxima 
potencia.

2. Acerque algún tipo de encendedor o llama 
(mecheros, cerillas, etc.) al quemador.

Encendido automático

Si su placa de cocción dispone de encendido 
automático (bujías):

1. Presione el mando del quemador elegido y gírelo 
hacia la izquierda hasta la posición de máxima 
potencia.
Mientras el mando está presionado se producen 
chispas en todos los quemadores y se muestra ³ 
en el display. La llama se enciende.

2. Deje de presionar el mando.
3. Gire el mando a la posición deseada.

Si no se produce el encendido, gire el mando a la 
posición de apagado y repita los pasos. Esta vez 
mantenga el mando presionado durante más tiempo 
(hasta 10 segundos).

:Advertencia – ¡Peligro de deflagración! 
Si transcurridos 10 segundos la llama no se enciende, 
apague el quemador y abra la puerta o ventana del 
recinto. Espere al menos un minuto antes de intentar 
encender el quemador.

Nota: Mantenga la máxima limpieza. Si las bujías están 
sucias el encendido será defectuoso. Límpielas 
periódicamente con un cepillo no metálico pequeño. 
Tenga en cuenta que las bujías no deben sufrir 
impactos violentos.

Sistema de seguridad

Su placa de cocción dispone de un sistema de 
seguridad (termopar) que impide el paso de gas si los 
quemadores se apagan accidentalmente.

Para garantizar que este dispositivo esté activo:
1. Encienda el quemador con normalidad.
2. Sin soltar el mando, manténgalo presionado 

firmemente durante 4 segundos tras haberse 
encendido la llama.

Apagar un quemador

Gire el mando correspondiente hacia la derecha hasta 
la posición 0. Se muestra ‹ en el display y tras unos 
segundos aparece el indicador de calor residual.

Unos segundos después del apagado del quemador se 
producirá un sonido (golpe seco). No es ninguna 
anomalía, eso significa que la seguridad se ha 
desactivado.

Advertencias

Durante el funcionamiento del quemador es normal que 
se escuche un leve silbido.

En los primeros usos es normal que se desprendan 
olores. Esto no supone ningún riesgo ni mal 
funcionamiento. Irán desapareciendo.

Una llama de color naranja es normal. Se debe a la 
presencia de polvo en el ambiente, líquidos 
derramados, etc.

En el caso de una extinción accidental de las llamas 
del quemador, cierre el mando de accionamiento del 
quemador y no intente reencenderlo durante por lo 
menos 1 minuto.

JTablas y consejos
Tabl as y c ons ej osRecipientes apropiados

El recipiente no debe rebasar los bordes de la placa de 
cocción.

Advertencias de uso

Los siguientes consejos le ayudarán a ahorrar energía y 
a evitar daños en los recipientes:

Quemador Diámetro mínimo 
de la base del re-
cipiente

Diámetro máximo 
de la base del reci-
piente

Quemador wok 22 cm - cm

Quemador rápido 20 cm 26 cm

Quemador semi-rápido 14 cm 22 cm

Quemador auxiliar 12 cm 16 cm

Utilice recipientes de 
tamaño apropiado a cada 
quemador.
No utilice recipientes 
pequeños en quemadores 
grandes. La llama no 
debe tocar los laterales 
del recipiente.
No utilice recipientes 
deformados que se 
muestren inestables sobre 
la placa de cocción. Los 
recipientes podrían volcar.
Utilice solo recipientes de 
base plana y gruesa.
No cocine sin tapa o con 
esta desplazada. Se 
desperdicia parte de la 
energía.



Tablas y consejos    es

19

Tabla de cocción

En la tabla siguiente se presentan las posiciones y 
tiempos de cocción óptimos para una selección de 
platos. Los datos son valores de referencia para cuatro 
comensales.

El tiempo y las posiciones de cocción dependen del tipo, 
peso y calidad de los alimentos, del tipo de gas, así 
como del material de los recipientes de cocinado. Para 
cocinar estos platos se han utilizado principalmente 
recipientes de cocinado de acero inoxidable.

Utilice siempre recipientes de cocinado de diámetros 
adecuados y colóquelos bien centrados sobre el 
quemador. Consulte la información relativa a los 
diámetros de recipientes de cocinado.~  "Recipientes 
apropiados"

Cómo interpretar la tabla

La elaboración de cada plato consta de uno o dos 
pasos. Cada paso contiene información sobre:

Métodos de cocción indicados en la tabla

Nota: Los símbolos no aparecen en el aparato, se 
utilizan como orientación sobre los cambios de modo 
de cocinado.

Se presentan indicaciones para cocinar cada plato en 
diferentes quemadores. La opción recomendada es el 
primer quemador mencionado. En el resumen de los 
modelos está identificado cada quemador de la placa 
de cocción.~  Página 2

Ejemplo:

En el ejemplo se muestran indicaciones para cocinar 
sopa de pescado utilizando los quemadores rápido, 
semi-rápido o wok. 

Utilizando el quemador rápido (opción recomendada) 
el tiempo total para la cocción es de 12 a 17 minutos.
■ Paso 1: llevar a ebullición. Utilice la posición de 

cocción 8 durante 7-9 minutos.
■ Paso 2: mantener ebullición. Cambie a la posición 1 

durante 5-8 minutos.

Las indicaciones para el resto de quemadores 
propuestos se deben interpretar de forma análoga.

Coloque el recipiente bien 
centrado sobre el 
quemador. En caso 
contrario podría volcar.
No coloque los 
recipientes grandes en los 
quemadores cercanos a 
los mandos. Estos pueden 
resultar dañados debido 
al exceso de temperatura.
Coloque los recipientes 
sobre las parrillas, nunca 
directamente sobre el 
quemador. Asegúrese de 
que las parrillas y tapas 
de los quemadores estén 
bien colocadas antes de 
su uso.
Maneje los recipientes 
con cuidado sobre la 
placa de cocción.
No golpee la placa de 
cocción ni coloque sobre 
ella pesos excesivos.

˜ Método de cocción
§ Posición de cocción
v Duración en minutos

› Llevar a ebullición
œ Mantener ebullición
£ Ganar presión en olla a presión
¦ Mantener presión en olla a presión
š Freír fuerte
™ Freír suave
Ÿ Derretir, fundir
* Sin tapa
** Remover continuamente

Plato Tiempo 
total en 
min

Paso 1 Paso 2

Quemador ˜ § v ˜ § v

Sopas, cremas

Sopa de pescado

Q. rápido 12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

Q. semi-rápido 17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

Quemador wok 10-15 › 9 6-8 œ 4 4-7

Plato Tiem-
po to-
tal en 
min

Paso 1 Paso 2

Quemador ˜ § v ˜ § v

Sopas, cremas

Sopa de pescado

Q. rápido 12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

Q. semi-rápido 17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

Quemador wok 12-17 › 9 7-9 œ 4 5-8

Crema de calabaza, sopa borsch

Q. rápido 30-35 › 9 10-12 œ 5 20-23

Q. semi-rápido 45-50 › 9 15-17 œ 6 30-33

Quemador wok 25-30 › 9 7-9 œ 4 18-21

Minestrone (sopa de verduras)

Q. rápido 47-52 › 9 10-12 œ 5 37-40

Q. semi-rápido 57-62 › 9 10-12 œ 6 47-50

Quemador wok 45-50 › 8 8-10 œ 4 37-40

Pasta y arroz

Espaguetis

Q. rápido 18-22 ›* 9 8-10 œ 6 10-12

Q. semi-rápido 20-24 ›* 9 10-12 œ 7 10-12

Quemador wok 18-22 ›* 8 8-10 œ 6 10-12

Arroz

Q. rápido 17-22 › 9 5-7 œ 2 12-15
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Q. semi-rápido 18-23 › 9 7-9 œ 6 11-14

Quemador wok 13-18 › 8 4-6 œ 4 9-12

Ravioli

Q. rápido 9-14 › 9 4-6 œ 6 5-8

Q. semi-rápido 17-22 › 8 12-14 œ 8 5-8

Quemador wok 13-18 › 8 5-7 œ 8 8-11

Verduras y legumbres

Patatas cocidas (puré, ensaladilla rusa)

Q. rápido 23-28 £ 9 8-10 ¦ 5 15-18

Q. semi-rápido 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Quemador wok 25-30 £ 7 11-13 ¦ 6 14-17

Hummus (puré de garbanzos)

Q. rápido 50-55 £ 9 10-12 ¦ 4 40-43

Q. semi-rápido 52-57 £ 9 12-14 ¦ 5 40-43

Quemador wok 47-52 £ 8 10-12 ¦ 6 37-40

Lentejas marrones

Q. rápido 40-45 › 9 8-10 œ 8 32-35

Q. semi-rápido 50-55 › 9 18-20 œ 6 32-35

Quemador wok 45-50 › 7 20-22 œ 5 25-28

Tempura de verduras

Q. rápido 12-17 š* 7 6-8 š* 6 6-9

Q. semi-rápido 15-20 š* 8 8-10 š* 7 7-10

Quemador wok 10-15 š* 7 5-7 š* 5 5-8

Salteado de verduras frescas**

Quemador wok 6-8 š* 9 6-8

Q. rápido 6-8 š* 9 6-8

Patatas fritas

Quemador wok 12-17 š* 8 12-17

Q. rápido 15-20 š* 9 15-20

Q. semi-rápido 25-30 š* 9 25-30

Huevos

Shakshuka, menemen

Q. semi-rápido 15-20 š 9 10-12 ™ 4 5-8

Q. rápido 13-18 š 8 7-9 ™ 3 6-9

Quemador wok 15-20 š 6 11-13 ™ 4 4-7

Tortilla francesa (1 ud.)

Q. semi-rápido 3-5 š* 8 3-5

Q. rápido 2-4 š* 9 2-4

Quemador wok 2-4 š* 5 2-4

Tortilla de patata

Q. rápido 25-30 š* 9 25-30

Quemador wok 20-25 š* 8 20-25

Plato Tiem-
po to-
tal en 
min

Paso 1 Paso 2

Quemador ˜ § v ˜ § v

Salsas

Salsa bechamel**

Quemador 
auxiliar

10-15 Ÿ* 6 2-4 œ* 6 8-11

Q. semi-rápido 10-15 Ÿ* 5 2-4 œ* 5 8-11

Quemador wok 3-8 Ÿ* 6 1-2 œ* 6 2-6

Salsa de queso azul**

Quemador 
auxiliar

4-6 Ÿ* 7 4-6

Q. semi-rápido 3-5 Ÿ* 7 3-5

Q. rápido 3-5 Ÿ* 5 3-5

Salsa napolitana

Q. semi-rápido 18-23 š* 6 2-4 ™* 4 16-19

Q. rápido 15-20 š* 8 1-3 ™* 6 14-17

Quemador wok 12-17 š* 8 2-4 ™* 6 10-13

Salsa carbonara

Q. semi-rápido 10-15 ™* 6 5-7 ™* 3 5-8

Q. rápido 8-13 ™* 5 4-6 ™* 3 4-7

Quemador 
auxiliar

10-15 ™* 9 5-7 ™* 5 5-8

Pescado

Merluza rebozada

Q. rápido 5-10 š* 8 5-10

Q. semi-rápido 8-13 š* 9 8-13

Quemador wok 5-10 š* 7 5-10

Salmón asado

Q. rápido 5-10 š* 7 2-4 ™ 1 3-6

Q. semi-rápido 5-10 š* 8 2-4 ™ 1 3-6

Quemador wok 7-12 š* 7 2-4 ™ 1 5-8

Mejillones

Q. rápido 5-7 › 9 5-7

Quemador wok 4-6 › 9 4-6

Q. semi-rápido 10-12 › 9 10-12

Carne

Magret de pato (1 ud.)

Q. semi-rápido 6-8 š* 7 6-8

Q. rápido 9-11 š* 7 9-11

Quemador wok 6-8 š* 6 6-8

Solomillo Strogonoff

Q. rápido 8-13 š* 9 8-13

Quemador wok 5-10 š* 8 5-10

Q. semi-rápido 12-17 š* 9 12-17

Plato Tiem-
po to-
tal en 
min

Paso 1 Paso 2

Quemador ˜ § v ˜ § v
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Consejos de cocinado
■ Los tiempos de cocción de las cremas y legumbres 

pueden reducirse utilizando una olla a presión. Si 
utiliza una olla a presión siga las instrucciones del 
fabricante. Introduzca todos los ingredientes a la vez 
desde el principio.

■ Utilizando tapa para la cocción de arroz y patata se 
reduce significativamente el tiempo de cocción. 
Lleve el agua a ebullición antes de introducir pasta, 
arroz o patatas y ajuste después la potencia para 
mantener la ebullición.

■ Para las frituras se debe precalentar el aceite. Una 
vez iniciada la fritura del alimento, mantenga la 
temperatura constante ajustando la potencia si es 
necesario. Deje recuperar la temperatura del aceite 
entre diferentes lotes y dé vuelta a los alimentos 
frecuentemente.

■ Introduzca todos los ingredientes a la vez en el 
recipiente para cocinar sopas, cremas, lentejas 
estofadas o garbanzos.

Schnitzel de pollo (8 filetes de pechuga de pollo)

Q. rápido 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

Quemador wok 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

Q. semi-rápido 7-12 š* 9 7-12

Carne picada

Q. rápido 15-20 š* 8 15-20

Q. semi-rápido 20-25 š* 9 20-25

Quemador wok 15-20 š* 7 15-20

Productos preparados

Croquetas congeladas (16 uds.)    
Varitas de pescado congeladas (12 uds.)

Q. rápido 6-10 š 8 6-10

Q. semi-rápido 8-12 š 8 8-12

Quemador wok 6-10 š 9 3-5 š 4 3-5

Salchichas fritas (12 uds.)

Q. rápido 5-10 š 9 1-3 š 7 4-7

Q. semi-rápido 7-12 š 9 7-12

Quemador wok 5-10 š 9 1-3 š 6 4-7

Salchichas calentadas en agua (12 uds.)

Q. semi-rápido 8-13 › 9 8-13

Quemador wok 9-14 › 5 9-14

Q. rápido 7-12 › 7 7-12

Hamburguesas de ternera (4 uds. de 1 cm de grosor, 110 g)

Q. rápido 4-9 š* 9 1-3 š* 7 3-6

Quemador wok 4-9 š* 8 1-3 š* 7 3-6

Q. semi-rápido 5-10 š* 9 1-3 š* 8 4-7

Recalentar y mantener calientes alubias en salsa de tomate (usar Sim-
mer Plate)

Q. semi-rápido 20-22 › 6 5-7 œ 1 15

Pizza (20 cm de diámetro)

Quemador wok 4-8 ™ 4 4-8

Q. rápido 16-20 ™ 1 16-20

Q. semi-rápido 20-25 ™ 1 20-25

Postres

Arroz con leche según DIN 3360-12* (usar Simmer Plate)

Q. semi-rápido 62-67 ›** 8 27-32 œ 2 35

Arroz con leche**

Q. semi-rápido 30-35 ›* 8 9-11 œ* 4 21-24

Quemador 
auxiliar

40-45 ›* 9 12-14 œ* 2 28-31

Quemador wok 23-28 ›* 7 8-10 œ* 5 15-18

Derretir chocolate según EN 60350-2 (usar Simmer Plate)

Quemador 
auxiliar

34-38 Ÿ* 1 34-38

Plato Tiem-
po to-
tal en 
min

Paso 1 Paso 2

Quemador ˜ § v ˜ § v

Q. semi-rápido 20-24 Ÿ* 1 20-24

Tortitas (8 uds.)

Q. semi-rápido 17-22 š* 8 3-5 š* 5 50 s/
lado

Q. rápido 20-25 š* 6 4-6 š* 4 60 s/
lado

Quemador wok 15-20 š* 4 3-5 š* 4 40 s/
lado

Pudin de pan (al baño maría)

Q. rápido 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Quemador wok 23-28 £ 9 8-10 ¦ 8 15-18

Q. semi-rápido 27-32 £ 9 10-12 ¦ 7 17-20

Natillas**

Q. rápido 3-8 œ* 5 3-8

Q. semi-rápido 8-13 œ* 5 8-13

Quemador wok 3-8 œ* 4 3-8

Bizcocho (al baño maría)

Q. rápido 35-40 œ 9 35-40

Quemador wok 40-45 œ 9 40-45

Q. semi-rápido 45-50 œ 9 45-50

Plato Tiem-
po to-
tal en 
min

Paso 1 Paso 2

Quemador ˜ § v ˜ § v
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2Limpieza y cuidados del 
aparato 

Li mpi ez a y c u i dados de l apar at oLimpieza

Una vez frío el aparato, límpielo con una esponja, agua 
y jabón.

Después de cada uso, limpie la superficie de los 
respectivos elementos del quemador una vez que se 
haya enfriado. Si se dejan restos (alimentos recocidos, 
gotas de grasa, etc.), por poco que sea, se incrustarán 
en la superficie y serán luego más difíciles de eliminar. 
Es necesario que los agujeros y ranuras estén limpios 
para que la llama sea correcta. 

El movimiento de algunos recipientes puede dejar 
restos metálicos sobre las parrillas.

Limpie los quemadores y las parrillas con agua 
jabonosa y frótelos con un cepillo no metálico.

Si las parrillas disponen de tacos de goma, tenga 
cuidado al limpiarlas. Los tacos pueden soltarse y la 
parrilla puede rayar la placa de cocción.

Seque completamente los quemadores y las parrillas 
siempre. La presencia de gotas de agua o zonas 
húmedas al comienzo de la cocción puede deteriorar el 
esmalte.

Después de la limpieza y secado de los quemadores, 
asegúrese de que las tapas estén bien colocadas 
sobre el difusor.

¡Atención!
■ No extraiga los mandos para la limpieza del aparato. 

Si la humedad penetra en el aparato puede dañarlo.
■ No utilice máquinas de limpieza a vapor. Podría 

dañar la placa de cocción.
■ No utilice nunca productos abrasivos, estropajos de 

acero, objetos cortantes, cuchillos, etc. para quitar 
restos de comida endurecidos de la placa de 
cocción.

■ No utilice cuchillos, rasquetas o similar para limpiar 
la unión del cristal con los embellecedores de los 
quemadores, perfiles metálicos ni en los paneles de 
cristal o aluminio si hubiere.

Mantenimiento

Limpie al instante los líquidos que se derramen. Así 
evitará que los restos de comida se peguen y se 
ahorrará esfuerzos innecesarios.

No deslice sobre el vidrio los recipientes, ya que puede 
rayarlo. Asimismo evite caídas de objetos duros o 
puntiagudos sobre el cristal. No golpee la placa de 
cocción por ninguno de sus cantos.

Los granos de arena (procedentes, por ejemplo, de la 
limpieza de verduras y hortalizas) rayan la superficie del 
cristal.

El azúcar fundido o los alimentos con elevado 
contenido de azúcar que se hubieran derramado 
deberán eliminarse inmediatamente de la zona de 
cocción con ayuda de la rasqueta para vidrio.

3¿Qué hacer en caso de avería?
¿Qué hac er en c as o de av er í a?En ocasiones, las anomalías detectadas se pueden 
solucionar fácilmente. Antes de llamar al Servicio 
Técnico tenga en cuenta los siguientes consejos:

Anomalía Posible causa Solución

El funcionamiento eléctrico 
general está averiado.

Fusible defectuoso. Comprobar en la caja general de fusibles si el fusible está 
averiado y cambiarlo.

El automático o un diferencial ha saltado. Comprobar en el cuadro general de mando si ha saltado 
el automático o un diferencial.

El encendido automático no 
funciona.

Pueden existir residuos de alimentos o de limpieza entre 
las bujías y los quemadores.

El espacio entre la bujía y el quemador debe estar limpio.

Los quemadores están mojados. Secar cuidadosamente las tapas del quemador.

Las tapas del quemador están mal colocadas. Comprobar que las tapas están bien colocadas.

El aparato no está conectado a tierra, está mal conectado 
o la toma de tierra es defectuosa.

Póngase en contacto con el instalador eléctrico.

El encendido automático no 
funciona y se muestra ”‚ o 
”ƒ en el display.

El sistema electrónico se ha sobrecalentado. Apagar los quemadores o utilizar la potencia mínima 
hasta que el sistema electrónico se enfríe lo suficiente.

La llama del quemador no es 
uniforme.

Las piezas del quemador están mal colocadas. Colocar correctamente las piezas sobre el quemador 
correspondiente.

Las ranuras del quemador están sucias. Limpiar las ranuras del quemador.

El flujo de gas no parece nor-
mal o no sale gas.

El paso de gas está cerrado por llaves intermedias. Abrir las posibles llaves intermedias.

Si el gas proviene de una bombona, comprobar que no 
está vacía.

Cambiar la bombona.
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4Servicio de Asistencia 
Técnica

Ser v i c i o de As i s t enc i a Téc ni c aSi se solicita nuestro Servicio Técnico, se debe facilitar 
el número de producto (E-Nr.) y el número de 
fabricación (FD) del aparato. Esta información figura en 
la placa de características, situada en la parte inferior 
de la placa de cocción, y en la etiqueta del manual de 
uso.

Las señas de las delegaciones internacionales figuran 
en la lista adjunta de centros y delegaciones del 
Servicio de Asistencia Técnica Oficial. 

Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de 
averías

Confíe en la profesionalidad de su distribuidor. De este 
modo se garantiza que la reparación sea realizada por 
personal técnico especializado y debidamente instruido 
que, además, dispone de los repuestos originales del 
fabricante para su aparato doméstico.

Condiciones de garantía

Si, contrariamente a nuestras expectativas, el aparato 
presentara algún daño o no cumpliera con sus 
exigencias de calidad previstas, le rogamos nos lo 
haga saber lo antes posible. Para que la garantía tenga 
validez, el aparato no deberá haber sido manipulado, ni 
sometido a un mal uso.

Las condiciones de garantía aplicables son las 
establecidas por la representación de nuestra empresa 
en el país donde se haya efectuado la compra. Puede 
solicitarse información detallada en los puntos de 
venta. Es necesario presentar el justificante de compra 
para hacer uso de la garantía.

Reservado el derecho de modificaciones.

7Protección del medio 
ambiente

Pr ot ec c i ón de l medi o ambi ent eSi en la placa de características del aparato aparece el 

símbolo ), tenga en cuenta las siguientes indicaciones.

Eliminación de residuos respetuosa con el 
medio ambiente

El embalaje de su aparato se ha fabricado con los 
materiales estrictamente necesarios para garantizar 
una protección eficaz durante el transporte. Estos 
materiales son totalmente reciclables, reduciendo así el 
impacto medioambiental. Le invitamos a contribuir 
también en la conservación del medio ambiente, 
siguiendo los siguientes consejos:

■ deposite el embalaje en el contenedor de reciclaje 
adecuado,

■ antes de deshacerse de un aparato desechado, 
inutilícelo. Consulte en su administración local la 
dirección del centro recolector de materiales 
reciclables más próximo y entregue allí su aparato,

■ no tire el aceite usado por el fregadero. Guárdelo en 
un recipiente cerrado y entréguelo en un punto de 
recogida o, en su defecto, en un contenedor de 
basura (acabará en un vertedero controlado; 
probablemente no es la mejor solución, pero 
evitamos la contaminación del agua).

Hay olor a gas en la cocina. Algún grifo está abierto. Cerrar los grifos.

Mal acoplamiento de la bombona. Comprobar que el acoplamiento es perfecto.

Posible fuga de gas. Cerrar la llave general de gas, ventilar el recinto y avisar 
inmediatamente a un técnico de instalación autorizado 
para la revisión y certificación de la instalación. No utilizar 
el aparato hasta asegurarse de que no existe ninguna 
fuga de gas en la instalación o el aparato.

El quemador se apaga inme-
diatamente después de soltar 
el mando.

No ha mantenido el mando presionado el tiempo sufi-
ciente.

Una vez encendido el quemador, mantener el mando pre-
sionado unos segundos más.

Las ranuras del quemador están sucias. Limpiar las ranuras del quemador.

En el display se muestra ”„, 
”…, ”†, ”‡, ”ˆ, ”‰, 
”Š.

Error en el sistema electrónico. Desconectar la placa de cocción de la red eléctrica. Espe-
rar unos segundos y volver a conectarla de nuevo. Si la 
indicación persiste avisar al Servicio Técnico.

La indicación de potencia en el 
display difiere repetidamente 
del nivel de potencia seleccio-
nado con el mando.

El sistema electrónico está mal calibrado. Realizar la operación de calibración descrita en las ins-
trucciones de instalación.

Anomalía Posible causa Solución

E 902 406 416

Eliminar el embalaje de forma ecológica.

Este aparato está marcado con el símbolo de 
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y 
electrónicos usados (Residuos de aparatos 
eléctricos y electrónicos RAEE).
La directiva proporciona el marco general 
válido en todo el ámbito de la Unión Europea 
para la retirada y la reutilización de los residuos 
de los aparatos eléctricos y electrónicos.
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Produktinfo

Obtenha mais informações relativas a produtos, 
acessórios, peças sobresselentes e Assistência 
Técnica na Internet: www.neff-international.com e na 
loja Online: www.neff-eshop.com

8Utilização adequada
Ut i l i z aç ão adequadaLeia atentamente estas instruções. Só assim 
poderá manusear o aparelho de forma eficaz 
e segura. Conserve as instruções de uso e de 
instalação e entregue-as juntamente com o 
aparelho se este mudar de dono.

O fabricante fica isento de qualquer tipo de 
responsabilidade caso não se cumpram as 
disposições deste manual.
As imagens apresentadas ao longo das 
instruções servem apenas para orientação.

Não retire o aparelho da embalagem de 
protecção até ao momento de ser encastrado. 
Se observar algum dano no aparelho, não o 
ligue. Entre em contacto com o nosso Serviço 
de Assistência Técnica.

Este aparelho corresponde à classe 3, 
segundo a norma EN 30-1-1 para aparelhos a 
gás: aparelho encastrado num móvel.

Antes de instalar a sua nova placa de 
cozedura, certifique-se de que segue todas as 
instruções de montagem durante a instalação.

Este aparelho não pode ser instalado em iates 
ou caravanas.

Este aparelho deve ser apenas utilizado em 
locais com uma ventilação adequada.

Este aparelho não foi previsto para ser 
utilizado com um temporizador externo ou um 
telecomando externo.

Todos os trabalhos de instalação, ligação, 
regulação e adaptação a outros tipos de gás 
devem ser efectuados por um técnico 
autorizado, respeitando todas as 
regulamentações e legislação aplicáveis, 
bem como o estipulado pelas empresas 
locais fornecedoras de gás e electricidade. 
Deve prestar particular atenção às 
disposições aplicáveis relativamente à 
ventilação.
Este aparelho vem adaptado da fábrica para o 
tipo de gás indicado na placa de 
características. Caso seja necessário alterar o 
tipo de gás, consulte as instruções de 
montagem. Recomenda-se chamar o nosso 
Serviço de Assistência Técnica para a 
adaptação a outros tipos de gás.

Este aparelho foi unicamente concebido para 
utilização doméstica, não podendo, por isso, 
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ser utilizado para fins comerciais ou 
profissionais. Utilize o aparelho unicamente 
para cozinhar, nunca como aparelho de 
aquecimento. A garantia apenas será válida 
caso o aparelho seja utilizado correctamente 
e para os fins a que se destina.

O aparelho foi concebido para ser utilizado 
até a uma altitude de 2000 metros acima do 
nível do mar, no máximo.

Não deixe o aparelho a funcionar sem 
vigilância.

Não utilize tampas ou barreiras de protecção, 
para crianças, que não sejam recomendadas 
pelo fabricante da placa de cozedura. Podem 
provocar acidentes, por ex. devido ao 
sobreaquecimento, ignição ou libertação de 
fragmentos de materiais.

Este aparelho pode ser usado por crianças 
com mais de 8 anos e por pessoas com 
limitações físicas, sensoriais ou mentais ou 
com pouca experiência ou conhecimentos, se 
estiverem sob vigilância de uma pessoa 
responsável pela sua segurança ou tiverem 
sido instruídas acerca da utilização segura do 
aparelho e tiverem compreendido os perigos 
decorrentes da sua utilização.

As crianças não devem brincar com o 
aparelho. As tarefas de limpeza e manutenção 
por parte do utilizador não devem ser 
efectuadas por crianças, a não ser que 
tenham mais de 15 anos e estejam sob 
vigilância.

As crianças menores de 8 anos devem 
manter-se afastadas do aparelho e do cabo 
de ligação.

( Instruções de segurança 
importantes

I ns t r uç ões de s egur anç a i mpor t ant es:Aviso – Perigo de deflagração! 
A acumulação do gás que não é queimado, 
num espaço fechado, pode causar 
deflagração. Não submeta o aparelho a 
correntes de ar. Os queimadores poderiam 
apagar-se. Leia atentamente as instruções e 
advertências relativas ao funcionamento dos 
queimadores a gás.

:Aviso – Perigo de intoxicação! 
A utilização de um aparelho de cozedura a 
gás produz calor, humidade e produtos de 
combustão no local onde está instalado. 
Garanta uma boa ventilação na cozinha, 
especialmente enquanto a placa de cozedura 
estiver em funcionamento: mantenha as 
aberturas de ventilação natural abertas ou 
instale um dispositivo de ventilação mecânica 
(campânula com exaustor). A utilização 
intensa e prolongada do aparelho pode 
requerer uma ventilação complementar ou 
mais eficaz: abra uma janela ou aumente a 
potência da ventilação mecânica.

:Aviso – Perigo de queimaduras! 
■ As zonas de cozedura e zonas adjacentes 

aquecem muito. Nunca toque nas superfícies 
quentes. Mantenha as crianças com menos 
de 8 anos afastadas do aparelho.

Perigo de queimaduras! ■ Quando a garrafa de gás de petróleo 
liquefeito (GPL) não está na vertical, pode 
passar propano/butano líquido para o 
aparelho, podendo originar labaredas 
intensas nos queimadores. Os componentes 
poderão ser danificados e, com o tempo, 
deixar de vedar corretamente, permitindo a 
saída descontrolada de gás. Qualquer 
destas situações pode provocar 
queimaduras. Coloque sempre garrafas de 
GPL na posição vertical.

:Aviso – Perigo de incêndio! 
■ As zonas de cozedura aquecem muito. Não 

coloque objectos inflamáveis sobre a placa 
de cozedura. Não deixe objectos sobre a 
placa de cozedura.

Perigo de incêndio! ■ Não armazene nem utilize produtos químicos 
corrosivos, vapores, materiais inflamáveis ou 
produtos não alimentares por baixo deste 
electrodoméstico, nem perto dele.

Perigo de incêndio! ■ As gorduras ou óleos sobreaquecidos são 
facilmente inflamáveis. Não se ausente 
enquanto estiver a aquecer gorduras ou 
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óleos. Se se inflamarem, não apague o 
fogo com água. Cubra o recipiente com 
uma tampa para apagar o fogo e desligue 
a zona de cozedura.

Perigo de incêndio! ■ Se um queimador for usado numa potência 
elevada, ocorrem temperaturas muito altas. 
Materiais inflamáveis podem incendiar-se. A 
indicação do nível de potência no visor 
pode ser diferente do nível de potência 
regulado no comando. A indicação do nível 
de potência no visor é apenas uma 
informação adicional. Regule o nível de 
potência sempre de acordo com a 
informação impressa no comando.

:Aviso – Perigo de ferimentos! 
■ Fissuras ou fraturas na placa de vidro são 

perigosos. Desligue imediatamente todos 
os queimadores e elementos de 
aquecimento elétricos. Retire a ficha da 
tomada ou desligue o fusível na caixa de 
fusíveis. Feche a alimentação de gás. Não 
toque na superfície do aparelho. Nunca 
ligue um aparelho defeituoso. Contacte a 
assistência técnica.

Perigo de lesões! ■ Os recipientes que apresentem danos, com 
um tamanho inadequado, que ultrapassem 
as margens da placa de cozedura ou que 
estejam mal posicionados, podem provocar 
graves lesões. Tenha em consideração as 
recomendações e advertências relativas 
aos recipientes para cozinhados.

Perigo de ferimentos! ■ As reparações indevidas são perigosas. As 
reparações e substituições de condutores 
de corrente e tubagens do gás danificados 
só podem ser efectuadas por técnicos 
especializados do serviço de assistência 
técnica. Se o aparelho estiver avariado, 
desligue a ficha da tomada ou desligue o 
disjuntor no quadro eléctrico e feche a 
alimentação de gás. Contacte o serviço de 
assistência técnica.

Perigo de ferimentos! ■ Se não for possível rodar um botão de 
comando ou se ele estiver solto, não pode 
continuar a utilizá-lo. Dirija-se de imediato 
ao serviço de assistência técnica, para que 
o botão de comando seja reparado ou 
substituído.

:Aviso – Perigo de descarga eléctrica! 
■ Não utilize máquinas de limpeza a vapor 

para limpar o aparelho.
Perigo de choque eléctrico! ■ Se a placa de vidro estiver estalada ou 

apresentar falhas, pode dar origem a 
choques eléctricos. Desligue o disjuntor no 
quadro eléctrico. Contacte o serviço de 
assistência técnica.

*Conhecer o aparelho
Conhec er o apar e l hoNa visão geral de modelos poderá encontrar o seu 
aparelho com as potências dos queimadores. 
~  Página 2

Elementos de comando e queimador

Em qualquer comando está identificado o queimador 
correspondente. Com os comandos pode regular, de 
acordo com as diferentes posições, a potência 
necessária entre os valores máximos e mínimos. Nunca 
tente mudar da posição 0 diretamente para a posição 1 
ou da posição 1 para a posição 0.

As chamas interiores e exteriores do queimador duplo 
dual podem ser reguladas de forma independente. 
Estão disponíveis os seguintes níveis de potência:

Indicações

¢ Queimador controlado pelo comando

Û Queimador desligado

9 Nível de potência máximo e ignição elétrica

1 Nível de potência mínimo

Indicações do visor

³ Ignição elétrica

Š-‚ Potências de cozedura

‹ Queimador desligado

•-œ Calor residual

Chama exterior e interior 
na potência máxima.

Chama exterior na 
potência mínima, chama 
interior na potência 
máxima.

Chama interior na 
potência máxima.
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Para um funcionamento correcto do aparelho é 
importante certificar-se de que as grelhas e todas as 
peças dos queimadores estão correctamente 
colocadas. Não troque as tampas dos queimadores.

Remover as grelhas sempre com cuidado. A 
deslocação de uma grelha pode deslocar as grelhas 
adjacentes.

Indicação de calor residual

A placa de cozinhar possui uma indicação de calor 
residual para cada zona de cozinhar, que chama a 
atenção para as zonas de cozinhar quentes.

Se surgir um • no visor, a zona de cozinhar ainda está 
quente. Se a zona de cozinhar continuar a arrefecer, no 
visor surge œ. O visor apaga-se, quando a zona de 
cozinhar já estiver suficientemente arrefecida. Não 
toque na zona de cozinhar com esta indicação.

Acessórios

Dependendo do modelo, a placa de cozedura pode 
incluir os seguintes acessórios. Estes também podem 
ser adquiridos junto do Serviço de assistência técnica.

--------

Código

O fabricante não se responsabiliza caso não utilize 
estes acessórios ou o faça de forma inadequada.

Chama interior na 
potência mínima.

Elemento

1 Ficha

2 Elemento térmico

3 Anel do queimador

4 Boca do queimador

5 Tampa do queimador

Grelha adicional para wok 
Apenas para ser usada em quei-
madores wok de duas ou três 
chamas. Utilize apenas recipien-
tes para cozinhar com um diâ-
metro superior a 26 cm, placas 
de grelhar, caçarolas, frigideiras 
para paella, recipientes para 
cozinhar com fundo côncavo 
etc.
Para prolongar a vida útil do 
aparelho recomenda-se a utiliza-
ção da grelha adicional para 
wok.

Grelha adicional para cafe-
teira de café 
Apenas para ser usado no quei-
mador mais pequeno. Utilize 
recipientes para cozinhar com 
diâmentro inferior a 12 cm.

Simmer Plate 
Este acessório destina-se unica-
mente a cozinhados a baixa 
temperatura. Pode ser usado 
com o queimador económico ou 
com o queimador normal. Caso 
a sua placa de cozinhar possua 
vários queimadores normais, 
recomenda-se a montagem da 
Simmer Plate no queimador nor-
mal da parte da frente ou de 
trás.
Coloque o acessório com as 
saliências para cima no suporte, 
e nunca diretamente no queima-
dor.

Z2402X0 Grelha adicional para cafeteira de café
Z2480X0 Simmer Plate
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ÄQueimadores a gás
Quei mador es a gásLigação manual

1. Pressione os comandos do queimador selecionado 
e gire-os para a esquerda, até ao nível de potência 
mais elevado.

2. Chegue um acendedor ou uma chama (isqueiro, 
fósforo, etc.) ao queimador.

Ignição automática

Se a sua placa de cozinhar possuir ignição automática 
(fichas):

1. Pressione os comandos do queimador selecionado 
e gire-os para a esquerda, até ao nível de potência 
mais elevado.
Enquanto mantiver os comandos pressionados, 
sairão faíscas de todos os queimadores e no visor 
surge o símbolo ³. O queimador acende-se.

2. Solte os comandos.
3. Gire os comandos para a posição desejada.

Se não houver ignição, desligue o queimador e repita 
os passos descritos anteriormente. Desta vez 
mantenha os comandos pressionados durante mais 
tempo (até 10 segundos).

:Aviso – Perigo de detonação! 
Se o queimador não se acender após 10 segundos, 
desligue os comandos e abra a porta ou a janela do 
compartimento. Aguarde, pelo menos, um minuto, 
antes de acender novamente o queimador.

Conselho: Garanta a máxima limpeza. Se as fichas 
estiverem sujas, pode ocorrer uma ignição incorreta. 
Limpe as fichas regularmente com uma escova 
pequena, não metálica. Preste atenção para que as 
fichas não sejam sujeitas a impactos fortes.

Sistema de segurança

Esta placa de cozedura dispõe de um sistema de 
segurança (termopar) que impede a passagem do gás 
se os queimadores se apagarem acidentalmente.

Para garantir que este aparelho está activado:
1. Acenda o queimador normalmente.
2. Sem soltar o comando, mantenha-o firmemente 

pressionado durante 4 segundos após a chama se 
ter acendido.

Desligar um queimador

Gire os comandos para a direita para a posição 0. No 
visor surge o símbolo ‹  e, após alguns segundos, 
surge a indicação de calor residual.

Alguns segundos depois de se apagar o queimador, 
emitir-se-á um som (som seco). Tal não é sinónimo de 
avaria, significa apenas que a segurança está 
desactivada.

Advertências

Durante o funcionamento do queimador, é normal que 
um ligeiro silvo seja emitido.

Quando utilizado inicialmente é normal que sejam 
libertados odores. Tal não constitui qualquer perigo 
nem é sinónimo de avaria. Os odores vão 
desaparecendo.

Uma chama cor-de-laranja é normal. Deve-se à 
presença de partículas de pó no ar, líquidos 
derramados, etc.

No caso de uma extinção acidental da chama do 
queimador, desligue o comando de accionamento do e 
não tente reacendê-lo durante, pelo menos, 1 minuto.

JTabelas e sugestões
Tabel as e s uges t õesRecipientes apropriados

O recipiente não pode sobressair da margem da placa.

Advertências para utilização

As seguintes recomendações ajudá-lo-ão a poupar 
energia e a evitar danos nos recipientes:

Queimadores Diâmetro mínimo 
da base do reci-
piente para cozi-
nhar

Diâmetro máximo 
da base do reci-
piente para cozi-
nhar

Queimador para wok 22 cm - cm

Queimador rápido 20 cm 26 cm

Queimador normal 14 cm 22 cm

Queimador económico 12 cm 16 cm

Utilize recipientes de 
tamanho adequado a cada 
queimador.
Não utilize recipientes 
pequenos em queimadores 
grandes. A chama não 
deve tocar nos lados do 
recipiente.
Não utilize recipientes 
deformados que não 
fiquem estáveis sobre a 
placa de cozedura. Os 
recipientes poderiam virar-
se.
Utilize apenas recipientes 
de base plana e grossa.
Não deve cozinhar sem 
tampa ou com a tampa mal 
colocada. Grande parte da 
energia é desperdiçada.
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Tabela com tempos e potências de cozedura

A seguinte tabela inclui as potências e os tempos de 
cozedura ideais para diferentes pratos. Os dados 
indicados são valores de referência para quatro 
porções.

Os tempos e as potências de cozedura dependem do 
tipo, peso e qualidade dos alimentos, do tipo de gás 
usado bem como do material do recipiente para 
cozinhar. Para a preparação deste pratos foram usados 
principalmente recipientes para cozinhar em aço 
inoxidável.

Utilize recipientes para cozinhar de tamanho adequado 
e coloque-os no centro do queimador. Consulte 
informações sobre o diâmetro do recipiente para 
cozinhar em.~  "Recipientes apropriados"

Informações sobre a tabela

A preparação de cada prato é composta por um ou 
dois passos. Cada passo inclui informações sobre:

Métodos de cozedura indicados na tabela

Conselho: Os símbolos não surgem no aparelho. 
Servem de orientação para os diferentes métodos de 
cozedura.

Na tabela são indicados dados para a preparação de 
pratos em diferentes queimadores. A opção 
recomendada é o primeiro queimador mencionado. Na 
visão geral de modelos são descritos todos os 
queimadores da placa de cozinhar.~  Página 2

Exemplo:

Este exemplo mostra a preparação de sopa de peixe 
com o queimador rápido, queimador normal e 
queimador wok. 

Com o queimador rápido (opção recomendada) o 
tempo de cozedura alcança 12 a 17 minutos.
■ Passo 1: Ferver. Regule 7-9 minutos na potência de 

cozedura 8.
■ Passo 2: Retomar a cozedura. Para 5-8 minutos 

mudar para a potência de cozedura 1.

As indicações também são válidas para os outros 
queimadores sugeridos.

Coloque o recipiente bem 
centrado sobre o 
queimador. Caso contrário, 
o recipiente poderá virar-se.
Não coloque os recipientes 
grandes sobre os 
queimadores próximos dos 
comandos. Estes podem 
ficar danificados devido ao 
excesso de temperatura.
Coloque os recipientes 
sobre as grelhas e nunca 
directamente sobre o 
queimador.
Antes de utilizar, certifique-
se de que as grelhas e as 
tampas dos queimadores 
estão bem colocadas .
Manuseie os recipientes 
com cuidado sobre a placa 
de cozedura.
Não golpeie a placa de 
cozedura, nem coloque 
pesos excessivos sobre a 
mesma.

˜ Método de cozedura
§ Potência de cozedura
v Tempo de duração em minutos

› Ferver
œ Retomar a cozedura
£ Formar pressão na panela de pressão
¦ Manter pressão na panela de pressão
š Alourar bem
™ Alourar levemente
Ÿ Derreter
* Sem tampa
** Mexer constantemente

Prato Tempo 
total em 
min.

Passo 1 Passo 2

Queimadores ˜ § v ˜ § v

Sopas, sopas cremosas

Sopa de peixe

Q. rápido 12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

Q. normal 17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

Queimador wok 10-15 › 9 6-8 œ 4 4-7

Prato Tempo 
total em 
min.

Passo 1 Passo 2

Queimadores ˜ § v ˜ § v

Sopas, sopas cremosas

Sopa de peixe

Q. rápido 12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

Q. normal 17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

Q. wok 12-17 › 9 7-9 œ 4 5-8

Creme de abóbora, sopa Borsch

Q. rápido 30-35 › 9 10-12 œ 5 20-23

Q. normal 45-50 › 9 15-17 œ 6 30-33

Q. wok 25-30 › 9 7-9 œ 4 18-21

Minestrone (sopa de legumes)

Q. rápido 47-52 › 9 10-12 œ 5 37-40
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Q. normal 57-62 › 9 10-12 œ 6 47-50

Q. wok 45-50 › 8 8-10 œ 4 37-40

Massas e arroz

Esparguete

Q. rápido 18-22 ›* 9 8-10 œ 6 10-12

Q. normal 20-24 ›* 9 10-12 œ 7 10-12

Q. wok 18-22 ›* 8 8-10 œ 6 10-12

Arroz

Q. rápido 17-22 › 9 5-7 œ 2 12-15

Q. normal 18-23 › 9 7-9 œ 6 11-14

Q. wok 13-18 › 8 4-6 œ 4 9-12

Ravioli

Q. rápido 9-14 › 9 4-6 œ 6 5-8

Q. normal 17-22 › 8 12-14 œ 8 5-8

Q. wok 13-18 › 8 5-7 œ 8 8-11

Legumes e leguminosas

Batatas cozidas (puré, salada de batata)

Q. rápido 23-28 £ 9 8-10 ¦ 5 15-18

Q. normal 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Q. wok 25-30 £ 7 11-13 ¦ 6 14-17

Humus (grão-de-bico cozido)

Q. rápido 50-55 £ 9 10-12 ¦ 4 40-43

Q. normal 52-57 £ 9 12-14 ¦ 5 40-43

Q. wok 47-52 £ 8 10-12 ¦ 6 37-40

Lentilhas

Q. rápido 40-45 › 9 8-10 œ 8 32-35

Q. normal 50-55 › 9 18-20 œ 6 32-35

Q. wok 45-50 › 7 20-22 œ 5 25-28

Legumes em massa de tempura

Q. rápido 12-17 š* 7 6-8 š* 6 6-9

Q. normal 15-20 š* 8 8-10 š* 7 7-10

Q. wok 10-15 š* 7 5-7 š* 5 5-8

Legumes frescos salteados**

Q. wok 6-8 š* 9 6-8

Q. rápido 6-8 š* 9 6-8

Batatas fritas

Q. wok 12-17 š* 8 12-17

Q. rápido 15-20 š* 9 15-20

Q. normal 25-30 š* 9 25-30

Ovos

Shakshuka, Menemen (prato do Médio Oriente)

Q. normal 15-20 š 9 10-12 ™ 4 5-8

Q. rápido 13-18 š 8 7-9 ™ 3 6-9

Prato Tempo 
total em 
min.

Passo 1 Passo 2

Queimadores ˜ § v ˜ § v

Q. wok 15-20 š 6 11-13 ™ 4 4-7

Omeleta (1 porção)

Q. normal 3-5 š* 8 3-5

Q. rápido 2-4 š* 9 2-4

Q. wok 2-4 š* 5 2-4

Tortilha espanhola

Q. rápido 25-30 š* 9 25-30

Q. wok 20-25 š* 8 20-25

Molhos

Molho Béchamel**

Q. económico 10-15 Ÿ* 6 2-4 œ* 6 8-11

Q. normal 10-15 Ÿ* 5 2-4 œ* 5 8-11

Q. wok 3-8 Ÿ* 6 1-2 œ* 6 2-6

Molho com queijo de pasta azul**

Q. económico 4-6 Ÿ* 7 4-6

Q. normal 3-5 Ÿ* 7 3-5

Q. rápido 3-5 Ÿ* 5 3-5

Molho napolitano

Q. normal 18-23 š* 6 2-4 ™* 4 16-19

Q. rápido 15-20 š* 8 1-3 ™* 6 14-17

Q. wok 12-17 š* 8 2-4 ™* 6 10-13

Molho carbonara

Q. normal 10-15 ™* 6 5-7 ™* 3 5-8

Q. rápido 8-13 ™* 5 4-6 ™* 3 4-7

Q. económico 10-15 ™* 9 5-7 ™* 5 5-8

Peixe

Pescada panada

Q. rápido 5-10 š* 8 5-10

Q. normal 8-13 š* 9 8-13

Q. wok 5-10 š* 7 5-10

Salmão assado

Q. rápido 5-10 š* 7 2-4 ™ 1 3-6

Q. normal 5-10 š* 8 2-4 ™ 1 3-6

Q. wok 7-12 š* 7 2-4 ™ 1 5-8

Moluscos

Q. rápido 5-7 › 9 5-7

Q. wok 4-6 › 9 4-6

Q. normal 10-12 › 9 10-12

Carne

Peito de pato (1 porção)

Q. normal 6-8 š* 7 6-8

Q. rápido 9-11 š* 7 9-11

Q. wok 6-8 š* 6 6-8

Prato Tempo 
total em 
min.

Passo 1 Passo 2

Queimadores ˜ § v ˜ § v



Tabelas e sugestões    pt

31

Dicas para cozinhar
■ Para preparar sopas de creme e leguminosas, utilize 

uma panela de pressão. O tempo de cozedura 
diminui claramente. Se utilizar uma panela de 
pressão, siga as instruções do fabricante. Insira 
todos os ingredientes logo no início.

■ Coloque sempre uma tampa para cozinhar batatas e 
arroz. O tempo de cozedura diminui, assim, 
claramente. A água tem de ferver, antes de colocar 
massas, arroz ou batatas. Em seguida, adeque a 
potência de cozedura, para continuar a cozinhar.

■ Para cozinhar em frigideira, aqueça primeiro o óleo. 
Assim que iniciar a cozedura, mantenha a 
temperatura constante, adequando a potência de 
cozedura se necessário. Ao preparar várias 
porções, aguarde até a temperatura ser novamente 
atingida. Vire os alimentos regularmente.

■ Se cozinhar sopas, natas, lentilhas ou grão de bico, 
introduza todos os ingredientes ao mesmo tempo 
no recipiente para cozinhar.

Lombo de novilho strogonoff

Q. rápido 8-13 š* 9 8-13

Q. wok 5-10 š* 8 5-10

Q. normal 12-17 š* 9 12-17

Escalopes de frango (8 filetes de peito de frango)

Q. rápido 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

Q. wok 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

Q. normal 7-12 š* 9 7-12

Carne picada

Q. rápido 15-20 š* 8 15-20

Q. normal 20-25 š* 9 20-25

Q. wok 15-20 š* 7 15-20

Produtos pré-confecionados

TK croquetes (16 un.)    
TK palitos de peixe (12 un.)

Q. rápido 6-10 š 8 6-10

Q. normal 8-12 š 8 8-12

Q. wok 6-10 š 9 3-5 š 4 3-5

Linguiça (12 porções)

Q. rápido 5-10 š 9 1-3 š 7 4-7

Q. normal 7-12 š 9 7-12

Q. wok 5-10 š 9 1-3 š 6 4-7

Salsichas (12 un.)

Q. normal 8-13 › 9 8-13

Q. wok 9-14 › 5 9-14

Q. rápido 7-12 › 7 7-12

Hamburger de carne bovina (4 un., 1 cm espessura, 110 g)

Q. rápido 4-9 š* 9 1-3 š* 7 3-6

Q. wok 4-9 š* 8 1-3 š* 7 3-6

Q. normal 5-10 š* 9 1-3 š* 8 4-7

Aqueça os grãos em molho de tomate e mantenha quente (usar a 
Simmer Plate)

Q. normal 20-22 › 6 5-7 œ 1 15

Pizza (20 cm de diâmetro)

Q. wok 4-8 ™ 4 4-8

Q. rápido 16-20 ™ 1 16-20

Q. normal 20-25 ™ 1 20-25

Sobremesas

Arroz doce conforme Din 3360-12* (usar Simmer Plate)

Q. normal 62-67 ›** 8 27-32 œ 2 35

Arroz doce**

Q. normal 30-35 ›* 8 9-11 œ* 4 21-24

Q. económico 40-45 ›* 9 12-14 œ* 2 28-31

Q. wok 23-28 ›* 7 8-10 œ* 5 15-18

Prato Tempo 
total em 
min.

Passo 1 Passo 2

Queimadores ˜ § v ˜ § v

Derreter chocolate conforme EN 60350-2 (usar Simmer Plate)

Q. económico 34-38 Ÿ* 1 34-38

Q. normal 20-24 Ÿ* 1 20-24

Crepes (8 un.)

Q. normal 17-22 š* 8 3-5 š* 5 50 s/
lado

Q. rápido 20-25 š* 6 4-6 š* 4 60 s/
lado

Q. wok 15-20 š* 4 3-5 š* 4 40 s/
lado

Pudim de pão (em banho-maria)

Q. rápido 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Q. wok 23-28 £ 9 8-10 ¦ 8 15-18

Q. normal 27-32 £ 9 10-12 ¦ 7 17-20

Pudim espanhol**

Q. rápido 3-8 œ* 5 3-8

Q. normal 8-13 œ* 5 8-13

Q. wok 3-8 œ* 4 3-8

Biscoito (em banho-maria)

Q. rápido 35-40 œ 9 35-40

Q. wok 40-45 œ 9 40-45

Q. normal 45-50 œ 9 45-50

Prato Tempo 
total em 
min.

Passo 1 Passo 2

Queimadores ˜ § v ˜ § v
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2  Limpeza e manutenção 
 L i mpez a e manut enç ãoLimpeza

Deixe o aparelho arrefecer e limpe-o com uma esponja, 
água e detergente.

Depois de cada utilização, limpe a superfície dos 
respectivos elementos do queimador assim que o 
mesmo tiver arrefecido. Se forem deixados restos 
(alimentos ressequidos, gotas de gordura, etc.), por 
mínimos que sejam, estes irão ficar colados à 
superfície, sendo mais difíceis de remover. É 
necessário que os furos e as ranhuras estejam limpos 
para que a chama se forme correctamente. 

O movimento de alguns recipientes pode deixar restos 
metálicos sobre as grelhas.

Limpe os queimadores e as grelhas com água e 
detergente e esfregue-os com uma escova não 
metálica.

Se as grelhas tiverem bases de borracha, tenha 
cuidado ao limpá-las. As bases podem soltar-se e a 
grelha pode riscar a placa de cozedura.

Seque sempre os queimadores e as grelhas 
completamente. Se houver água ou zonas húmidas, no 
início da cozedura, pode deteriorar o esmalte.

Depois da limpeza e secagem dos queimadores, 
verifique se as tampas estão bem colocadas sobre o 
difusor.

Atenção!
■ Não tire os elementos de comando para limpar o 

aparelho. A entrada de humidade pode danificar o 
aparelho.

■ Não utilize máquinas de limpeza a vapor. Poderá 
danificar a placa de cozedura.

■ Nunca utilize produtos abrasivos, esfregões de aço, 
objectos cortantes, facas, etc. para remover restos 
de comida ressequidos da placa de cozedura.

■ Não utilize facas, raspadores ou utensílios similares 
para limpar a união do vidro com as tampas dos 
queimadores, os perfis metálicos nem os painéis de 
vidro ou alumínio, se existentes.

Manutenção

Limpe imediatamente, em caso de derrame de líquidos. 
Desta forma, evita que restos de comida se agarrem, o 
que dificulta a limpeza.

Não deslize os recipientes sobre o vidro, já que poderia 
riscar-se. Pelo mesmo motivo, não deixe cair objectos 
duros ou pontiagudos sobre o vidro. Não golpeie as 
esquinas da placa de cozedura.

Os grãos de areia (provenientes, por exemplo, da limpeza 
de legumes e hortaliças) riscam a superfície do vidro.

O açúcar queimado ou outros alimentos com elevado 
teor de açúcar que tenham sido derramados, devem 
ser imediatamente limpos da zona de cozedura 
utilizando uma espátula de vidro.

3Defeito: O que fazer?
Def e i t o : O que f az er ?Em alguns casos, as avarias ocorridas podem ser 
fáceis de eliminar. Antes de contactar o serviço de 

assistência técnica, tenha em atenção as seguintes 
indicações:

Avaria Causa possível Ajuda

O funcionamento elétrico geral 
está avariado.

Falha do fusível. Verifique na caixa de fusíveis se há um fusível avariado, e 
troque-o.

O fusível automático ou um interruptor de corrente dife-
rencial residual foi acionado.

Verifique no painel de comandos se o fusível automático 
ou um interruptor de corrente diferencial falhou.

A ignição automática não fun-
ciona.

Podem ter-se acumulado restos de alimentos ou restos 
de produtos de limpeza entre as fichas e os queimadores.

O espaço entre a ficha e o queimador tem de estar limpo.

Os queimadores estão húmidos. Seque a tampa do queimador com cuidado.

As tampas do queimador não estão pousadas correta-
mente.

Certifique-se de que a tampa assenta corretamente.

O aparelho não está ligado à terra, não está conectado 
corretamente ou o cabo de terra está danificado.

Contacte o técnico da instalação elétrica.

A ignição automática não fun-
ciona e no visor surge o sím-
bolo ”‚ ou ”ƒ.

O sistema eletrónico aqueceu demasiado. Desligue os queimadores ou utilize exclusivamente o 
nível mais baixo, até o sistema eletrónico ter arrefecido o 
suficiente.

A chama do queimador é irre-
gular.

As peças do queimador não estão bem colocadas. Coloque corretamente as peças do queimador no quei-
mador correspondente.

As ranhuras do queimador estão sujas. Limpe as ranhuras do queimador.

O fluxo de gás não parece nor-
mal ou não sai gás.

A admissão de gás está fechada pelas válvulas interme-
diárias.

Abra as válvulas intermediárias.

Se o gás for alimentado por uma garrafa de gás, certifi-
que-se de que esta não está vazia.

Troque a garrafa de gás.
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4Serviços Técnicos
Ser v i ç os Téc ni c osSe solicitar o nosso Serviço de Assistência Técnica, 
deve indicar o número do produto (E-Nr.) e o número 
de fabrico (FD) do aparelho. Esta informação consta da 
placa de características, situada na parte inferior da 
placa de cozedura e na etiqueta do manual de 
utilização.

Os dados para contacto com todos os países 
encontram-se no índice dos Serviços Técnicos anexo.

Ordem de reparação e apoio em caso de anomalias 

Confie na competência do fabricante. Assim, poderá ter 
a certeza de que a reparação é executada por técnicos 
especializados com a devida formação e com as peças 
de reparação originais para o seu aparelho.

Condições de garantia

Se, contrariamente às nossas expectativas, o aparelho 
apresentar algum dano ou se não cumprir com as 
exigências de qualidade previstas, solicitamos que nos 
comunique o mais rápido possível. Para que o serviço 
de garantia seja válido, o aparelho não deverá ter sido 
manipulado, nem submetido a uma má utilização.

As condições de garantia vigentes são as 
estabelecidas pelo representante da nossa empresa no 
país onde se realizou a compra. Informações 
pormenorizadas podem ser obtidas nos pontos de 
venda. É necessário apresentar o comprovativo de 
compra para beneficiar do serviço de garantia.

Reserva-se o direito de realizar alterações.

7Protecção do meio 
ambiente

Pr ot ec ç ão do mei o ambi ent eSe o símbolo ) estiver na placa de caraterísticas do 
aparelho, tenha em atenção as seguintes indicações.

Eliminação ecológica

Elimine a embalagem de forma ecológica.

A embalagem do seu aparelho foi fabricada com os 
materiais estritamente necessários para garantir uma 
protecção eficaz durante o transporte. Estes materiais 
são totalmente recicláveis, sendo assim reduzido o 
impacto ambiental. Convidamo-lo a participar também 
na conservação do meio ambiente, cumprindo com as 
seguintes recomendações:

■ deposite a embalagem no contentor de reciclagem 
adequado,

■ antes de se desfazer de qualquer aparelho, inutilize-o. 
Consulte a administração local para saber o endereço 
do centro de recolha de materiais recicláveis mais 
próximo e entregue aí o seu aparelho,

■ não deite fora o óleo utilizado pelo lava-louça. 
Guarde-o num recipiente fechado e entregue-o num 
centro de recolha ou, na sua falta, deposite-o num 
contentor de lixo orgânico (acabará por ser 
depositado num aterro controlado; provavelmente 
não é a melhor solução, mas desta forma evitamos 
a contaminação da água.

Na cozinha sente-se o cheiro a 
gás.

Está aberta uma torneira de gás. Feche as torneiras de gás.

A garrafa de gás foi conectada de forma incorreta. Certifique-se de que a garrafa de gás está bem conec-
tada. 

Possível fuga de gás. Fechar a torneira central da tubagem de gás, areje o local 
e chame imediatamente um instalador autorizado, que 
verifique o sistema de gás e exiba um certificado de insta-
lação. Só utilize o aparelho enquanto for seguro e não 
saia gás pelo sistema nem pelo aparelho.

O queimador desliga-se assim 
que os comandos forem sol-
tos.

Os comandos não foram premidos durante tempo sufi-
ciente.

Se o queimador estiver ligado, mantenha os comandos 
pressionados durante mais alguns segundos.

As ranhuras do queimador estão sujas. Limpe as ranhuras do queimador.

No visor surge ”„, ”…, ”†, 
”‡, ”ˆ, ”‰, ”Š.

Erro no sistema eletrónico. Desligue a placa de cozinhar da corrente. Aguarde 
alguns segundos e volte a ligá-la. Se o visor se voltar a 
acender, informe a assistência técnica.

A indicação das potências de 
cozedura no visor diverge 
sempre da potência de coze-
dura selecionada com os 
comandos.

Calibração errada do sistema eletrónico. Calibrar de acordo com as instruções de montagem.

Avaria Causa possível Ajuda

PT 21 4250 700

Este aparelho está marcado em conformidade 
com a Directiva 2012/19/UE relativa aos 
resíduos de equipamentos eléctricos e 
electrónicos (waste electrical and electronic 
equipment - WEEE).
A directiva estabelece o quadro para a criação 
de um sistema de recolha e valorização dos 
equipamentos usados válido em todos os 
Estados Membros da União Europeia.
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8Amacına uygun kullanım
Amac ı na uy gun k u l l an ı mTalimatları dikkatle okuyunuz. Ancak bu 
ņekilde cihazın etkin ve güvenli kullanımı 
mümkün olacaktır. Kullanım ve kurulum 
talimatlarını saklayınız ve cihazın sahibinin 
değiņmesi durumunda cihazla birlikte veriniz.

Bu kılavuzdaki kurallara uyulmadığı 
takdirde, üretici herhangi bir sorumluluktan 
muaf olacaktır.
Bu talimatlarda yer alan resimler bilgilendirme 
amaçlıdır.

Ürün yerleņtirilene kadar koruyucu ambalajı 
çıkarmayınız. Cihazda herhangi bir hasar fark 
ettiğiniz takdirde cihazı çalıņtırmayınız. Teknik 
Servisimiz ile irtibata geçiniz.

Bu EN 30-1-1 gazlı cihazlar normuna göre 3. 
sınıf bir cihazdır: mobilyaya gömme cihaz.

Yeni piņirme tezgahınızı kurmadan önce 
kurulumun montaj talimatlarına uygun 
gerçekleņtirildiğinden emin olunuz.

Bu cihaz yat veya karavanlara kurulamaz.

Bu cihaz yalnızca yeterince havalandırılan 
yerlerde kullanılmalıdır.

Bu cihaz harici bir zamanlayıcı veya uzaktan 
kumanda ile kullanılmak üzere 
tasarlanmamıņtır.

Bütün kurulum, bağlantı, ayarlama ve gaz 
tipine göre uyarlama işlemleri yetkili bir 
kurulum teknisyeni tarafından, ülkedeki 
standartlara ve yürürlükteki kanuni 
yönergeler ile yerel gaz ve elektrik 
tedarikçisi şirketin talimatlarına uygun 
olarak gerçekleştirilmelidir. Havalandırma ile 
ilgili geçerli düzenlemelere özel bir dikkat 
gösterilecektir.
Bu cihaz, fabrikadan özellikler tablosunda 
belirtilen gaz tipine ayarlı olarak çıkar. 
Gerekirse değiņtiriniz, montaj talimatlarına 
uyunuz. Diğer gaz tiplerine uyarlama 
gerektiğinde Teknik Servisimizi çağırmanız 
önerilir.

Bu cihaz evde kullanım için tasarlanmıņtır, 
ticari veya profesyonel amaçlarla kullanılamaz. 
Cihazı kesinlikle ısınma amacı ile 
kullanmayınız, sadece piņirme için kullanınız. 
Garanti sadece tasarım amacına uygun 
kullanılması durumunda geçerlidir.
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Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000 
metre yükseklikte kullanılmak üzere 
tasarlanmıņtır.

Çalıņma sırasında cihazı kontrolsüz bir ņekilde 
bırakmayınız.

Çocuklar için, piņirme tezgahı üreticisi 
tarafından önerilmemiņ kapaklar veya 
bariyerler kullanmayınız. Örn. aņırı ısınma, alev 
alma veya malzeme parçalarının kopması 
dolayısıyla kazalara yol açabilirler.

Bu cihaz 8 yaņından küçük çocuklar, sınırlı 
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip 
kiņiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kiņiler 
tarafından ancak sorumlu bir kiņinin denetimi 
altında olmaları veya kendilerine cihazın 
güvenli kullanımı ve ortaya çıkabilecek 
tehlikeler hakkında bilgi verilmiņ olması 
durumunda kullanılabilir.

Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve 
kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; 
ancak 15 aņından büyük çocuklar denetim 
altında yapabilir.

8 yaņından küçük çocukları cihazdan ve 
bağlantı kablosundan uzak tutunuz.

(Önemli güvenlik uyarıları
Öneml i güv enl i k uy ar ı l a r ı:Uyarı – Yangın tehlikesi! 
Kapalı bir ortamda yanma olmaksızın gaz 
birikimi yangın tehlikesine yol açar. Cihazı 
hava akımına maruz bırakmayınız. Brülörler 
sönebilir. Gaz brülörlerinin çalıņmasıyla ilgili 
talimatları ve uyarıları dikkatle okuyunuz.

:Uyarı – Zehirlenme tehlikesi! 
Gazlı bir piņirme cihazının kullanımı, kurulu 
olduğu yerde ısı, nem ve yanma ürünleri üretir. 
Özellikle cihazınız çalıņır durumdayken 
mutfağın iyi havalandırılmasını sağlayınız: Tüm 
doğal havalandırma kanallarını açık tutunuz 
veya mekanik bir havalandırma (havalandırma 
fanı) cihazı kurunuz. Cihazın yoğun bir ņekilde 
ve uzun süre kullanımı, tamamlayıcı veya daha 
etkili bir havalandırma gerektirebilir: Bir 
pencere açınız veya mekanik havalandırmanın 
gücünü arttırınız.

:Uyarı – Yanma tehlikesi! 
■ Piņirme bölümleri ve etrafındakiler çok ısınır. 

Sıcak yüzeylere kesinlikle dokunmayınız. 8 
yaņından küçük çocukları uzak tutunuz.

Yanma tehlikesi! ■ LPG dik konulmadığı takdirde sıvı haldeki 
Propan/Butan cihaz içerisine girebilir. Bu 
sebeple brülörlerde ani alev oluņabilir. 
Parçalar zarar görebilir ve zamanla kontrol 
edilemeyen gaz çıkıņlarına sebep olacak 
sızdırma problemleri ortaya çıkabilir. Her 
ikisi de yanmaya neden olabilir. LPG tüpleri 
her zaman dik konumda kullanınız.

:Uyarı – Yangın tehlikesi! 
■ Piņirme bölümleri çok ısınır. Piņirme 

tezgahının üzerine yanıcı cisimler 
yerleņtirmeyiniz. Piņirme tezgahı üzerinde 
eņya bırakmayınız.

Yangın tehlikesi! ■ Bu elektrikli ev aletinin yakınında aņındırıcı, 
buharlaņıcı kimyasal ürünler, yanıcı 
materyaller, besin dıņında ürünler 
bulundurmayınız ve kullanmayınız.

Yangın tehlikesi! ■ Aņırı ısınmıņ katı ya da sıvı yağlar kolay alev 
alır. Yağ kızdırırken ocaktan uzaklaņmayınız. 
Alev alması halinde ateņi su ile 
söndürmeyiniz. Ateņi söndürmek için kabı 
bir kapakla kaplayınız ve piņirme bölümünü 
kapatınız.

Yangın tehlikesi! 
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■ Bir brülör çok yüksek güçle çalıņtırılırsa, çok 
yüksek sıcaklıklar oluņur. Yanıcı malzemeler 
alev alabilir. Ekrandaki güç seviyesi 
göstergesi düğmenin yanında ayarlanan 
güç seviyesinden farklı olabilir. Ekrandaki 
güç seviyesi göstergesi sadece ilave bilgi 
vermek içindir. Güç seviyesini her zaman 
düğmedeki iņarete göre ayarlayınız.

:Uyarı – Yaralanma tehlikesi! 
■ Cam plakadaki çatlaklar veya kırıklar 

tehlikelidir. Tüm ocakları ve elektrikli ısıtıcı 
parçaları gecikmeden kapatınız. Elektrik 
fiņini çekiniz veya sigorta kutusundaki 
sigortayı kapatınız. Gaz beslemesini 
kapatınız. Cihaz yüzeyine dokunmayınız. 
Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Yetkili 
servisi çağırınız.

Yaralanma tehlikesi! ■ Hasarlı, uygun boyuta sahip olmayan, 
piņirme tezgahının sınırlarını aņan veya kötü 
yerleņtirilmiņ kaplar ciddi yaralanmalara 
sebebiyet verebilir. Piņirme kaplarıyla ilgili 
tavsiye ve uyarılara uyunuz.

Yaralanma tehlikesi! ■ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teņkil eder. 
Onarımlar yalnızca tarafımızca eğitilen 
müņteri hizmetleri teknisyenleri tarafından 
gerçekleņtirilmeli ve hasarlı akım ve gaz 
hatları değiņtirilmelidir. Cihaz arızalıysa 
elektrik fiņini çekiniz veya sigorta 
kutusundan sigortayı kapatınız, gaz 
beslemesini kapatınız. Müņteri hizmetlerini 
arayınız.

Yaralanma tehlikesi! ■ Eğer bir kontrol düğmesi döndürülemiyor 
veya gevņetilemiyorsa kullanılmamalıdır. 
Kontrol düğmesini tamir etmek veya 
değiņtirmek için derhal müņteri hizmetlerine 
baņvurunuz.

:Uyarı – Elektrik çarpma tehlikesi! 
■ Cihazı temizlemek için buharlı temizleme 

makinesi kullanmayınız.
Elektrik çarpma tehlikesi! ■ Cam plakada oluņan çatlama veya 

kırılmalar elektrik çarpmasına neden olabilir. 
Sigortayı sigorta kutusundan kapatınız. 
Müņteri hizmetlerini arayınız.

*Cihazı tanıyınız
Ci haz ı t an ı y ı n ı zModele genel bakıņ içinde cihazınızı ve ocak güçlerini 
bulabilirsiniz. ~  Sayfa 2

Kumanda elemanları ve brülör

Her kumanda düğmesinde ilgili brülör iņaretlenmiņtir. 
Kumanda düğmeleri üzerindeki farklı pozisyonları 
kullanarak ihtiyaç duyduğunuz gücü maksimum ve 
minimum değerler arasında istediğiniz gibi 
ayarlayabilirsiniz. Asla pozisyon 0'dan pozisyon 1'e veya 
pozisyon 1'den pozisyon 0'a geçmeyi denemeyiniz.

İkili çift brülörün iç ve dıņ alevleri birbirinden bağımsız 
olarak kontrol edilebilir. Olası güç seviyeleri:

Göstergeler

¢ Kumanda düğmesiyle kontrol edilen brülör

Û Kapalı brülör

9 En yüksek güç seviyesi ve elektrikli ateňleme

1 En düňük güç seviyesi

Ekran göstergeleri

³ Elektrikli ateňleme

Š-‚ Piňirme kademeleri

‹ Kapalı brülör

•-œ Atıl ısı

Dıņ ve iç alevler 
maksimum güçte.

Dıņ alev minimum güçte, 
iç alev maksimum güçte.

İç alev maksimum güçte.
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Cihazın doğru çalıņtırılabilmesi için ızgaraların ve tüm 
brülör parçalarının doğru yerleņtirildiğinden emin 
olunmalıdır. Brülör kapaklarının yerini değiņtirmeyiniz.

Izgaraları her zaman dikkatlice çıkarınız. Bir ızgaranın 
kaydırılması, yandaki ızgaranın da aynı ņekilde yerinin 
değiņmesine neden olur.

Atıl ısı göstergesi

Ocak alanında her ocak için sıcak veya soğuk olanları 
gösteren bir atıl ısı göstergesi mevcuttur.

Göstergede • görünüyorsa ocak hala sıcak demektir. 
Ocak biraz daha soğuduğunda gösterge değiņerek œ 
olur. Ocak yeteri kadar soğuduğunda ise gösterge 
söner. Bu gösterge yanıyorsa ocağa dokunmayınız.

Aksesuarlar

Modele göre piņirme tezgahı aņağıdaki aksesuarları 
içerebilir. Bunlar aynı zamanda Teknik Servis'ten de 
temin edilebilir.

--------

Kod

Aksesuarların kullanılmaması veya yanlıņ kullanılması 
durumlarında üretici sorumluluk kabul etmez.

İç alev minimum güçte.

Elemanlar

1 Buji

2 Termik eleman

3 Brülör halkası

4 Brülör baňlığı

5 Brülör kapağı

Wok ek ızgarası 
Sadece iki veya üç alevli wok 
brülör kullanımları için uygun-
dur. Sadece çapı 26 cm'in üze-
rindeki piňirme tavalarını, 
kızartma ızgaralarını, güveç kap-
larını, Paella tavalarını, bombeli 
zeminli piňirme tavalarını vb. 
piňirme gereçlerini kullanınız.
Cihazın kullanım ömrünü uzat-
mak için wok ek ızgarasının kul-
lanılması tavsiye edilir.

Manuel Espresso makinesi ek 
ızgarası 
Sadece en küçük brülördeki kul-
lanım için uygundur. Çapı 
12 cm'den küçük olan piňirme 
tavalarını kullanınız.

Simmer Plate 
Bu aksesuar parçası sadece 
düňük sıcaklıkta piňirme için 
uygundur. Ekonomik brülör veya 
normal brülör ile kullanılabilir. 
Ocakta birden çok normal brülör 
mevcutsa Simmer Plate'nin arka 
veya ön sağ normal brülöre yer-
leňtirilmesi önerilir.
Aksesuar parçasını çıkıntıları 
yukarıyı gösterecek ňekilde taňı-
yıcıya yerleňtiriniz, asla doğru-
dan brülörün üzerine 
yerleňtirmeyiniz.

Z2402X0 Manuel Espresso makinesi ek ızgarası

Z2480X0 Simmer Plate
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ÄGaz brülörleri
Gaz br ü l ör l er iManuel olarak açılması

1. Seçtiğiniz ocağın kumanda düğmesine basınız ve 
düğmeyi en yüksek güç seviyesine ulaņana kadar 
sola doğru döndürünüz.

2. Brülöre bir yakıcı veya bir alev (çakmak, kibrit vb.) 
yaklaņtırınız.

Otomatik ateşleme

Eğer ocağınızda bir otomatik ateņleme mevcutsa 
(bujiler):

1. Seçtiğiniz ocağın kumanda düğmesine basınız ve 
düğmeyi en yüksek güç seviyesine ulaņana kadar 
sola doğru döndürünüz.
Kumanda düğmesini basılı tutuğunuz sürece tüm 
brülörlerin yanında kıvılcımlar çakar ve ekranda ³ 
sembolü görünür. Brülör yanar.

2. Kumanda düğmesini serbest bırakınız.
3. Kumanda düğmesini istediğiniz pozisyona getiriniz.

Ateņleme gerçekleņmezse brülörü kapatınız ve 
tanımlanan adımları yeniden uygulayınız. Bu defa 
kumanda düğmesini daha uzun süre basılı tutunuz 
(azami 10 saniye).

:Uyarı – Alev alma tehlikesi! 
Eğer brülör 10 saniye sonunda yanmazsa kumanda 
düğmesini kapatınız ve içinde bulunduğunuz odanın 
kapısını veya penceresini açınız. Brülörü yeniden 
yakmadan önce en az bir dakika bekleyiniz.

Bilgi: Temizliğe çok dikkat ediniz. Bujiler kirlenmiņse 
hatalı bir ateņleme yapılabilir. Bujileri düzenli olarak 
küçük, metalik olmayan bir fırçayla temizleyiniz. Bujilerin 
ciddi darbelere maruz kalmamasına dikkat ediniz.

Emniyet sistemi

Piņirme tezgahınız, brülörlerin kazayla yanması halinde 
gaz geçiņini engelleyen bir emniyet sistemine (termo 
kupl) sahiptir.

Bu sistemin etkin olduğundan emin olmak için:
1. Brülörü normal olarak açınız
2. Kumanda düğmesini bırakmadan ateņ yandıktan 

sonra kumandayı 4 saniye daha hafifçe basılı 
tutunuz.

Bir brülörün kapatılması

Kumanda düğmesini sağa çevirerek 0 pozisyonuna 
getiriniz. Ekranda ‹ sembolü görünür ve birkaç saniye 
sonra atıl ısı göstergesi görünür.

Kapatıldıktan birkaç saniye sonra brülörden ses 
gelecektir (hafif tıkırtı). Bu herhangi bir anormallik 
değildir, emniyetin devre dıņı olduğu anlamına gelir.

Uyarılar

Brülörün çalıņması sırasında hafif bir ıslık sesi 
duyulması normaldir.

İlk kullanımlarda koku gelmesi normaldir. Bu, herhangi 
bir risk ya da hatalı çalıņma anlamına gelmez. Zamanla 
geçecektir.

Turuncu renkli alev normaldir. Havadaki tozdan, taņan 
sıvılardan vb. kaynaklanır.

Brülör alevlerinin yanlıņlıkla sönmesi durumunda 
brülörün kumanda düğmesini kapatınız ve en az 1 
dakikadan önce yeniden yakmaya çalıņmayınız.

JTablo ve öneriler
Tabl o v e öner i l e rUygun kaplar

Kap ocağın kenarından dıņarı taņmamalıdır.

Kullanım Uyarıları

Aņağıdaki öneriler enerji tasarrufuna ve kapların zarar 
görmesini önlemeye yardımcı olur:

Brülör Pişirme kabı taba-
nının minimum 
çapı

Pişirme kabı taba-
nının maksimum 
çapı

Wok brülör 22 cm - cm

Güçlü brülör 20 cm 26 cm

Normal ocak 14 cm 22 cm

Ekonomik brülör 12 cm 16 cm

Her brülör için uygun ebatta 
kaplar kullanınız.
Büyük brülörde küçük 
kaplar kullanmayınız. Alev, 
kapların yan taraflarına 
ulaņmamalıdır.
Piņirme tezgahı üzerine 
dengesizlik oluņturacak 
biçimi bozulmuņ kaplar 
koymayınız. Kaplar 
devrilebilir.
Yalnızca tabanı düz ve kalın 
olan kapları kullanınız.
Kapaksız veya kapak yarı 
aralık olarak piņirmeyiniz. 
Enerjiyi boņa harcarsınız.

Kabı tam olarak brülör 
üzerinde ortalayınız, bir 
tarafına ağırlık vermeyiniz. 
Aksi durumda devrilebilir.
Büyük kapları kumanda 
düğmelerinin yakınındaki 
brülörlere koymayınız. Aņırı 
sıcaktan dolayı hasara 
neden olabilir.
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Pişirme tablosu

Aņağıdaki tablo, farklı yemekler için optimum piņirme 
kademelerini ve piņirme sürelerini içerir. Bilgiler, dört 
porsiyon için referans değerlerdir.

Piņirme süreleri ve piņirme kademeleri, yiyeceklerin 
türüne, ağırlığına ve kalitesine göre değiņebileceği gibi 
kullanılan gaza ve piņirme kabının malzemesine de 
bağlıdır. Bu yemeklerin hazırlanması için genelde 
paslanmaz çelik piņirme tavaları kullanılır.

Her zaman uygun büyüklükte piņirme tavaları kullanınız 
ve brülörün ortasına yerleņtiriniz. Piņirme tavası çapına 
yönelik bilgileri ~  "Uygun kaplar" altında bulabilirsiniz.

Tabloya ilişkin bilgiler

Her bir yemeğin hazırlanması için bir veya iki adım 
gereklidir. Her adımda aņağıdaki konulara iliņkin bilgiler 
mevcuttur:

Tabloda belirtilen pişirme yöntemleri

Bilgi: Bu semboller cihaz üzerinde görünmez. Bunlar, 
farklı piņirme yöntemleri için yönlendirme amaçlıdır.

Farklı brülörler üzerinde yemekleri piņirmek için gerekli 
bilgiler görünür. Tavsiye edilen seçenek, ilk olarak 
bahsedilen brülördür. Modele genel bakıņta ocaktaki 
tüm brülörler açıklanmıņtır.~  Sayfa 2

Örnek:

Bu örnekte güçlü brülör, normal brülör ve wok brülör ile 
balık çorbasının hazırlanıņı gösterilmiņtir. 

Güçlü brülör (önerilen seçenek) ile piņirme süresi 12 ile 
17 dakika arasındadır.
■ Adım 1: Kaynatma. 7-9 dakika için piņirme kademesi 

8'i ayarlayınız.
■ Adım 2: Piņirme. 5-8 dakika için piņirme kademesi 

1'e geçiniz.

Bu bilgiler diğer önerilen brülörler için de geçerlidir.

Kapları asla doğrudan 
brülörün üzerine değil, 
mutlaka ızgara üzerine 
yerleņtiriniz.
Cihazı çalıņtırmadan önce, 
ızgaraların ve brülör 
kapaklarının doğru yerde 
olduğundan emin olunuz.
Piņirme tezgahındayken 
kapları dikkatli bir ņekilde 
tutunuz.
Piņirme tezgahına darbe 
gelmesine engel olunuz ve 
üzerine ağırlık 
yerleņtirmeyiniz.

˜ Piņirme yöntemi
§ Piņirme kademesi
v Dakika cinsinden süre

› Piņirmek
œ Piņirmeye devam edilmesi
£ Düdüklü tencerede basınç oluņumu
¦ Düdüklü tencerede basıncın korunması

š Güçlü kızartma
™ Hafif kızartma
Ÿ Eritme
* Kapaksız
** Sürekli karıņtırınız

Yemek Dakika 
olarak 
toplam 
süre

Adım 1 Adım 2

Brülör ˜ § v ˜ § v

Çorbalar, kremalı çorbalar

Balık çorbası

Güçlü brülör 12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

Normal brülör 17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

Wok brülör 10-15 › 9 6-8 œ 4 4-7

Yemek Dakika 
olarak 
toplam 
süre

Adım 1 Adım 2

Brülör ˜ § v ˜ § v

Çorbalar, kremalı çorbalar

Balık çorbası

Güçlü brülör 12-17 › 8 7-9 œ 1 5-8

Normal brülör 17-22 › 8 11-13 œ 1 6-9

Wok brülör 12-17 › 9 7-9 œ 4 5-8

Kabak kreması, borň çorbası

Güçlü brülör 30-35 › 9 10-12 œ 5 20-23

Normal brülör 45-50 › 9 15-17 œ 6 30-33

Wok brülör 25-30 › 9 7-9 œ 4 18-21

Minestrone (sebze çorbası)

Güçlü brülör 47-52 › 9 10-12 œ 5 37-40

Normal brülör 57-62 › 9 10-12 œ 6 47-50

Wok brülör 45-50 › 8 8-10 œ 4 37-40

Makarna ve pirinç

Spagetti

Güçlü brülör 18-22 ›* 9 8-10 œ 6 10-12

Normal brülör 20-24 ›* 9 10-12 œ 7 10-12

Wok brülör 18-22 ›* 8 8-10 œ 6 10-12

Pirinç

Güçlü brülör 17-22 › 9 5-7 œ 2 12-15

Normal brülör 18-23 › 9 7-9 œ 6 11-14

Wok brülör 13-18 › 8 4-6 œ 4 9-12

Ravioli

Güçlü brülör 9-14 › 9 4-6 œ 6 5-8

Normal brülör 17-22 › 8 12-14 œ 8 5-8
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Wok brülör 13-18 › 8 5-7 œ 8 8-11

Sebze ve baklagiller

Haňlanmıň patates (püre, patates salatası)

Güçlü brülör 23-28 £ 9 8-10 ¦ 5 15-18

Normal brülör 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Wok brülör 25-30 £ 7 11-13 ¦ 6 14-17

Humus (nohut püresi)

Güçlü brülör 50-55 £ 9 10-12 ¦ 4 40-43

Normal brülör 52-57 £ 9 12-14 ¦ 5 40-43

Wok brülör 47-52 £ 8 10-12 ¦ 6 37-40

Mercimek

Güçlü brülör 40-45 › 9 8-10 œ 8 32-35

Normal brülör 50-55 › 9 18-20 œ 6 32-35

Wok brülör 45-50 › 7 20-22 œ 5 25-28

Tempura soslu sebze

Güçlü brülör 12-17 š* 7 6-8 š* 6 6-9

Normal brülör 15-20 š* 8 8-10 š* 7 7-10

Wok brülör 10-15 š* 7 5-7 š* 5 5-8

Taze sebze sote**

Wok brülör 6-8 š* 9 6-8

Güçlü brülör 6-8 š* 9 6-8

Patates kızartması

Wok brülör 12-17 š* 8 12-17

Güçlü brülör 15-20 š* 9 15-20

Normal brülör 25-30 š* 9 25-30

Yumurta

Ňakňuka, Menemen

Normal brülör 15-20 š 9 10-12 ™ 4 5-8

Güçlü brülör 13-18 š 8 7-9 ™ 3 6-9

Wok brülör 15-20 š 6 11-13 ™ 4 4-7

Omlet (1 porsiyon)

Normal brülör 3-5 š* 8 3-5

Güçlü brülör 2-4 š* 9 2-4

Wok brülör 2-4 š* 5 2-4

İspanyol tortillası

Güçlü brülör 25-30 š* 9 25-30

Wok brülör 20-25 š* 8 20-25

Soslar

Beňamel sosu**

Ekonomik brülör 10-15 Ÿ* 6 2-4 œ* 6 8-11

Normal brülör 10-15 Ÿ* 5 2-4 œ* 5 8-11

Wok brülör 3-8 Ÿ* 6 1-2 œ* 6 2-6

Yemek Dakika 
olarak 
toplam 
süre

Adım 1 Adım 2

Brülör ˜ § v ˜ § v

Küflü peynirli sos**

Ekonomik brülör 4-6 Ÿ* 7 4-6

Normal brülör 3-5 Ÿ* 7 3-5

Güçlü brülör 3-5 Ÿ* 5 3-5

Napoli sos

Normal brülör 18-23 š* 6 2-4 ™* 4 16-19

Güçlü brülör 15-20 š* 8 1-3 ™* 6 14-17

Wok brülör 12-17 š* 8 2-4 ™* 6 10-13

Carbonara sosu

Normal brülör 10-15 ™* 6 5-7 ™* 3 5-8

Güçlü brülör 8-13 ™* 5 4-6 ™* 3 4-7

Ekonomik brülör 10-15 ™* 9 5-7 ™* 5 5-8

Balık

Panelenmiň Barlam balığı

Güçlü brülör 5-10 š* 8 5-10

Normal brülör 8-13 š* 9 8-13

Wok brülör 5-10 š* 7 5-10

Fırınlanmıň somon

Güçlü brülör 5-10 š* 7 2-4 ™ 1 3-6

Normal brülör 5-10 š* 8 2-4 ™ 1 3-6

Wok brülör 7-12 š* 7 2-4 ™ 1 5-8

Midye

Güçlü brülör 5-7 › 9 5-7

Wok brülör 4-6 › 9 4-6

Normal brülör 10-12 › 9 10-12

Et

Ördek göğsü (1 porsiyon)

Normal brülör 6-8 š* 7 6-8

Güçlü brülör 9-11 š* 7 9-11

Wok brülör 6-8 š* 6 6-8

Beef Strogonof

Güçlü brülör 8-13 š* 9 8-13

Wok brülör 5-10 š* 8 5-10

Normal brülör 12-17 š* 9 12-17

Tavuk ňnitzel (8 tavuk göğüs filetosu)

Güçlü brülör 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

Wok brülör 7-12 š* 9 2-4 š* 6 5-8

Normal brülör 7-12 š* 9 7-12

Kıyma

Güçlü brülör 15-20 š* 8 15-20

Normal brülör 20-25 š* 9 20-25

Wok brülör 15-20 š* 7 15-20

Yemek Dakika 
olarak 
toplam 
süre

Adım 1 Adım 2

Brülör ˜ § v ˜ § v
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Pişirme ipuçları
■ Kremalı çorbaları ve baklagilleri hazırlama sırasında 

düdüklü tencere kullanınız. Piņirme süresi belirgin 
biçimde azalır. Bir düdüklü tencere kullanacaksanız 
üreticisinin talimatlarına uyunuz. Baņlangıçta tüm 
malzemeleri ekleyiniz.

■ Patates ve pirinç piņirirken her zaman tencerenin 
kapağını kapatınız. Piņirme süresi böylece belirgin 
biçimde azalır. Makarnayı, pirinci veya patatesi ilave 
etmeden önce suyu kaynatmalısınız. Ardından 
piņirme iņlemine devam etmek için piņirme 
kademesini ayarlayınız.

■ Tava yemeklerinde ilk önce yağı ısıtınız. Kızartmaya 
baņladıktan sonra gerekirse piņirme kademesini 
ayarlayarak sıcaklığı sabit tutunuz. Daha sonraki 
porsiyonları hazırlamak için piņirme sıcaklığına 
yeniden ulaņılana kadar bekleyiniz. Yiyecekleri 
düzenli aralıklarla çeviriniz.

■ Çorba, kremalı çorba, mercimek veya nohut 
piņirecekseniz tüm malzemeleri aynı anda piņirme 
tenceresine ekleyiniz.

2Temizlenmesi ve bakıma 
tabi tutulması 

Temi z l enmes i v e bak ı ma t ab i t ut u l mas ıTemizlik

Cihaz soğuduktan sonra sünger, sabun ve su ile 
temizleyiniz.

Her kullanımdan sonra, soğumalarının ardından ilgili 
brülör elemanlarının yüzeyini temizleyiniz. Ne kadar az 
da olsa yüzey üzerinde artık (taņmıņ yemek, yağ 
damlaları vb.) bırakılması halinde, yüzeyin üzeri 
kaplanacak ve sonrasında bu katmanın temizlenmesi 
daha zor olacaktır. Ateņin doğru yanabilmesi için delik 
ve olukların temiz olması gerekir. 

Bazı kapların hareketi ızgaralar üzerinde metal izleri 
bırakabilir.

Brülörleri ve ızgaraları sabunlu su ile temizleyiniz ve 
metal olmayan bir fırça ile fırçalayınız.

Hazır ürünler

TK Kroketler (16 porsiyon)    
TK Paneli balık çubukları (12 porsiyon)

Güçlü brülör 6-10 š 8 6-10

Normal brülör 8-12 š 8 8-12

Wok brülör 6-10 š 9 3-5 š 4 3-5

Kızarmıň sosis (12 porsiyon)

Güçlü brülör 5-10 š 9 1-3 š 7 4-7

Normal brülör 7-12 š 9 7-12

Wok brülör 5-10 š 9 1-3 š 6 4-7

Haňlanmıň sosis (12 porsiyon)

Normal brülör 8-13 › 9 8-13

Wok brülör 9-14 › 5 9-14

Güçlü brülör 7-12 › 7 7-12

Sığır etinden hamburger (4 porsiyon, 1 cm kalınlıkta, 110 g)

Güçlü brülör 4-9 š* 9 1-3 š* 7 3-6

Wok brülör 4-9 š* 8 1-3 š* 7 3-6

Normal brülör 5-10 š* 9 1-3 š* 8 4-7

Fasulyeleri domates sosunda ısıtınız ve sıcak tutunuz (Simmer Plate 
kullanınız)

Normal brülör 20-22 › 6 5-7 œ 1 15

Pizza (20 cm çap)

Wok brülör 4-8 ™ 4 4-8

Güçlü brülör 16-20 ™ 1 16-20

Normal brülör 20-25 ™ 1 20-25

Tatlılar

Din 3360-12*'ya göre sütlaç (Simmer Plate kullanınız)

Normal brülör 62-67 ›** 8 27-32 œ 2 35

Sütlaç**

Normal brülör 30-35 ›* 8 9-11 œ* 4 21-24

Ekonomik brülör 40-45 ›* 9 12-14 œ* 2 28-31

Wok brülör 23-28 ›* 7 8-10 œ* 5 15-18

Çikolatayı EN 60350-2'ye göre eritiniz (Simmer Plate kullanınız)

Ekonomik brülör 34-38 Ÿ* 1 34-38

Normal brülör 20-24 Ÿ* 1 20-24

Krep (8 porsiyon)

Normal brülör 17-22 š* 8 3-5 š* 5 50 s/
taraf

Güçlü brülör 20-25 š* 6 4-6 š* 4 60 s/
taraf

Wok brülör 15-20 š* 4 3-5 š* 4 40 s/
taraf

Ekmekli puding (benmari usulü)

Güçlü brülör 25-30 £ 9 10-12 ¦ 6 15-18

Yemek Dakika 
olarak 
toplam 
süre

Adım 1 Adım 2

Brülör ˜ § v ˜ § v

Wok brülör 23-28 £ 9 8-10 ¦ 8 15-18

Normal brülör 27-32 £ 9 10-12 ¦ 7 17-20

İspanyol pudingi**

Güçlü brülör 3-8 œ* 5 3-8

Normal brülör 8-13 œ* 5 8-13

Wok brülör 3-8 œ* 4 3-8

Pandispanya (benmari usulü)

Güçlü brülör 35-40 œ 9 35-40

Wok brülör 40-45 œ 9 40-45

Normal brülör 45-50 œ 9 45-50

Yemek Dakika 
olarak 
toplam 
süre

Adım 1 Adım 2

Brülör ˜ § v ˜ § v
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Izgaralar lastik tıpalarla yerleņtirilmiņ ise temizlerken 
dikkatli olunuz. Tıpalar sökülebilir ve ızgara piņirme 
tezgahını çizebilir.

Her zaman brülörleri ve ızgaraları tamamen kurutunuz. 
Piņirme iņleminin baņında su damlaları veya nemli 
bölgeler emayenin bozulmasına yol açabilir.

Brülörleri temizledikten ve kuruladıktan sonra, brülör 
kapaklarının alev dağıtıcılarının üzerine doğru bir ņekilde 
yerleņtirildiğinden emin olunuz.

Dikkat!
■ Cihazın temizlenmesi sırasında kumanda 

elemanlarını çıkarmayınız. Cihazın neme maruz 
kalması hasara neden olabilir.

■ Buharlı temizleme makinelerini kullanmayınız. 
Piņirme tezgahı zarar görebilir.

■ Piņirme tezgahı üzerinde kalan yemek artıklarını 
çıkarmak için asla yanıcı ürünler, tel bezler, kesici 
aletler, bıçak vb. kullanmayınız.

■ Brülör kapakları ile cam levha birleņimlerini, metalik 
yüzeyleri, varsa cam ya da alüminyum levhaları 
temizlemek için spatula veya benzeri ņeyler 
kullanmayınız.

Bakım

Taņan sıvıları anında temizleyiniz. Böylece yemek 
artıklarının yapıņmasını önleyebilirsiniz ve gereksiz yere 
güç sarf etmezsiniz.

Çizilme ihtimali yüzünden asla tavaları yüzey üzerinde 
kaydırmayınız. Buna ek olarak, camın üzerine ağır veya 
sert cisimleri düņürmemeye dikkat ediniz. Tencerenin 
hiçbir parçasını çarpmayınız.

Kum tanecikleri (örneğin temizlenen meyvelerden ve 
sebzelerden gelebilecek olanlar) cam yüzeyi çizebilir.

Erimiņ ņeker veya çok fazla ņeker içeren yemekler 
piņirme bölümüne döküldükleri anda cam kazıma aleti 
ile çıkarılmalıdır.

3Arıza halinde ne yapmalı?
Ar ı z a ha l i nde ne y apmal ı ?Beklenmeyen durumlar bazen kolaylıkla çözülebilir. 
Teknik Servisi aramadan önce aņağıdaki önerileri 
dikkate alınız:

Arıza Olası neden Çözüm

Genel elektrikli iňletim arızalı. Sigorta arızalı. Sigorta kutusuna bakarak bir sigortada hasar olup olma-
dığını kontrol ediniz ve hasar varsa sigortayı değiňtiriniz.

Otomatik sigorta veya kaçak akım koruma ňalteri devreye 
girmiň.

Kumanda bölümünde, otomatik sigortanın veya bir hatalı 
akım ňalterinin devre dıňı kalıp kalmadığını kontrol ediniz.

Otomatik ateňleme çalıňmıyor. Bujiler ile brülör arasında yemek artıkları veya deterjan 
artıkları birikmiň olabilir.

Buji ile brülör arasındaki boňluk temiz olmalıdır.

Brülörler ıslak. Brülör kapağını dikkatlice kurulayınız.

Brülör kapağı doğru biçimde yerleňtirilmemiň. Kapağın uygun biçimde yerleňtirildiğinden emin olunuz.

Cihaz topraklanmamıň, doğru biçimde bağlanmamıň veya 
topraklama kablosu hasar görmüň.

Bir elektrik teknisyeni ile iletiňime geçiniz.

Otomatik ateňleme çalıňmıyor 
ve ekranda ”‚ veya ”ƒ 
sembolü görünüyor.

Elektronik sistem aňırı ısındı. Elektronik sistem soğuyana kadar brülörleri kapatınız 
veya en düňük yanma kademesinde kullanınız.

Brülör alevi dengesiz yanıyor. Brülör parçaları doğru olarak yerleňtirilmemiň. Brülör parçalarını ilgili brülör üzerine düzgün biçimde yer-
leňtiriniz.

Brülör yarıkları kirlenmiň. Brülör yarıklarını temizleyiniz.

Gaz akıňı düzgün görünmüyor 
veya dıňarı gaz çıkmıyor.

Ara valfler nedeniyle gaz beslemesi kapalı. Ara valfleri açınız.

Gaz eğer bir gaz tüpünden geliyorsa tüpün boň olmadığın-
dan emin olunuz.

Gaz tüpünü değiňtiriniz.

Mutfak gaz kokuyor. Bir gaz vanası açık. Gaz vanalarını kapatınız.

Gaz tüpü usulüne uygun biçimde bağlanmamıň. Gaz tüpünün usulüne uygun biçimde bağlandığından 
emin olunuz. 

Olası gaz çıkıňı. Gaz hattının merkezi vanasını kapatınız, odayı havalandırı-
nız ve gecikmeden bir teknisyen çağırarak gaz sistemini 
kontrol edip bir gaz tesisatı sertifikası vermesini sağlayı-
nız. Cihazdan veya sistemden gaz sızmadığından kesin 
olarak emin olana kadar cihazı asla kullanmayınız.
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4Yetkili servisin çağrılması

Yet k i l i s er v i s i n ç ağ r ı l mas ıTeknik Servisimize ihtiyacınız varsa cihazın ürün 
numarasını (E-Nr.) ve üretim numarasını (FD) vermeniz 
gerekecektir. Bu bilgiyi piņirme tezgahının iç kısmında 
yer alan özellikler tablosunun üzerinde ve kullanım 
kılavuzunun etiketinde bulabilirsiniz.

Kullanım ömrü :10 yıldır (Ürünün fonksiyonunu yerine 
getirebilmesi için gerekli yedek parça bulundurma 
süresi)

Arızalarda onarım siparişi ve danışma

Üreticinin yetkisine güveniniz. Böylelikle gerekli onarım 
çalıņmalarının, cihazınızın orijinal yedek parçalarına 
sahip, eğitilmiņ servis teknisyenleri tarafından 
yapıldığından emin olabilirsiniz.

Garanti koşulları

Beklentilerimizin aksine, cihazda herhangi bir arıza 
meydana gelirse veya ihtiyaçları öngörülen kalitede 
karņılayamazsa lütfen bunu en kısa sürede bize 
bildiriniz. Garantinin geçerli olması için cihaza müdahale 
edilmemiņ ve yanlıņ kullanılmamıņ olması gerekir.

Bu cihaz için uygulanan garanti koņulları, ņirketimizin, 
cihazın satın alındığı ülkedeki temsilciliği tarafından 
belirlenir. Satıņ noktalarından ayrıntılı bilgi edinebilirsiniz. 
Garantinin geçerli olması için satıņ belgesinin 
bulundurulması gerekir.

Her türlü değiņiklik hakkı saklıdır.

7Çevre koruma
Çev r e k or umaÖzellikler tablosunda ) sembolü görülüyorsa aņağıdaki 
göstergelere dikkat ediniz.

AEEE Yönetmeliğine Uyum ve Atık Ürünün 
Elden Çıkarılması

Ambalaj malzemesini çevre kurallarına uygun ņekilde 
imha ediniz.

Cihazınızın ambalajı, nakliye sırasında etkin korumayı 
garanti etmek açısından çok gerekli olan 
malzemelerden üretilmiņtir. Bu malzemeler tamamen 
geri dönüņebilir ve böylece çevreye verilen zarar 
azaltılmaktadır. Sizleri de aņağıdaki tavsiyelere uyarak 
çevrenin korunmasına katkıda bulunmaya davet 
ediyoruz:

■ ambalajı uygun geri dönüņüm kutusuna atınız,
■ cihazı hurdaya çıkarmadan önce kullanılmaz hale 

getiriniz. Bulunduğunuz yerin yerel yönetimine, geri 
dönüņebilen malzemelerin toplandığı en yakın 
merkeze danıņınız ve cihazınızı oraya ulaņtırınız,

■ kullanılmıņ yağı lavaboya dökmeyiniz. Yağı kapalı bir 
kaba koyarak çöp toplama noktasına veya bir çöp 
konteynerine bırakınız (kontrollü bir çöplüğe 
ulaņacaktır; bu en iyi çözüm olmasa da bu sayede 
suyun kirlenmesini engelleriz).

Kumanda düğmesi serbest 
bırakıldığı anda brülör kapanı-
yor.

Kumanda düğmesi yeterince uzun süre basılı tutulmadı. Brülör açılmıňsa kumanda düğmesini birkaç saniye daha 
basılı tutunuz.

Brülör yarıkları kirlenmiň. Brülör yarıklarını temizleyiniz.

Ekranda ”„, ”…, ”†, ”‡, 
”ˆ, ”‰, ”Š görünüyor.

Elektronik sisteminde hata. Ocağı elektrik ňebekesinden ayırınız. Birkaç saniye bekle-
yiniz ve daha sonra yeniden bağlayınız. Gösterge hala 
yanıyorsa müňteri hizmetlerini arayınız.

Piňirme kademesi göstergesi 
ekranda sürekli olarak 
kumanda düğmesi ile seçilen 
piňirme kademesinden farklı 
bilgi gösteriyor.

Elektronik sistem yanlıň kalibre edilmiň. Kalibrasyonu montaj kılavuzuna göre yürütünüz.

Arıza Olası neden Çözüm

TR 444 6333 
Çağrı merkezini sabit hatlardan aramanın 
bedeli ņehir içi ücretlendirme, Cep 
telefonlarından ise kullanılan tarifeye gore 
değiņkenlik göstermektedir.

Bu ürün T.C. Çevre ve Ņehircilik Bakanlığı 
tarafından yayımlanan “Atık Elektrikli ve 
Elektronik Eņyaların Kontrolü Yönetmeliği’’nde 
belirtilen zararlı ve yasaklı maddeleri içermez.
AEEE yönetmeliğine uygundur.
Bu ürün, geri dönüņümlü ve tekrar kullanılabilir 
nitelikteki yüksek kaliteli parça ve 
malzemelerden üretilmiņtir. Bu nedenle, ürünü, 
hizmet ömrünün sonunda evsel veya diğer 
atıklarla birlikte atmayın. Elektrikli ve elektronik 
cihazların geri dönüņümü için bir toplama 
noktasına götürün. Bu toplama noktalarını 
bölgenizdeki yerel yönetime sorun. Kullanılmıņ 
ürünleri geri kazanıma vererek çevrenin ve 
doğal kaynakların korunmasına yardımcı olun. 
Ürünü atmadan önce çocukların güvenliği için 
elektrik fiņini kesin ve kilit mekanizmasını 
kırarak çalıņmaz duruma getirin.
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