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fr Utilisation conforme

Utilisation conforme

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
qu'alors que vous pourrez utiliser votre
appareil correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation et de montage
pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire
suivant.

Cet appareil est congu pour étre encastré
uniguement. Respecter la notice spéciale de
montage.

Contréler I'état de 'appareil aprés l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des
avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil
sans fiche. La garantie ne couvre pas les
dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est concu uniquement pour un
usage menager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniquement
pour préparer des aliments et des boissons.
Surveiller I'appareil lorsgu'il fonctionne. Utiliser
I'appareil uniguement dans des pieces
fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 2 000 m.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de 8 ans ou plus et par des personnes dotées
de capacités physiqgues, sensorielles ou
mentales réduites ou disposant de
connaissances ou d’expérience insuffisantes,
sous la surveillance d'un tiers responsable de
leur sécurité ou bien lorsqu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de l'appareil en
toute sécurité et gu'ils ont intégré les risques
qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien effectué
par |'utilisateur ne doivent pas étre accomplis
par des enfants, sauf s'ils sont 4gés de 15 ans
et plus et qu'un adulte les surveille.

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

Assurez-vous de toujours insérer les
accessoires dans le bon sens dans le
compartiment de cuisson. — "Accessoires"
ala page 15

ENPrécautions de sécurité
importantes

Généralités

/\ Mise en garde — Risque d'incendie !

m Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut s'enflammer.
Ne jamais entreposer d'objets inflammables
dans le compartiment de cuisson. Ne
jamais ouvrir la porte de I'appareil lorsgu'il
s'en dégage de la fumée. Eteindre 'appareil
et débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

m Les résidus alimentaires épars, la graisse et
le jus de r6ti peuvent s'enflammer. Avant
utilisation, retirez les grosses salissures
présentes dans le compartiment de
cuisson, sur les résistances de chauffe et
sur les accessoires.

s |l se produit un courant d'air lors de
l'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer. Ne
jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier sulfurisé
pour le lester. Recouvrir uniqguement la
surface nécessaire de papier sulfurisé. Le
papier sulfurisé ne doit pas dépasser des
accessoires.

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

s L'appareil devient trées chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes du
compartiment de cuisson ni les résistances
chauffantes. Toujours laisser 'appareil
refroidir. Tenir les enfants éloignés.

Cet appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant leur utilisation.
[l convient de veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins
de 8 ans a moins gu’ils ne soient sous une
surveillance continue.

m Les récipients ou les accessoires
deviennent trés chaud. Toujours utiliser des
maniques pour retirer le récipient ou les
accessoires du compartiment de cuisson.



s Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

/\ Mise en garde — Risque de brilures !

s Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

» De la vapeur chaude peut s'échapper
lorsque vous ouvrez la porte de l'appareil.
La vapeur n'est pas visible selon sa
température. Ne pas se placer trop prés de
I'appareil lors de l'ouverture. Ouvrir
prudemment la porte de 'appareil. Eloigner
les enfants.

s La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

/A Mise en garde — Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni de
produit de nettoyage agressif ou abrasif.

/A Mise en garde - Risque de choc

électrique !

s Tenter de réparer vous-méme l'appareil est
dangereux. Seul un technicien du service
apres-vente formé par nos soins est habilité
a effectuer des réparations et a remplacer
des cables d'alimentation défectueux. Si
I'appareil est défectueux, débrancher la
fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service aprées-
vente.

a L'isolation des cables des appareils
électroménagers peut fondre au contact
des piéces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des pieces chaudes de l'appareil.

s De I'hnumidité qui pénétre peut occasionner
un choc électrique. Ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ou de nettoyeur a
vapeur.

Précautions de sécurité importantes fr

s Une infiltration d'humidité peut provoquer
un choc électrique. Ne jamais exposer
I'appareil a une forte chaleur ou humidité.
Utiliser I'appareil uniguement dans des
pieces fermées.

s Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux. Débrancher
la fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service apres-
vente.

/\Mise en garde — Danger par magnétisme !
Le bandeau de commande ou les éléments de
commande contiennent des aimants
permanents. Ceux-ci peuvent influer sur des
implants électroniques, par ex. stimulateurs
cardiagues ou pompes a insuline. En tant que
porteur d'un implant électronique, respecter
une distance minimum de 10 cm du bandeau
de commande.

Micro-ondes

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

» Toute utilisation non conventionnelle de
I'appareil est dangereuse.
Ne sont pas autorisés le séchage
d'aliments ou de vétements, le
réchauffement de pantoufles, de coussins
de céréales ou de graines, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles
similaires.
Par exemple, des pantoufles, coussins de
céréales ou de graines, éponges, chiffons
humides ou autres articles surchauffés
peuvent entrainer des brdlures

s Les aliments peuvent s'enflammer. Ne
jamais réchauffer les aliments dans des
emballages qui conservent la chaleur.
Ne jamais réchauffer des aliments dans des
récipients en plastique, en papier ou autres
matériaux inflammables, sans les surveiller.
Ne jamais régler une puissance ou une
durée de micro-ondes trop élevée. Suivre
les indications de cette notice d'utilisation.
Ne jamais déshydrater des aliments aux
micro-ondes.
Ne jamais décongeler ni réchauffer au
micro-ondes a une puissance trop élevée
ou trop longtemps des aliments dont la
teneur en eau est faible, comme du pain.

m L'huile alimentaire peut s'enflammer. Ne
jamais chauffer de I'huile alimentaire seule
aux micro-ondes.



fr Précautions de sécurité importantes

/\ Mise en garde — Risque d'explosion !
Les liquides ou autres aliments dans des
récipients hermétiquement fermés peuvent
exploser. Ne jamais chauffer de liquides ou
d'autres aliments dans des récipients
hermétiguement fermés.

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

m Les aliments comportant une enveloppe ou
une peau dure peuvent éclater, a la
maniere d'une explosion, au moment de les
réchauffer, mais également aprés. Ne
jamais faire cuire d'oeufs dans leur coquille
ni réchauffer des oeufs durs. Ne jamais
faire cuire d'animaux a coquilles ni de
crustacés. Avant de faire des ceufs sur le
plat ou des ceufs pochés, percer leur
jaune.En cas d'utilisation d'aliments
comportant une enveloppe ou une peau
dure, comme des pommes, tomates,
pommes de terre ou saucisses, I'enveloppe
peut éclater. Percer I'enveloppe ou la peau
avant de les réchauffer.

m La chaleur ne se répartit pas uniformément
dans l'alimentation pour bébé. Ne jamais
réchauffer des aliments pour bébé dans
des récipients fermés. Toujours retirer le
couvercle et la tétine. Aprés réchauffage,
remuer ou secouer énergiquement. Vérifier
la température des aliments avant de
donner les aliments a l'enfant.

s Les aliments chauffés dégagent de la
chaleur. Le plat peut devenir chaud.
Toujours utiliser des maniques pour retirer
le récipient ou les accessoires du
compartiment de cuisson.

s Siles aliments sont hermétiquement
emballés, leur emballage peut éclater.
Toujours respecter les consignes figurant
sur lI'emballage. Toujours utiliser des
maniques pour retirer des plats du
compartiment de cuisson.

s Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

s Toute utilisation non conventionnelle de
I'appareil est dangereuse.
Ne sont pas autorisés le séchage
d'aliments ou de vétements, le
réchauffement de pantoufles, de coussins
de céréales ou de graines, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles
similaires.
Par exemple, des pantoufles, coussins de
céréales ou de graines, éponges, chiffons
humides ou autres articles surchauffés
peuvent entrainer des brllures

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

s Un retard d'ébullition peut se produire
lorsque vous chauffez des liquides. Cela
signifie que la température d'ébullition est
atteinte sans que les bulles de vapeur
typiques remontent. A la moindre secousse
ou vibration, le liquide chaud peut alors
subitement déborder et jaillir. Toujours
placer une cuillére dans le récipient que
vous faites chauffer. Cela permet d'éviter ce
retard d'ébullition.

/A Mise en garde — Risque de blessure !

m Toute vaisselle inappropriée peut éclater.
La vaisselle en porcelaine ou en céramique
peut présenter des microporosités dans les
poignées et les couvercles. Derriére ces
microporosités se dissimulent des cavités.
De I'humidité peut s'y introduire et faire
éclater le récipient. Utiliser uniqguement de
la vaisselle concue pour aller au micro-
ondes.

m La vaisselle et les récipients métalliques ou
la vaisselle dotée d'applications en métal
peuvent produire des étincelles en mode
micro-ondes pur. L'appareil est
endommagé. En mode micro-ondes pur,
n'utilisez jamais de récipients métalliques.

/A Mise en garde — Risque de choc
électrique !

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



/A Mise en garde — Risque de préjudice
sérieux pour la santé !

En cas de nettoyage insuffisant, la surface
de l'appareil peut étre endommagée. De
I'énergie de micro-ondes risque de
s'échapper. Nettoyez 'appareil
régulierement et enlevez immédiatement
tous les résidus d'aliments. Veillez a ce que
le compartiment de cuisson, le joint de
porte, la porte et la butée de porte restent
toujours propres. — "Nettoyage”

a la page 30

L'énergie micro-ondes peut s'échapper par
une porte de compartiment de cuisson
défectueuse ou un joint de porte
endommagé. Ne jamais utiliser I'appareil si
la porte du compartiment de cuisson, le
joint de porte ou le cadre en plastique est
endommageé. Prévenez le service apres-
vente.

L'énergie du micro-ondes s'échappe dans
le cas d'appareils sans habillage. Ne jamais
enlever I'habillage du corps de l'appareil.
Appeler le service apres-vente en cas
d'intervention de maintenance ou de
réparation.

Vapeur

/\Mise en garde — Risque de brdlure ! !

L'eau dans le réservoir d'eau peut devenir
tres chaude lorsque |'appareil continue de
fonctionner. Vider le réservoir d'eau apres
chaque utilisation de 'appareil avec de la
vapeur.

De la vapeur chaude est produite dans le
compartiment de cuisson. Ne pas mettre la
main dans le compartiment de cuisson lors
du fonctionnement de 'appareil avec de la
vapeur.

Du liquide chaud peut déborder lors de
I'enlevement de 'accessoire. Retirer
l'accessoire chaud prudemment avec des
gants isolants.

/A Mise en garde — Risque de blessures et
d'incendie !

Les liquides inflammables peuvent
s'enflammer dans le compartiment de cuisson
chaud (déflagration). Ne pas remplir le
réservoir d'eau de liquides inflammables (p.ex.
boissons alcoolisées). Remplir le réservoir
d'eau exclusivement d'eau ou de solution
détartrante que nous recommandons.

Causes de dommages fr

B Causes de dommages

Généralités

Attention !

Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur
le fond du compartiment de cuisson : Ne posez pas
d'accessoires sur le fond du compartiment de
cuisson. Ne recouvrez pas le fond du compartiment
de cuisson d'une feuille, quel que soit le type, ni de
papier cuisson. Ne placez pas de récipient sur le
fond du compartiment de cuisson si vous avez réglé
une température supérieure a 50 °C. Cela crée une
accumulation de chaleur. Les temps de cuisson ne
correspondent plus et I'émail sera endommagé.
Feuille d'aluminium : Une feuille d'aluminium placée
dans le compartiment de cuisson ne doit pas entrer
en contact avec la vitre de la porte. Cela peut
conduire a des décolorations définitives sur la vitre
de la porte

Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne
versez jamais d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud. Cela produit de la vapeur d'eau. Le
changement de température peut occasionner des
dommages sur I'émail.

Humidité dans le compartiment de cuisson : si de
I'humidité subsiste longtemps dans le compartiment
de cuisson, cela peut entrainer une corrosion.
Laissez sécher le compartiment de cuisson aprés
utilisation. Ne conservez pas d'aliments humides
dans le compartiment de cuisson pendant une
longue durée. Ne stockez pas d'aliments dans le
compartiment de cuisson.

Refroidissement avec la porte de l'appareil ouverte :
lorsque vous avez utilisé l'appareil a haute
température, laissez refroidir le compartiment de
cuisson uniguement la porte fermée. Ne coincez rien
dans la porte de l'appareil. Méme si la porte n'est
gu'en partie ouverte, les facades des meubles
voisins peuvent s'endommager avec le temps.
Laissez refroidir le compartiment de cuisson porte
ouverte uniquement lorsque la cuisson a créé
beaucoup d'humidité.

Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plague a
patisserie en cas de gateaux aux fruits trés juteux. Le
jus de fruits qui goutte de la plaque laisse des
taches définitives. Utilisez de préférence la lechefrite
a bords hauts.

Joint de porte fortement encrasseé : si le joint est
fortement encrassé, la porte de l'appareil ne ferme
plus correctement lors du fonctionnement. La fagade
des meubles voisins peut étre endommagée. Veillez
a ce que le joint soit toujours propre. — "Nettoyage
a la page 30

Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise
ou support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et
de s'accrocher a la porte de l'appareil. Ne pas
déposer de récipients ou des accessoires sur la
porte de l'appareil.

n
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Causes de dommages

Introduire I'accessoire : Selon le modéle d'appareil,
les accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la
porte. Introduire les accessoires toujours jusqu'en
butée dans le compartiment de cuisson.
Transporter I'appareil : Ne transportez ou ne portez
pas l'appareil par la poignée de la porte. La poignée
ne supportera pas le poids de l'appareil et risque de
se casser.

Micro-ondes

Attention !

Formation d'étincelles : le métal p. ex. une cuillere
dans un verre, doit se trouver a une distance d'au
moins 2 cm des parois du compartiment de cuisson
et de l'intérieur de la porte. Des étincelles pourraient
détériorer la vitre de la porte.

Combiner les accessoires : Ne pas combiner la
grille avec la lechefrite. Introduites directement l'une
sur l'autre peut occasionner la formation d'étincelles.
Les introduire uniguement a une hauteur distincte
respective.

Mode micro-ondes seul : en cas d'utilisation
uniguement avec micro-ondes, la poéle universelle
ou la plague a patisserie n'est pas compatible. Des
étincelles peuvent se produire, ce qui
endommagerait le compartiment de cuisson. Utilisez
la grille fournie comme surface support ou utilisez le
four & micro-ondes en combinaison avec un mode
de cuisson.

Barquettes en aluminium : n'utilisez aucune
barquette en aluminium dans l'appareil. La formation
d'étincelles endommage l'appareil.

Utilisation du micro-ondes sans aliments : faire
fonctionner l'appareil sans aliments dans le
compartiment de cuisson entraine une surchauffe.
Ne démarrez jamais le micro-ondes sans aliments
dans le compartiment de cuisson. Sauf pour tester
rapidement un récipient. — "Les micro-ondes"
ala page 18

N\ N\
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Popcorn au micro-ondes : ne sélectionnez jamais
une puissance trop élevée. Réglez au maximum sur
600 W. Veillez a toujours placer le cornet de pop
corn sur une assiette en verre. La vitre de la porte
peut éclater en cas de surcharge.

Vapeur

Attention !

Moules : la vaisselle doit résister a la chaleur et a la
vapeur. Les moules en silicone ne sont pas adaptés
pour la cuisson a la vapeur.

Vaisselle avec taches de rouille : N'utilisez pas de
vaisselle présentant des taches de rouille. Méme
des taches infimes peuvent occasionner de la rouille
dans le compartiment de cuisson.

Liguides qui s'égouttent : Lors de la cuisson a la
vapeur avec un bac de cuisson perforé, insérez
toujours en-dessous la plaque a péatisserie, la
lechefrite ou le bac de cuisson non perforé. Cela
permet de recueillir le liquide qui s'égoutte.

Eau chaude dans le réservoir d'eau : L'eau chaude
peut endommager la pompe. Remplissez le
réservoir d'eau exclusivement d'eau froide.
Endommagement de I'émail : ne faites jamais
fonctionner votre appareil lorsque de l'eau se trouve
sur le fond du compartiment de cuisson. Essuyez
I'eau qui se trouve sur le fond du compartiment de
cuisson avant toute utilisation.

Solution détartrante : veillez a ce qu'aucune solution
détartrante n'entre en contact avec le bandeau de
commande ou toute autre surface de l'appareil.
Vous risquez d’endommager les surfaces. Si
toutefois cela se produisait, éliminez immédiatement
la solution détartrante avec de I'eau.

Nettoyage du réservoir d'eau : Ne pas nettoyer le
réservoir d'eau au lave-vaisselle. Cela
endommagerait le réservoir d'eau. Nettoyez le
réservoir d'eau avec un chiffon doux et un produit a
vaisselle usuel du commerce.



Protection de

I'environnement

Votre nouvel appareil est d'une trés grande efficacité
énergétique. Vous trouverez ici des conseils comment
Vous pouvez économiser encore plus d'énergie lors de
l'utilisation de l'appareil et comment correctement
éliminer l'appareil.

Economie d'énergie

Préchauffez I'appareil uniguement si cela est indiqué
dans la recette ou dans les tableaux de la notice
d'utilisation.

Pour cuire des patisseries, utilisez des moules de
couleur foncée, lagués noirs ou émaillés. Ces types
de moules absorbent bien la chaleur.

Ouvrez le moins possible la porte de I'appareil
pendant le fonctionnement.

Si vous souhaitez faire cuire plusieurs gateaux,
faites-les cuire les uns aprés les autres. Le
compartiment de cuisson est encore chaud. Le
temps de cuisson diminue au deuxieme gateau.
Vous pouvez aussi placer 2 moules a cake cote a
cOte dans le compartiment de cuisson.

Si les temps de cuisson sont assez longs, vous
pouvez éteindre I'appareil 10 minutes avant la fin du
temps de cuisson, puis terminer la cuisson grace a
la chaleur résiduelle.

Elimination écologique
rY Y Elimi_nez I'emballage en respectant
e,, I'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive
E européenne 2012/19/UE relative aux appareils
[

électriques et électroniques usagés (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et
une récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.

Protection de I'environnement
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& Présentation de I'appareil

Dans ce chapitre, nous vous expliquons les éléments
d'affichage et de commande. De plus, vous allez
découvrir les différentes fonctions de votre appareil.

Remarque : Des variations de détails ou de couleurs
sont possibles selon le modele d'appareil.

Bandeau de commande

Via le bandeau de commande, vous réglez les
différentes fonctions de votre appareil a l'aide du
sélecteur de fonction et du sélecteur rotatif. L'écran
affiche les réglages actuels.

L'apercu montre le bandeau de commande, I'appareil
allumé, avec un mode de fonctionnement sélectionné.

=T =re =

Sélecteur de fonctions
Le sélecteur de fonction vous permet de régler le
mode de fonctionnement ou d'autres fonctions.
Vous pouvez tourner le sélecteur de fonction vers
la gauche ou la droite a partir de la position zéro.
Champs tactiles
Sous les champs tactiles se trouvent des sondes.
Effleurez le symbole pour sélectionner la fonction.
Affichage
L'affichage indique le symbole des fonctions
actives et les fonctions de temps.
Sélecteur rotatif
Réglez la température pour le mode de cuisson
avec le sélecteur rotatif ou sélectionnez le réglage
pour d'autres fonctions.
Vous pouvez tourner le sélecteur rotatif vers la
gauche ou la droite.

2

g

Remarques

m Sur certains appareils, le sélecteur de fonction ou le
sélecteur rotatif sont escamotables. Pour les
enclencher et les désenclencher, appuyez le
sélecteur pour le placer en position zéro.

m Sile sélecteur de fonction se trouve en position zéro
(mode économie d'énergie) et qu'une fonction est
sélectionnée, quelques secondes s'écoulent avant
que la fonction concernée soit disponible (par ex.
micro-ondes).

10

Sélecteur de fonction

Le sélecteur de fonction vous permet de régler les
modes de fonctionnement ou d'autres fonctions.

Afin que vous trouviez toujours le mode de
fonctionnement approprié pour votre plat, nous vous
expliquons ci-aprés les différences et les utilisations.

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

w Micro-ondes Sélectionnez le mode micro-ondes.

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

& Chaleur tournante Le ventilateur répartit uniformément

dans le compartiment de cuisson la
chaleur de la résistance située dans la
paroi arriere.

Gril Toute la surface située sous |a résis-
tance chauffante du gril est chauffée.

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

Sert au détartrage de I'évaporateur et
le maintient opérationnel.

& Grilair pulsé

N Détartrage

© Rincage Nettoie les tuyaux de I'unité de vapeur
avec de l'eau.
P Programmes Vous trouverez ici des réglages déja

préprogrammes pour de nombreux
plats.




Champs tactile et écran

Les champs tactiles vous permettent de régler
différentes fonctions supplémentaires de votre appareil.
Les valeurs pour ce faire apparaissent a l'affichage.

Champs tactiles

Vous trouverez ci-aprés une bréve explication de la
signification des différentes touches et des champs
tactiles.

e Micro-ondes Sélectionner les niveaux de puissance
du micro-ondes, et activer la fonction
micro-ondes pour un mode de cuis-
son.

e Vapeur Sélectionnez le niveau de vapeur et
enclenchez la fonction vapeur pour
un mode de cuisson.

P Programmes Appeler une sélection de programme,
régler le numéro de programme avec
le sélecteur rotatif.

®© Fonctions de Sélectionner les fonctions de temps

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

Az Préchauffage Activer/désactiver le préchauffage

rapide rapide

°C/kg Température/ Sélectionnez Température/poids et

poids effectuez les réglages a l'aide du
sélecteur rotatif.

DII Démarrage/arrét  Démarrer ou arréter le fonctionne-
ment

Remarque : Un appui long met fin au
fonctionnement en cours, les réglages
dumode de fonctionnement sélection-
né sont réinitialisés a leur valeur stan-
dard.

Affichage

L'écran est structuré de telle maniére que vous puissiez
lire les indications d'un coup d'oeil, de maniére
appropriée a chaque situation.

La valeur que vous pouvez actuellement régler est
focalisée. Le focus est représenté par une barre rouge
sous la valeur de réglage.

La valeur focalisée peut directement étre modifiée a
l'aide du sélecteur rotatif.

Présentation de l'appareil fr

Eléments d'affichage

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

A\ Minuterie Si ce symbole est marqué, la minute-
rie apparait a l'affichage.

Il Durée Si ce symbole est marqué, la durée
apparait a I'affichage.

® Heure Si ce symbole est marqué, I'heure

apparait a l'affichage.
h:min Heures/minutes  Durée en heures et en minutes

min:s Minutes/ Durée en minutes et en secondes
secondes

1y Bac collecteur Affichage du statut du bac collecteur

1y Réservoir d'eau  Affichage du statut du réservoir d'eau

Az Chauffage rapide  Sice symbole est allumé, le chauffage
rapide est active.

5% Détartrage Sile symbole s'allume, il faut détartrer
l'appareil.

Affichage du statut du bac collecteur et du réservoir
d'eau

L'affichage de statut s'allume uniguement lorsque le
bac collecteur ou le réservoir d'eau sont nécessaires
pour le mode de fonctionnement sélectionné. Il peut
représenter différents états et vous informe sur les
étapes de traitement nécessaires.

Affichage du statut du réservoir d'eau

Le symbole Le réservoir d'eau se trouve dans
s'allume, lafleche son logement et doit &tre rempli.
clignote

Le symbole cli- Le réservoir d'eau ne se trouve pas

LoJ gnote sans fleche dans son logement et doit étre
iNsére.

Le symbole Le réservoir d'eau ne se trouve pas
s'allume sans dans son logement. Aucune autre
fleche action n'est nécessaire.

Affichage du statut du bac collecteur

Le symbole Le bac collecteur se trouve dans son
s'allume, lafleche logement et doit étre vidé.

clignote

Le symbole cli-  Le bac collecteur ne se trouve pas

LoJ gnote sans fleche dans son logement. Insérez le bac
collecteur dans son logement.

Le symbole Le bac collecteur se trouve dans son
s'allume sans logement. Aucune autre action n'est
fleche nécessaire.
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Affichage de la température

Le thermomeétre rouge situé au-dessus a droite de
I'écran indique que l'appareil chauffe.

Si un mode de chauffage est réglé, alors les barres se
remplissent en rouge de bas en haut a mesure que le
compartiment de cuisson continue a chauffer.

Pour le gril et la cuisson vapeur, les barres s'allument
immeédiatement entierement.

Les barres ne s'allument pas pour la fonction micro-
ondes.

Lorsque vous préchauffez, le moment optimal pour
I'enfournement de votre mets est atteint dés que les
cing barres sont toutes allumées en rouge.

Remarque : DU a l'inertie thermique, la température
affichée peut étre légerement différente de la
température réelle dans le compartiment de cuisson.

Mode nuit

Pour économiser de I'énergie, la luminosité de I'écran
est automatiqguement réduite a une valeur plus faible
entre 22 heures et 5h59.

Sélecteur rotatif

Le sélecteur rotatif permet de modifier les valeurs de
réglage qui sont affichées et sélectionnées a l'écran.

Pour certaines listes de sélection, par ex. un
programme, le premier point réapparait apres le
dernier.

Pour certaines valeurs, par ex. le poids, vous devez
ramener le sélecteur rotatif en arriére lorsque la valeur
minimale ou maximale est atteinte.

Modes de fonctionnement

Votre appareil dispose de différents modes de
fonctionnement qui vous facilitent son utilisation.

Vous trouverez les descriptions précises concernant
ces modes dans les chapitres correspondants.

Modes de cuisson Pour la préparation optimale de vos
—> "Utilisation de 'appareil” Mets, vous disposez de différents

alapage 17

tés.
Micro-ondes Le micro-ondes vous permet de cuire,
—> "L es micro-ondes" chauffer ou décongeler vos plats plus
ala page 18 rapidement.
Vapeur Pour la préparation optimale de vos

—> "Vapeur"alapage21  Mets, vous disposez de differents

niveaux de vapeur parfaitement adap-

tés.

12

modes de cuisson parfaitement adap-

Mode combingé du micro- Ce mode vous permet d'enclencher le

ondes micro-ondes en plus d'un mode de
—> "Réglage du mode cuisson.

combiné du micro-ondes"

alapage 20

Mode combing vapeur Ce mode vous permet d'enclencher

—> "Régler le mode combiné Un mode de cuisson en plus de la
vapeur" a la page 22 fonction vapeur.

Nettoyage Plusieurs fonctions de nettoyage
—> "Fonction nettoyage" existent pour le nettoyage : détartrage
ala page 32 etrincage.

Réglages de base
—> "Réglages de base"
alapage 29

Vous pouvez adapter les réglages de
base de votre appareil en fonction de
VS souhaits.

Modes de cuisson

Afin que vous trouviez toujours le mode de cuisson
approprié pour votre plat, nous vous expliquons ci-
apres les différences et les utilisations.

Les symboles relatifs aux différents modes de cuisson
vous aident a les reconnaitre.

&, Chaleurtour- 40°C Laisser lever de la pate a la levure
nante de boulanger, décongeler des
tartes a la creme fraiche.

100-230°C  Pour faire cuire et rotir sur un
niveau.

- Gril Positions gril  Pour griller des piéces peu
: gpaisses, telles que des steaks,
1 =faible des saucisses ou des toasts et
2 =moyen  POUr gratiner.

3 = fort

¢ Grilairpulsé  100-190°C  Pour le ratissage de volaille, de
poisson entier et de gros mor-
ceaux de viande.

Valeurs de référence

Pour chague mode de cuisson, l'appareil indique une
température ou position de référence. Vous pouvez les
valider ou les modifier dans la plage respective.



Vapeur

Vous pouvez utiliser la fonction vapeur seule ou
combinée a tous les modes de cuisson et a la fonction
micro-ondes.

Pour utiliser la fonction vapeur de maniére optimale,
retirez la grille. Insérez la lechefrite en verre au niveau 3
et placez le récipient de cuisson a la vapeur sur la
lechefrite en verre.

Niveaux de vapeur

Plusieurs intensités sont a votre disposition pour la
fonction vapeur. Les niveaux de vapeur peuvent étre
sélectionnés via le champ tactile 2. Le niveau de
vapeur sélectionné est représenté a l'affichage.

1 faible Pour décongeler des
légumes, de la viande,

du poisson et des fruits. AN low

2 moyen Pour la préparation de
desserts, de poisson et

de saucisses.

3 fort Pour cuire des Iégumes,
du poisson, des garni-
tures, pour extraire du

jus et pour blanchir.

high

Micro-ondes

Différents niveaux de puissance de micro-ondes sont a
votre disposition ; ils sont adaptés a différents types de
mets et de préparation. Les puissances du micro-ondes
ne correspondent pas toujours exactement au nombre
de watts utilisés par l'appareil.

Vous disposez des puissances de micro-ondes
suivantes.

90 1 heure 30 minutes
180 1 heure 30 minutes
360 1 heure 30 minutes
600 1 heure 30 minutes
1000 30 minutes

La fonction micro-ondes peut étre utilisée seule ou
combinée avec tous les modes de cuisson et la
fonction vapeur.

Présentation de l'appareil fr

Exceptions :
Wy Puissance de micro-ondes 1 000 Watts
2 Chaleur tournante 40°C

Pour savoir comment combiner le micro-ondes avec les
types de cuisson et la fonction Vapeur, consultez :

— "Réglage du mode combiné du micro-ondes”

a la page 20

Compartiment de cuisson

Différentes fonctions dans le compartiment de cuisson
facilitent I'utilisation de votre appareil. Ainsi par ex., une
large surface du compartiment de cuisson est éclairée
et un ventilateur de refroidissement protege I'appareil
d'une surchauffe.

Ouvrir la porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de l'appareil pendant un
fonctionnement en cours, ce dernier sera interrompu.
Fermez la porte et effleurez le champ Pl pour
poursuivre le fonctionnement.

Eclairage du compartiment de cuisson

L'éclairage du compartiment de cuisson est toujours
allumé pendant le fonctionnement. Il s'éteint lorsque le
fonctionnement est terminé.

L'éclairage du compartiment de cuisson s'allume
lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil. Cela vous
facilite les choses par ex. lors du nettoyage de votre
appareil. L'éclairage du compartiment de cuisson
s'éteint de nouveau automatiquement aprés environ
15 minutes.

Ventilateur de refroidissement

Votre appareil est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidissement se
met en marche en fonctionnement. L'air chaud
s'échappe au-dessus de la porte.

Le ventilateur de refroidissement continue de
fonctionner un certain temps aprés le fonctionnement.

Attention !
Ne couvrez pas les fentes d'aération. Sinon l'appareil
surchauffe.

Remarques

m L'appareil reste froid en mode micro-ondes.
Toutefois le ventilateur de refroidissement se met en
marche. Il peut continuer de fonctionner méme si le
mode micro-ondes est déja terminé.

m De |'eau de condensation peut se former a la vitre
de la porte, aux parois intérieures et a la sole. Ceci
est normal et ne compromet pas le fonctionnement
de l'appareil. Essuyez l'eau de condensation apres
la cuisson.
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Bandeau du réservoir

Le bandeau du réservoir se trouve en dessous de la
porte de l'appareil et permet d'accéder au bac
collecteur et au réservoir d'eau. lls se trouvent tous
deux derriere le bandeau du réservoir. Pour ouvrir et
fermer le bandeau du réservoir, procédez comme suit :

Pour ouvrir, appuyez brievement au milieu du bandeau
du réservoir. Le bandeau du réservoir se replie vers le
haut.

Pour le refermer, repliez le bandeau du réservoir vers le
bas et appuyez brievement au milieu du bandeau du
réservoir. Le bandeau du réservoir est verrouillé.

Réservoir d'eau

L'appareil est équipé d'un réservoir d'eau. Le réservoir
d'eau se trouve a droite en dessous du bandeau du
réservoir. Pour les modes de cuisson a la vapeur,
remplissez le réservoir d'eau avec de I'eau. — "Remplir
le réservoir d’eau” a la page 23

Si la fleche du symbole du réservoir d'eau (&) clignote a
I'affichage, le réservoir d'eau doit étre rempli d'eau
fraiche.

Poignée pour retirer et insérer le réservoir d'eau
Ouverture pour le remplissage
Couvercle du réservoir
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Bac collecteur

L'appareil est doté d'un bac collecteur. Le bac
collecteur se trouve a gauche derriere le bandeau du
réservoir. Videz le bac collecteur avant et apres avoir
exécuté les fonctions de nettoyage— "Fonction
nettoyage" a la page 32

Si la fleche du symbole du bac collecteur (o) clignote a
I'affichage, le bac collecteur doit étre vidé.

[2] [3]

—
é’\Z’
~

Poignée pour retirer et insérer le réservoir d'eau
Ouvertures du bac
Couvercle du réservoir



Bl Accessoires

Votre appareil est livré avec divers accessoires. Vous
trouverez ici un apergu des accessoires fournis et de
leur utilisation.

Accessoires fournis

Votre appareil est équipé des accessoires suivants :

Grille

Comme surface support pour
des moules ou pour faire des
grillades et pour gratiner.
Utilisez la grille pour griller sur
les positions d'enfournement 3
et 4.

La grille n'est pas adaptée au
mode micro-ondes pur, ni au
mode vapeur.

Veillez a ce que l'insertion se
fasse dans le sens a.

Léchefrite en verre
\/ La lechefrite en verre peut étre
utilisée dans tous les modes de

fonctionnement et en mode
combiné pour la cuisson. Par
ailleurs, elle sert de protection
contre les projections lorsque
vous faites griller des aliments
directement sur la grille.
Laissez refroidir la lechefrite en
verre avant de la nettoyer ou de
la plonger dans l'eau froide,
sinon le verre risque d'étre
endommage.

Récipient de cuisson a la
vapeur

Le récipient de cuisson a la
vapeur est posé dans une poéle
€n verre pour cuire avec les
modes de fonctionnement
vapeur ou vapeur avec micro-
ondes. Pour ce faire, la poéle
en verre doit étre insérée au
niveau 3. Les aliments peuvent
étre posés directement sur le
récipient de cuisson a la
vapeur.

Le récipient de cuisson a la
vapeur est lavable au lave-
vaisselle.

N'utilisez pas le récipient de
cuisson a la vapeur seul dans
un micro-ondes ni avec les
modes de cuisson gril, chaleur
tournante ou gril air pulsé.

Utilisez uniquement les accessoires d'origine du
fabricant de votre appareil. lls ont été spécialement
élaborés pour votre appareil.

Vous pouvez acheter des accessoires aupres du
service aprés-vente, dans les commerces spécialisés
ou sur Internet.

Accessoires fr

Accessoires supplémentaires

Selon le modéle de 'appareil, des accessoires
supplémentaires peuvent étre fournis.

Grille d'insertion

y Pour rétir. Placez la grille

~ d'insertion avec les pieds vers
le bas dans la |échefrite en
verre. Cela vous permet de
VOUS assurer que la graisse qui
s'écoule et le jus de viande sont
recueillis. La grille d'insertion
n'est pas adaptée au mode
micro-ondes ni au mode
Vapeur.

Accessoire spécial

D'autres accessoires sont en vente aupres du service
aprés-vente ou dans le commerce spécialisé.

Cocotte en verre
Pour des plats braisés et des gratins préparés au four.

Insertion de lI'accessoire

Le compartiment de cuisson possede 4 niveaux
d'enfournement. Les niveaux d'enfournement du
compartiment de cuisson se comptent du bas vers le
haut.

Insérez I'accessoire dans le guide et poussez-le a fond.

Remarque : Le fond du compartiment de cuisson
(niveau 0) est particulierement adapté au mode micro-
ondes car la puissance du micro-ondes y est la
meilleure. Utilisez pour ce faire exclusivement de la
vaisselle adaptée aux micro-ondes.
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@ Avant la premiére
utilisation

Avant que vous puissiez utiliser votre nouvel appareil,
vous devez procéder a quelques réglages. Nettoyez
aussi le compartiment de cuisson et les accessoires.

L'appareil doit étre completement monté et raccordé au
préalable.

Premiére mise en service

Vous étes invité a régler I'neure aprées avoir effectué un
branchement électrique ou apres une panne de
courant. Quelgues secondes peuvent s'écouler avant
que l'invitation apparaisse.

Régler I'heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
focalisé. La valeur {Z:00 clignote a I'écran et le

symbole ® s'allume. Réglez I'heure.

1. Réglez I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Effleurez le champ ®.
L'heure est réglée.

Modifier I'heure

Remarque : L'appareil doit étre éteint pour pouvoir
modifier I'heure.

1. Appuyez deux fois sur le champ O.

Le symbole ® et I'heure apparaissent.
2. Réglez I'heure a l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ ®.

L'heure est réglée.

Remarques

m Sivous n'appuyez pas sur le champ © aprés avoir
réglé I'heure, la valeur réglée est automatiquement
reprise aprés quelques secondes.

m Sivous tournez le sélecteur de fonction pendant les
réglages, il doit étre ensuite de nouveau amené sur
la position zéro. Ce n'est qu'aprés que vous pouvez
utiliser l'appareil.

m Pour réduire la consommation de votre appareil en
veille, vous pouvez masquer I'heure.

Réglez la classe de dureté de I'eau.

Pour que l'appareil vous rappelle de maniére fiable un
détartrage requis en attente, vous devez régler
correctement la classe de dureté de I'eau.

La classe de dureté de I'eau 4 (trés dure) est réglée en
usine.

Attention !

Dommages de l'appareil dus a l'utilisation de liquides
non appropriés.

N'utilisez pas d'eau distillée, ni d'eau du robinet
fortement chlorée (> 40 mg/l), ni d'autres liquides.
Utilisez exclusivement de I'eau froide et fraiche du
robinet sans gaz carbonique, ou de I'eau adoucie.
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Remarques

m Sivotre eau est trés calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau adoucie.

m Sivous utilisez exclusivement de I'eau adoucie, dans
ce cas vous pouvez régler la dureté de l'eau sur
« adoucie ».

m Sivous utilisez de I'eau minérale, réglez la classe de
dureté de l'eau sur 4 « trés dure ».

m Sivous utilisez de I'eau minérale, utilisez dans ce
cas uniquement de I'eau minérale non gazeuse.

0 0 adoucie
1 (jusqu'a 1,3 mmol/l) 1 douce

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2 moyenne
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 dure

4 (plus de 3,8 mmol/I) 4 trés dure

Vous pouvez modifier la classe de dureté de I'eau dans
les réglages de base.— "Réglages de base"
ala page 29

Nettoyer le compartiment de cuisson et les
accessoires

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

Nettoyer le compartiment de cuisson

Afin d'éliminer I'odeur de neuf, chauffez le compartiment
de cuisson a vide, la porte fermée. ldéalement une
heure en mode Chaleur tournante & a 180°C.
Assurez-vous que le compartiment de cuisson ne
contient pas de restes d'emballage.

1. Réglez le sélecteur de fonction sur Chaleur
tournante .

2. Réglez 180 °C & l'aide du sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ DlI.

~ L'appareil commence a chauffer.

Eteignez I'appareil au bout d'une heure. Pour ce faire

effleurez le champ DI, puis tournez le sélecteur de

fonction sur la position zéro.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiéere fois,
nettoyez-les soigneusement a I'eau chaude additionnée
de produit a vaisselle et une lavette douce.



EY Utilisation de I'appareil

Nous vous avons déja présenté les éléments de
commande et leur fonctionnement. Maintenant, nous
vous expliqguons comment régler votre appareil. Vous
apprendrez ce qui se passe lors de la mise sous
tension et de la mise hors tension et comment régler
les modes de fonctionnement.

Allumer et éteindre I'appareil
Avant de pouvoir régler quoi que ce soit sur votre
appareil, vous devez l'allumer.

Si vous n'avez pas besoin de votre appareil, mettez-le
hors tension. Si vous n'effectuez aucun réglage pendant

une longue période, l'appareil s'éteint automatiquement.

Allumer I'appareil

Tournez le sélecteur de fonction pour mettre I'appareil
en service.

L'écran affiche avec une valeur standard. L'appareil est
opérationnel.

Les différents chapitres vous expliquent comment régler
les modes de fonctionnement.

Eteindre I'appareil

Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.
Une fonction éventuellement en cours est annulée.
L'heure est affichée.

Remarque : Dans les réglages de base vous pouvez
déterminer si I'neure doit étre affichée ou pas lorsque
l'appareil est éteint.

Régler un mode de fonctionnement

Aprés avoir sélectionné un mode de fonctionnement,
des valeurs de référence apparaissent a l'affichage.
Vous pouvez immédiatement démarrer ce réglage.

De maniéere générale :

1. Sélectionnez le mode de fonctionnement a l'aide du
sélecteur de fonction.

2. Procédez a d'autres réglages, si nécessaire.
Pour ce faire, effleurez le champ correspondant et
modifiez la valeur a I'aide du sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ DlI.
L'appareil se met en marche. La LED D|| s'allume.

Utilisation de I'appareil fr

Réglage du mode de cuisson et de la
température

Exemple : chaleur tournante & a 200°C

1. Réglez le mode de cuisson Chaleur tournante J a
l'aide du sélecteur de fonction.
La température de référence 160°C apparait.

2. Réglez la température a 200 °C au moyen du
sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ DlI.

L'appareil commence a chauffer. La LED D|| s'allume.
L'affichage de la température se remplit.

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

Remarques

m Lors d'un fonctionnement continu, de légeres
variations de température sont normales apres la
chauffe selon le mode de cuisson.

m En cours de fonctionnement la température ne peut
pas étre réglée sur 40°C.

Réglage de la durée

—

Réglez le mode de cuisson et la température.

2. Effleurez le champ ® jusqu'a ce que le symbole |2
soit focaliseé.

3. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la durée
souhaitée.

4. Effleurez le champ DII.

L'appareil commence a chauffer. La LED Dl s'allume.

La durée s'écoule visiblement.

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.

Le fonctionnement s'arréte, la LED DI clignote.
Fermez la porte de l'appareil.

Effleurez le champ DlI.

Le fonctionnement se poursuit, la LED D] s'allume.

“nN
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Annuler le fonctionnement
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimes.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.

Chauffage rapide

Avec le chauffage rapide, votre four atteint
particulierement vite la température réglée.

Utilisez le chauffage rapide pour des températures
supérieures a 100 °C. Le chauffage rapide est
disponible pour les modes de cuisson suivants :

m A Chaleur tournante (exception : chaleur tournante
40 °C)
m X Gril air pulsé

Afin d'obtenir un résultat de cuisson uniforme,
enfournez votre plat seulement lorsque le chauffage
rapide est terminé.

1. Réglez le mode de cuisson et la température.
2. Effleurez le champ 2.
Le symbole 42 s'allume.

3. Effleurez le champ DI

L'appareil commence a chauffer. La LED || s'allume.

Le chauffage rapide est terminé

Un signal retentit. Le symbole 42 disparait de
I'affichage. Votre appareil continuer a fonctionner avec
le mode de cuisson et la température réglés. Enfournez
votre plat dans le compartiment de cuisson.

Annuler le chauffage rapide

Effleurez le champ %. Le symbole 42 disparait de
I'affichage. Votre appareil continuer a fonctionner avec
le mode de cuisson et la température réglés.

Remarque : Le chauffage rapide est désactivé
automatiqguement aprés 15 minutes maximum.

Coupure de sécurité automatique

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

L'appareil s'éteint automatiquement au bout de
9 heures.
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Les micro-ondes

Le micro-ondes vous permet de cuire, chauffer ou
décongeler vos mets trés rapidement. Le micro-ondes
peut étre utilisé seul ou combiné avec des modes de
cuisson.

Pour utiliser le micro-ondes de maniéere optimale, tenez
compte des consignes concernant les récipients et
basez-vous sur les indications dans les tableaux
d'utilisation a la fin de la notice d'utilisation.

Pour utiliser le micro-ondes de maniére optimale, posez
votre récipient sur le fond du compartiment de cuisson.
Retirez la grille. Respectez les indications concernant
les récipients.

Récipient
Les récipients ne sont pas tous appropriés aux micro-
ondes. Afin que vos mets soient chauffés et que

l'appareil ne soit pas endommagé, utilisez uniguement
des récipients appropriés aux micro-ondes.

Récipients appropriés

Sont appropriés des récipients en verre,
vitrocéramique, porcelaine, céramique ou plastique
résistant a la chaleur. Ces matiéres laissent passer les
micro-ondes.

Vous pouvez également utiliser de la vaisselle de
service. Vous n'aurez pas besoin de transvaser. Utilisez
de la vaisselle avec des motifs dorés ou argentés
uniquement si le fabricant garantit qu'elle est
appropriée aux micro-ondes.

Récipients inappropriés

Les récipients métalliques sont inappropriés. Le métal
ne laisse pas passer les micro-ondes. Dans les
récipients en métal fermeés, les mets restent froids.

Attention !

Formation d'étincelles : le métal p. ex. une cuillére dans
un verre, doit se trouver a une distance d'au moins

2 cm des parois du compartiment de cuisson et de
l'intérieur de la porte. Des étincelles pourraient
détériorer la vitre de la porte.

Test de la vaisselle

Ne faites jamais fonctionner les micro-ondes sans
aliments. La seule exception a cette regle est le test de
vaisselle de trés courte durée.

Si vous n'étes pas slr que votre récipient est
microondable, effectuez ce test.

1. Placez le récipient vide pendant 2 - 1 minute dans
le compartiment de cuisson a la puissance
maximale.

2. Entre-temps, vérifiez la température du récipient.

Le récipient doit rester froid ou tiéde.

S'il est chaud ou si des étincelles se produisent, votre
récipient n'est pas approprié.
Arrétez le test.



AMise en garde — Risque de brilure !

Les éléments accessibles deviennent chauds pendant
le fonctionnement. Ne jamais toucher les éléments
chauds. Eloigner les enfants.

Niveaux de puissance de micro-ondes

Les puissances de micro-ondes sont des niveaux et ne
correspondent pas toujours exactement au nombre de
watts utilisés par l'appareil.

Les puissances du micro-ondes sont a votre
disposition.

90 1 heure 30 minutes  Pour décongeler des aliments
délicats.

180 1 heure 30 minutes  Pour décongeler et poursuivre
la cuisson.

360 1 heure 30 minutes  Pour faire cuire de la viande et
faire chauffer des mets délicats.

600 1 heure 30 minutes  Pour faire chauffer et cuire des
mets.

1000 30 minutes Pour faire chauffer des liquides.

Valeurs de référence :

L'appareil propose une durée pour chague puissance
du micro-ondes. Vous pouvez la valider ou la modifier
dans la plage respective.

Le réglage maximal est prévu pour réchauffer les
liguides. Pour protéger l'appareil, la puissance
maximale du micro-ondes est réduite apres quelques
temps. La pleine puissance est de nouveau disponible
aprés un temps de refroidissement.

Intervalle du réglage du temps

L'intervalle lors du réglage de la durée de
fonctionnement se modifie avec la longueur de la durée
de fonctionnement.

Les micro-ondes fr

Réglage des micro-ondes

Exemple : puissance micro-ondes 600 Watts, durée
5 minutes.

1. Sélectionnez la fonction micro-ondes ¥ a l'aide du
sélecteur de fonction.
L’appareil est prét a I'emploi. La puissance micro-
ondes ¥ maximale est affichée a I'écran comme
valeur de référence, elle peut étre modifiée a tout
moment.

2. Sélectionnez la puissance de micro-ondes souhaitée
via le champ tactile.

W

La puissance du micro-ondes et une durée de
référence sont affichées.

3. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la durée
souhaitée.
Remarque : Vous pouvez également d'abord régler
la durée, puis la puissance de micro-ondes.

4. Effleurez le champ DlI.

(]

nc.nn
min II_"_I

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

1 heure - 1 heure 30 minutes 5 minutes

(el

~UF55

La durée s'écoule a I'affichage. La LED DIl s'allume.

La durée est écoulée

Un signal retentit. Ouvrez la porte de I'appareil ou
effleurez un champ au choix.

Modifier la durée

Modifiez la durée a l'aide du sélecteur rotatif. La
modification sera validée aprés quelques secondes.
Modifier la puissance micro-ondes

Effleurez le champ %% jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a I'affichage.
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Remarques
m Appuyez plusieurs fois pour passer du niveau de

puissance le plus élevé a la puissance la plus faible.

m Sila fonction micro-ondes est uniquement ajoutée
apres le démarrage, l'appareil se met en pause.
Démarrez le fonctionnement via le champ Dl

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED D|| clignote.
Fermez la porte de I'appareil.
3. Effleurez le champ DlI.

Le fonctionnement se poursuit, la LED D] s'allume.

N

Annuler le fonctionnement
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimes.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.

Régler le mode combiné du micro-ondes
Vous pouvez combiner la fonction micro-ondes a tous
les modes de cuisson et a la fonction vapeur. L'appareil
chauffe et le micro-ondes est enclenché en méme
temps. Votre mets est ainsi prét plus vite.

Possibilités de combinaisons
= Vapeur

m J Chaleur tournante

m  Gril

m X Gril air pulsé

Exceptions :
wr Puissance de micro-ondes 1 000 Watts
&, Chaleur tournante 40°C

Régler le mode combiné

Exemple : chaleur tournante & 190 °C avec micro-
ondes a 360 W, 17 minutes.

1. Réglez la fonction Chaleur tournante J a l'aide du
sélecteur de fonction.

Une valeur de référence pour la température
apparait.

2. Au moyen du sélecteur rotatif, réglez la température
souhaitée.

3. Effleurez le champ Puissance du micro-ondes %
jusqu'a ce que la puissance souhaitée apparaisse
sélectionnée.

Une durée de référence apparait.

4. Réglez la durée a l'aide du sélecteur rotatif.

5. Effleurez le champ DIl
Le fonctionnement démarre, la LED D|| s'allume. La
durée s'écoule visiblement.

La durée est écoulée

Un signal retentit, le symbole D|| cesse de s'allumer. Le
mode combiné est terminé. Effleurez un champ au
choix pour arréter le signal sonore.
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Modifier la puissance micro-ondes

Effleurez le champ ¥ jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a I'affichage.

Remarques

m Appuyez plusieurs fois pour passer du niveau de
puissance le plus élevé a la puissance la plus faible.

m Sila fonction micro-ondes est uniquement ajoutée
aprés le démarrage, l'appareil se met en pause.
Démarrez le fonctionnement via le champ Dl

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
I'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED DIl clignote.

2. Fermez la porte de l'appareil.

3. Effleurez le champ DI
Le fonctionnement se poursuit, la LED D|| s'allume.

Annuler le fonctionnement
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimes.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.

Sécher le compartiment de cuisson

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

Réchauffer le compartiment de cuisson

Pour sécher, chauffez le compartiment de cuisson afin

de permettre a I'numidité de s'évaporer. Ensuite, ouvrez
la porte de l'appareil pour permettre a la vapeur d'eau

de s'échapper du compartiment de cuisson.

1. Laissez l'appareil refroidir.

2. Eliminez immédiatement les grosses salissures et
essuyez I'numidité présente dans le fond du
compartiment de cuisson.

3. Avec le sélecteur de fonction gril air pulsé X

4. Effleurez deux fois sur le champ O.

Le symbole Durée |9l est marqué a l'affichage.

5. Réglez une durée de 15 minutes au moyen du
sélecteur rotatif.

6. Démarrez le fonctionnement au moyen du
champ DI
Le séchage est lancé et se termine
automatiquement apres 15 minutes.

7. Ouvrez la porte de l'appareil et laissez-la ouverte 1 a
2 minutes pour permettre a I'humidité de s'échapper
du compartiment de cuisson.

Séchez le compartiment de cuisson a la main

-

. Laissez l'appareil refroidir.

2. Retirez les salissures du compartiment de cuisson.

3. Séchez le compartiment de cuisson avec une
éponge.

4. Laissez la porte de l'appareil ouverte 1 heure pour

que le compartiment de cuisson soit complétement

sec.



& Vapeur

Vous pouvez utiliser la fonction vapeur seule ou
combinée a tous les modes de cuisson et a la fonction
micro-ondes.

Pour utiliser la fonction vapeur de maniére optimale,
retirez la grille. Insérez la léchefrite en verre au niveau 3
et placez le récipient de cuisson a la vapeur sur la
lechefrite en verre.

Vapeur fr

Régler la vapeur

Remarque : Si I'appareil n'a pas été utilisé pendant une
longue période, lancez d'abord un cycle de ringage ©.
— "Fonction nettoyage" a la page 32

Exemple : niveau de vapeur 2 : moyen, durée
10 minutes.

1. Sélectionnez la fonction vapeur 2* & l'aide du
sélecteur de fonction.

low -
med i

% 3000

»H W

AMise en garde — Risque de bralures !

De la vapeur chaude peut s'échapper lorsque vous
ouvrez la porte de l'appareil. La vapeur n'est pas visible
selon sa température. Ne pas se placer trop prés de
l'appareil lors de I'ouverture. Ouvrir prudemment la
porte de l'appareil. Eloigner les enfants.

Bruits

Pompe

Vous entendez un bruit de bourdonnement pendant le
fonctionnement. Ce bruit survient pendant le
fonctionnement de la pompe. Il s'agit d'un bruit de
fonctionnement normal.

Cuisson a la vapeur

Niveaux de vapeur

Plusieurs intensités sont a votre disposition pour la
fonction vapeur. Les niveaux de vapeur peuvent étre
sélectionnés via le champ tactile 2. Le niveau de
vapeur sélectionné est représenté a l'affichage.

1 faible Pour décongeler des
légumes, de la viande,

du poisson et des fruits.

= | low

2 moyen Pour la préparation de
desserts, de poisson et

de saucisses.

3 fort Pour cuire des Iégumes,
du poisson, des garni- o~ .
tures, pour extraire du ~ h h

jus et pour blanchir.

L’appareil est prét a I'emploi. Le niveau de vapeur
maximal et une durée de 20 minutes sont réglés
comme valeur standard. La fleche du symbole du
réservoir d'eau (o clignote.

2. Retirez le réservoir d'eau, remplissez-le d'eau fraiche
jusqu'au repere MAX, puis introduisez-le entierement
dans son logement.— "Remplir le réservoir d’eau”
a la page 23

3. Effleurez le champ 2, jusqu'a atteindre le niveau de
puissance souhaité.

low =
med I

high h 3M.MM
min I_I.l_"_l

P

Le niveau de vapeur sélectionné est affiché a I'écran.

4. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la durée

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

»HW
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5. Effleurez le champ DII.

low =
med x

" 555

P

La fleche du symbole du réservoir d'eau (o) disparait,
le symbole du réservoir d'eau 4 s'allume. L'appareil
démarre. La LED DIl s'allume. La durée s'écoule a
I'affichage. Selon le niveau de vapeur et le mode
combiné le remplissage du réservoir d'eau peut
durer plus ou moins longtemps. Si le réservoir d'eau
se vide pendant le fonctionnement, ce dernier est
interrompu et la fleche du symbole du réservoir
d'eau (o) clignote. Remplissez le réservoir d'eau
avec de l'eau fraiche jusgu'au repére MAX, puis
poursuivez le fonctionnement via le champ DIl

Remarques

m Le niveau de vapeur peut étre a tout moment modifié
pendant le fonctionnement via le champ =.

m Essuyez la gouttiere et le compartiment de cuisson
apres la cuisson. — "Aprés chaque fonctionnement
a la vapeur" a la page 23

Régler le mode combiné vapeur
Lors de certains modes de cuisson, vous pouvez
enclencher en plus la fonction vapeur.

Lors de la cuisson a la vapeur, de la vapeur est
introduite dans le compartiment de cuisson a des
intervalles et intensités différents pendant le
fonctionnement de l'appareil. Cela permet d’améliorer
le résultat de cuisson.

Votre aliment a cuire

m aura une crodte croustillante

m aura un bel aspect

m sera juteux et fondant a l'intérieur
m réduira peu en volume

Possibilités de combinaisons
wr Micro-ondes

m A Chaleur tournante

m  Gril

m X Gril air pulsé

Exceptions :
Wy Puissance de micro-ondes 1 000 Watts
& Chaleur tournante 40°C
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Régler le mode combiné

Exemple : chaleur tournante & 190 °C avec vapeur
niveau 2.

1. Réglez le mode de cuisson Chaleur tournante J& a
l'aide du sélecteur de fonction.
Une valeur de référence pour la température
apparait.

2. Au moyen du sélecteur rotatif, réglez la température
souhaitée.

3. Effleurez le champ Vapeur =, jusqu'a ce que le
niveau souhaité soit sélectionné a l'affichage.
Le symbole du réservoir d'eau (&) apparait.

4. Remplissez le réservoir d'eau.

5. Effleurez le champ DII.
Le fonctionnement démarre, la LED D[] s'allume. La
durée s'écoule visiblement.

Remarque : Si e réservoir d'eau se vide pendant le
fonctionnement ce dernier se poursuit sans fonction
vapeur. Aucune indication n'apparait a l'affichage.

La durée est écoulée

Un signal retentit, le symbole D|| cesse de s'allumer. Le
mode combiné est terminé. Effleurez un champ au
choix pour arréter le signal sonore.

Modifier le niveau de vapeur

Effleurez le champ =, jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a I'affichage.

Remarque : Appuyez plusieurs fois pour passer du
niveau le plus élevé au niveau le plus faible. La fonction
vapeur est désactivée aprés le niveau le plus faible.
Appuyez de nouveau pour activer la fonction vapeur en
commencant par le niveau le plus élevé.

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
I'appareil.

Le fonctionnement s'arréte, la LED DIl clignote.
Fermez la porte de I'appareil.

Effleurez le champ Dl

Le fonctionnement se poursuit, la LED D|| s'allume.

“ N

Annuler le fonctionnement

Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimes.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.



Remplir le réservoir d’eau

Le réservoir d'eau se trouve a droite derriere le
bandeau du réservoir en dessous de la porte de
l'appareil. Avant de mettre I'appareil en marche, ouvrez
le bandeau du réservoir et remplissez le réservoir d'eau.

Assurez-vous d'avoir correctement réglé la dureté de
l'eau. — "Réglages de base" a la page 29

AMise en garde — Risque de blessures et
d'incendie !

Remplissez le réservoir d'eau exclusivement d'eau. Ne
remplissez pas le réservoir d'eau avec des liquides
inflammables (par ex., des boissons alcoolisées). Les
vapeurs de liquides inflammables peuvent s'enflammer
dans le compartiment de cuisson par des surfaces
chaudes (déflagration). La porte de l'appareil risque de
s'ouvrir violemment. Des vapeurs chaudes et des jets
de flammes peuvent s'échapper.

Attention !

Dommages de l'appareil dus a l'utilisation de liquides
non appropriés.

N'utilisez pas d'eau distillée, ni d'eau du robinet
fortement chlorée (> 40 mg/l), ni d'autres liquides.
Utilisez exclusivement de I'eau froide et fraiche du
robinet sans gaz carbonique, ou de l'eau adoucie.

Remarques

m Si votre eau est trés calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau adoucie.

m Sivous utilisez exclusivement de I'eau
déminéralisée, dans ce cas vous pouvez régler la
dureté de l'eau sur « adoucie ».

1. Appuyez brievement au milieu du bandeau du
réservoir.
Le bandeau du réservoir s'ouvre. Le bac collecteur
(a gauche) et le réservoir d'eau (a droite) sont
accessibles.

2. Retirez le réservoir d'eau de son logement.

—

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

oY

Vapeur fr

4. Remettez en place le réservoir d'eau entierement
dans son logement.
5. Fermez le bandeau du réservoir.

La fonction vapeur est préte a I'emploi.

Remplir le réservoir d'eau

Lorsque le réservoir d'eau est vide en cours de
fonctionnement, I'appareil se comporte différemment en
fonction du mode de fonctionnement :

m Mode vapeur : le fonctionnement est interrompu, un
message apparait a l'affichage. Au plus haut niveau
de vapeur, le réservoir rempli suffit pendant 30-

40 minutes, plus longtemps avec des niveaux de
vapeurs plus faibles.

m Vapeur avec le micro-ondes : le fonctionnement est
interrompu. Un réservoir rempli suffit pour env.

50 min. de fonctionnement.

m Chaleur tournante ou gril avec vapeur : le
fonctionnement continue avec la chaleur tournante
ou le gril, aucun message d'erreur n'‘apparait. Au
plus haut niveau de vapeur, le réservoir rempli suffit
pendant env. 3 heures, plus longtemps avec des
niveaux de vapeurs plus faibles.

m Gril air pulsé avec vapeur : le fonctionnement
continue avec le gril air pulsé, aucun message
d'erreur n'apparait. Un réservoir rempli suffit pour
env. 9 h de fonctionnement.

Remarque : Les temps indiqués peuvent varier.

Remplissez de nouveau le réservoir d’eau jusqu’au
repere « MAX ».,

1. Ouvrez le bandeau.

2. Retirez le réservoir d'eau et remplissez-le.

3. Remettez en place le réservoir d'eau et fermez le
bandeau.

Aprés chaque fonctionnement a la vapeur

De I'humidité subsiste dans le compartiment de
cuisson. Essuyez la gouttiére et le compartiment de
cuisson avec précaution. Aprés chaque utilisation avec
de la vapeur, il est recommandé d'exécuter la fonction
de nettoyage Ringage ©. Ensuite, videz le réservoir
d'eau, puis videz et séchez le bac collecteur.

Remarque : Eliminez les taches de calcaire avec un
chiffon imbibé de vinaigre, rincez a I'eau claire et
séchez avec un chiffon doux.
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Rincage

Pour que votre appareil reste propre, vous pouvez
pomper l'eau via le systéeme de tuyauterie. L'eau est
ensuite évacuée dans le bac collecteur.

Démarrer

1. Sélectionnez Rincage @ a l'aide du sélecteur de
fonction.

La durée du programme est affichée. Elle ne peut
pas étre modifiée.

Quvrez le bandeau du réservoir.

Retirez le bac collecteur et videz-le.

Remettez complétement en place le bac collecteur
vidé.

5. Retirez le réservoir d'eau et remplissez-le d'eau
fraiche.

Insérez complétement le réservoir d'eau.

Fermez le bandeau du réservoir.

Effleurez le champ Dl

L'eau est pompée via le tuyau. La durée s'écoule sur
l'affichage. Un signal retentit dés que la durée est
écoulée. Videz le bac collecteur.

Eall ol

ONo

Vider le réservoir d'eau

1. Appuyez brievement au milieu du bandeau du

réservoir.

Le bandeau du réservoir se replie vers le haut.

Enlevez le réservoir d'eau.

3. Retirez avec précaution le couvercle du réservoir
d'eau.

4. Videz le réservoir d'eau, nettoyez-le avec du produit
a vaisselle et rincez-le soigneusement a l'eau claire.

5. Séchez toutes les pieces avec un chiffon doux.

6. Essuyez le joint au niveau du couvercle pour le
sécher.

7. Laissez sécher avec le couvercle ouvert.

8. Placez le couvercle sur le réservoir d'eau et appuyez
dessus.

9. Insérez complétement le réservoir d'eau.

10. Fermez le bandeau du réservoir et appuyez
brievement au milieu.
Le bandeau du réservoir est verrouillé.

N

Attention !

m Ne faites pas sécher le réservoir d'eau dans le
compartiment de cuisson chaud. Cela pourrait
l'endommager.

m Ne nettoyez pas le réservoir d'eau au lave-vaisselle.
Cela pourrait I'endommager.
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Séchez la gouttiére

Laissez l'appareil refroidir.

Quvrez la porte de I'appareil.

Quvrez le bandeau du réservoir.

Retirez le réservoir d'eau et le bac collecteur.
Essuyez la gouttiere a en dessous du compartiment
de cuisson avec une lavette éponge (figure ).

aRpON~

Sécher le compartiment de cuisson

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

Réchauffer le compartiment de cuisson

Pour sécher, chauffez le compartiment de cuisson afin

de permettre a I'numidité de s'évaporer. Ensuite, ouvrez
la porte de l'appareil pour permettre a la vapeur d'eau

de s'échapper du compartiment de cuisson.

1. Laissez l'appareil refroidir.

2. Eliminez immédiatement les grosses salissures et
essuyez I'numidité présente dans le fond du
compartiment de cuisson.

3. Avec le sélecteur de fonction gril air pulsé %

4, Effleurez deux fois sur le champ ®
Le symbole Durée 2| est marqué a l'affichage.

5. Réglez une durée de 15 minutes au moyen du
sélecteur rotatif.

6. Démarrez le fonctionnement au moyen du
champ DII.

Le séchage est lancé et se termine
automatiquement aprés 15 minutes.

7. Ouvrez la porte de l'appareil et laissez-la ouverte 1 a
2 minutes pour permettre a I'humidité de s'échapper
du compartiment de cuisson.

Séchez le compartiment de cuisson a la main

-k

Laissez l'appareil refroidir.

2. Retirez les salissures du compartiment de cuisson.

3. Séchez le compartiment de cuisson avec une
éponge.

4. Laissez la porte de l'appareil ouverte 1 heure pour

que le compartiment de cuisson soit complétement

sec.



Ed Programmes automatiques

Avec les programmes automatiques, vous pouvez
facilement préparer des mets. Vous sélectionnez le
programme et entrez le poids de votre mets. Le
programme automatique se charge du réglage optimal.
Vous pouvez choisir parmi 30 programmes.

Remarques

m Retirez l'aliment de son emballage et pesez-le. Si
VOUS ne pouvez pas programmer le poids exact,
arrondissez-le vers le haut ou vers le bas.

m Placez les aliments dans le compartiment de
cuisson froid.

m Pour les programmes, utilisez toujours des
récipients appropriés aux micro-ondes, résistants a
la chaleur, par ex. en verre ou en céramique.
Respectez les indications concernant les
accessoires dans le tableau des programmes.

m  Pour un résultat de cuisson optimal, utilisez
uniquement des aliments frais et de la viande a la
température du réfrigérateur. Pour des plats
surgelés, utilisez uniqguement des aliments sortant
du congélateur.

Régler un programme

Exemple illustré : programme 3 avec un poids de
1 kilogramme.

1. Réglez le sélecteur de fonction sur le programme
automatique P.
Le premier numéro de programme et un poids de
référence apparaissent.

Programmes automatiques fr

L'appareil régle automatiquement la durée adaptée
au poids.

5. Effleurez le champ DI
Le programme démarre. La durée s'écoule visiblement,
les barres de température et la LED D|| s'allument.

2. Sélectionnez le numéro de programme 3 a l'aide du
sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ kg.
Le réglage du poids apparait visiblement.

4. Réglez le poids de 1 kg a l'aide du sélecteur rotatif.

Remarques

m Avant le démarrage, vous pouvez basculer du
programme au poids via les champs P et °C/kg.

m Une fois I'appareil mis en marche, il n'est plus
possible de modifier le numéro de programme ni le
poids. Vous pouvez interroger le poids réglé via le
champ °C/kg.

Le programme est terminé

Un signal retentit. Le programme est terminé, l'appareil
ne chauffe plus.
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Modifier le programme

1. Effleurez le champ DIl pendant env. 4 secondes.
Le programme est réinitialisé.
2. Sélectionnez un nouveau programme.

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED Dl clignote.

2. Fermez la porte de l'appareil.

3. Effleurez le champ DlI.
Le fonctionnement se poursuit, la LED D] s'allume.

Annuler le fonctionnement

Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimeés.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.
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Tableau des programmes

Décongeler
P01

P02

P03

P04

Viande hachée*

Filet de poisson*

Morceaux de poulet

avec 0s”

Tranches de pain*

Volaille, viande, poisson

P05

P06

P07

P08

P09

P10

P11

P12

P13

P14

Poulet en mor-
ceauy, frais*

Rosbif, saignant
Rosbif, a point
Rosbif, bien cuit

Gigotd'agneau avec
08, rosé

Gigot d'agneau avec
0S, bien cuit

Poisson, entier, frais

Filet de poisson,
frais

Filet de poisson,
congelé

Rago(t/potée a par-
tir d'ingrédients
frais™*

Légumes et accompagnements

P15

P16

26

Brocoli, frais

Petits pois, surgelés

0,10-

0,10-

0,15-

0,10-

0,15-

0,50 -

0,50 -

0,50 -

1,00-

1,00-

0,20 -

0,20 -

0,20 -

0,50-

0,10-

0,10-

1,20

1,00

1,20

0,50

1,00

2,00

2,00

2,00

2,00

2,00

1,20

0,50

0,50

2,00

1,00

1,00

récipient ouvert, plat

Fond du compartiment de cuis-
son

récipient ouvert, plat

Fond du compartiment de cuis-
son

récipient ouvert, plat

Fond du compartiment de cuis-
son

récipient ouvert, plat

Fond du compartiment de cuis-
son

Grille + poéle en verre
Niveau 3 + 2

Lechefrite en verre
Niveau 1
Lechefrite en verre
Niveau 1

Lechefrite en verre
Niveau 1

Lechefrite en verre

Niveau 1

Lechefrite en verre

Niveau 1

Récipient de cuisson a la vapeur
+poéle en verre

Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur
+ poéle en verre

Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur
+poéle en verre

Niveau 3

Récipient avec couvercle

Fond du compartiment de cuis-
son

Récipient de cuisson a la vapeur
+poéle en verre

Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur
+poéle en verre

Niveau 3

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.

Remplissez le réser-

voir d'eau.

Remplissez le réser-

voir d'eau.

Utilisez des filets de
p0iSson uniforme-

ment plats. Remplis-

sez le réservoir
d'eau.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.

Remplissez le réser-

voir d'eau.

Remplissez le réser-

voir d'eau.

Retirez les parties déja décongelées de
viande hachée de boeuf, agneau, porc,
apres avoir retourné la viande.

Filet de brochet, cabillaud, sébaste,
colin, sandre

Coté peau vers le bas

Décongelez uniguement la quantité
nécessaire de pain de froment, de pain
bis de froment, de pain complet et de
pain. Il rassit tres vite. Séparez les
tranches si possible.

Cuisses de poulet, demi-poulets, coté
peau vers le bas

Arrosez l'intérieur de jus de citron.

Utilisez la viande, les légumes et le bouil-
lon en quantités égales et indiquez le
poids total.
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P17

P18

P19

P20

P21

P22

P23

Commodité

P24

P25

P26

pa7

P28

P29

P30

Rondelles de
carottes, fraiches

Asperges vertes,
fraiches

(Eufs ala coque

Riz*

Pommes de terre au
four

Pommes de terre a
I'anglaise

Compote de fruits**

Frites, surgelées®

Croquettes, surge-
lées*

Pizza, précuite, réfri-

gérée
Pizza, précuite, sur-
gelée

Gratin de pates, pré-

cuit et réfrigéré
Réchauffer un plat,

réfrigéré

réchauffer un plat,
surgelé

0,10-

0,10-

2-10 pieces

0,10-

0,20 -

0,20 -

0,30-

0,20 -
0,25-
0,10-
0,10-

0,30-

0,20 -

0,20-

0,75

0,70

0,50

1,50

0,50

0,80

0,80

0,80

0,60

0,50

1,00

0,50

0,50

Récipient de cuisson a la vapeur Remplissez le réser-

+ poéle en verre
Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur

+ poéle en verre
Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur

+ poéle en verre
Niveau 3

récipient haut avec couvercle
Fond du compartiment de cuis-

son

Rouille
Niveau 2

Récipient de cuisson a la vapeur

+ poéle en verre
Niveau 3

récipient plat sur la lechefrite en

verre
Niveau 3

Lechefrite en verre
Niveau 2
Léchefrite en verre
Niveau 2

Rouille

Niveau 2

Rouille

Niveau 1

Récipient sur la poéle en verre

Niveau 2

récipient plat sur la lechefrite en

verre
Niveau 3

récipient plat sur la lechefrite en

verre
Niveau 3

voir d'eau.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.
Remplissez le réser-
voir d'eau.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.
Remplissez le réser-
voir d'eau.

Utilisez uniquement
un récipient adapté
au micro-ondes.
Remplissez le réser-
voir d'eau.

Ne superposez rien

(Eufs de poule réfrigérés

Riz long grain, n'utilisez pas de riz en
sachet. Ajouter les 2/3 de la quantité
d'eau au riz. Laissez reposer 5-

10 minutes a la fin du programme.

Lavez, séchez et piquez plusieurs fois a
I'aide d'une fourchette env. 250 g de
pommes de terre de taille moyenne.

Pommes de terre, épluchées et coupées
en quartiers.

Rajoutez un peu de sucre et de menthe
aux fruits. Pour une compote de fruits
rouges, ajoutez les framboises et les
fraises uniquement lorsque le signal
vous invite a retourner les mets.

Ne superposez rien

Ne superposez rien

Pizza a fond mince

Pizza a pate fine, baguette-pizza

Lasagnes, canelloni ou gratin de pates
avec pates précuites
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[@Réglage des fonctions de
temps

Votre appareil posséde différentes fonctions de temps.
Le champ tactile ® vous permet d'appeler le menu et
de commuter entre les différentes fonctions. Les
symboles des fonctions disponibles s'allument a

I'écran, la fonction sélectionnée est déja mise en avant.

L.a minuterie fonctionne comme un minuteur
de cuisine. Il marche indépendamment du
mode de fonctionnement et d'autres fonctions
de temps et n'influence pas I'appareil.

Apres écoulement d'une durée réglée, I'appa-
reil arréte automatiquement de fonctionner.

Tant gu'aucune autre fonction n'est en cours
en arriére-plan, I'appareil affiche I'heure.

£ Minuterie

|2l Durée

®  Heure

Vous pouvez appeler la durée a l'aide du champ ®
uniguement aprés le réglage d'un mode de cuisson. La
minuterie peut étre réglée a tout moment.

Aprées écoulement d'une durée ou d'un temps de la
minuterie, un signal retentit. Vous pouvez couper le
signal prématurément en effleurant le champ .

Remarque : Dans les réglages de base, vous pouvez
modifier le temps de retentissement du signal.
— "Réglages de base" a la page 29

Interroger les réglages de temps

Si plusieurs fonctions de temps sont réglées, les
symboles correspondants sont allumés a I'écran. La
durée s'écoule visiblement.

Pour interroger la minuterie &, la durée 2| ou

I'heure ®, appuyez sur le champ © jusqu'a ce que le
symbole correspondant soit focalisé. En
fonctionnement, seules la minuterie et la durée sont
disponibles, en veille, seules la minuterie et I'heure sont
disponibles. La valeur correspondante apparait pendant
quelques secondes dans l'affichage.

Réglage de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie comme une minuterie
de cuisine. Celui-ci fonctionne indépendamment de
l'appareil. La minuterie émet un signal sonore
spécifique. Ainsi, vous pouvez distinguer si c'est la
minuterie ou une durée qui est écoulée.

1. Effleurez le champ .
Le symbole L) et le symbole de temps s'allument a
I'affichage.
2. Réglez le temps de la minuterie avec le sélecteur
rotatif.
Au bout de quelgques secondes, le temps réglé est
validé. La minuterie se met en marche. Le symbole £
s'allume et le temps de la minuterie s'écoule
visiblement dans l'affichage. Les autres symboles de
temps disparaissent.
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Le temps de la minuterie est écoulé

Un signal retentit. L'écran affiche G0:00. Effleurez un

champ pour éteindre la minuterie.

Modifier le temps de la minuterie

Modifiez le temps de la minuterie a l'aide du sélecteur
rotatif. La modification sera validée aprées quelques
secondes.

Annuler le temps de la minuterie

Ramener la minuterie sur J0:00 a I'aide du sélecteur

rotatif. La modification sera validée apres quelques
secondes. La minuterie est désactivée.

Réglage de la durée

Vous pouvez régler la durée de cuisson de vos
aliments au niveau de l'appareil. L'appareil s'éteint
automatiquement lorsque la durée est écoulée. La
durée de cuisson n'est pas dépassée par inadvertance.

Exemple illustré : mode de cuisson chaleur tournante,

durée de 45 minutes.

1. Réglez le mode de cuisson a l'aide du sélecteur de
fonction.
Une température est indiqguée comme valeur de
référence.

2. Sinécessaire, réglez la température a l'aide du
sélecteur rotatif.

3. Appuyez deux fois sur le champ (.
L'écran affiche - - : - - et les symboles du temps
s'allument.

4. Réglez une durée de 45 minutes au moyen du
sélecteur rotatif.

5. Effleurez le champ DII.

Le four démarre. La durée s'écoule visiblement a
l'affichage et la LED D|| s'allume. Les autres symboles
de temps disparaissent.



La durée est écoulée

Un signal retentit. L'appareil cesse de chauffer. L'écran
affiche O0:00.
1. Effleurez le champ ©.

Le signal s'arréte.

2. Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

L'appareil est éteint.

Modifier la durée

Modifiez la durée a l'aide du sélecteur rotatif. La
modification sera validée aprés quelques secondes.

Effacer la durée

Si la fonction minuterie est réglée, effleurez d'abord le
champ ®. Ce n'est gu'ensuite que vous pourrez
modifier la durée.

Ramenez la durée a J0:00 a l'aide du sélecteur rotatif.
La modification sera validée aprés quelgues secondes.

Premiére mise en service

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

Régler I'heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
focalisé. La valeur /200 clignote a I'écran et le

symbole ® s'allume. Réglez I'heure.

1. Réglez I'neure a I'aide du sélecteur rotatif.
2. Effleurez le champ ®.
L'heure est réglée.

Modifier I'heure

Remarque : L'appareil doit étre éteint pour pouvoir
modifier I'heure.

1. Appuyez deux fois sur le champ O.

Le symbole ® et I'heure apparaissent.
2. Réglez I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ ®.

L'heure est réglée.

Remarques

m Sivous n'appuyez pas sur le champ ® aprés avoir
réglé I'heure, la valeur réglée est automatiquement
reprise aprés quelques secondes.

m Sivous tournez le sélecteur de fonction pendant les
réglages, il doit étre ensuite de nouveau amené sur
la position zéro. Ce n'est qu'aprés que vous pouvez
utiliser l'appareil.

m Pour réduire la consommation de votre appareil en
veille, vous pouvez masquer I'heure.

Réglages de base fr

B Réglages de base

Afin que vous puissiez utiliser votre appareil facilement
et de maniere optimale, différents réglages sont a votre
disposition. Vous pouvez modifier ces réglages en
fonction de vos besoins.

Modifier les réglages de base
L'appareil doit étre hors tension.

1. Appuyez sur le champ ® pendant quelques
secondes.
Le premier réglage de base apparait.

2. Modi]tiez le réglage de base au moyen du sélecteur
rotatif.

3. Effleurez le champ O.
Le réglage de base suivant apparait. Le champ ®
vous permet de parcourir tous les réglages de base et
de les modifier a 'aide du sélecteur rotatif.

4. Appuyez sur le champ ® pendant quelques
secondes.
Tous les réglages sont validés.

Si l'appareil se trouve en mode veille, vous pouvez

modifier les réglages a tout moment.

Annuler

Si vous ne souhaitez pas enregistrer les modifications,
tournez le sélecteur de fonction. Vous quittez ainsi les
réglages de base sans les enregistrer.

Liste des réglages de base

cd { Durée dusignal { = court = Signal apres ecoule-
sonore 10 secondes ment d'une durée ou
£ ==moyen = 3 =long = de la minuterie
30 secondes 2 minutes
cOZ2  Tonalité des 0 = arrét Tonalité lorsque vous
touches™ effleurez un champ tac-
{ =marche tile
cd3  Luminosité de ! =faible Régler Ia luminosité de
'écran* 3 = élevée 'écran
£ = moyenne
cO4  Affichage de 'heure I = arrét Afficher I'heure
{ =marche

Allumer et éteindre
I'éclairage du comparti-

cJ5 Eclairageducom- O =arrét
partiment de cuis-

son ment de cuisson en
{ = marche fonctionnement
cOG6  Dureté de l'eau £ = adoucie La dureté de I'eau
Y =trés dure i = douce influence les cycles de
2 = moyenne nettoyage de I'appareil
= =dure
cl7  Réglage usine { =marche Réinitialiser 'appareil
0 = arrét aux réglages usine
cO8  Mode Démo { =marche Eteindre et allumer le
0 = arrét mode Démo
Remarque : . Le

mode Démo est unique-
ment visible dans les
5 premiéres  minutes
suivant la connexion de
I'appareil.

*La modification est directement validée.

29



fr Nettoyage

Nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre
appareil il gardera longtemps l'aspect du neuf et restera
opérationnel. Vous trouverez ici des conseils pour
entretenir et nettoyer correctement votre appareil.

AMise en garde — Risque de brilure !

L'appareil devient trés chaud. Ne jamais toucher les
surfaces intérieures chaudes du compartiment de
cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser
I'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés.

Cet appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds pendant leur utilisation. Il convient de veiller a
ne pas toucher les éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins de 8 ans a
moins gu’ils ne soient sous une surveillance continue.

AMise en garde — Risque de choc électrique !

De I'numidité qui pénétre peut occasionner un choc
électrigue. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression
ou de nettoyeur a vapeur.

AMise en garde — Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne
pas utiliser de racloir a verre, ni de produit de nettoyage
agressif ou abrasif.

Remarque : Vous pouvez trés facilement débarrasser
votre appareil des odeurs désagréables, p. ex. aprés
avoir préparé du poisson. Pour ce faire, placez a
l'intérieur un bol d'eau additionnée de quelques gouttes
de jus de citron. Mettez toujours une tige d'ébullition/
cuillére dans le récipient pour empécher I'ébullition
tardive. Chauffez I'eau pendant 1 a 2 minutes a la
puissance micro-ondes maximale.

Nettoyants appropriés

Afin de ne pas endommager les différentes surfaces en
utilisant des nettoyants inappropriés, veuillez respecter
les indications du tableau. Selon le modele d'appareil,
les zones ne sont pas toutes présentes sur votre
appareil.

Vous pouvez acheter divers accessoires pour votre
appareil auprés de notre service apres-vente. Pour cela,
veuillez indiquer le numéro d'article respectif.

Avant d'utiliser des lavettes éponges neuves, rincez-les
soigneusement.

Chiffon microfibres

Le chiffon microfibres est idéal pour le nettoyage de
surfaces délicates, telles que verre, vitrocéramique, inox
ou aluminium. En une seule opération, il élimine les
salissures aqueuses et graisseuses.

Référence 466 148
Chiffon pour surfaces en inox modernes

Vous pouvez traiter les surfaces a l'aide d'un chiffon
imprégné d'huile recommandé (a commander auprés
de notre service) afin d'augmenter leur résistance aux
traces de doigts et aux rayures.

Référence 311 134
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Huile d'entretien pour surfaces en inox modernes

Vous pouvez nous commander en bouteille la méme
huile d'entretien que celle des lingettes.

Référence 311 567
Dégraisseur

Pour le nettoyage de surface intensif de graisses
tenaces.

Référence 311 781
Produit détartrant

Afin de garantir le fonctionnement normal de votre
appareil, vous devez le détartrer régulierement. Utilisez
pour ce faire uniguement le produit détartrant
recommandé. Les autres détartrants risquent
d'endommager l'appareil.

Produit détartrant liquide : référence 311 680
Pastilles de détartrage : référence 311 846

Attention !

Endommagement des surfaces

N'utilisez aucun

m nettoyants agressifs ou abrasifs,

m nettoyants a forte teneur d'alcool,

m tampons en paille métallique ni d'éponges a dos
récurant,

m nettoyeur haute pression ou nettoyeur a vapeur,

m nettoyant spécial pour le nettoyage a chaud.

Extérieur de I'appareil

Facade eninox  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.

Eliminer immédiatement les taches de calcaire,
projections de graisse, de fécule et de blanc
d'ceuf. De la corrosion peut se former sous ces
salissures.

Des produits d'entretien spéciaux pour inox qui
sont appropriés pour des surfaces chaudes sont
en vente aupres du service aprés-vente ou dans le
commerce spécialisé. Appliquer avec un chiffon
doux une pellicule mince de produit d'entretien.

Bandeau de com- Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
mande Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.

Ne pas utiliser de nettoyant pour vitres ni de
racloirs a verre.

Vitres de la porte  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.

Ne pas utiliser de racloir & verre ni de spirales a
récurer en inox.

Poignée de la Fau chaude additionnée de produit a vaisselle
porte Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.
Si du détartrant parvient sur la poignée de la
porte, I'essuyer immédiatement. Sinon ces taches
ne pourront plus étre enlevees.

L'intérieur de 'appareil



Surfaces autonet-  Veuillez tenir compte des consignes concernant
toyantes les surfaces du compartiment de cuisson figurant
a la suite du tableau.

Coté intérieur de  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
la porte Nettoyez avec une lavette.
etjoint de porte  Ne retirez pas le joint de porte.
Ne pas récurer.
Vérifiez la position du joint de porte apres le net-
toyage.
Surfaces eninox  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
nettoyez avec une lavette.
A ne pas récurer.
Vérifiez la position du joint de porte apres le net-
toyage.

Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Mettez a tremper et nettoyez avec une lavette ou
une brosse.

Bac collecteur et Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
réservoir d'eau Nettoyez avec une lavette et rincez abondamment
a l'eau claire pour éliminer les restes de produit a
vaisselle.
Séchez ensuite avec un chiffon doux. Laissez
sécher avec le couvercle ouvert. Essuyez le joint
au niveau du couvercle pour le sécher.

Ne pas nettoyer au lave-vaisselle.
Séchez-le apres chaque utilisation.

Accessoires

Logement du
réservoir

Evacuation de Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
vapeur dans le utilisez une éponge de nettoyage ou une brosse
compartiment de  douce.

cuisson

Remarques

m De légeres différences de teintes apparaissent sur la
facade de l'appareil en raison des différents
matériaux tels que le verre, le plastique ou le métal.

m Des ombres ressemblant a des stries sur la vitre de
la porte sont des reflets de I'éclairage du
compartiment de cuisson.

Nettoyage fr

Nettoyage des surfaces autonettoyantes

L'arriere du compartiment de cuisson est doté d'un
revétement catalytique autonettoyant. Les projections
de la cuisson et du rotissage sont absorbées et
décomposées par cette couche en cours de
fonctionnement de l'appareil. Il n'est pas conséquent
pas nécessaire de nettoyer cette zone.

Attention !

N'utilisez pas de produit de nettoyage pour four sur les
surfaces autonettoyantes. Cela endommage les
surfaces. Si du produit de nettoyage pour four se
retrouvait toutefois sur ces surfaces, épongez
immeédiatement avec de l'eau et une lavette éponge. Ne
frottez pas et n'utilisez pas de moyens de nettoyage
récurants.

Une fois le compartiment de cuisson refroidi, éliminez
les résidus brunatres ou blanchéatres avec de l'eau et
une éponge douce.

Remarque : Des taches rougeétres peuvent se former
sur les surfaces pendant le fonctionnement. Il ne s'agit
pas de rouille, mais de résidus d'aliments. Ces taches
ne présentent pas un danger pour la santé et ne
compromettent pas la capacité de nettoyage des
surfaces autonettoyantes.

Maintenir I'appareil propre

Afin d'éviter la formation de salissures tenaces,
maintenez I'appareil toujours propre et éliminez
immédiatement les salissures.

Conseils

m Nettoyez le compartiment de cuisson aprés chaque
utilisation. Ainsi, les salissures ne peuvent pas
s'inscruster.

m Eliminez immédiatement les taches de calcaire, de
graisse, d'amidon et de blanc d'ceuf.

m Utilisez la poéle en verre pour faire cuire des
gateaux trés humides.

m Pour le rbtissage, utilisez un récipient approprié, par
ex. une cocotte.

m De préférence, utilisez le mode Chaleur tournante.
Les salissures seront moindres avec ce mode de
cuisson.
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Fonction nettoyage

Détartrage

Afin de garantir le fonctionnement normal de votre
appareil, vous devez le détartrer régulierement.

Attention !

m Dommages matériels : utilisez exclusivement le
détartrant, liquide ou sous forme de pastilles, que
nous vous recommandons pour le détartrage. Les

temps d'action pendant le détartrage dépendent du

détartrant utilisé. Les autres détartrants risquent
d'endommager l'appareil. Vous pouvez obtenir le
détartrant auprés du service aprés-vente.
Produit détartrant liquide : référence311 680
Pastilles de détartrage : référence 311 846

m Solution détartrante : veillez a ce que la solution
détartrante ou le détartrant n'entre pas en contact
avec le bandeau de commande ou toute autre
surface de l'appareil. Vous risquez d’endommager

les surfaces. Si toutefois cela se produisait, éliminez
immeédiatement la solution détartrante avec de l'eau.

Le détartrage comprend deux étapes. Pour des raisons

d'hygiéne, le détartrage doit étre entierement terminé

pour que l'appareil soit de nouveau opérationnel. Au

total, le détartrage dure env. 30 minutes.

m Détartrage (env. 29 minutes), videz ensuite le bac
collecteur et remplissez le réservoir d'eau d'eau
fraiche.

m Cycle de rincage aprés détartrage (env. 1 minute),
ensuite videz le bac collecteur.

En cas d'interruption du détartrage (par ex. en raison
d'une panne de courant, a la mise hors tension de
I'appareil ou en cas d'interruption du processus de
détartrage), vous serez invité, aprés la remise en
marche de l'appareil, a lancer le cycle de ringcage.
L'appareil reste verrouillé jusqu'a la fin du cycle de
rincage pour d'autres utilisations.

La fréquence a laquelle I'appareil doit étre détartré
dépend de la dureté de I'eau utilisée. Dés gu'il vous
reste max. 5 possibilités d'utiliser une fonction faisant
appel a de la vapeur, 'appareil vous invite via le

symbole <> a effectuer un détartrage. Vous avez donc

le temps de préparer le détartrage.

Le mode Vapeur est ensuite possible uniguement apreés

un détartrage réussi.
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Démarrer

1.

“ N

Sélectionnez Détartrage <> a l'aide du sélecteur de
fonction.

La durée de détartrage est affichée. Elle ne peut pas
étre modifiée.

Quvrez le bandeau du réservoir.

Retirez le bac collecteur et videz-le.

Remettez complétement en place le bac collecteur
vidé.

Enlevez le réservoir d'eau.

Mélangez de l'eau avec le produit détartrant selon
les indications de lI'emballage afin d'obtenir une
solution détartrante.

Versez la solution de détartrage dans le réservoir
d'eau, puis réinsérez ce dernier entierement.
Fermez le bandeau du réservoir.

Effleurez le champ DI

L'appareil est en cours de détartrage. La durée
restante s'écoule a I'écran. Un signal retentit dés que
le détartrage est terminé. Le fonctionnement s'arréte.

Rincage aprés détartrage

-

Ouvrez le bandeau du réservoir.

2. Retirez le bac collecteur, videz-le et remettez-le en
place.

3. Retirez le réservoir d'eau, rincez-le soigneusement,
remplissez-le d'eau fraiche et remettez-le en place.

4. Fermez le bandeau du réservoir.

5. Effleurez le champ DII.
L'appareil effectue un rincage. Un signal retentit des
que le ringage est terminé. Videz le bac collecteur.

Remarque :

Si vous utilisez des pastilles de détartrage (référence
311 846), vous devez exécuter deux fois la fonction de
nettoyage Ringage.

Rincage

Pour que votre appareil reste propre, vous pouvez
pomper l'eau via le systéme de tuyauterie. L'eau est
ensuite évacuée dans le bac collecteur.

Démarrer

1.

wn

©oNo

Sélectionnez Ringage @ a l'aide du sélecteur de
fonction.

La durée du programme est affichée. Elle ne peut
pas étre modifiée.

QOuvrez le bandeau du réservoir.

Retirez le bac collecteur et videz-le.

Remettez complétement en place le bac collecteur
vidé.

Retirez le réservoir d'eau et remplissez-le d'eau
fraiche.

Insérez complétement le réservoir d'eau.

Fermez le bandeau du réservoir.

Effleurez le champ Dl

L'eau est pompée via le tuyau. La durée s'écoule sur
I'affichage. Un signal retentit dés que la durée est
écoulée. Videz le bac collecteur.



Nettoyage de finition

Aprés chaque détartrage ou ringcage, exécutez les
étapes suivantes :

1. Ouvrez le bandeau du réservoir.
2. Videz le bac collecteur et le réservoir d'eau,
nettoyez-les et séchez-les.

3. Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le processus est terminé et I'appareil est de
nouveau prét a fonctionner.

Vider le bac collecteur

Lors des fonctions de nettoyage, I'eau résiduelle est
recueillie dans le bac collecteur. Videz et séchez
ensuite le bac collecteur.

Attention !

m Ne faites pas sécher le bac collecteur dans le
compartiment de cuisson chaud. Le bac collecteur
est endommageé.

m Ne nettoyez pas le bac collecteur au lave-vaisselle.
Le bac collecteur est endommageé.

1. Appuyez brievement au milieu du bandeau du
réservoir.
Le bandeau du réservoir s'ouvre. Le bac collecteur
et le réservoir d'eau sont accessibles.

2. Retirez le bac collecteur de son logement.

3. Ouvrez le couvercle du bac collecteur.

4. Videz le bac collecteur.
n %

Fonction nettoyage fr

5. Remettez en place le bac collecteur entierement
dans son logement.
6. Fermez le bandeau du réservoir.

L’appareil est prét a I'emploi.
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) Anomalies, que faire ?

Une anomalie de fonctionnement n'est souvent due
qu'a un probléme simple. Avant d'appeler le service
aprés-vente, veuillez essayer de remédier par vous-
méme a la panne a l'aide du tableau.

AMise en garde — Risque de choc électrique !
Tenter de réparer vous-méme l'appareil est dangereux.

Seul un technicien du service aprés-vente formé par

nos soins est habilité a effectuer des réparations et a
remplacer des cables d'alimentation défectueux. Si
I'appareil est défectueux, débrancher la fiche secteur ou
enlever le fusible dans le boitier a fusibles. Appeler le

service apres-vente.

Vous pouvez remédier vous-méme a certains
messages d'erreur.

Que faire en cas de dysfonctionnement ?

L'appareil ne fonctionne pas

L'appareil est allumé, mais aucune com-
mande n'est possible, le symbole =—o
apparait a I'écran

L'éclairage du compartiment de cuisson
est tombé en panne.

Sur l'affichage, {200 clignote et le
symbole ® est allumg.

L'appareil ne fonctionne pas. Une durée
apparait.

Le micro-ondes ne fonctionne pas.

Les mets chauffent moins vite qu'avant

Le micro-ondes a cessé de fonctionner
sans raison apparente.

L'appareil peut se régler, mais il ne chauffe

pas. Les deux points clignotent.

Les symboles du réservoir d'eau et du bac

collecteur clignotent en permanence.
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La prise n'a pas été branchée
Coupure de courant
Fusible défectueux

Manipulation incorrecte

La sécurité enfants est activee

La lampe LED est défectueuse

Coupure de courant

Apres le réglage vous n'avez pas appuye sur le

champ D],
La porte n'est pas completement fermée.

Vous n'avez pas appuyé sur P|.

La puissance du micro-ondes sélectionnée est

trop faible.

Vous avez placé dans I'appareil une quantité d'ali-

ments plus importante que d'habitude.

Les aliments refroidissent plus vite qu'avant.
Le micro-ondes présente un dérangement.

L"appareil est en mode Démo.

Probléeme technique.

Les salissures sur le bandeau de commande
rendent actifs en permanence les champs tac-

tiles.

La fonction Vapeur a été activée plusieurs fois

avec un réservoir d'eau vide.

Branchez la fiche male dans la prise de courant
Vérifiez si la lampe de la cuisine s'allume

Vérifiez dans le boftier a fusibles si le fusible utilisé
pour |'appareil est en bon état

Retirez le fusible du boftier a fusibles. Patientez
10 secondes avant de I'enclencher a nouveau

Appuyez sur le champ =—o jusqu'a ce que le symbole
=—o0 disparaisse

Contactez le Service apres-vente
Réglez de nouveau I'neure

Effleurez le champ DIl ou supprimez le réglage en
sélectionnant une autre fonction a l'aide du sélecteur
de fonction.

Vérifiez si des résidus alimentaires ou un corps étran-
ger coincent la porte

Effleurez le champ D||
Choisissez une puissance du micro-ondes plus élevée

Double quantité double durée

Remuez ou retournez les aliments de temps en temps

Appelez le service aprés-vente si cette erreur se repro-
duit.

Désactivez le mode Démo dans les réglages de base.
Remarque : . Le mode Démo est uniquement visible
dans les 5 premiéres minutes suivant la connexion de
I'appareil.

Assurez-vous que le réservoir d'eau et le bac collec-
teur sont entierement insérés dans leur logement res-
pectif.

Si les symboles continuent a clignoter, appelez le ser-
vice apres-vente.

Vous pouvez continuer a utiliser I'appareil, a I'excep-
tion de sa fonction Vapeur.

Eteignez I'appareil et nettoyez le bandeau de com-
mande. Remettez 'appareil en marche.

Sil'erreur se reproduitimmédiatement apres la remise
en marche, appelez le service apres-vente.

Avant de vous en servir a nouveau, assurez-vous que le
réservoir d'eau est rempli d'eau froide et qu'il est entie-
rement inséré dans le logement.

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



V& Service aprés-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service
aprés-vente se tient a votre disposition. Nous nous
efforcons de toujours trouver une solution adaptée,
également afin d'éviter toute visite inutile du technicien
du SAV.

Numéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de
produit (n°® E) et le numéro de fabrication (n°® FD), pour
nous permettre de mieux vous aider. La plaque
signalétique avec les numéros se trouve a droite, en
ouvrant la porte de l'appareil. Pour éviter d'avoir a les
rechercher en cas de besoin, vous pouvez inscrire ici
les données de votre appareil et le numéro de
téléphone du service aprés-vente.

N°E N° FD
Service aprés-vente

Veuillez noter que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme
pendant la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les
pays dans l'annuaire ci-joint du service apres-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 143

FR 0140104210

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par
des techniciens de SAV formés qui disposent des

pieéces de rechange d’origine adaptées a votre appareil.

Service aprés-vente fr

[Ell Testés pour vous dans
notre laboratoire

Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages
optimaux correspondants. Nous vous montrons le
mode de cuisson et la température les plus appropriés
pour votre plat. Vous obtenez des indications
concernant l'accessoire le plus adapté et la hauteur a
laguelle il doit étre enfourné. Nous vous donnons des
conseils concernant les récipients et la préparation.

Remarque : La préparation d'aliments peut causer une
émission de vapeur d'eau importante dans le
compartiment de cuisson.

Votre appareil a une grande efficacité énergétique et ne
laisse sortir que peu de chaleur durant l'autorisation. En
raison des grandes différences de température entre
I'espace intérieur de I'appareil et I'extérieur de I'appareil,
de la vapeur d'eau condensée peut se déposer sur la
porte, le bandeau de commande ou les meubles
proches. Il s'agit d'un phénoméne physique normal. La
condensation peut étre réduite en préchauffant ou en
ouvrant la porte avec précaution.

Lors de cuisson a la vapeur ou d'utilisation de vapeur, il
est souhaitable que beaucoup de vapeur d'eau se
forme dans l'espace de cuisson. Essuyez le
compartiment aprés la cuisson, une fois qu'il a refroidi.

Indications générales

Valeurs de réglage recommandées

Le tableau indique la fonction optimale pour différents
mets. La température/les niveaux et le temps de
cuisson dépendent de la quantité, du récipient, de la
qualité et de la nature des aliments. C'est pourquoi des
plages de réglages sont indiquées. Commencez par les
valeurs les plus basses. Si nécessaire, augmentez-les a
la prochaine cuisson.

En mode micro-ondes, réglez le temps le plus long
possible et vérifiez votre plat aprés peu de temps.

Si vous utilisez la vapeur, assurez-vous des le début
que le réservoir d'eau est rempli.

Il se peut que les quantités dont vous disposez different
de celles indiquées dans les tableaux. Pour le
fonctionnement en mode micro-ondes seul, la regle
générale suivante s'appligue : quantité multipliée par
deux - durée quasiment multipliée par deux, quantité
divisée par deux - durée divisée par deux.

Les valeurs de réglage s'entendent pour un
enfournement du plat dans le compartiment de cuisson
froid.

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

Certains plats sont mieux réussis lorsqu'ils sont cuits en
plusieurs étapes. Ces étapes sont indiquées dans le
tableau.

Si vous souhaitez préparer votre propre recette, référez-
vous a un plat similaire. Vous trouverez des

35



fr Testés pour vous dans notre laboratoire

informations supplémentaires dans les astuces figurant
juste aprés les tableaux de réglages.

Retirez les accessoires inutilisés du compartiment de
cuisson.

Accessoires

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

Veillez a toujours utiliser les récipients et les
accessoires adaptés et a les insérer correctement.

Respectez également les remarques sur les récipients
adaptés au micro-ondes et au mode vapeur dans les
chapitres correspondants.— "Les micro-ondes”

ala page 18— "Vapeur" a la page 21

Utilisez toujours des maniques pour retirer des
accessoires ou récipients chauds du compartiment de
cuisson.

Moules et récipients

Pour une cuisson optimale, nous vous recommandons
d'utiliser des moules foncés en métal.

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

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, vérifiez
les indications du fabricant pour savoir s'ils sont
adaptés a la vapeur et au micro-ondes, et basez-vous
sur les indications et les recettes du fabricant.

Les moules en silicone sont souvent plus petits que les
moules normaux. Les quantités et les recettes peuvent
différer.

De maniére générale :

m Cuisson avec la chaleur tournante dans la lechefrite
en verre, niveau d'enfournement 2

m Cuisson avec la chaleur tournante dans le moule sur
la grille, niveau d'enfournement 1

m Roétissez sur la grille ou la lechefrite en verre, niveau
d'enfournement 2. Si vous utilisez la grille, placez la
lechefrite en dessous.

m Grillez sur la grille au niveau d'enfournement 3 ou 4.
Placez la lechefrite en verre en dessous.

Viande de beeuf, de Récipient
porc, de veau en un seul  ouvert
morceau (avec ou sans

03)

1500 g
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0 w 800 ¢

1000 ¢

m Mode solo micro-ondes : récipient sur le fond du

compartiment de cuisson, niveau 0.
m Mode solo vapeur : léchefrite avec récipient de
cuisson a la vapeur sur le niveau 3.

papier de cuisson

Utilisez seulement du papier de cuisson adapté a la
température choisie. Découpez toujours le papier de
cuisson au bon format.

Recouvrez I'accessoire de papier cuisson uniguement
apres le préchauffage.

Décongeler

Disposez les aliments surgelés dans un récipient non
fermé que vous placez sur le fond du compartiment de
cuisson.

Vous pouvez recouvrir les morceaux délicats, par ex.
les manchons, les cuisses et les ailes de poulet ou bien
les bords gras des rbtis, avec de petits morceaux de
feuille d'aluminium. La feuille ne doit pas toucher les
parois de l'appareil. A la moitié de la durée de
décongélation, vous pouvez retirer la feuille
d'aluminium.

Un liquide se forme lors de la décongélation de viande
et de volaille. En retournant les aliments, retirez ce
liguide. Il ne doit en aucun cas étre utilisé par la suite ni
entrer en contact avec d'autres aliments.

Pendant la décongélation, remuez ou retournez les
aliments 1 a 2 fois. Les gros morceaux doivent étre
retournés plusieurs fois.

Laissez reposer les aliments décongelés pendant 10 a
60 minutes a température ambiante, afin que la
température s'égalise. Si vous décongelez de la volaille,
vous pouvez alors retirer les abats.

Vous pouvez continuer a travailler la viande méme si
elle est encore légérement congelée a cceur.

Remarques

m Utilisez un récipient ouvert et placez-le sur le fond du
compartiment de cuisson.

m Veillez a ce gqu'un réglage puisse consister en
plusieurs étapes.

m Réglez toujours le temps maximal indiqué, vérifiez
votre plat aprés peu de temps.

1 180 15 Retournez plusieurs fois.
2 90 25

1 180 15

2 90 25-35

1 180 25

2 90 25-30



Viande de beeuf, de
porc, de veau en mor-
ceaux ou en tranches

Viande hachée, mixte

\olaille ou morceaux de
volaille

Canard

Oie

Filet, darnes ou
tranches de poisson

Poisson entier

Légumes, par ex. petits
pois

Fruits, par ex. fram-
boises

Décongeler du beurre

Pain, entier

Gateau sec, par ex.
gateau quatre-quarts

Gateau fondant, par ex.
gateau aux fruits,
gateau au fromage
blanc

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert
Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

200 ¢

500 ¢

800¢

200¢
500¢

800¢

600¢

1200 g

2000 ¢

45009

400¢

3009

600 ¢

300¢
600 g

300¢
500¢

125¢
250¢

500¢

1000 g

500 g
750¢

500 g

750 ¢

N — N — N — N — D= = = N =N

N —
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180
90
180
90
180
90
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90

180
90

180
90
180
90
180
90
180
180
90
180
18
90
90
180
90
180
90
180
90
90
180
90

180
90
180
90

4-6
10
5-10
10
10-15
15

10-15
10
15-20

10-15
10
20-25
20
30-40

30
60-80

10-15
10-15
19-2%
10-15
10
9-1l&
7-10

5-10
6-8

=8

10-15

15-25
10-15

10-15

16-28

16-28

En les retournant, séparez les
morceaux de viande.

Congelez a plat, si possible.
Retournez plusieurs fois
entretemps et enlevez la
viande déja décongelée.

Retournez en cours de cuis-
son. Enlevez le liquide de
décongglation.

Retournez plusieurs fois. Enle-
vez le liquide de décongéla-
tion.

Retournez toutes les
20 minutes. Enlevez le liquide
de décongélation.

Séparez les pieces déja
décongelées.

Retournez en cours de cuis-
son.

Remuez délicatement entre-
temps.

Remuez délicatement en
cours de cuisson et séparez
les pieces déja décongelées.

Retirez completement
I'emballage.

Retournez en cours de cuis-
son.

Séparez les morceaux de
gateau. Uniguement pour des
gateaux sans glacage, chan-
tilly ni creme fraiche.

Uniquement pour des gateaux
sans glacage, creme chantilly
ni gélatine.
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Réchauffer des plats surgelés

Sortez les plats cuisinés de leur emballage. Dans un
récipient micro-ondable, ils réchauffent plus rapidement
et plus uniformément. Les différents ingrédients du plat
sont susceptibles de se réchauffer a un rythme
différent.

Les aliments peu épais se réchauffent plus vite que des
aliments épais. Répartissez donc les mets a plat dans
le récipient si possible. Il est préférable de ne pas
empiler les aliments.

Au cours de la cuisson, remuez ou retournez les mets 2
- 3 fois.

Soupe, surgelée Récipient 0 w
ferme

Ragodt/potée, surgelé(e) Récipient 0 w
ferme

Menu, plat, plat cuisiné (2-3  Récipient 0 w

composants), surgelé fermé

Tranches ou morceaux de Récipient
viande en sauce, par ex. gou-  fermé
lasch, surgelé(e)s

Gratins, par ex. lasagnes, can-  Récipient 0 w
nelloni, surgelés fermé
Garnitures, par ex. riz, pates,  Récipient 0 w
surgelés fermé

Légumes, par ex. petits pois,  Récipient
brocolis, carottes, surgelés fermeé

Epinards & la créme, surgelés  Récipient
ferme

Réchauffer

AMise en garde

Risque de brilure !

m Un retard d'ébullition peut se produire lorsque vous
chauffez des liquides. Cela signifie que la
température d'ébullition est atteinte sans que les
bulles de vapeur typiques remontent. A la moindre
secousse ou vibration, le liquide chaud peut alors
subitement déborder et jaillir. Toujours placer une
cuillére dans le récipient que vous faites chauffer.
Cela permet d'éviter ce retard d'ébullition.
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Dés gu'ils sont réchauffés, laissez reposer les aliments
2 a 5 minutes pour que la température s'égalise a
l'intérieur.

Utilisez toujours des gants anti-chaleur ou des
maniques lorsque vous retirez le récipient.

Remarques

m Placez le récipient sur le fond du compartiment de
cuisson.

m Recouvrez toujours les mets. Si vous ne disposez
pas de couvercle adapté a votre récipient, utilisez
une assiette ou du film spécial pour micro-ondes.

m Réglez toujours le temps maximal indiqué, vérifiez
votre plat aprés peu de temps.

400g 600 8-15
500 g 600 8-13
1000 g 600 10-15
300-400g 600 11-15
5004 600 12-17  Séparez les morceaux de
1000 g 600 25-30) viande en remuant.
450 g 600 10-15
250 ¢ 600 2-5 Ajoutez du liquide
500 ¢ 600 8-10
3004 600 8-10 Ajoutez de I'eau pour
600 g 600 14-17  recouvrir le fond du réci-
pient
5004 600 11-16  Faites cuire sans ajouter
d'eau, remuez entre temps
Attention !

Le métal, par ex. une cuillere dans un verre, doit se
trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois du
four et de l'intérieur de la porte. Des étincelles
pourraient détériorer la vitre intérieure de la porte.

Remarques

m Sortez les plats cuisinés de leur emballage. Dans un
récipient micro-ondable, ils réchauffent plus
rapidement et plus uniformément. Les différents
ingrédients du plat sont susceptibles de se
réchauffer a un rythme différent.

m De temps en temps, remuez ou retournez plusieurs
fois les mets. Vérifiez la température.

m Une fois réchauffées, laissez reposer les
préparations 2 a 5 minutes pour que la température
s'égalise a l'intérieur.

m Utilisez toujours des gants anti-chaleur ou des
maniques lorsque vous retirez le récipient.

m Couvrez les mets si cela est indiqué dans le tableau.
Placez le récipient sur le fond du compartiment de
cuisson. Si vous souhaitez activer la fonction vapeur,
placez votre récipient sur la lechefrite a la hauteur
d'enfournement 3. Remplissez le réservoir d'eau.



Aliments pour bébgé, par  Récipient 0 e

ex. biberon de lait ouvert

Boissons Récipient 0 w
ouvert

Potage, 2 tasses de Récipient 0 e

1759 ouvert

Potage, 4 tasses de Récipient 0 w

175¢ ouvert

Viande ou morceaux de  Récipient 0 w

viande en sauce fermé

Menu, plat, plat cuisiné  Récipient 3 TR

(2-3 composants) ouvert

Ragodt/potée Récipient 0 o
fermé

Légumes Récipient 3 TR
ouvert
Récipient 3 TR
ouvert

Astuces pour le micro-ondes

Vous ne trouvez pas d'indication de réglage pour la quantité
d'aliments préparée.

Les aliments sont devenus trop secs.

Aprés écoulement du temps, les aliments ne sont pas encore
décongelés, chauds ou cuits.

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

Apres décongélation, la volaille ou la viande a commencé a
cuire a l'extérieur, mais n'est pas encore décongelée au milieu.

Gateaux, petites patisseries et pain

Vous trouverez dans les tableaux les réglages optimaux
pour de nombreuses patisseries.

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

Cuire en combinaison avec le micro-ondes

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

Utilisez toujours des ustensiles adaptés aux micro-
ondes. Respectez les consignes propres aux ustensiles
adaptés aux micro-ondes.— "Les micro-ondes”

ala page 18
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150 ml 360 0,5-1,5  Sans tétine ni couvercle. Agi-
tez toujours bien apres le
réchauffement. Contrélez
impérativement la tempéra-
ture.

200 ml 1000 1-2 Placez une cuillere dans le

500 ml 1000 45 verre, ne chauffez pas trop
les boissons alcoolisées,
contrélez régulierement

3504 600 3-4

7004 600 6-8

500¢ 600 7-10 Séparez les tranches de
viande les unes des autres

400 ¢ 360 3 9-14

4004¢ 600 6-8

800¢g 600 8-11

150 g 360 3 35

3004 360 3 4-7

Allongez ou réduisez les temps de cuisson selon 1a regle générale suivante : si
vous doublez la quantité, doublez la durée, si vous réduisez de moitié la quan-
tité, réduisez d'autant le temps

La fois suivante, réglez un temps de cuisson plus court ou choisissez une plus
faible puissance micro-ondes. Couvrez les aliments et ajoutez plus de liquide.

Réglez un temps plus long. Les aliments placés en grandes quantités et plus
gpais nécessitent plus de temps.

Remuez régulierement et la prochaine fois, choisissez une plus faible puis-
sance et une durée plus longue.

La fois suivante, choisissez une plus faible puissance micro-ondes. Lorsqu'il
s'agit de grandes quantités, retournez plusieurs fois les aliments a déconge-
ler.

En mode combiné, vous pouvez utiliser les moules
usuels en métal. Si des étincelles se forment entre le
moule et la grille, vérifiez que I'extérieur du moule est
propre. Modifiez la position du moule sur la grille. Si
cela n'apporte aucun changement, poursuivez la
cuisson sans micro-ondes. La durée de cuisson sera
alors plus longue. Si vous utilisez des moules en
plastique, en céramique ou en verre, la durée de
cuisson indiquée dans le tableau de réglages est
réduite.
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Cuire avec la fonction vapeur Les produits congelés sont précuits partiellement de
Grace & la fonction vapeur, certaines patisseries (ex. : maniere inégale. Le brunissement irrégulier demeure
gateaux a base de levure) forment une crolte méme apres la cuisson.

craguante et une surface bien lisse. La patisserie séche
moins.

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

Pain et petits pains

Ne versez jamais d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud et ne posez jamais de récipient rempli
d'eau sur le fond du compartiment de cuisson. Le
changement de température peut endommager le fond
du compartiment de cuisson.

Mettez en marche la fonction de vapeur pour la chaleur
tournante. Les valeurs de réglage pour la pate a pain
s'appliguent aussi bien pour la pate sur la plague a
patisserie que dans un moule a cake.

Produits surgelés

Retirez entierement le plat de son emballage. N'utilisez
pas de produits trop congelés. Retirez la glace de
l'aliment.

Gateau dans un moule

Récipient Niveau d'en- Modede Température Puissance  Durée
fournement cuisson en°C de micro- en min.
ondes
Cake, simple* Moule a kouglof/a savarin/a 1 'S 160-170 - 60-80
gateau
Cake, fin (par ex. gateau Moule a kouglof/a savarin/a 1 B'S 150-160 - 60-70
sablg)* gateau
Gateau aux noix Moule démontable 1 I+ 170-180 90 30-35
Fond de tarte en pate a cake Moule a tarte 1 P'S 160-170 - 35-40
Tarte génoise, 3 ceufs Moule démontable 1 P 160-170 - 45-50
Tarte aux fruits ou au fro- Moule démontable 2 ItV 150-160 360 4050
mage blanc en pate brisée*
Gateau aux fruits, fin, en pate  Moule & kouglof ou moule 1 I+ 170-190 90 3045
agateau démontable
Gateaux salés (par ex. qui-  Moule démontable 2 L+ 160-180 90 50-70

che/tarte a l'oignon)
* LLaissez refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four

Gateaux sur une plaque

Récipient Niveau Mode de Température  Puissance  Niveau Durée en
d'enfour-  cuisson en°C de micro- deva-  min.
nement ondes peur

Gateau a la levure du boulanger avec  Lechefrite en 2 P'S 160-170 - - 30-40
garniture seche verre
Gateau a la levure avec garniture fon-  Léchefrite en 1 B'S 160-170 - - 30-45

dante par ex. pate a la levure de boulan- verre
ger garnie de pommes et de grains

sablés*

Brioche tressée, avec 500 g de farine*  Lechefrite en 1 PSR 170-180 - 3 35-45
verre

Strudel farci aux fruits, précuit, surgelé  Léchefrite en 1 PEEA 180-200 - 2 40-50
verre

Pizza Lechefrite en 2 P'S 210-230 - - 25-35
verre

Pizza, précuite, surgelée Grille 2 L+ 180-190 180 - 815

Baguette-pizza, précuite, surgelée Grille 2 T+ 190-210 180 - 12-15

* préchauffez
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Petites patisseries et petits gateaux secs

Petits gateaux secs Lechefrite en 2 B'S 50-170 20-35
verre
Meringue Lechefrite en 2 PIS 100 90-120
verre
Macarons Lechefrite en 2 B'S 110 35-45
verre
Feuilletés Lechefrite en 2 5'S 170-180 35-45
verre
Pain et petits pains
Pain, 1 kg Léchefrite en 1 AR 1 230 - 3 10-15  Ne versez jamais
verre 2 190200 ; ; 3045  d'eaudirectement
: : — dans le four chaud.
Pain, 1,5 kg* Moule 4 cake 0 AR 230 : 3 1015 urendd
2 200-210 - - 40-50
Petits pains, par ex. petits ~ Léchefrite en 1 L+ 1 200-220 - 3 25-35
pains blancs* verre
Pain de mie, 12 tranches Grille 3 - 1 3 36
Pain de mie, 4 tranches  Grille 3 ] 1 - 3 - 3-6 Disposez les
tranches de toast
cote a cote au
milieu de la grille.
Gratiner des toasts, 2a  Grille + leche- 3+1 - 1 - 3 - 8-10
4 tranches frite en verre

Conseils pour la patisserie

Des étincelles se produisent entre le
moule et la grille.

Vous souhaitez vérifier si la patisserie
est cuite ?

La patisserie s'affaisse.

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

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

La patisserie est trop séche.

La patisserie est trop clair dans
I'ensemble.

La patisserie en moule moulé ou le
cake est plus foncé a l'arriere.

La patisserie est trop foncée dans
I'ensemble.

Vérifiez si I'extérieur du moule est propre. Modifiez la position du moule dans le four. Si cela n'apporte aucun
changement, poursuivez la cuisson sans micro-ondes ou utilisez la Iéchefrite en verre comme surface de sup-
port. La durée de cuisson sera alors plus longue.

Piquez une brochette en bois sur le point le plus haut de la patisserie. Si la pate n'accroche pas a la brochette
en bois, la patisserie est préte.

La prochaine fois, utilisez moins de liquide. Ou alors, baissez la température de 10 °C et rallongez le temps de
cuisson. Vérifiez les ingrédients indiqués et les instructions de préparation sur la recette.

Graissez uniqguement le fond du moule démontable. Apres la cuisson, démoulez avec précaution la patisserie
a l'aide d'un couteau.

Il convient de laisser un espace d'environ 2 cm autour de chaque morceau de patisserie. Il y aura ainsi suffi-
samment de place pour que les patisseries levent et dorent de tous les cotés.

Augmentez la température de 10 °C et réduisez le temps de cuisson.

Si le niveau d'enfournement et |'accessoire sont corrects, augmentez éventuellement la température ou ral-
longez e temps de cuisson.
Ne placez pas le moule directement contre |a paroi arriere, mais au centre de l'accessoire.

La prochaine fois, baissez la température et rallongez si nécessaire le temps de cuisson.
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La patisserie a doré de maniére irré-  Choisissez une température un peu plus basse.

guliere. Le papier de cuisson dépassant de la plaque peut également influencer la circulation de I'air. Découpez tou-
jours le papier de cuisson au bon format.

Veillez a ne pas placer le moule directement devant les ouvertures de la paroi arriere du compartiment de

cuisson.

Pour cuire de petites patisseries, utilisez si possible des dimensions et des €paisseurs similaires.
La patisserie a I'air préte, mais n'est ~ Cuisez plus longtemps a basse température et ajoutez moins de liquide. Pour des patisseries a garniture fon-

pas cuite a l'intérieur.

dante, précuisez d'abord la pate. Parsemez-la d'amandes ou de chapelure puis ajoutez la garniture.

La patisserie ne se démoule pas une  Laissez la patisserie refroidir encore 5 a 10 minutes apres la cuisson. Si elle ne se démoule toujours pas,

fois renversee.

décollez encore une fois le bord a I'aide d'un couteau. Renversez de nouveau la patisserie et couvrez le moule

plusieurs fois a I'aide d'un linge froid et mouillé. La prochaine fois, graissez le moule et parsemez avec de la

chapelure.

Soufflés et gratins

Vous pouvez préparer des soufflés et des gratins dans
votre appareil. Les tableaux de réglages vous indiquent
les réglages optimaux pour quelques plats.

L'état de cuisson d'un soufflé/gratin dépend de la taille
du récipient et de I'épaisseur du soufflé/gratin. Utilisez
un récipient large et plat pour les soufflés et gratins.

Dans un récipient étroit et haut, les plats mettront plus

Soufflés sucrés, par ex. soufflé au
fromage blanc avec des fruits,
1,5kg

Gratins salés a base d'ingrédients  Plat & gratin 0
cuits par ex. gratin de pates, 1 kg

Gratins salés a base d'ingrédients  Plat & gratin 0
crus par ex. gratin de pommes de
terre, 1,1 kg

Plat a gratin 0

Volaille, viande et poisson

Votre appareil vous propose différentes possibilités de
préparer la volaille, la viande et le poisson. Vous
trouverez dans les tableaux les réglages optimaux pour
de nombreux mets. Certains plats sont mieux réussis
lorsgu'ils sont cuits en plusieurs étapes. Ces étapes
sont indiquées dans le tableau.

Cuire dans un récipient

AMise en garde — Risque de blessures par bris de
verre !
Posez le récipient en verre chaud sur un support sec. Si

le support est humide ou froid, le verre peut se fissurer.

Utilisez uniguement un récipient adapté I'utilisation que
vous en faites. Un récipient en verre est le mieux
adapté. Vérifiez que le récipient peut étre logé dans le
compartiment de cuisson.

Les sauteuses lisses en acier inox ou aluminium ne
conviennent pas pour une utilisation au micro-ondes.
Dans une application conventionnelle, les sauteuses
lisses réfléchissent la chaleur comme un miroir et ne
sont donc adaptées que dans certaines conditions. La
volaille, la viande et le poisson cuit lentement et dore
moins. Utilisez une température plus élevée et/ou un
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de temps a cuire et seront plus foncés sur le dessus.
Utilisez toujours les niveaux d'enfournement indiqués.

Respectez les consignes propres aux ustensiles
adaptés aux micro-ondes.— "Les micro-ondes”
ala page 18

Utilisez un plat a gratin plat d'une hauteur de 4-5 cm.
Laissez cuire les soufflés et gratins encore 5 minutes, le
four éteint.

oo

X 130-150 180 25-35
'y WY 180-190 600 1217
X + 170-180 600 20-30

temps de cuisson plus long pour une cuisson
conventionnelle.

Veuillez consulter les indications du fabricant de votre
récipient de cuisson.

Récipient ouvert

Pour préparer de la volaille, de la viande et du poisson,
utilisez de préférence un plat a réti a bord haut. Placez
le plat sur la sole du compartiment de cuisson. Si vous
souhaitez utiliser I'ajout de vapeur, utilisez un récipient
ouvert. Si vous n'avez pas de récipient adapté, utilisez
la Iéchefrite en verre.

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

AMise en garde — Risque de brdlure !

A l'ouverture du couvercle aprés la cuisson, de la
vapeur trés chaude peut s'échapper. Soulevez le
couvercle par l'arriere, afin de laisser échapper la
vapeur chaude loin de vous.

Cuire en combinaison avec le micro-ondes

Le temps de cuisson est alors considérablement réduit.
Contrairement au fonctionnement conventionnel, la
durée de cuisson de la friture au micro-ondes se
calcule en fonction du poids total.



Remarque : En cas de quantités autres que celles
indiquées dans le tableau de réglages, voici une régle
fort utile : une quantité double correspond a une durée
a peu prés double. Utilisez toujours des ustensiles
adaptés aux micro-ondes. Les plats a rotir en métal ou
les cocottes ovales en terre cuite ne conviennent que
pour frire sans micro-ondes. Respectez les consignes
propres aux ustensiles adaptés aux micro-

ondes.— "Les micro-ondes" a la page 18

Cuire avec la fonction vapeur

Certains plats peuvent étre rendus plus croustillants
avec la fonction vapeur. Leur surface devient plus
brillante et ils se desséchent moins.

Utilisez un récipient ouvert. Le récipient doit résister a la
chaleur et a la vapeur. Activez la fonction vapeur,
comme indiqué dans le tableau des réglages.
Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repere « MAX ».
S'il n'y a plus d'eau, votre plat continue a cuire avec le
mode de cuisson réglé sans ajout de vapeur.

Cuire a la vapeur dans le récipient de cuisson a la
vapeur

Contrairement a la simple fonction vapeur, la Cuisson a
la vapeur cuit la viande en douceur, mais ne forme pas
de cro(te. Celle-ci reste particulierement juteuse.

Pour varier le godt, vous pouvez saisir la viande avant
de la faire cuire a la vapeur. Cela réduit la durée de
cuisson. Les morceaux plus gros demandent une durée
de cuisson plus longue. Il n'est pas nécessaire de
retourner les morceaux de viande.

Pour cuire a la vapeur la volaille, la viande ou le
poisson, placez le plat cuisiné sur le récipient de
cuisson a la vapeur dans la léchefrite en verre et
insérez cette derniere au niveau d'enfournement 3.
Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repére « MAX ».
Si le réservoir d'eau se vide pendant le fonctionnement
ce dernier est interrompu. Une notification apparait
alors a l'affichage.

Griller

Laissez la porte de l'appareil fermée pendant la cuisson
au gril. N'utilisez jamais le gril en laissant la porte de
l'appareil ouverte.

Placez la piéce a griller directement sur la grille. Insérez
par ailleurs la lechefrite en verre en-dessous de la grille.
Cela permettra de recueillir la graisse.

Prenez si possible des morceaux d'épaisseur et de
poids similaires. lls doreront ainsi de maniére uniforme
et resteront bien fondants. Posez les morceaux a griller
directement sur la grille.

Retournez les morceaux a griller a l'aide d'une pince.
Lorsque vous piquez la viande avec une fourchette, du
jus s'en échappe et elle se desséche.

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

Remarques

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

m La cuisson au gril peut générer de la fumée.
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Valeurs de réglage recommandées

Les valeurs de réglage s'entendent pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson froid
d'une volaille, d'un morceau de viande ou de poisson
non farcis et préts a cuire, sortant du réfrigérateur.

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

Généralement, plus une volaille, une viande ou un
poisson est volumineux, plus la température doit étre
basse et plus le temps de cuisson est long.

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

Volaille

Piquez la peau du canard ou de l'oie sous les ailes.
Cela permet au gras de s'écouler.

Coupez la peau au niveau du magret du canard. Ne
retournez pas le magret.

Lorsque vous retournez la volaille, veillez avant tout a
ce que la poitrine ou la peau soient en-dessous.

Viande

Arrosez la viande maigre a votre convenance avec de
la graisse ou recouvrez-la de tranches de lard.

Ajoutez un peu de liquide pour cuire de la viande
maigre. Le fond du récipient en verre doit étre tout juste
recouvert.

Découpez la couenne en croix.

Une fois le roti prét, laissez le reposer encore

10 minutes dans le compartiment de cuisson fermé et
éteint. Le jus de viande sera mieux réparti. Enveloppez
le r6ti, par ex. dans du papier aluminium. Le temps de
repos recommandé n'est pas compris dans le temps de
cuisson indigué.

Il est possible de préparer des rbtis et des viandes
braisées dans un récipient. Vous pouvez retirer le roti et
le récipient du compartiment de cuisson et préparer la
sauce directement dans le récipient.

La quantité de liquide dépend du type de viande, du
matériau du récipient et de I'utilisation d'un couvercle.
Si vous préparez de la viande dans un plat en émail ou
en métal foncé, il convient d'ajouter un peu plus de
liguide que dans un récipient en verre.

Pendant la cuisson, le liquide s'évapore dans le
récipient. Si nécessaire, ajoutez du liquide.

L'écart entre la viande et le couvercle doit étre d'au
moins 3 cm. Le volume de la viande peut augmenter.

Pour les viandes braisées, précuisez d'abord la viande,
si besoin. Ajoutez de l'eau, du vin, du vinaigre ou autre
pour le fond de sauce. Le fond du récipient doit étre
recouvert sur 1 a 2 cm de haut.
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Poisson

Les poissons entiers ne doivent pas étre retournés.
Vous saurez que le poisson est cuit lorsque la nageoire

dorsale se laisse détacher facilement.

Si vous souhaitez cuire du poisson sur la grille,
recouvrez auparavant-la d'un peu d'huile, cela permettra
de retirer le poisson plus facilement.

Niveaude Durée
vapeur en min.

Puissance
de micro-
ondes

Posi-
tion du
gril

Remarques

Volaille
Récipient Niveau Modede  Tempéra-
d'enfour- cuisson
nement
Poulet entier, Récipient 0
1,3 kg (cuit) fermé w
Poulet entier, Récipient 0 PEANR 190
1,3 kg (roti) ouvert
Morceaux de pou-  Récipient 0 190
let, par ex. quarts  ouvert X
de poulet, 800 g
Magret de canard,  Grille + 342 TR
5009 lechefrite en
verre
Filet d'oie, cuisses  Récipient 0 T
d'oie, 700900 g  ouvert

Viande

Mode de
cuisson

Niveau
d'enfour-
nement

Récipient

Etapes Tempéra-

600 25-35  Retournez apres la

moitié du temps.

A placer coté blanc
vers le haut. Ne le/
s retournez pas.
Laissez reposer

5 minutes.

Piquez la peau. A
placer avec le coté
peau vers le haut.
Ne le/s retournez
pas.

A placer avec le
coté peau vers le
haut. Ne le/s
retournez pas.

Récipient haut
ouvert. Ne le/s
retournez pas.

360 3 40-45

180 20-35

3 180 3 10-12

2 180 3040

Rati de boeuf a brai-  Récipient 0 1
ser 1 kg fermé L+
Rosbif, saignant,  Récipient 0 1
1,5 kg ouvert 'y

e
Steaks de beeuf 2-  Grille + 3+1 1
3 cm d'épaisseur, 2- [ gchefrite - )
3 pieces, chacune  en verre
de200g
Viande de porc sans Récipient 0 &L+ 1
couenne, 750 g, par  ouvert
ex. échine
Viande de porc avec Récipient 0 Ly 1
couenne 1 kg, par  ouvert
ex. épaule
Filet de porc Récipient 0 - 1
500-600 g ouvert A+
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Posi- Puissance  Ni- Durée Remarques
ture tion de micro- veau en min.
du  ondes de va-
gril peur
160-170 180 80-90
180-190 180 30-40 Retournez apres
la moitié du
temps. Pour finir,
laissez reposer
10 minutes.
3 - - 10-15
3 - - 510
170-180 360 3 25-35  Pour finir, laissez
reposer
10 minutes.
170-180 180 3 60-80 Incisez la
couenne. Pour
finir, laissez repo-
ser 10 minutes.
Ne le/s retour-
nez pas.
180-190 180 35-40  Pour finir, laissez
reposer
10 minutes.
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Récipient  Niveau Modede Etapes Tempéra- Posi- Puissance  Ni- Durée Remarques
d'enfour- cuisson ture tion de micro- veau  en min.
nement du ondes de va-
gril peur
Steaks d'échine de  Grille + Sl 1 2 - - 15-20
porc, 2-3 cm lechefrite en - 2 2 ) ) 10-15
d'épaisseur, 2-3 verre
pieces, chacune de
120 ¢
Saucisses a griller ~ Grille + Byl 1 - 3 - - 10-15
4-6 pieces, cha- echefrite en - 2 9 ; ; 510
cune de 150 g verre
Roti de viande Récipient 0 AT 1 190 360 3 15-20  Pour finir, laissez
hachée, 750 g ouvert reposer
10 minutes.

Poisson

Durée
en min.

Puissance de Niveau
micro-ondes de va-
peur

Posi-
tion du

Niveau d'en- Mode de
fournement cuisson

Récipient Tempéra-
ture

en°C

gril

Filet de poisson, frais Lechefrite en verre + 3 e 3 15-17
4004 récipient de cuisson a

la vapeur
Morceaux de poisson, sur- Récipient fermé 0 we 600 - 10-15
gelés, 400 g
Morceaux de poisson, sur-  Lechefrite en verre + 3 = 3 2325
gelés, 800 g récipient de cuisson a

la vapeur
Filet de poisson, grating,  Récipient ouvert 0 Ty 3 600 - 10-15
500 g
Darne de poisson, 2- Grille + lechefrite en 3+1 - 3 - 8-12
3 piéces, chacune de verre
150¢
Poisson entier, par ex. Lechefrite en verre + 3 = 3 18-22
truites, 2-3 pieces, cha-  récipient de cuisson a
cune de 300 g la vapeur

Astuces pour rétir et braiser

Le roti est trop foncé et la crodite est ~ Vérifiez le niveau d'enfournement et la température. La prochaine fois, baissez la température et réduisez le

brilée par endroits et/ou le rétiest ~ temps de cuisson.

trop sec.

La crolte est trop fine. Augmentez la température ou allumez brievement le gril a la fin du temps de cuisson.

Le roti a I'air cuit, mais la sauce est ~ La prochaine fois, choisissez un plat a rotir plus petit et ajoutez éventuellement plus de liquide.
brilée.

Le roti a l'air cuit, mais la sauce est
trop claire et contient trop d'eau.

La viande a braiser brdle.

La prochaing fois, choisissez un plat a rotir plus grand et ajoutez éventuellement moins de liquide.

Le plat a rotir et le couvercle doivent étre adaptés I'un a I'autre et bien fermer.
Réduisez la température et au besoin, ajoutez du liquide pendant le braisage.
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Légumes et garnitures

Vous trouverez ici des indications de préparations
rapides et délicates de nombreux légumes, riz et
pommes de terre, ainsi que de produits a base de terre
congelés.

Micro-ondes

Cuisez toujours les légumes dans un récipient fermé
adapté au micro-ondes. Utilisez un récipient haut avec
couvercle pour cuire du riz et ajoutez de I'eau, comme
indiqué dans le tableau.

Cuisson vapeur

Utilisez pour la cuisson a la vapeur la lechefrite en verre
et le récipient de cuisson a la vapeur.

Regardez les tailles de piéces indiquées dans le

tableau des réglages. Avec des piéces plus petites, le
temps de cuisson est raccourci, et il est prolongé dans
le cas de piéces plus grandes. La qualité et le degré de
maturation ont également une influence sur la durée de

Artichauts, entiers, frais Lechefrite en verre + 3
récipient de cuisson a la
vapeur
Epinards en branches, frais  Léchefrite en verre + 3
250¢ récipient de cuisson a la
vapeur
Choufleur, entier, frais Lechefrite en verre + 2
récipient de cuisson a la
vapeur
Brocolis, entier, frais 500 g Léchefrite en verre + 2
récipient de cuisson a la
vapeur
Fleurs de brocoli, surgelées, Lechefrite en verre + 3
500 ¢ récipient de cuisson a la
vapeur
Légumes, frais, 250 g* Récipient fermé 0
Légumes, frais, 500 g* Récipient fermé 0

Lechefrite en verre +
récipient de cuisson a la

Epis de malis, frais 2 pigces

vapeur
Macédoine de légumes, sur- Lechefrite en verre + 3
gelée, 250 g récipient de cuisson a la

vapeur
Carottes enrondelles, ala  Lechefrite en verre + 3
vapeur récipient de cuisson a la

vapeur
Rondelles de poireau, Lechefrite en verre + 3
fraiches 500 g récipient de cuisson a la

vapeur
Haricots verts frais 500 g Léchefrite en verre + 3

récipient de cuisson a la

vapeur
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cuisson. Les valeurs données ne sont que des lignes
directrices.

Répartissez toujours les aliments de maniere égale sur
l'ustensile. Si les couches sont de hauteur différente, ils
ne cuisent pas régulierement. Ne déposez pas les
aliments sensibles a la pression a un niveau trop haut
sur le récipient de cuisson a la vapeur.

Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repére « MAX »,
Si le réservoir d'eau se vide pendant le fonctionnement
ce dernier est interrompu. Une notification apparait
alors a l'affichage.

Couscous

Versez de I'eau ou un autre liquide suivant les
proportions données. Par exemple, rajoutez du liquide a
un rapport de 1:2, pour 100 g de couscous, 200 ml de
liguide.

1 3 36-40
1 3 57

1 3 28-35
1 3 20-23
1 3 14-16
1 - 600 6-10
1 - 600 10-15
1 3 3545
1 3 12-15
1 3 18-20
1 3 10-12
1 3 18-20



Récipient

Niveau
d'enfour-
nement

Mode de Etapes

cuisson
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Niveau
de va-

peur

Durée
en min.

Betterave rouge entiere,
500¢

Asperges, vertes, 250 g

Courgettes en rondelles, a
la vapeur

Pommes de terre, coupées
en quartiers 250 g

Pommes de terre, coupées
en quartiers 500 g

Pommes de terre, coupées
en quartiers, 750 g**

Frites, surgelées

Rostis, surgelés
Croquettes, surgelées
Riz 125 g + 300 ml d'eau

Riz 250 g + 500 ml d'eau

Couscous, 1:2

Lechefrite en verre +
récipient de cuisson a la
vapeur

Lechefrite en verre +
récipient de cuisson a la
vapeur

Lechefrite en verre +
récipient de cuisson a la
vapeur

Lechefrite en verre +
récipient de cuisson a la
vapeur

Lechefrite en verre +
récipient de cuisson a la
vapeur

Lechefrite en verre +
récipient de cuisson a la
vapeur

Lechefrite en verre
Lechefrite en verre
Lechefrite en verre
Récipient fermé

Récipient fermé

Lechefrite en verre

O NN N

» » » » »
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Tempéra-  Puissance
ture de micro-
ondes
1
1
1
1
1
1
1 180-210
1 190-210
1 190-210
1 - 600
2 - 180
1 600
2 180
1

3

3

5060

15-18

12-14

28-30

30-32

S2=38

30-40
2535
2535
46
1215
6-8
1518
310

*remuez de temps en temps

** e réservoir d'eau doit éventuellement étre entre-temps de nouveau rempli

Riz au lait

Versez du lait dans les proportions indiquées. Par
exemple, rajoutez du liquide a un rapport de 1:2,5,,
250 ml de lait pour 100 g de riz au lait.

Desserts

Avec votre appareil, vous pouvez préparer rapidement
desserts trés fins.

Observez les consignes du tableau de réglages.

Récipient Niveau d'enfour- Mode de Puissance de Niveau de va- Durée
nement cuisson micro-ondes  peur en min.

Flan au caramel Lechefrite en verre 3 = 3 40-50
Petits pains blancs a la vapeur  Lechefrite en verre 3 o= 2 20-25
Riz au lait 1:2, 5 Récipient fermé 3 = 3 30-40
Fruits, compote, 500 g Récipient fermé 3 o= 3 912
Pop-corn pour micro-ondes, Récipient fermé 0 w 600 35
1 sachetde 100 g

Entremets, par ex. flan (ins- Récipient fermé 0 w 600 6-8

tant.) 500 ml*

*remuez de temps en temps
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température, tels que les chips, les frites, les toasts, les
petits pains, le pain, les péatisseries fines (biscuits, pain
d'épices, speculoos).

L'acrylamide dans les aliments

Quels aliments sont concernés ?
L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits a
base de céréales et de pommes de terre cuits a haute

Conseils culinaires pour limiter la formation d'acrylamide

Généralités Les temps de cuisson doivent étre aussi courts que possible. Faites uniquement dorer légerement les aliments, sans
trop les brunir. Les pieces a cuire volumineuses et épaisses contiennent moins d'acrylamide.

Cuisson Avec la chaleur tournante & max. 180 °C, I'application d'ceufs ou de jaunes d'ceufs réduit la formation d'acrylamide.

Petits gateaux secs Avec la chaleur tournante a max. 180 °C, I'application d'ceufs ou de jaunes d'ceufs réduit Ia formation d'acrylamide.

Frites au four Répartissez-les uniformément sur I'accessoire et en une seule épaisseur. Cuisez au moins 400 g de frites par fournée,

afin qu'elles ne se desséchent pas.

Plats tests

Ces tableaux ont été concus pour des laboratoires
d'essai, afin de tester plus facilement les appareils.

Veuillez noter les indications de préchauffage
figurant dans les tableaux. Les valeurs de réglages
s'entendent sans chauffage rapide.

Utilisez ensuite les températures de cuisson

Selon la norme CEl 60350-1 ou CEI 60705. indiquées les plus basses.
m Les valeurs du tableau s'entendent pour un
Cuisson enfournement dans le four froid.

m Placez les moules sur la grille.

Remarques
m Les valeurs de réglage s'entendent pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson

froid.
Récipient Niveau d'en- Mode de Température  Durée
fournement  cuisson en °C en min.
Biscuiterie dressée Lechefrite en verre 2 P'S 160-170 30-35
Petits gateaux* Lechefrite en verre 2 & 160-170 20-25
Biscuit a I'eau Moule démontable @ 26 cm 1 P'S 160-170 40-50
Tourte aux pommes Moule démontable @ 20 cm 2 p'S 170-190 80-100

* Préchauffez le four 5 minutes

Préparation au micro-ondes

Pour les préparations au micro-ondes, utilisez toujours
un récipient résistant a la chaleur et adapté aux micro-

ondes. Respectez les consignes propres aux ustensiles
adaptés aux micro-ondes.— "Les micro-ondes"
ala page 18

Décongeler au micro-ondes

Récipient Niveau Modede  Poids Etapes Puissance du mi- Durée
d'enfour- cuisson cro-ondes en min.
nement

Décongélation de poisson  Récipient ouvert 0 w 500g 1 180 7
2 90 8-12

Cuisson au micro-ondes

Récipient Niveaud'en-  Mode de Poids Puissance du mi- Durée
fournement cuisson cro-ondes en min.
Creme aux ceufs Récipient ouvert 0 w 1000 ¢ 1 360 18-20
2 180 18-22
Sponge Cake Récipient ouvert 0 w 4759 1 600 8-10
Boulettes de viande Récipient ouvert 0 w 9004¢ 1 600 20-25
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Récipient Niveau Mode de Tempéra- Position Puissance  Durée Remarques
d'enfour-  cuisson ture gril de micro- en min.
nement en °C ondes
Gratin de Récipient 0 ey - 1 360 2532
pommes de ouvert
terre
Gateau, 700 g Récipient 1 vy 190200 - 180 20-27
ouvert
Poulet Récipient 0 L+ 190 - 360 30-45  Coté poitrine vers le bas. Réci-
ouvert pient haut sans couvercle.

Cuisson vapeur

Placez la léchefrite en verre avec le récipient de
cuisson a la vapeur au niveau 3.

Retournez & mi-cuisson.

Durée
en min.

Remarques

Récipient Niveau Mode  Niveau de
d'enfour-  de cuis- vapeur
nement son

Petits pois, surgelés Lechefrite en verre + 3 2l 3

récipient de cuisson a

la vapeur

Brocoli, frais, 300 g Lechefrite en verre + 3 EA 3
récipient de cuisson a
la vapeur

Brocoli, frais, un récipient  Léchefrite en verre + 3 EAS 3
récipient de cuisson a
la vapeur

Griller

Insérez la lechefrite en verre en-dessous de la grille. Le
liquide est récupéré et le compartiment de cuisson
reste propre.

- Le test est terminé dés que la position la
plus froide a atteint 85 °C.

11-13

18-20

Les valeurs du tableau s'entendent pour un
enfournement dans le four froid.

Récipient Niveau Mode de Position gril Durée Remarques
d'enfour-  cuisson en min.
nement
Brunir des toasts Grille 3 - 3 45
Hamburger de beeuf, Grille + lechefrite en 3+1 o 3 3545 Retournez apres la moitié du temps
12 pieces verre
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E¥ Conformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni
per I'uso. Solo cosi é possibile utilizzare
l'apparecchio in modo sicuro e corretto.
Custodire con la massima cura le presenti

istruzioni per l'uso e il montaggio in caso di un

utilizzo futuro o cessione a terzi.

Questo apparecchio € concepito
esclusivamente per l'incasso. Osservare le
speciali istruzioni di montaggio.

Controllare I'apparecchio dopo averlo

disimballato. Qualora si fossero verificati danni

da trasporto, non collegare l'apparecchio.

L'allacciamento senza spina dell'apparecchio
puo essere effettuato solo da un tecnico
autorizzato. In caso di danni causati da un

allacciamento non corretto, decade il diritto di

garanzia.

Questo apparecchio & pensato
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni
private e in ambito domestico. Utilizzare
l'apparecchio per la preparazione di cibi e
bevande. Prestare attenzione all'apparecchio
durante il suo funzionamento. Utilizzare

l'apparecchio esclusivamente in luoghi chiusi.

Questo apparecchio € progettato solo per
I'utilizzo fino ad un'altezza di massimo 2000
metri sul livello del mare.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da

persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali 0
mentali nonché da persone prive di sufficiente

esperienza o conoscenza dello stesso se

sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo

sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli
eventuali rischi derivanti da un utilizzo
improprio.

| bambini non devono utilizzare I'apparecchio
come un giocattolo. | bambini non devono né
pulire né utilizzare I'apparecchio da soli a
meno che non abbiano un'eta superiore agli
15 anni e che siano assistiti da parte di un
adulto.

Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di

alimentazione i bambini di eta inferiore agli
8 anni.

Inserire sempre correttamente gli accessori
nel vano di cottura. — "Accessori”
a pagina 61

Conformita d'uso it

ENimportanti avvertenze di

sicurezza

In generale

/\ Avviso - Pericolo di incendio!

Gli oggetti inflammabili depositati nel vano
di cottura possono incendiarsi. Non riporre
mai oggetti inflammabili all'interno del vano
di cottura. Non aprire mai la porta
dell'apparecchio quando fuoriesce del
fumo. Disattivare I'apparecchio e staccare
la spina o il fusibile nella scatola dei fusibili.
| residui di cibo, il grasso e il sugo
dell'arrosto possono prendere fuoco. Prima
di utilizzare I'apparecchio, eliminare lo
sporco piu grossolano dagli elementi
riscaldanti e dagli accessori.

All'apertura della porta dell'apparecchio
avviene uno spostamento d'aria che puo
sollevare la carta da forno. Quest'ultima
potrebbe entrare in contatto con gli
elementi riscaldanti e prendere fuoco.
Durante il preriscaldamento non disporre
mai la carta da forno sugli accessori se non
e ben fissata. Fermare sempre la carta da
forno con una stoviglia o0 una teglia.
Ricoprire con carta da forno solo la
superficie necessaria. La carta da forno non
deve fuoriuscire dall'accessorio.

/\ Avviso - Pericolo di scottature!

L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare
mai le superfici interne calde del vano di
cottura o le resistenze. Lasciar sempre
raffreddare I'apparecchio. Tenere lontano i
bambini.

L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.
Servirsi sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.

| vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo
potrebbero prendere fuoco. Non cucinare
pietanze con quantita elevate di bevande
ad alta gradazione alcolica. Utilizzare
esclusivamente piccole quantita di bevande
ad alta gradazione alcolica. Aprire con
cautela la porta dell'apparecchio.
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it Importanti avvertenze di sicurezza

/\ Avviso — Pericolo di scottature!

s Durante il funzionamento le parti scoperte
diventano molto calde. Non toccare mai le
parti ad alta temperatura. Tenere lontano i
bambini.

s Aprendo la porta dell'apparecchio potrebbe
fuoriuscire del vapore caldo. A certe
temperature il vapore non e visibile. Al
momento dell'apertura non stare troppo
vicini all'apparecchio. Aprire con cautela la
porta dell'apparecchio. Tenere lontano i
bambini.

s La presenza di acqua nel vano di cottura
caldo puo causare la formazione di vapore.
Non versare mai acqua nel forno caldo

/\ Avviso — Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato della porta dell'apparecchio
potrebbe saltare. Non utilizzare raschietti per
vetro, né detergenti abrasivi o corrosivi.

/\ Avviso — Pericolo di scariche elettriche!

s Gli interventi di riparazione effettuati in
modo non conforme rappresentano una
fonte di pericolo. Le riparazioni e le
sostituzioni di cavi danneggiati devono
essere effettuate esclusivamente da
personale tecnico adeguatamente istruito
dal servizio di assistenza tecnica. Se
I'apparecchio e difettoso, staccare la spina
o il fusibile nella scatola dei fusibili.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

m Se posto vicino ai componenti caldi
dell'apparecchio, l'isolamento del cavo
degli apparecchi elettronici puo fondere.
Evitare il contatto tra il cavo di
allacciamento e i componenti caldi
dell'apparecchio.

s L'infiltrazione di liquido pud provocare una
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti
ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.

s L'umidita persistente pud causare scosse
elettriche. Non esporre mai l'apparecchio a
calore e umidita eccessivi. Utilizzare
l'apparecchio esclusivamente in luoghi
chiusi.

s Un apparecchio difettoso pud causare delle
scosse elettriche. Non mettere mai in
funzione un apparecchio difettoso. Togliere
la spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.
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/\ Avviso — Pericoli dovuti ai campi
magnetici!

Nel pannello di comando o negli elementi di
comando sono inseriti magneti permanenti.
Questi possono agire sugli impianti elettronici,
quali ad es. pacemaker o pompe di insulina. |
portatori di impianti elettronici devono
mantenersi a una distanza minima di 10 cm
dal pannello di comando.

Microonde

/\ Avviso - Pericolo di ustioni!

m L'utilizzo non conforme dell'apparecchio é
pericoloso.

Non sono consentiti I'essicazione delle
pietanze e l'asciugatura degli indumenti, il
riscaldamento di pantofole e cuscinetti
terapeutici con noccioli o legumi, spugne,
panni umidi e simili.

Ad esempio pantofole, cuscinetti terapeutici
con noccioli o legumi, spugne, panni umidi
e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

» Gli alimenti possono prendere fuoco. Non
far mai riscaldare gli alimenti all'interno di
confezioni termiche.

Gli alimenti all'interno di contenitori in
plastica, carta o altri materiali inflammabili
devono essere tenuti sempre sotto
sorveglianza.

Non impostare mai valori troppo elevati per
la potenza microonde o per la durata di
cottura. Attenersi alle indicazioni riportate in
queste istruzioni per l'uso.

Non essiccare mai gli alimenti con la
funzione microonde.

Non scongelare o riscaldare troppo a lungo
0 a una potenza microonde eccessiva gli
alimenti a basso contenuto d'acqua, come
ad es. il pane.

s L'olio pud prendere fuoco. Non utilizzare
mai la funzione microonde per far scaldare
soltanto dell'olio.

/\ Avviso — Pericolo di esplosione!

Liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori
chiusi possono esplodere. Non riscaldare mai
liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori
chiusi.



/\ Avviso — Pericolo di scottature!

Gli alimenti con pelle o buccia dura
possono scoppiare durante e dopo |l
riscaldamento. Non cuocere mai le uova nel
guscio o riscaldare le uova sode. Non
cuocere mai molluschi e crostacei. In caso
di uova al tegamino forare prima il tuorlo. In
caso di alimenti con pelle o buccia dura,
quali ad es. mele, pomodori, patate o
salsicce, la buccia puo scoppiare. Prima di
procedere alla cottura, forare la buccia o la
pelle.

Il calore degli alimenti per neonati non si
distribuisce in modo uniforme. Non far mai
riscaldare gli alimenti per neonati all'interno
di contenitori con coperchio. Rimuovere
sempre il coperchio o la tettarella. Una volta
terminata la fase di riscaldamento, scuotere
0 mescolare sempre con cura. Controllare
la temperatura prima di dare gli alimenti al
bambino.

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le
stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi
sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori dal vano di cottura.
Le confezioni ermetiche a tenuta d'aria
possono esplodere. Osservare sempre le
istruzioni riportate sulla confezione. Servirsi
sempre delle presine per estrarre le
pietanze dal vano di cottura.

Durante il funzionamento le parti scoperte
diventano molto calde. Non toccare mai le
parti ad alta temperatura. Tenere lontano i
bambini.

L'utilizzo non conforme dell'apparecchio &
pericoloso.

Non sono consentiti I'essicazione delle
pietanze e l'asciugatura degli indumenti, il
riscaldamento di pantofole e cuscinetti
terapeutici con noccioli o legumi, spugne,
panni umidi e simili.

Ad esempio pantofole, cuscinetti terapeutici
con noccioli o legumi, spugne, panni umidi
e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

Importanti avvertenze di sicurezza it

/\ Avviso — Pericolo di bruciature!

s Durante il riscaldamento di liquidi si pu®
verificare un ritardo nel processo di
ebollizione. In altri termini, la temperatura di
ebollizione viene raggiunta senza che si
formino le tipiche bollicine di vapore. Anche
un urto leggero del recipiente pud causare
I'improwvviso traboccare del liquido o la
formazione di spruzzi. Quando si riscalda,
aggiungere sempre un cucchiaio nel
contenitore, cosi si evita un ritardo nel
processo di ebollizione.

/\ Avviso — Pericolo di lesioni!

s Le stoviglie non adatte si possono
spaccare. Le stoviglie in porcellana e
ceramica possono presentare piccoli fori
sui manici e sul coperchio. Dietro questi fori
POSSONo nascondersi cavita. Se si verifica
un'infiltrazione di liquido in queste cavita, la
stoviglia si pud spaccare. Utilizzare
esclusivamente stoviglie adatte al
microonde.

m Stoviglie e recipienti in metallo o con
guarnizioni in metallo possono causare la
formazione di scintille, in caso di
funzionamento esclusivamente a
microonde. L'apparecchio viene
danneggiato. In caso di funzionamento
esclusivamente a microonde non utilizzare
mai recipienti in metallo.

/\ Avviso — Pericolo di scariche elettriche!
L'apparecchio & soggetto ad alta tensione.
Non rimuovere mai il rivestimento esterno
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it Cause dei danni

/\ Avviso - Rischio di gravi danni alla

salute!

s In caso di scarsa pulizia, la superficie
dell'apparecchio puo danneggiarsi. Si
potrebbe originare dell'energia a
microonde. Pulire regolarmente
I'apparecchio e rimuovere sempre i residui
delle pietanze. Tenere sempre puliti vano di
cottura, guarnizione della porta, porta e
fermaporta. — "Pulizia" a pagina 76

m Se la porta del vano di cottura o la
guarnizione della porta sono danneggiate si
potrebbe originare dell'energia a
microonde. Non utilizzare mai l'apparecchio
se la porta del vano di cottura, la
guarnizione della porta o l'intelaiatura in
plastica sono danneggiate. Rivolgersi
al centro di assistenza tecnica autorizzato.

s Negli apparecchi senza rivestimento
esterno fuoriesce I'energia microonde. Non
rimuovere mai il rivestimento esterno. In
caso di lavori di manutenzione o riparazione
contattare il servizio assistenza clienti.

Vapore

/\ Avviso — Pericolo di scottature!

s L'acqua presente nel serbatoio pud
surriscaldarsi molto durante il successivo
azionamento dell'apparecchio. Svuotare il
serbatoio dell'acqua dopo ogni
azionamento dell'apparecchio con vapore.

s Nel vano di cottura si sviluppa del vapore
caldo. Durante I'azionamento
dell'apparecchio con vapore non toccare il
vano di cottura.

s Rimuovendo l'accessorio pud traboccare
del liquido caldo. Rimuovere con cautela
l'accessorio caldo indossando sempre un
guanto da forno.

/\ Avviso — Pericolo di lesioni e incendio!

| liquidi inflammabili possono prendere fuoco
nel vano di cottura caldo (deflagrazione). Non
introdurre nel serbatoio dell'acqua liquidi
inflammabili (ad es. bevande alcoliche).
Riempire il serbatoio esclusivamente con
acqua o con la soluzione decalcificante
raccomandata.
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B Cause dei danni

In generale

Attenzione!

Accessori, pellicola, carta da forno o stoviglie sul
fondo del vano di cottura: non riporre alcun
accessorio sul fondo del vano di cottura. Non
coprire il fondo del vano di cottura con nessun tipo
di pellicola o carta da forno. Con temperature
superiori a 50 °C non collocare alcuna stoviglia sul
fondo del vano di cottura. Si genera un accumulo di
calore. | tempi di cottura non sono piu corretti e la
superficie smaltata viene danneggiata.

Pellicola in alluminio: nel vano di cottura la pellicola
in alluminio non deve mai entrare in contatto con il
pannello della porta. Potrebbero verificarsi variazioni
cromatiche permanenti sul pannello della porta.
Acqua nel vano di cottura caldo: non versare mai
acqua nel vano di cottura caldo per evitare la
formazione di vapore acqueo. La variazione di
temperatura pud danneggiare la superficie smaltata.
Umidita nel vano di cottura: un'umidita prolungata
nel vano di cottura pud causare la corrosione. Dopo
avere utilizzato il vano di cottura, lasciarlo asciugare.
Non conservare alimenti umidi all'interno del vano di
cottura chiuso per periodi di tempo prolungati. Non
conservare gli alimenti all'interno del vano di cottura.
Raffreddamento con porta dell'apparecchio aperta:
dopo il funzionamento ad alte temperatura, il
raffreddamento del vano di cottura deve avvenire
esclusivamente con la porta chiusa. Controllare che
nulla resti incastrato nella porta dell'apparecchio.
Anche se la porta € socchiusa, con il passare del
tempo i mobili adiacenti possono danneggiarsi.
Dopo un funzionamento con molta umidita, lasciare
aperto il vano di cottura per farlo asciugare.

Succo della frutta: durante la preparazione di dolci
alla frutta molto succosi, non riempire
eccessivamente la teglia. Il succo della frutta che
trabocca dalla teglia causa la formazione di macchie
indelebili. Se possibile, si consiglia di utilizzare la
leccarda piu profonda.

Guarnizione molto sporca: se la guarnizione & molto
sporca, durante il funzionamento dell'apparecchio la
porta non si chiude piu correttamente. Le superfici
dei mobili adiacenti possono danneggiarsi.
Mantenere sempre pulita la guarnizione. — "Pulizia"
a pagina 76

Utilizzo della porta dell'apparecchio come superficie
d'appoggio: non appoggiarsi alla porta
dell'apparecchio, né sedervisi sopra 0 appendervisi.
Non posare stoviglie o accessori sulla porta
dell'apparecchio.

Inserimento degli accessori: a seconda del modello
di apparecchio & possibile che gli accessori graffino
il pannello della porta al momento della chiusura di
quest'ultima. Inserire gli accessori nel vano di
cottura sempre fino all'arresto.

Trasporto dell'apparecchio: non trasportare
l'apparecchio afferrandolo dalla maniglia in quanto
questa non sopporta il peso dell'apparecchio e pud
rompersi.



Microonde

Attenzione!

Formazione di scintille: i componenti in metallo, per
esempio i cucchiaini contenuti nei bicchieri, devono
restare a una distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti
del vano di cottura e dal lato interno della porta. Le
scintille possono infatti danneggiare gravemente |l
vetro interno della porta.

Combinazione di accessori: non combinare la griglia
con la leccarda. Se sovrapposte direttamente si pud
avere formazione di scintille. Introdurre solo nella
relativa altezza.

Funzionamento esclusivamente a microonde: la
leccarda universale o la teglia da forno non sono
adatta per il funzionamento esclusivamente a
microonde. Potrebbero formarsi scintille e si
danneggia il vano cottura. Come base d'appoggio
utilizzare la griglia in dotazione oppure il microonde in
combinazione con un tipo di riscaldamento.
Vaschette in alluminio: non utilizzare vaschette in
alluminio nell'apparecchio, poiché potrebbe
danneggiarsi a causa della formazione di scintille.
Funzionamento a microonde senza pietanze: il
funzionamento dell'apparecchio senza pietanze
all'interno del vano di cottura comporta un
sovraccarico. Non avviare mai il forno a microonde
senza aver prima inserito gli alimenti. L'unica
eccezione consentita € quella di un breve test per le
stoviglie. — "Il forno a microonde" a pagina 64
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Popcorn al microonde: non impostare mai una potenza
microonde troppo elevata. Utilizzare al massimo 600
watt. Appoggiare sempre la busta dei popcorn su un
piatto in vetro. Il pannello della porta potrebbe
spaccarsi a causa del sovraccarico.

Vapore

Attenzione!

Stampi: le stoviglie devono essere resistenti al vapore
e al calore. Gli stampi in silicone non sono indicati per
il funzionamento combinato a vapore.

Stoviglie con punti arrugginiti: non utilizzare stoviglie
con punti arrugginiti. Anche le macchie piu piccole
possono corrodere il vano di cottura.

Liquidi che gocciolano: per la cottura a vapore, inserire
sempre la teglia, la leccarda universale smaltata o il
recipiente di cottura non forato sotto quello forato. In

guesto modo i liquidi che gocciolano vengono raccolti.

Acqua calda nel relativo serbatoio: I'acqua calda pud
danneggiare la pompa. Riempire il serbatoio
esclusivamente con acqua fredda.

Danni della superficie smaltata: non mettere in
funzione se sul fondo del vano di cottura & presente
dell'acqua. Prima della messa in funzione, rimuovere
l'acqua presente sul fondo del vano di cottura.
Soluzione decalcificante: non utilizzare la soluzione
decalcificante sul pannello di comando o sulle altre
superfici dell'apparecchio. Le superfici vengono
danneggiate. Se questo dovesse accadere, rimuovere
subito la soluzione decalcificante con acqua.

Pulizia del serbatoio dell'acqua: non lavare il serbatoio
dell'acqua nella lavastoviglie, altrimenti si danneggia.
Pulire il serbatoio dell'acqua con un panno morbido e
un detergente di uso comune.

Tutela dell'ambiente it

EJTutela dell'ambiente

[l suo nuovo apparecchio & particolarmente efficiente in
termini di energia. Questa parte contiene consigli per
ottimizzare il risparmio energetico e su come smaltire
l'apparecchio in modo corretto.

Risparmio energetico

m Preriscaldare I'apparecchio soltanto se indicato nella
ricetta o nelle tabelle delle istruzioni per l'uso.

m Per la cottura al forno utilizzare teglie scure, con
smalto o vernice nera. Questo tipo di stoviglie
assorbe particolarmente bene il calore.

m Durante la cottura, aprire il meno possibile lo
sportello dell'apparecchio.

m In caso di preparazione di piu dolci, si consiglia di
cuocerli in forno uno dopo l'altro. Il vano di cottura
rimane caldo e si riduce cosi il tempo di cottura per
il secondo dolce. E possibile inserire del vano di
cottura 2 stampi rettangolari uno accanto all'altro
all'interno.

m In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare
I'apparecchio 10 minuti prima della fine del tempo di
cottura e utilizzare il calore residuo per ultimare la
cottura.

Smaltimento ecocompatibile

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
E ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in
materia di apparecchi elettrici ed elettronici
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
Questa direttiva definisce le norme per la
raccolta e il riciclaggio degli apparecchi
dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione
Europea.

55



it Conoscere l'apparecchio

Conoscere I'apparecchio

In questo capitolo vengono illustrati il display e gl
elementi di comando. Inoltre si apprendono le diverse
funzioni dell'apparecchio.

Avvertenza: A seconda del modello € possibile che vi
siano alcune differenze per quanto concerne colori e
vari dettagli.

Pannello di comando

Con l'aiuto del selettore funzioni, del selettore girevole e
dei campi tattili impostare sul pannello di comando le

diverse funzioni dell'apparecchio. Sul display vengono
visualizzate le impostazioni attuali.

Il riepilogo mostra il pannello di comando quando
I'apparecchio & acceso con una modalita di
funzionamento selezionata.
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Selettore funzioni

Con il selettore funzioni & possibile impostare la
modalita di funzionamento o ulteriori funzioni.

Il selettore funzioni pud essere ruotato dalla
posizione zero verso sinistra o verso destra.
Campi tattili

Al di sotto dei campi tattili si trovano dei sensori.
Toccare il simbolo per selezionare la funzione.
Display

Il display mostra i simboli delle funzioni attive e le
funzioni durata.

Selettore girevole

Servendosi del selettore girevole, impostare la
temperatura per il tipo di riscaldamento o
selezionare l'impostazione per ulteriori funzioni.
Il selettore girevole pud essere ruotato verso
destra o verso sinistra.
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Avvertenze

m Su alcuni apparecchi il selettore funzioni o |l
selettore girevole sono a scomparsa. Per estrarli e
reinserirli, premerli quando si trovano in posizione
zero.

m Se il selettore funzioni si trova in posizione zero
(modalita a risparmio energetico) e viene
selezionata una funzione, sono necessari alcuni
secondi prima che la funzione scelta sia disponibile
(p.e. Microonde)
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Selettore funzioni

Con il selettore funzioni & possibile impostare le
modalita di funzionamento e ulteriori funzioni.

Affinché sia sempre possibile trovare il giusto tipo di
funzionamento per la pietanza, vi illustriamo qui le
differenze e le diverse modalita di cottura.

L'apparecchio € disattivato e si trova
in modalita risparmio energetico.

Selezionare il funzionamento Micro-
onde.

EA Vapore Nel vano cottura viene immesso
vapore bollente.

La ventola distribuisce uniforme-
mente all'interno del vano cottura il
calore generato dalla resistenza circo-
lare collocata sulla parete posteriore
del forno.

Grill Siriscalda l'intera superficie al di
sotto dell'elemento grill.

La ventola si attiva distribuendo I'aria
calda, emessa dall'elemento grill. che
awvolge le pietanze.

Serve per decalcificare I'evaporatore
e lo mantiene funzionante.

Lava i tubi dell'unita a vapore con
l'acqua.

Per molte ricette & possibile trovare
qui le regolazioni preimpostate.

o) Posizione zero

Wy Microonde

A Ariacalda

& Grill ventilato

<~ Decalcificazione
@  Risciacquo

P Programmi



Campi tattili e display

Con i campi tattili € possibile impostare diverse funzioni
supplementari del proprio apparecchio. Sul display
compaiono i rispettivi valori.

Campi tattili

Qui € spiegato brevemente il significato dei diversi
campi touch.

W Microonde Selezionare i livelli di potenza del
microonde oppure attivare la funzione
microonde in aggiunta ad un altro tipo

di riscaldamento.

Selezionare il livello vapore o la fun-
zione Vapore e attivarlo in aggiunta ad
un tipo di funzionamento.

Richiamare la selezione dei pro-
grammi e impostare il numero del pro-
gramma desiderato, servendosi del
selettore girevole.

Selezionare le funzioni durata e impo-
starle con il selettore girevole.

xR Vapore

P Programmi

C)

Funzioni durata

Elementi del display

Qui e spiegato brevemente il significato dei diversi
elementi del display.

Conoscere l'apparecchio it

A\ Timer Se il simbolo € contrassegnato, sul
display sara visualizzato il tempo del
timer.

|- Durata Se il simbolo ¢ evidenziato, sul display
sara visualizzata la durata.

® Ora Se il simbolo e contrassegnato, sul
display sara visualizzata l'ora.

h:min Ore/minuti Durata in ore e minuti

min:s Minuti/secondi Durata in minuti e secondi

1y Contenitore di Visualizzazione dello stato del conte-

raccolta nitore di raccolta

o Serbatoio Visualizzazione dello stato del serba-

dell'acqua toio d'acqua

A Riscaldamento Se il simbolo si illumina, il riscalda-

rapido mento rapido é attivato.

% Decalcificazione  Quando il simbolo si illumina, I'appa-

recchio deve essere decalcificato.

Az Preriscalda- Attivazione/Disattivazione del preri-
mento rapido scaldamento rapido
°C/kg Temperatura/ Selezionare temperatura/peso e
Peso impostarla/lo con il selettore girevole.
Dl Start/Stop Awviare o sospendere il funziona-
mento
Avvertenza: Premendo a lungo si ter-
mina il funzionamento in corso € le im-
postazioni  delle  modalita  di
funzionamento selezionate vengono
riportate ai valori standard.
Display

Il display & strutturato in modo tale che i dati possano
essere rilevati in uno sguardo, in modo adeguato in
ogni situazione.

Il valore che si desidera impostare al momento viene
messo in evidenza, con una linea rossa sotto il valore
da impostare.

Il valore evidenziato pud essere modificato direttamente
con il selettore girevole.

Visualizzazione dello stato del contenitore di raccolta
e del serbatoio d'acqua

La visualizzazione dello stato si illumina soltanto se |l
contenitore di raccolta acqua oppure il serbatoio sono
necessari per la modalita di funzionamento selezionata.
Pud presentare vari stati e fornisce istruzioni sulle
operazioni da eseguire.

Visualizzazione dello stato del serbatoio d'acqua

Il simbolo & Il serbatoio dell'acqua & nel vano ser-
acceso e lafrec-  batoio e deve essere riempito.
cia lampeggia

Lampeggia il sim- |l serbatoio dell'acqua non si trova
0y bolo senza freccia nel vano serbatoio e deve esservi
inserito.

Lampeggia il sim- Il serbatoio dell'acqua & nel vano ser-
bolo senza freccia batoio. Non & necessario eseguire
nessun‘altra operazione.

Visualizzazione dello stato del contenitore di raccolta

Il simbolo & I contenitore di raccolta dell'acqua
acceso e lafrec-  sitrova nel vano serbatoio e deve
cia lampeggia gssere svuotato.

Lampeggia il sim- |l contenitore di raccolta dell'acqua
bolo senza freccia non si trova nel vano serbatoio. Inse-
LoJ rire il contenitore di raccolta acqua
nel vano serbatoio.

Lampeggia il sim- |l contenitore di raccolta dell'acqua

bolo senza freccia sitrova nel vano serbatoio. Non é
necessario eseguire nessun'altra
operazione.
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Indicazione temperatura

[l termometro rosso a destra in alto sul display indica
che l'apparecchio sta scaldando.

Se e stato impostato un tipo di riscaldamento, allora le
linee si colorano di rosso dal basso verso l'alto, man
mano che il vano di cottura si scalda.

Quando & impostato il grill o il vapore, le linee sono
subito illuminate per intero.

Con la funzione Microonde, le linee non si illuminano.

Quando si preriscalda, il momento giusto per introdurre
la pietanza nel forno &€ quando tutte le cinque linee si
illuminano di rosso.

Avvertenza: Per effetto dell'inerzia termica, la
temperatura visualizzata pud discostarsi leggermente
dal valore di temperatura effettiva nel vano cottura.
Modalita Notte

Per risparmiare energia, dalle ore 22 alle ore 5.59 la
luminosita del display viene ridotta automaticamente ad
un valore piu basso.

Selettore girevole
Con il selettore girevole modificare i parametri

Funzionamento combinato
microonde

—> "Impostare il
funzionamento combinato
Microonde" a pagina 66

Funzionamento combinato
Vapore

—> "Impostare la modalita
combinata vapore."
apagina 68

Pulizia

—> "Funzione pulizia"
apagina 78

Impostazioni di base

—> "Impostazioni di base"
apagina 75

In questo modo, in aggiunta ad un tipo
di funzionamento € possibile attivare
anche il funzionamento a microonde.

In questo modo, in aggiunta ad un tipo
di funzionamento & possibile attivare
anche il funzionamento a vapore.

Per la pulizia sono disponibili diverse
funzioni: decalcificazione e risciac-
quio.

E possibile adattare le impostazioni di
base dell'apparecchio secondo i pro-
pri desideri.

Tipi di riscaldamento

Affinché sia sempre possibile trovare il giusto tipo di
riscaldamento per la pietanza, vi illustriamo qui le
differenze e le diverse modalita di cottura.

| simboli relativi ai singoli tipi di riscaldamento
rappresentano un valido supporto per riconoscere
subito i giusti abbinamenti.

A, Ariacalda 40°C

Far lievitare un impasto, sconge-
lare torte alla panna

100-230 °C  Per cuocere e arrostire su di un

impostati, che sono visualizzati sul display ed
evidenziati con una linea rossa sottostante.

Negli elenchi di selezione, ad es. Programmi, dopo
['ultimo punto si ricomincia dall'inizio.

Nelle indicazioni di valori, ad esempio di peso, riportare
indietro nuovamente il selettore girevole quando é stato
raggiunto il valore minimo o0 massimo.

Modalita di funzionamento

L'apparecchio dispone di varie modalita di
funzionamento, che facilitano ['utilizzo dell'apparecchio.

Descrizioni piu precise al riguardo sono indicate nei

relativi capitoli.

Tipi di riscaldamento

—> "Uso dell'apparecchio”
apagina 63

Microonde

—> "Il forno a microonde"
a pagina 64

Vapore

—> "Vapore" a pagina 67
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Per preparare al meglio le pietanze
sono disponibili vari tipi di riscalda-
mento che si addicono alla perfe-
zione.

Con il microonde & possibile cuocere,
riscaldare o scongelare pit rapida-
mente.

Per preparare i cibi al meglio sono
disponibili vari livelli di vapore che si
addicono alla perfezione.

piano.
~ Grill Livelli grill: ~ Per grigliare alimenti sottili, ad es.
1 =ridotto  bistecche, salsicce o toast e per
2 = medio gratinare.
3 = elevato

¢ Grillventilato 100-190°C  Perla cottura arrosto di pollame,
pesci interi e grosse porzioni di
carne.

Valori predefiniti

Per ogni tipo di riscaldamento l'apparecchio indica una
temperatura o un livello predefiniti. | valori proposti
possono essere accettati o modificati nella rispettiva
area.



Vapore

La funzione Vapore pu0 essere utilizzata da sola
oppure in abbinamento con tutti i tipi di riscaldamento e
la funzione Microonde.

Per utilizzare la funzione Vapore al meglio, rimuovere la
griglia. Inserire il tegame di vetro al livello di inserimento
3 e posizionare il contenitore per la cottura a vapore nel
tegame di vetro.

Livelli Vapore

Per la funzione Vapore sono disponibili diverse
intensita. | livelli Vapore possono essere selezionati
mediante il campo touch=2. Il livello Vapore selezionato
e presente sul display.

1 Bassa Per scongelare verdure,
carne, pesce e frutta.

2 Media Per preparare dessert,
pesce e salsicce.

3 Forte Per cuocere verdure,
pesce, contorni, per ~~ .
estrarre succhi e sbol- AN h | g h
lentare.

Microonde

Sono disponibili diverse potenze del microonde in livelli,
adatte a diversi tipi di pietanze e preparazioni. | livelli
microonde non corrispondono sempre esattamente
alla quantita di watt che I'apparecchio utilizza.

Sono disponibili i seguenti livelli di microonde.

90 1 ora e 30 minuti
180 1 ora e 30 minuti
360 1 ora e 30 minuti
600 1 ora e 30 minuti
1000 30 minuti

La funzione Microonde pu0 essere utilizzata da sola
oppure in abbinamento con tutti i tipi di riscaldamento e
la funzione vapore.

Conoscere l'apparecchio it

Eccezioni:
®¥ Livello microonde 1000 watt
& Aria calda 40°C

Per scoprire come combinare il microonde con i vari tipi
di riscaldamento e la funzione Vapore, consultare:

— "Impostare il funzionamento combinato Microonde"
a pagina 66

Vano cottura

Diverse funzioni nel vano cottura facilitano il
funzionamento dell'apparecchio. Ad esempio, il vano
cottura viene illuminato interamente e una ventola di
raffreddamento protegge I'apparecchio dal
surriscaldamento.

Aprire lo sportello dell’apparecchio

Se durante il funzionamento viene aperto lo sportello,
l'apparecchio si arresta immediatamente. Chiudere lo
sportello premere sul campo DI, per poter riprendere il
funzionamento.

llluminazione del vano cottura

[l vano di cottura € sempre illuminato durante il
funzionamento. Quando termina il funzionamento,
l'ilfluminazione si spegne.

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio,
l'illuminazione interna si attiva. Cid € utile ad esempio
durante la pulizia dell'apparecchio. Dopo ca. 15 minuti
l'illuminazione interna si spegne di nuovo
automaticamente.

Ventola di raffreddamento

L'apparecchio dispone di una ventola di
raffreddamento. La ventola di raffreddamento si attiva
durante il funzionamento. L'aria calda fuoriesce tramite
lo sportello.

Dopo l'utilizzo dell'apparecchio la ventola di
raffreddamento resta attiva ancora per un certo periodo
di tempo.

Attenzione!
Non coprire le fessure di aerazione. L'apparecchio si
surriscalderebbe.

Avvertenze

m Durante il funzionamento a microonde, I'apparecchio
rimane freddo. Tuttavia, la ventola di raffreddamento
entra in funzione e pud continuare a funzionare
anche quando il funzionamento a microonde &
terminato.

m Sul vetro dello sportello, sulle pareti interne e sulla
base pud formarsi della condensa. Questo € un
fenomeno normale che non compromette il corretto
funzionamento dell'apparecchio. Una volta terminata
la fase di cottura, eliminare I'acqua di condensa.
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Pannello di copertura del serbatoio

Il pannello di copertura del serbatoio si trova sotto lo
sportello dell'apparecchio e permette di accedere al
contenitore di raccolta dell'acqua e al serbatoio.
Entrambi si trovano dietro il pannello di copertura del
serbatoio. Per aprire e chiudere il pannello procedere
come segue:

per aprire premere brevemente nel centro del pannello
di copertura del serbatoio. Il pannello di copertura del
serbatoio si solleva verso l'alto.

Per chiudere spingere il pannello del serbatoio verso |l
basso e premere brevemente il centro del pannello di
copertura del serbatoio. |l pannello del serbatoio &
bloccato.

Serbatoio dell’acqua

L'apparecchio & dotato di un serbatoio dell'acqua. |l
serbatoio dell'acqua si trova a destra dietro al pannello
di copertura del serbatoio. Per i programmi con il
vapore riempire il serbatoio con acqua. — "Riempire il
serbatoio dell'acqua" a pagina 68

Se sul display lampeggia la freccia del simbolo del
contenitore dell'acqua (&) significa che € il momento di
riempire il serbatoio con acqua fresca.

Impugnatura per prelevare ed inserire il serbatoio
dell'acqua

Apertura per riempimento

Coperchio del serbatoio
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Contenitore di raccolta

L'apparecchio & dotato di un contenitore di raccolta
dell'acqua. Il contenitore di raccolta dell'acqua si trova a
sinistra dietro al pannello di copertura del serbatoio.
Svuotare il contenitore di raccolta acqua prima e dopo
aver eseguito le funzioni di pulizia— "Funzione pulizia
a pagina 78

Se sul display lampeggia la freccia del simbolo del
contenitore di raccolta acqua (o) bisogna svuotare il
contenitore di raccolta acqua.

n

—
é’Z
~

Impugnatura per prelevare ed inserire il serbatoio
dell'acqua

Aperture di raccolta

Coperchio del serbatoio




B Accessori

Insieme all'apparecchio sono forniti alcuni accessori. Si
riceve qui una panoramica relativa agli accessori forniti
e al loro esatto utilizzo.

Accessori forniti

Il forno & dotato degli accessori seguenti:

Griglia

Come superficie d'appoggio
per tegami da forno o per
grigliare e dorare.

Utilizzare la griglia per grigliare
ai livelli di inserimento 3 e 4.
La griglia non & adatta per |l
funzionamento esclusivo a
microonde 0 a vapore.
Quando si inserisce la griglia
fare attenzione alla direzione a.

Tegame in vetro
\/ Il tegame in vetro puo essere
utilizzato per cuocere in tutte le

modalita di funzionamento e nel
funzionamento combinato.
Funge inoltre da protezione
antispruzzo quando il cibo viene
cucinato direttamente sulla
griglia.

Far raffreddare il tegame di
vetro prima di pulirlo o di
metterlo in acqua fredda,
altrimenti il vetro pud
danneggiarsi.

Contenitore per la cottura a
vapore

[l contenitore per la cottura a
vapore viene inserito nel
tegame di vetro per cuocere
con le modalita di
funzionamento Vapore o Vapore
con microonde. Allo scopo il
tegame di vetro deve essere
inserito al livello 3. Gli alimenti
possono essere posti
direttamente nel contenitore per
cottura a vapore.

[l contenitore per la cottura a
vapore € adatto alla
lavastoviglie.

Non utilizzare il contenitore per
la cottura a vapore nella
modalita di funzionamento solo
a microonde oppure nei tipi di
riscaldamento Grill, Aria calda o
Grill ventilato.

Utilizzare solo gli accessori originali del produttore
dell'apparecchio, in quanto sono stati prodotti
specificatamente per questo apparecchio.

Gli accessori si possono acquistare presso il servizio

assistenza clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.

Accessori it

Accessorio supplementare

Secondo il modello dell'apparecchio possono essere
aggiunti ulteriori accessori.

: Griglia inseribile
y Per arrostire. Posizionare la
" griglia con i piedini verso il
basso nel tegame di vetro. In
questo modo & sicuro che |l
grasso e i liquidi della carne
saranno raccolti. La griglia non
€ adatta per il funzionamento a
microonde o a vapore.

Accessori speciali

Ulteriori accessori sono disponibili presso il servizio di
assistenza tecnica o il rivenditore specializzato.

Pirofila in vetro
Per brasati e sformati preparati al forno.

Inserimento I'accessorio

[l vano di cottura € provvisto di 4 livelli di inserimento. |
livelli di inserimento vengono contati dal basso verso
l'alto.

L7

Inserire I'accessorio nella guida e spingerlo
completamente nel vano.

Avvertenza: || fondo del vano di cottura (altezza 0) &
particolarmente adatto per il funzionamento a
microonde, dato che € qui che la potenza del
microonde & applicata nel modo migliore. Utilizzare
esclusivamente stoviglie termoresistenti adatte al forno
a microonde.
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@ Prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

Prima di poter utilizzare I'apparecchio nuovo &
necessario effettuare alcune impostazioni. Pulire inoltre
il vano di cottura e gli accessori.

L'apparecchio deve essere montato e collegato.

Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio é stato collegato alla corrente
oppure dopo un'interruzione della corrente, sul display
compare la richiesta di impostare l'orario. L'invito ad
impostare 'ora pud richiedere qualche secondo.

Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione
dell'orario € evidenziata con la linea rossa. Il
valore /2:00 lampeggia sul display e il simbolo O si

illumina. Impostare I'ora attuale.

1. Impostare |'ora servendosi del selettore girevole.
2. Premere il campo .
L'ora & impostata.

Modifica dell'ora

Avvertenza: Per poter modificare l'ora, I'apparecchio
deve essere spento.

1. Premere due volte sul campo .

Sul display compaiono il simbolo ® e l'ora.
2. Impostare 'ora servendosi del selettore girevole.
3. Premere il campo .

L'ora &€ impostata.

Avvertenze

m Se dopo aver impostato I'ora non si preme sul
campo (B, il valore impostato viene acquisito
automaticamente dopo alcuni secondi.

m Se durante l'impostazione il selettore funzioni € stato
mMosso, a fine operazione deve essere riportato sulla
posizione zero. Soltanto allora & possibile utilizzare
l'apparecchio.

m E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre |l
consumo in stand-by dell'apparecchio.

Impostazione della durezza dell'acqua
Affinché I'apparecchio possa ricordare in maniera
affidabile di eseguire la decalcificazione stabilita, &
necessario impostare in maniera esatta la durezza
dell'acqua.

In fase di produzione, come durezza dell'acqua é stato
impostato il valore 4 (acqua molto dura).

Attenzione!

Danni all'apparecchio dovuti all'utilizzo di liquidi non
adatti.

Non utilizzare acqua distillata, acqua del rubinetto ad
elevato contenuto di cloro (> 40 mg/l) o altri liquidi.
Utilizzare esclusivamente acqua del rubinetto pulita,
fredda, acqua non gassata o addolcita.
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Avvertenze

m Se l'acqua della propria zona € molto calcarea, si
consiglia di utilizzare acqua addolcita.

m Se si utilizza esclusivamente acqua addolcita, si pud
impostare la durezza dell'acqua su "addolcita".

m Se si utilizza acqua minerale impostare la durezza
dell'acqua su "4 molto dura".

m Se si utilizza acqua minerale, quest'ultima non deve
essere gassata.

0 0 addolcita
1 (fino a 1,3 mmol/l) 1 dolce

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2 media
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 dura

4 (oltre i 3,8 mmol/I) 4 molto dura

Nelle impostazioni di base & possibile modificare il
campo della durezza dell'acqua.— "Impostazioni di
base" a pagina 75

Pulizia del vano di cottura e degli accessori

Prima di preparare per la prima volta le pietanze
nell'apparecchio, pulire il vano di cottura e gli accessori.

Pulizia del vano cottura

Per eliminare I'odore dell'apparecchio nuovo, riscaldare
il vano cottura vuoto tenendolo chiuso. Il modo ideale
riscaldarlo per un'ora con aria calda & a 180°C.
Accertarsi che nel vano di cottura non siano presenti
residui di imballaggio.

1. Impostare Aria calda J utilizzando il selettore
funzioni.
2. Con il selettore girevole impostare 180°C.
3. Premere il campo DlI.
L'apparecchio inizia a riscaldarsi.
Trascorsa un'ora disattivare l'apparecchio. Allo scopo
premere sul campo DIl e ruotare il selettore funzioni in
posizione zero.

Pulizia degli accessori

Prima di utilizzare gli accessori per la prima volta, pulirli
accuratamente con una soluzione alcalina di lavaggio
molto calda e un panno morbido.



Uso dell'apparecchio

Gli elementi di comando e le modalita di
funzionamento sono gia state apprese. Sono qui
illustrate le impostazione dell'apparecchio. Si apprende
cosa avviene nel momento dell'accensione e dello
spegnimento e come impostare le modalita di
funzionamento.

Accensione e spegnimento dell'apparecchio
Prima di eseguire qualsiasi impostazione, accendere
l'apparecchio.

Se l'apparecchio non serve, spegnerlo. Se per un
tempo prolungato non viene eseguita alcuna
impostazione, I'apparecchio si spegne
automaticamente.

Accensione dell’apparecchio

Ruotare il selettore funzioni per accendere
l'apparecchio.

Sul display compare un valore standard evidenziato con
la linea rossa sottostante. L’apparecchio & pronto per il
funzionamento.

Per le istruzioni relative alle modalita di funzionamento,
consultare i singoli capitoli.

Spegnere l'apparecchio

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

La funzione eventualmente in corso viene annullata.
Sul display viene visualizzata I'ora.

Avvertenza: Nelle impostazioni di base & possibile

stabilire se 'ora deve essere visualizzata 0 meno
guando l'apparecchio € spento.

Impostazione della modalita di
funzionamento

Dopo che ¢ stata selezionata una modalita di
funzionamento, i valori predefiniti sono visualizzati sul

display. E possibile avviare subito questa impostazione.

In generale vale quanto segue:

1. selezionare il tipo di riscaldamento servendosi del
selettore funzioni.

2. Se necessario effettuare ulteriori impostazioni.
A tale scopo premere sul rispettivo campo e
modificare il valore con il selettore girevole.

3. Premere il campo DII.
L'apparecchio si awia. Il LED D|| si illumina.

Uso dell'apparecchio it

Impostazione del tipo di riscaldamento e
della temperatura

Esempio: Aria calda J a 200°C.

1. Impostare il tipo di funzionamento Aria calda &
servendosi del selettore funzioni.
Sul display viene visualizzata la relativa temperatura
predefinita di 160°C.

2. Servendosi del selettore impostare la temperatura a
200°C.
3. Premere il campo DII.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED P|| si illumina.
La barra che indica la temperatura si colora.

Durante il funzionamento, la temperatura pud essere
modificata in qualsiasi momento servendosi del
selettore.

Avvertenze

m Terminato il riscaldamento, € normale che si
verifichino lievi oscillazioni di temperatura, a
seconda del tipo di riscaldamento.

m Durante il funzionamento non € possibile impostare
la temperatura a 40°C.

Impostazione della durata

—

Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.

2. Premere il campo O, fino a quando il simbolo |2 &
evidenziato con la linea rossa sottostante.

3. Impostare con il selettore girevole la durata
desiderata.

4. Premere il campo Dl

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED D|| si

illumina. Viene visualizzato 1o scorrere della durata.
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Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DIl
Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

Interruzione del funzionamento

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

[l funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

Riscaldamento rapido

Con il riscaldamento rapido I'apparecchio raggiunge la

temperatura impostata in modo particolarmente rapido.

Utilizzare il riscaldamento rapido quando sono state
impostate temperature superiori a 100 °C. Per i
seguenti tipi di riscaldamento & disponibile la modalita
di riscaldamento rapido:

m & Aria calda (eccezione: aria calda 40 °C)
m £ Grill ventilato

Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la
pietanza nel vano cottura soltanto al termine della fase
di riscaldamento rapido.

1. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.
2. Premere il campo 2.

Sul display si illumina il simbolo 83.
3. Premere il campo DII.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED D|| si

illumina.

Il riscaldamento rapido & terminato

Viene emesso un segnale acustico. Il simbolo 42 sul
display si spegne. Il funzionamento dell'apparecchio
prosegue con il tipo di riscaldamento e la temperatura
impostati. Introdurre la pietanza nel vano di cottura.

Interruzione del riscaldamento rapido
Premere il campo %. Il simbolo 42 sul display si
spegne. Il funzionamento dell'apparecchio prosegue

con il tipo di riscaldamento e la temperatura impostati.

Avvertenza: |l riscaldamento rapido si disattiva
automaticamente al piu tardi dopo 15 minuti.

Interruzione di sicurezza automatica

L'interruzione di sicurezza automatica viene attivata se
I'apparecchio resta in funzione per molto tempo senza
che sia stata impostata la durata di cottura.

Dopo 9 ore l'apparecchio si spegne automaticamente.
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Elll forno a microonde

Con il microonde & possibile cuocere, riscaldare o
scongelare in modo particolarmente rapido le pietanze.
Il forno a microonde pud essere utilizzato da solo
oppure in abbinamento ad altri tipi di riscaldamento.

Per utilizzare il microonde in maniera ottimale,
osservare le avvertenze relative alle stoviglie e regolarsi
secondo le indicazioni presenti nelle tabelle poste alla
fine delle istruzioni per I'uso.

Per utilizzare il microonde nel modo migliore, collocare
le stoviglie sul fondo del vano di cottura. Rimuovere la
griglia. Osservare le avvertenze relative alle stoviglie.

Stoviglia

Non tutte le stoviglie sono adatte per il microonde.
Affinché le pietanze siano scaldate senza danneggiare
I'apparecchio, utilizzare solo stoviglie adatte per il
microonde.

Stoviglie adatte

Sono appropriate le stoviglie termoresistenti in vetro,
vetroceramica, porcellana, ceramica o in materiale
plastico refrattario.Questi materiali sono permeabili alle
microonde.

E anche possibile utilizzare piatti di servizio. In questo
modo non sara pit necessario travasare gli alimenti. Le
stoviglie con decorazioni dorate 0 argentate possono
essere utilizzate soltanto nel caso in cui il costruttore
garantisca che esse siano adatte all'uso con il forno a
microonde.

Stoviglie non adatte

Le stoviglie in metallo non sono appropriate. Il metallo
non & permeabile alle microonde. Gli alimenti posti
entro contenitori in metallo restano freddi.

Attenzione!

Formazione di scintille: i componenti in metallo, per
esempio i cucchiaini contenuti nei bicchieri, devono
restare a una distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti
del vano di cottura e dal lato interno della porta. Le
scintille possono infatti danneggiare gravemente il vetro
interno della porta.

Test delle stoviglie

Non attivare mai il forno a microonde senza aver prima
inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
rappresentata dal breve test per le stoviglie.

In caso di dubbio circa I'adeguatezza delle stoviglie
all'uso nel forno a microonde, si consiglia di effettuare |l
seguente test.

1. Introdurre la stoviglia vuota nel vano di cottura per 2
- 1 minuto alla massima potenza.

2. Di tanto in tanto controllare la temperatura della
stoviglia.

La stoviglia deve essere fredda o tiepida.

Nel caso in cui sia calda o qualora si formino scintille,
la stoviglia non & adatta.
Interrompere il test.



AAvviso — Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte diventano
molto calde. Non toccare mai le parti ad alta
temperatura. Tenere lontano i bambini.

Livelli microonde

Le potenze microonde sono livelli e non corrispondono
sempre al numero di watt preciso che l'apparecchio
utilizza.

Sono disponibili i seguenti livelli microonde.

[l forno a microonde it

Impostazione microonde

Esempio: livello del microonde 600 Watt, durata
5 minuti.

1. Con il selettore funzioni selezionare la funzione
Microonde ¥.
L’apparecchio & pronto per il funzionamento. Sul
display viene visualizzata la potenza massima del
microonde %%, che pud essere modificata in
qualsiasi momento.

2. Selezionare il livello di potenza desiderato tramite il
campo touch Livello microonde.

90 1 ora e 30 minuti Per scongelare pietanze deli-
cate.

180 1 ora e 30 minuti Per scongelare e continuare la
cottura.

360 1 ora e 30 minuti Per cuocere la carne e riscal-
dare pietanze delicate.

600 1 ora e 30 minuti Per riscaldare e cuocere le pie-

tanze.

1000 30 minuti Per riscaldare i liquidi.

Valori predefiniti:

Per ogni livello microonde l'apparecchio propone una
durata, che puo essere accettata o modificata nella
rispettiva area.

La regolazione massima & prevista per riscaldare i
liquidi. Per proteggere l'apparecchio, dopo un po' di
tempo la potenza massima del microonde viene ridotta.
La potenza massima € di nuovo disponibile dopo un
tempo di raffreddamento.

Intervalli per impostazione del tempo

L'intervallo nella regolazione della durata di
funzionamento si modifica in base a quanto tempo dura
il funzionamento.

W

Sul display viene contrassegnato il livello microonde
e visualizzata una durata predefinita.

3. Impostare la durata desiderata con il selettore
girevole.
Avvertenza: E anche possibile impostare dapprima
la durata e, successivamente, il livello microonde.

4. Premere il campo Dl

(]

nc.nn
min II_"_I

0- 1 minuto 5 secondi
1-3 minuti 10 secondi
3- 15 minuti 30 secondi
15 minuti- 1 ora 1 minuto

1 ora-1 orae 30 minuti 5 minuti

(el

~UF55

La durata scorre sul display. Il LED DIl si illumina.

La durata é trascorsa.

Viene emesso un segnale acustico. Aprire lo sportello
dell'apparecchio oppure premere su un qualunque
campo.

Modifica della durata

Modificare la durata con il selettore girevole. Dopo
alcuni secondi la modifica viene acquisita.
Modifica della potenza microonde

Premere sul campo %%, fino a quando nel display
compare il livello desiderato.
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it Il forno a microonde

Avvertenze

m Premendo piu volte il livello di potenza passa dal
massimo al minimo.

m Se la funzione Microonde viene aggiunta dopo
l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa.
Awviare il funzionamento premendo il campo Dl|

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DII.

Il funzionamento prosegue e il LED D|| si illumina.

N

Interruzione del funzionamento
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

[l funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

Impostazione del funzionamento combinato
microonde

La funzione Microonde pud essere abbinata con tutti i
tipi di riscaldamento e con la funzione Vapore.
L'apparecchio scalda e contemporaneamente viene
acceso il microonde. Cosi il cibo & pronto piu in fretta.

Possibilita di combinazioni
m = Vapore

m A Aria calda
s Grill
m X Grill ventilato

Eccezioni:
W Livello microonde 1000 watt
& Aria calda 40°C

Impostare la modalita combinata

Esempio: aria calda & 190 °C con microonde 360 W,
17 minuti.

1. Impostare il tipo di funzionamento Aria calda &
servendosi del selettore funzioni.

Compare il valore proposto per la temperatura.

2. Servirsi del selettore per impostare la temperatura
desiderata.

3. Premere sul campo Potenza microonde ¥, fino a
quando nel display compare il livello selezionato.
Viene visualizzata la durata consigliata.

4. Impostare la durata servendosi del selettore
girevole.

5. Premere il campo Dll.

Viene awviato il funzionamento e il LED D|| si illumina.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

La durata é trascorsa

Viene emesso un segnale acustico e la luce del
simbolo DIl si spegne. Il funzionamento combinato &
terminato. Premere su un qualunque campo per
eliminare il segnale acustico.
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Modifica della potenza microonde

Premere sul campo %%, fino a quando nel display
compare il livello desiderato.

Avvertenze

m Premendo piu volte il livello di potenza passa dal
massimo al minimo.

m Se la funzione Microonde viene aggiunta dopo
l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa.
Awviare il funzionamento premendo il campo D||

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED Dl| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DII.
Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

Interruzione del funzionamento
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Il funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

Asciugatura del vano di cottura

Asciugare il vano di cottura dopo I'uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

Riscaldare il vano di cottura

Per asciugarlo riscaldare il vano di cottura, in modo
che l'umidita presente possa evaporare. Infine aprire o
sportello dell'apparecchio, in modo che il vapore possa
fuoriuscire dal vano di cottura.

1. Lasciare raffreddare I'apparecchio.

2. Rimuovere immediatamente lo sporco nel vano di
cottura e asciugare l'umidita dal fondo del vano di
cottura.

3. Con il selettore funzioni Grill ventilato X

4. Premere due volte sul campo .

Il simbolo Durata |2l &€ contrassegnato sul display.

5. Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

6. Awviare il funzionamento premendo il campo DIl
L'asciugatura viene avviata e termina
automaticamente dopo circa 15 minuti.

7. Aprire lo sportello dell'apparecchio e lasciarlo aperto
per 1-2 minuti, in modo che l'umidita possa
fuoriuscire dal vano di cottura.

Asciugatura manuale del vano di cottura

Lasciare raffreddare I'apparecchio.

Rimuovere lo sporco dal vano di cottura.
Asciugare il vano di cottura con una spugna.
Lasciare aperta la porta dell'apparecchio per 1 ora,
in modo tale che il vano di cottura si asciughi
completamente.
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B Vapore

La funzione Vapore pud essere utilizzata da sola

oppure in abbinamento con tutti i tipi di riscaldamento e

la funzione Microonde.

Per utilizzare la funzione Vapore al meglio, rimuovere la
griglia. Inserire il tegame di vetro al livello di inserimento
3 e posizionare il contenitore per la cottura a vapore nel

tegame di vetro.

Vapore

Impostazione Vapore

Avvertenza: Se 'apparecchio non viene utilizzato per
un lungo periodo, eseguire prima di tutto un ciclo di
lavaggio ©@. — "Funzione pulizia" a pagina 78

Esempio: livello Vapore 2: medio, durata 10 minuti.

1. Con il selettore funzioni selezionare la funzione
Vapore &.

it

low )
med i

high h MMM
in LU
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AAvviso — Pericolo di bruciature!

Aprendo la porta dell'apparecchio potrebbe fuoriuscire

del vapore caldo. A certe temperature il vapore non ¢

visibile. Al momento dell'apertura non stare troppo vicini

all'apparecchio. Aprire con cautela la porta
dell'apparecchio. Tenere lontano i bambini.

Rumori

Pompa

Durante il funzionamento si ode un rumore simile a un
ronzio, causato dal funzionamento della pompa. Si
tratta di un normale rumore di funzionamento.

Cottura a vapore

Livelli Vapore

Per la funzione Vapore sono disponibili diverse
intensita. | livelli Vapore possono essere selezionati

mediante il campo touch=2. Il livello Vapore selezionato

e presente sul display.

1 Bassa Per scongelare verdure,
carne, pesce e frutta. o~
~
2 Media Per preparare dessert,
pesce e salsicce.
3 Forte Per cuocere verdure,

pesce, contorni, per
estrarre succhi e sbol-
lentare.

L’apparecchio & pronto per il funzionamento. Come
valori standard sono impostati il livello Vapore
massimo e una durata di 20 minuti. La freccia del
simbolo del serbatoio dell'acqua (&) lampeggia.

2. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e riempirlo con
acqua fredda fino all'indicazione MAX e spingerlo

completamente nel vano serbatoio.— "Riempire il

serbatoio dell'acqua" a pagina 68
3. Premere il campo =, fino a raggiungere il livello di
potenza desiderato.

low [~
med
high h3M.MM

min l_l.l_"_l

B

Sul display viene visualizzato il livello vapore
desiderato.

4. Impostare con il selettore girevole la durata

desiderata.

Avvertenza: E anche possibile impostare dapprima
la durata e, successivamente, il livello vapore.

»HW
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it Vapore

5. Toccare il campo Dl

low =
med x

" 555

P

La freccia del simbolo del serbatoio dell'acqua (&) Si
spegne, si illumina il simbolo del serbatoio
dell'acqua w. Il funzionamento si avvia. Il LED DIl si
illumina. La durata scorre sul display. Secondo il
livello vapore la quantita di acqua con cui € riempito
il serbatoio pud durare per un tempo pit 0 meno
lungo. Nel caso in cui il serbatoio dell'acqua si
svuotasse durante il funzionamento, il sistema si
arresta e la freccia del simbolo del serbatoio (&)
lampeggia. Riempire il serbatoio con acqua fresca
fino al contrassegno MAX e proseguire |l
funzionamento premendo il campo D||.

Avvertenze

m Durante il funzionamento € possibile modificare il
livello vapore in qualunque momento tramite il
campo =R.

m Dopo la cottura con vapore pulire la canalina di
scolo e il vano di cottura. — "Dopo ogni
funzionamento con vapore" a pagina 69

Impostare la modalita combinata vapore.
In alcuni tipi di riscaldamento & possibile attivare in
aggiunta la funzione Vapore.

Durante il funzionamento dell'apparecchio con l'ausilio
del vapore, durante il funzionamento viene immesso
vapore nel vano di cottura a diversi intervalli e con varia

intensita. In questo modo si ottiene una cottura migliore.

Il cibo

m avra una crosta croccante

m ottiene una superficie lucida

m all'interno & succoso e tenero

m ¢ il volume si riduce di pochissimo

Possibilita di combinazioni
w¥ Microonde

m A Aria calda
m  Grill
m L Grill ventilato

Eccezioni:
W Livello microonde 1000 watt
& Aria calda 40°C

Impostazione del funzionamento combinato
Esempio: aria calda & 190 °C con vapore al livello 2.

1. Impostare il tipo di funzionamento Aria calda J&
servendosi del selettore funzioni.
Compare il valore proposto per la temperatura.

2. Servirsi del selettore per impostare la temperatura
desiderata.
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3. Premere sul campo Vapore =, fino a quando nel
display compare il livello desiderato.
Sul display compare il simbolo del serbatoio
dell'acqua (o).

4. Riempire il serbatoio dell'acqua.

5. Premere sul campo Dl
Viene avviato il funzionamento e il LED DIl si illumina.
Viene visualizzato lo scorrere della durata.

Avvertenza: Nel caso in cui il serbatoio dell'acqua si
svuotasse durante il funzionamento, il funzionamento
continuerebbe senza l'ausilio del vapore. Non compare
alcuna indicazione sul display.

La durata é trascorsa

Viene emesso un segnale acustico e la luce del
simbolo DIl si spegne. Il funzionamento combinato &
terminato. Premere su un qualunque campo per
eliminare il segnale acustico.

Modificare il livello vapore

Premere sul campo =, fino a quando nel display
compare il livello desiderato.

Avvertenza: Premendo piu volte il livello passa dal
massimo al minimo. Dopo il livello piu basso, la
funzione Vapore viene disattivata. Premendo
nuovamente viene attivata la funzione Vapore a partire
dal livello piu alto.

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED Dl| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DlI.
Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

Interruzione del funzionamento

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

[l funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

Riempimento del serbatoio dell'acqua

Il serbatoio dell'acqua si trova a destra, dietro al
pannello al di sotto dello sportello dell'apparecchio.
Prima di avviare un funzionamento con il vapore, aprire
il pannello di copertura e riempire il serbatoio di acqua.

Accertarsi che il campo di durezza dell'acqua sia
impostato correttamente. — "Impostazioni di base"
a pagina 75

AAvviso — Pericolo di lesioni e d'incendio!
Riempire il serbatoio esclusivamente con acqua. Non
introdurre nel serbatoio dell'acqua liquidi infiammabili
(ad es. bevande alcoliche). Nel vano di cottura, i vapori
generati dai liquidi infammabili potrebbero prendere
fuoco entrando in contatto con le superfici calde



(deflagrazione). Lo sportello dell'apparecchio pud
saltare in aria, lasciando fuoriuscire vapori molto caldi o
fiammate.

Attenzione!

Danni all'apparecchio dovuti all'utilizzo di liquidi non
adatti.

Non utilizzare acqua distillata, acqua del rubinetto ad
elevato contenuto di cloro (> 40 mg/I) o altri liquidi.
Utilizzare esclusivamente acqua del rubinetto pulita,
fredda, acqua non gassata o addolcita.

Avvertenze

m Se l'acqua della propria zona € molto calcarea, si
consiglia di utilizzare acqua addolcita.

m  Se si utilizza esclusivamente acqua addolcita, si pud
impostare la durezza dell'acqua su "addolcita".

1. Premere brevemente nel centro del pannello di
copertura. .
[l pannello si apre. E quindi possibile accedere al
contenitore di raccolta (a sinistra) e al serbatoio
dell'acqua (a destra).

2. Estrarre il serbatoio dell'acqua dal vano serbatoio.

3. Riempire il serbatoio con acqua fredda fino
all'indicazione “MAX”.

oY

4. Reinserire quindi il serbatoio nell'apposito vano e
spingerlo all'interno completamente.
5. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

La funzione Vapore € pronta per il funzionamento.

Vapore it

Rabboccare il serbatoio dell'acqua

Se il serbatoio dell'acqua nel funzionamento in corso e
vuoto, l'apparecchio si comporta in modo diverso a
seconda della modalita di funzionamento:

m Funzionamento a vapore: il funzionamento viene
interrotto e sul display compare un messaggio. Un
pieno del serbatoio al livello vapore maggiore dura
ca. 30-40 minuti, a livelli vapore inferiori dura
decisamente piu a lungo.

m Vapore con microonde: il funzionamento viene
interrotto. Un pieno del serbatoio basta per ca.

50 minuti.

m Aria calda o grill con vapore: il funzionamento viene
proseguito con aria calda e griglia e sul display non
compare alcun messaggio. Un pieno del serbatoio,
al livello vapore maggiore, basta per ca. 3 ore di
funzionamento, a livelli vapore inferiori dura
decisamente piu a lungo.

m Grill ventilato con vapore: il funzionamento viene
proseguito con grill ventilato e sul display non
compare alcun messaggio. Un pieno del serbatoio
basta per ca. 9 ore di funzionamento.

Avvertenza: | tempi indicati possono variare.

Riempire nuovamente d'acqua il serbatoio dell'acqua
fino al contrassegno "MAX".

1. Aprire il pannello.

2. Estrarre e riempire il serbatoio dell'acqua.

3. Inserire il serbatoio dell'acqua pieno e chiudere il
pannello.

Dopo ogni funzionamento con vapore

Nel vano di cottura rimangono tracce di umidita. Pulire
con cura la canalina di scolo e il vano di cottura. Dopo
ogni funzionamento con vapore & consigliabile
eseguire la funzione di pulizia Risciacquo @. Infine
svuotare il serbatoio € il contenitore di raccolta
dell'acqua e asciugarli.

Avvertenza: Eliminare le macchie di calcare utilizzando
un panno imbevuto di aceto, sciacquare con acqua
pulita e asciugare con un panno morbido.

Risciacquo

Per fare in modo che l'apparecchio rimanga pulito, &
possibile pompare acqua attraverso il sistema di tubi.
L'acqua poi viene rilasciata nel contenitore di raccolta.
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it Vapore

Avvia

1. Con il selettore funzioni selezionare Risciacquo ©.

Viene indicata la durata del programma. Non &

possibile modificare la durata.

Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.

4. Inserire completamente il contenitore di raccolta
vuoto.

5. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e riempirlo con
acqua fresca.

6. Inserire bene il serbatoio dell'acqua nell'apposito
vano.

7. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

8. Premere il campo DII.
L'acqua viene pompata attraverso i tubi. La durata
scorre sul display. Non appena si conclude il
risciacquo, viene emesso un segnale acustico.
Svuotare il contenitore di raccolta.

wn

Svuotare il serbatoio dell'acqua

1. Premere brevemente il centro del pannello di
copertura.
Il pannello di copertura del serbatoio si solleva verso
l'alto.

2. Estrarre il serbatoio dell'acqua.

3. Rimuovere con cautela il coperchio del serbatoio
dell'acqua.

4. Svuotare il serbatoio dell'acqua, pulirlo con del

detergente e risciacquarlo a fondo con acqua pulita.
Asciugare tutti i componenti con un panno morbido.

Asciugare bene la guarnizione del coperchio.
Tenere aperto il coperchio per farlo asciugare.
Collocare e premere il coperchio sul serbatoio
dell'acqua.

Inserire bene il serbatoio dell'acqua nell'apposito
vano.

10. Chiudere il pannello di copertura del serbatoio,
premendolo brevemente al centro.

Il pannello del serbatoio € bloccato.

O N O

©

Attenzione!

m Non asciugare il serbatoio nel vano di cottura caldo.
Il serbatoio rischia di essere danneggiato.

m Non lavare il serbatoio dell'acqua in lavastoviglie. |l
serbatoio rischia di essere danneggiato.
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Asciugatura della canalina di scolo

Lasciare raffreddare I'apparecchio.

Aprire lo sportello dell’apparecchio.

Aprire il pannello di copertura del serbatoio.
Rimuovere contenitore di raccolta e serbatoio
dell'acqua.

5. Pulire la canalina di scolo a sotto al vano di cottura
con un panno spugna (figura ).
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Asciugatura del vano di cottura

Asciugare il vano di cottura dopo I'uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

Riscaldare il vano di cottura

Per asciugarlo riscaldare il vano di cottura, in modo
che l'umidita presente possa evaporare. Infine aprire lo
sportello dell'apparecchio, in modo che il vapore possa
fuoriuscire dal vano di cottura.

1. Lasciare raffreddare I'apparecchio.

2. Rimuovere immediatamente lo sporco nel vano di
cottura e asciugare l'umidita dal fondo del vano di
cottura.

3. Con il selettore funzioni Grill ventilato X

4. Premere due volte sul campo .

Il simbolo Durata |2l &€ contrassegnato sul display.

5. Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

6. Avviare il funzionamento premendo il campo PlI.
L'asciugatura viene avviata e termina
automaticamente dopo circa 15 minuti.

7. Aprire lo sportello dell'apparecchio e lasciarlo aperto
per 1-2 minuti, in modo che 'umidita possa
fuoriuscire dal vano di cottura.

Asciugatura manuale del vano di cottura

Lasciare raffreddare I'apparecchio.

Rimuovere lo sporco dal vano di cottura.
Asciugare il vano di cottura con una spugna.
Lasciare aperta la porta dell'apparecchio per 1 ora,
in modo tale che il vano di cottura si asciughi
completamente.
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Bd Programmi automatici

Con i programmi automatici, cucinare &€ molto facile.
Basta selezionare il programma e inserire il peso della
pietanza. Il programma automatico acquisisce la
regolazione ottimale. E possibile selezionare da
Programmi 30.

Avvertenze

m Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se
non & possibile inserire il peso esatto, arrotondarlo
per eccesso o per difetto.

m Introdurre gli alimenti nel vano di cottura freddo.

m Per utilizzare i programmi occorre impiegare sempre
stoviglie resistenti al calore, adatte al sistema di
cottura a microonde, per esempio in vetro o
ceramica. Prestare attenzione alle avvertenze relative
agli accessori fornite nella tabella del programma.

m Per un risultato di cottura ottimale utilizzare soltanto
pietanze e carni in perfette condizioni, a temperatura
frigorifero. Per piatti surgelati utilizzare soltanto
pietanze tolte direttamente dal congelatore.

Impostazione del programma

Esempio nella figura: programma 3 con 1 kilogrammo
di peso.

1. Portare il selettore funzioni su Programmi Automatici

Sul display compare il primo numero di programma
e una proposta di peso.

2. Selezionare il programma 3 servendosi del selettore
girevole.

3. Premere sul campo kg.
Sul display l'impostazione del peso é evidenziata
con la linea rossa.

Programmi automatici it

4. Impostare il peso di 1 chilogrammo servendosi del
selettore girevole.
L'apparecchio imposta automaticamente la durata
idonea al peso.

5. Premere sul campo Dll.

Il programma si avvia. Sul display viene visualizzato il
tempo che scorre, la linea della temperatura e il LED D
sono luminosi.

=
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Avvertenze

m Prima dell'avvio & possibile passare da un
programma e da un peso all'altro premendo i
campi P e °C/kg.

m Dopo l'avvio non e piu possibile modificare il numero
del programma e il peso. E possibile controllare il
peso impostato premendo il campo °C/ka.

Il programma é terminato

Viene emesso un segnale acustico. Il programma &
terminato, l'apparecchio smette di riscaldare.
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Cambio del programma

1. Premere per 4 secondi ca. sul campo Dll.
Il programma é ripristinato.
2. Selezione del nuovo programma

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DlI.
Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

Interruzione del funzionamento

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

[l funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.
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it Programmi automatici

Tabella programmi

Scongelamento
P01 Carne tritata*
P02 Filetto di pesce™
P03 Pollo a pezzi con
0SS0*
P04 Fette di pane*

Pollame, carne, pesce

P05 Porzioni di pollo,fre-
sco*

P06 Roastbeef,
all'inglese

P07 Roastbeef, al san-
gue

P08 Roastbeef, ben
cotto

P09 Cosciotto d'agnello
con l'osso, al san-
gue

P10 Cosciotto d'agnello
con l'osso, ben
cotto

P11 Pesce, intero, fre-
Sco

P12 Filetto di pesce, fre-
SCO

P13 Filetto di pesce, sur-
gelato

P14 Minestrone con
ingredienti freschi**

Verdure e contorni
P15 Broccoli, freschi
P16 Piselli, congelati
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0,10-

0,10-

0,15-

0,10-

0,15-

0,50-

0,50 -

0,50-

1,00-

1,00-

0,20-

0,20 -

0,20-

0,50-

0,10-

0,10-

1,20

1,00

1,20

0,50

1,00

2,00

2,00

2,00

2,00

2,00

1,20

0,50

0,50

2,00

1,00

1,00

stoviglia bassa senza coperchio
Fondo del vano di cottura

stoviglia bassa senza coperchio
Fondo del vano di cottura

stoviglia bassa senza coperchio
Fondo del vano di cottura

stoviglia bassa senza coperchio
Fondo del vano di cottura

Griglia + tegame in vetro
Livello 3 +2

Tegame in vetro
livello 1

Tegame in vetro
livello 1

Tegame in vetro
livello 1
Tegame in vetro
livello 1

Tegame in vetro
livello 1

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro

livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro
livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro
livello 3

Stoviglia con coperchio
Fondo del vano di cottura

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro

livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro
livello 3

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Utilizzare filetti di
pesce piatti e uni-
formi. Riempire il

serbatoio dell'acqua.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Carne trita di manzo, agnello, maiale; la
carne trita gia scongelata deve essere
estratta dopo averla girata

Filetto di luccio, merluzzo, scorfano,
merlano, luccioperca

Parte della pelle rivolta verso il basso

Pane di frumento, pane di frumento
misto, pane integrale; si consiglia di far
scongelare soltanto la quantita di pane
realmente necessaria, in quanto il pane
diventa presto raffermo. Separare le
fette se possibile.

Cosce di pollo, mezzo pollo, parte della
pelle rivolta verso il basso

Irrorare la parte interna con succo di
limone.

Utilizzare carne, verdure e brodo in parti
uguali e indicare il peso totale.



Programmi automatici it

P17

P18

P19

P20

P21

P22

P23

Carote a rondelle,
fresche

Asparagi verdi, fre-
schi

Uova alla cogue

Riso™*

Patate al forno

Patate lesse in
acqua salata

Composta di
frutta™

Cibi semipronti

P24

P25

P26

P27

P28

P29

P30

Patate fritte, surge-
late™

Crocchette, surge-
late™

Pizza, precotta,
refrigerata

Pizza, precotta, sur-
gelata

Sformato di pasta,
precotto e refrige-
rato

Riscaldare piatto
pronto, refrigerato

Riscaldare piatto
pronto, surgelato

0,10-

0,10-

0,75

0,70

2-10 pezzi

0,10-

0,20 -

0,20 -

0,30-

0,20 -

0,25-

0,10-

0,10-

0,30-

0,20-

0,20-

0,50

1,50

0,50

0,80

0,80

0,80

0,60

0,50

1,00

0,50

0,50

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro

livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro
livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro
livello 3

stoviglia alta con coperchio.
Fondo del vano di cottura

Griglia
livello 2

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro

livello 3

stoviglia bassa su tegame di
vetro

livello 3

Tegame in vetro

livello 2

Tegame in vetro

livello 2

Griglia

livello 2

Griglia

livello 1

Stoviglia su tegame di vetro
livello 2

stoviglia bassa su tegame di
vetro

livello 3

stoviglia bassa su tegame di
vetro

livello 3

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde. Riem-
pire il serbatoio
dell'acqua.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde. Riem-
pire il serbatoio
dell'acqua.

Utilizzare soltanto
stoviglie adatte al
microonde. Riem-
pire il serbatoio
dell'acqua.

Non disporre in strati

Uova di gallina refrigerate

Riso a chicchi lunghi, non utilizzare riso
da cuocere negli appositi sacchetti.
Aggiungere al riso la doppia o tripla
quantita di acqua. Dopo la fine del pro-
gramma lasciar riposare 5-10 minuti.

Lavare 250 g di patate di media gran-
dezza asciugare e perforare piu volte a
buccia con una forchetta.

Patate, sbucciate e tagliate in quarti

Aggiungere un po' di zucchero e di can-
nella alla frutta. Per la composta di frutti
di bosco, aggiungere lamponi e fragole
soltanto dopo il segnale di mescola-
mento.

Non disporre in strati

Non disporre in strati

Pizza con fondo sottile

Pizza con pasta sottile, pizza-baguette

Lasagne, cannelloni, o sformati di pasta
con pasta precotta
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it Impostazione delle funzioni durata

[€Impostazione delle
funzioni durata

L'apparecchio € dotato di varie funzioni durata. Con il
campo tattile © & possibile aprire il menu e spostarsi
da una funzione all'altra. Nel display si illuminano i
simboli delle funzioni disponibili e la funzione
selezionata & evidenziata con la linea rossa sottostante.

£ Timer [l timer funziona come un contaminuti, indi-
pendentemente dalla modalita e da altre fun-
zioni durata e non influisce sul funzionamento

dell'apparecchio.

Al termine di una durata impostata I'apparec-
chio interrompe automaticamente il funziona-
mento.

Finché non scorre nessun'altra funzione in
primo piano, l'apparecchio mostra I'ora sul
display.

|2 Durata

@ Ora

E possibile richiamare la durata con il campo ® solo
dopo aver impostato un tipo di riscaldamento. Il timer
pud essere impostato in qualsiasi momento.

Terminata una durata o il tempo del timer viene emesso
un segnale acustico. E possibile disattivare
anticipatamente il segnale premendo sul campo .

Avvertenza: La durata del segnale acustico pud essere
modificata nelle impostazioni di base. — "Impostazioni
di base" a pagina 75

Verifica delle impostazioni di durata

Se sono state impostate varie funzioni durata, sul
display compaiono i simboli corrispondenti. Viene
visualizzato lo scorrere della durata.

Per verificare il timer £, la durata [2| oppure I'orario (,
& necessario premere sul campo O®, fino a quando il
relativo simbolo & evidenziato con la linea rossa
sottostante. Durante il funzionamento sono disponibili
soltanto timer e durata, quando l'apparecchio € in
standby sono disponibili soltanto timer e orario. |l
relativo valore compare sul display per alcuni secondi.

Impostazione del timer

[l timer pud essere utilizzato come un contaminuti da
cucina e funziona indipendentemente dall'apparecchio.
[l timer ha un proprio segnale acustico. E quindi
possibile capire se & trascorso il tempo impostato sul
timer oppure una durata.

1. Premere il campo .
Sul display si illumina il simbolo £ e il simbolo del
tempo.
2. Impostare il tempo del timer servendosi del selettore
girevole.
Dopo pochi secondi viene acquisito il tempo impostato.
Il timer si avvia. Sul display si illumina il simbolo & e
viene visualizzato il tempo che scorre. Gli altri simboli di
tempo si spengono.
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Il tempo impostato con il timer e trascorso

Viene emesso un segnale acustico. Sul display
compare J0:050. Premere su un qualungue campo per

disattivare il timer.

Modifica del tempo del timer

Modificare il tempo del timer servendosi del selettore
girevole. Dopo alcuni secondi la modifica viene
acquisita.

Cancellazione del tempo del timer.

Con il selettore riportare il tempo del timer a J5:00.
Dopo alcuni secondi la modifica viene acquisita. Il timer
e disattivato.

Impostazione della durata

E possibile impostare la durata di cottura delle pietanze
sull'apparecchio. Una volta trascorso il tempo
impostato, I'apparecchio si disattiva automaticamente. Il
tempo di cottura non verra comunque superato.

Esempio nella figura: tipo di riscaldamento aria calda,

durata 45 minuti.

1. Impostare il tipo di riscaldamento servendosi del
selettore funzioni.
Sul display viene indicato un valore proposto per la
temperatura.

2. In caso di necessita regolare la temperatura con il
selettore girevole.

3. Premere due volte sul campo O©.
Il display viene visualizzato - - : - - e si accendono i
simboli del tempo.

4. Impostare una durata di 45 minuti servendosi del
selettore.

=
min|_| :D D

C)

5. Toccare il campo DlI.

[l forno entra in funzione. Sul display viene visualizzato il
tempo che scorre e il LED D|| si illumina. Gli altri simboli
di tempo si spengono.



La durata e trascorsa

Viene emesso un segnale acustico. L'apparecchio
smette di riscaldare. Sul display compare J0:00.

1. Premere il campo Q.

Il segnale si spegne.
2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
L'apparecchio & spento.

Modifica della durata

Modificare la durata con il selettore girevole. Dopo
alcuni secondi la modifica viene acquisita.

Cancellazione della durata

Se € impostata la funzione timer, premere innanzitutto
sul campo . Soltanto a questo punto & possibile
modificare la durata.

[ Ia N ix]

Servendosi del selettore riportare la durata su UL,
Dopo alcuni secondi la modifica viene acquisita.

Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio € stato collegato alla corrente
oppure dopo un'interruzione della corrente, sul display
compare la richiesta di impostare l'orario. L'invito ad
impostare l'ora pud richiedere qualche secondo.

Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione
dell'orario & evidenziata con la linea rossa. |l
valore {2:00 lampeggia sul display e il simbolo ® si

illumina. Impostare I'ora attuale.

1. Impostare |'ora servendosi del selettore girevole.
2. Premere il campo .
L'ora € impostata.

Modifica dell'ora

Avvertenza: Per poter modificare I'ora, I'apparecchio
deve essere spento.

1. Premere due volte sul campo ®.

Sul display compaiono il simbolo ® e l'ora.
2. Impostare l'ora servendosi del selettore girevole.
3. Premere il campo O©.

L'ora € impostata.

Avvertenze

m Se dopo aver impostato I'ora non si preme sul
campo (®, il valore impostato viene acquisito
automaticamente dopo alcuni secondi.

m Se durante l'impostazione il selettore funzioni € stato
mMosso, a fine operazione deve essere riportato sulla
posizione zero. Soltanto allora & possibile utilizzare
l'apparecchio.

m E possibile nascondere l'ora al fine di ridurre il
consumo in stand-by dell'apparecchio.

Impostazioni di base it

#H Impostazioni di base

Sono disponibili diverse impostazioni che consentono di
utilizzare I'apparecchio in modo semplice ed ottimale. Se
necessario, le impostazioni possono essere modificate.

Modifica delle impostazioni di base
L'apparecchio deve essere spento.

1. Premere per alcuni secondi sul campo (.
Sul display compare la prima impostazione di base.
2. Modificare l'impostazione di base servendosi del
selettore.
3. Toccare il campo .
Sul display viene visualizzata la prossima impostazione
di base. Con il campo ® & possibile scorrere tutte le
impostazioni di base e con il selettore girevole &
possibile modificarle.
4. Premere per alcuni secondi sul campo ©.
Tutte le impostazioni sono state acquisite.
Se l'apparecchio si trova in modalita standby, & sempre
possibile modificare le impostazioni.

Annulla

Se non si desidera memorizzare le modifiche, ruotare il
selettore funzioni. Le impostazioni di base vengono
eliminate senza memorizzarle.

Elenco delle impostazioni di base

cl ! Durata segnale { = breve =
acustico: 10 secondi

Segnale acustico una
volta terminata la durata

2 = media =30 J=lunga=2 oiltempoimpostato sul
secondi minuti timer
cO2  Tonotasti O =spenta  Tono quando si preme
{ = accesa sui campi tattili
cd3  Luminosita i =hassa Regolare la luminosita
display* 3 =alta del display
£ = media
cd4  Visualizzazione {1 = spenta Visualizzazione dell'ora
dell'ora sul display
{ =accesa
cd5  lluminazionedel & =spenta  Accendere e spegnere
vano cottura llluminazione del vano
{ =accesa di cottura durante il fun-
zionamento.
cO6  Durezzadellacqua & =addolcita  La durezza dell'acqua
4 = molto dura i = dolce influisce sui cicli di puli-
2 = media zia dell'apparecchio
3 =dura
c0 7 Impostaz. difab- {=accesa Riportare |'apparecchio
brica alle impostazioni di fab-
L = spenta brica
cO8  Modalita demo i =accesa Attivazione e disattiva-
LI = spenta zione della modalita

demo

Avvertenza: . La moda-
lita demo & visibile sol-
tanto entro i primi 5
minuti  dopo I'allaccia-
mento dell'apparecchio.

*La modifica viene acquisita direttamente.
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it Pulizia

) Pulizia

Una cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a
mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizioni.
Sono qui illustrate le modalita di cura e pulizia
dell'apparecchio corrette.

AAvviso — Pericolo di scottature!

L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare mai le
superfici interne calde del vano di cottura o le
resistenze. Lasciar sempre raffreddare |'apparecchio.
Tenere lontano i bambini.

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!
L'infiltrazione di liquido pud provocare una scarica
elettrica. Non utilizzare detergenti ad alta pressione o
dispositivi a getto di vapore.

AAvviso — Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato della porta dell'apparecchio potrebbe
saltare. Non utilizzare raschietti per vetro, né detergenti
abrasivi 0 corrosivi.

Avvertenza: Gli odori sgradevoli, per esempio dovuti
alla preparazione di pesce, possono essere eliminati
facilmente. Aggiungere qualche goccia di succo di
limone in una tazza d'acqua. Inserire sempre un
cucchiaio nel recipiente, per evitare un ritardo nel
raggiungimento del punto di ebollizione. Far scaldare
l'acqua per ca. 1-2 minuti alla massima potenza del
microonde.

Detergenti adatti

Per non danneggiare le diverse superfici con l'utilizzo di
detergenti non appropriati, prestare attenzione alle
indicazioni della tabella. A seconda del tipo di
apparecchio, non tutti i campi sono presenti
sull'apparecchio.

Per questo apparecchio & possibile acquistare ulteriori
accessori presso il servizio di assistenza clienti. Per
l'ordine, indicare il codice articolo.

Lavare bene le spugne nuove prima di utilizzarle.
Panno in microfibra

Il panno in microfibra & particolarmente adatto alla
pulizia delle superfici delicate, quali vetro,
vetroceramica, acciaio inossidabile o alluminio.
Rimuove lo sporco liquido e unto in una sola passata.

N° d'ordine 466 148
Panno per la cura delle superfici in acciaio inox

E possibile trattare le superfici con un panno imbevuto
di olio protettivo consigliato e testato (da ordinare
presso di noi) per rendere piu resistente la superficie ai
graffi e per rendere meno visibili le impronte digitali.

N° d'ordine 311 134
Olio protettivo per moderne superfici in acciaio inox

Lo stesso olio protettivo di cui € imbevuto il panno puod
essere ordinato presso di noi sotto forma di flacone.

N° d'ordine 311 567
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Sgrassatore

Per una pulizia in profondita delle superficie sporche di
grasso difficile da rimuovere.

N° d'ordine 311 781
Anticalcare

Per consentire un funzionamento duraturo
dell'apparecchio, decalcificarlo regolarmente. Utilizzare
soltanto il decalcificante qui consigliato. Prodotti di altro
tipo potrebbero danneggiare I'apparecchio.

Codice ordine anticalcare liquido: 311 680
Pastiglie decalcificanti: codice ordine 311 846

Attenzione!

Danni alle superfici

Non utilizzare:

m detergenti aggressivi o0 abrasivi,

detergenti a elevato contenuto di alcol,
spugnette dure o abrasive,

pulitrici ad alta pressione o a getto di vapore,
detergenti speciali per la pulizia a caldo.

Esterno dell'apparecchio

Frontale in Soluzione di lavaggio calda:

acciaio pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.
Rimuovere immediatamente le macchie di cal-
care, grasso, amido o albume, in quanto potreb-
bero corrodere la superficie.
Speciali detergenti per acciaio inox, adatti a
superfici calde, sono disponibili presso il servizio
di assistenza tecnica o presso i rivenditori specia-
lizzati. Stendere uno strato sottile di detergente
con un panno morbido.

Pannello di Soluzione di lavaggio calda:
comando pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.
Non utilizzare detergenti o raschietti per vetro.
Pannelli della Soluzione di lavaggio calda:

porta pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.

Non utilizzare raschietti per vetro o pagliette in

acciaio inox.
Maniglia della Soluzione di lavaggio calda:
porta pulire con un panno spugna e asciugare con un

panno morbido.

Se |'anticalcare entra in contatto con la maniglia
della porta, rimuoverlo immediatamente altrimenti
potrebbero formarsi macchie indelebili.

Interno dell'apparecchio
Superfici autopu-  Osservare le avvertenze relative alle superfici del

lenti vano di cottura annesse alla tabella.
Lato interno dello  Soluzione di lavaggio calda:
sportello pulire con un panno spugna.

€ guarnizione
dello sportello

Non rimuovere la guarnizione dello sportello.
Non sfregare.

Dopo la pulizia controllare la posizione della guar-
nizione dello sportello.



Superfici in
acciaio inossida-
bile

Accessori

Contenitore di

raccolta e serba-

toio dell'acqua

Vano serbatoio

Emissione del
vapore nel vano
cottura

Soluzione di lavaggio calda:
pulire con un panno spugna.

Non sfregare.

Dopo la pulizia controllare la posizione della guar-

nizione dello sportello.

Soluzione di lavaggio calda:
Lasciare in ammollo e pulire con un panno spu-
gna o una spazzola.

Soluzione di lavaggio calda:

Pulire con un panno spugna e sciacquare a fondo
con acqua pulita per rimuovere i residui del deter-
gente.

Asciugare con un panno morbido. Tenere aperto
il coperchio per farlo asciugare. Asciugare bene la
guarnizione del coperchio.

Non lavare in lavastoviglie.

Asciugare strofinando accuratamente dopo ogni
utilizzo.

Soluzione di lavaggio calda 0 acqua e aceto: utiliz-

zare la spugna per pulizia 0 una spazzola mor-
bida.

Avvertenze

m Lievi differenze di colore sul lato frontale
dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali
quali vetro, plastica o metallo.

m Eventuali ombreggiature sui pannelli dello sportello,
simili a striature, sono dovute al riflesso
dell'iluminazione interna del vano di cottura.

Pulizia delle superfici autopulenti

La parte posteriore del vano di cottura dispone di un
rivestimento catalizzatore dei fumi autopulente, in grado
di assorbire e neutralizzare gli spruzzi prodotti durante
la cottura, mentre 'apparecchio € in funzione. Non &
quindi necessario pulire questa zona.

Attenzione!

Non utilizzare detergenti per forno sulle superfici
autopulenti. Le superfici vengono danneggiate. Se |l
detergente per forno entra in contatto con queste
superfici, sciacquarlo immediatamente con l'acqua e
tamponare con un panno spugna. Non raschiare e non
utilizzare pagliette o spugne abrasive.

Quando il vano di cottura si € raffreddato, rimuovere i
residui scuri o bianchi con acqua e una spugna
morbida.

Avvertenza: Durante il funzionamento possono formarsi
delle macchie rossicce sulle superfici. Non si tratta di
ruggine, ma di residui di cibo. Tali macchie non sono
dannose per la salute e non limitano la capacita di
pulizia delle superfici autopulenti.

Pulizia it

Tenere pulito I'apparecchio

Al fine di evitare la formazione di sporco ostinato,
tenere sempre pulito I'apparecchio e rimuovere
immediatamente lo sporco.

Consigli

m Pulire il vano di cottura dopo ogni utilizzo. In questo
modo i residui di sporco non vengono bruciati.

m Eliminare immediatamente le macchie di calcare,
grasso, amido e albume.

m Cuocere i dolci morbidi e molto farciti nel tegame di
vetro.

m Per la cottura arrosto utilizzare stoviglie adatte, ad
es. una pirofila in ghisa.

m Se possibile utilizzare Aria calda. Con questo tipo di
funzionamento il vano di cottura si sporca meno.
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Funzione pulizia

Decalcificazione

Per consentire un funzionamento duraturo
dell'apparecchio, decalcificarlo regolarmente.

Attenzione!

m Danni all'apparecchio: per la decalcificazione,
utilizzare esclusivamente l'anticalcare per la
decalcificazione da noi consigliato, liquido o in
pastiglie. | tempi di azione del trattamento di
decalcificazione sono definiti sull'anticalcare.
Prodotti di altro tipo potrebbero danneggiare
I'apparecchio. Acquistare l'anticalcare presso il
Servizio assistenza clienti.

Numero d'ordine anticalcare liquido:311 680
Pastiglie decalcificanti: numero d'ordine 311 846

m Soluzione decalcificante: non utilizzare la soluzione
decalcificante o un decalcificante sul pannello di
comando o sulle altre superfici dell'apparecchio. Le
superfici vengono danneggiate. Se questo dovesse
accadere, rimuovere subito la soluzione
decalcificante con acqua.

La decalcificazione consiste in due fasi. Per motivi
igienici la decalcificazione deve essere completamente
terminata prima di poter riutilizzare I'apparecchio. La
decalcificazione dura complessivamente circa 30
minuti.

m Decalcificare (29 minuti), quindi svuotare il
contenitore di raccolta e riempire nuovamente il
serbatoio dell'acqua con acqua fresca.

m Dopo la decalcificazione risciacquare (ca. 1 minuto),
infine svuotare il contenitore di raccolta.

Se la decalcificazione ¢ interrotta (ad es. a causa di
un'interruzione di corrente o dello spegnimento
dell'apparecchio o dell'interruzione del processo di
decalcificazione), dopo la riaccensione
dell'apparecchio viene richiesto di risciacquare.
L'apparecchio rimane bloccato € non pu0 attivare altre
modalita fino alla fine del risciacquo.

La frequenza con la quale I'apparecchio deve essere
decalcificato dipende dalla durezza dell'acqua utilizzata.
Non appena restano disponibili da 1 a 5 funzionamenti
con vapore, l'apparecchio ricorda di eseguire la
decalcificazione tramite il simbolo <> sul display. In
questo modo & possibile preparare per tempo la
decalcificazione.

Il funzionamento a vapore € possibile soltanto dopo che
e stata effettuata la decalcificazione.

Avvio

1. Con il selettore funzioni selezionare
Decalcificazione <.

Viene indicata la durata della decalcificazione. Non &
possibile modificare la durata.

Aprire il pannello di copertura del serbatoio.
Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.
Inserire completamente il contenitore di raccolta
vuoto.

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua.

pODN
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6. Per preparare la soluzione decalcificante, mescolare
acqua e anticalcare secondo le indicazioni della
confezione.

7. Riempire il serbatoio dell'acqua con la soluzione
decalcificante e reinserirlo completamente.

8. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

9. Premere il campo Dll.

'apparecchio viene decalcificato. La durata residua
scorre sul display. Non appena si conclude la
decalcificazione, viene emesso un segnale acustico.
Il funzionamento si arresta.

Risciacquo dopo la decalcificazione

-

Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

2. Rimuovere, svuotare e reinserire il contenitore di
raccolta.

3. Rimuovere il serbatoio dell'acqua, sciacquarlo a
fondo, riempirlo con acqua fresca e reinserirlo.

4. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

5. Toccare il campo Dll.

L’apparecchio esegue un risciacquo. Non appena si

conclude il risciacquo, viene emesso un segnale

acustico. Svuotare il contenitore di raccolta.

Avvertenza:

Se la decalcificazione viene eseguita con le apposite
pastiglie (numero d'ordine 311 846), azionare due volte
la funzione di pulizia "Risciacquo".

Risciacquo

Per fare in modo che l'apparecchio rimanga pulito, &
possibile pompare acqua attraverso il sistema di tubi.
L'acqua poi viene rilasciata nel contenitore di raccolta.

Avvia

1. Con il selettore funzioni selezionare Risciacquo ©.

Viene indicata la durata del programma. Non &

possibile modificare la durata.

Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.

Inserire completamente il contenitore di raccolta

vuoto.

5. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e riempirlo con
acqua fresca.

6. Inserire bene il serbatoio dell'acqua nell'apposito
vano.

7. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

8. Premere il campo DII.
L'acqua viene pompata attraverso i tubi. La durata
scorre sul display. Non appena si conclude il
risciacquo, viene emesso un segnale acustico.
Svuotare il contenitore di raccolta.
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Pulizia successiva

Dopo ogni decalcificazione o lavaggio eseguire le
seguenti operazioni:

1. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

2. Svuotare, pulire e asciugare contenitore di raccolta e
serbatoio dell'acqua.

3. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Il processo & terminato e "apparecchio & di nuovo
pronto per 'uso.

Svuotare il contenitore di raccolta acqua

Durante le funzioni di pulizia I'acqua residua viene
raccolta nell'apposito contenitore. Infine svuotare e
asciugare il contenitore di raccolta dell'acqua.

Attenzione!

m Non asciugare il contenitore di raccolta acqua nel
vano di cottura caldo. Il contenitore di raccolta si
danneggia.

m Non lavare il contenitore di raccolta acqua in
lavastoviglie, poiché potrebbe danneggiarsi.

1. Premere brevemente nel centro del pannello di
copertura. .
[l pannello si apre. E quindi possibile accedere al
contenitore di raccolta e al serbatoio dell'acqua.
2. Rimuovere il contenitore di raccolta dal vano
serbatoio.

3. Aprire il coperchio del contenitore di raccolta.
4. Svuotare il contenitore di raccolta.

.

Funzione pulizia it

5. Reinserire quindi il contenitore di raccolta acqua

nell'apposito vano serbatoio e spingerlo all'interno
completamente.

6. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

L’apparecchio & pronto per il funzionamento.
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) Malfunzionamento, che
fare?

Quando si verificano anomalie, spesso si tratta di
guasti facilmente risolvibili. Prima di rivolgersi al servizio
di assistenza clienti, si prega di tentare di eliminare
autonomamente il guasto, basandosi sulle indicazioni
fornite nella tabella.

Un guasto, che fare?

['apparecchio non funziona La spina non & inserita.

Interruzione dell’'alimentazione elettrica

Il fusibile e difettoso

Utilizzo improprio

Non ¢ possibile utilizzare I'apparecchio atti- La sicurezza bambini € attivata.

vato, sul display viene visualizzato il sim-
bolo =0

L'illuminazione del vano di cottura e difet-  Lampadina a LED difettosa
tosa.

Sul display lampeggia {2:00 esiillumina Interruzione dell’alimentazione elettrica

il simbolo ®.

L'apparecchio non & in funzione. Sul
display compare una durata. zione.

|| forno microonde non funziona.

Il campo D || non ¢ stato premuto.
E stato impostato un livello di potenza microonde ~ Selezionare una potenza microonde superiore.

Le pietanze si riscaldano piu lentamente

del solito. troppo basso.

E stata introdotta nell'apparecchio una quantita

maggiore del solito.

Le pietanze erano piu fredde del solito.
Il forno microonde presenta un'anomalia.

Il funzionamento in modalita microonde
viene interrotto senza alcun motivo evi-
dente.

E possibile impostare I'apparecchio, che
pero non riscalda. Lampeggiano i due
punti.

| simboli del serbatoio dell'acqua e del con- Problema tecnico.
tenitore di raccolta lampeggiano continua-

mente.

£053c Se il pannello di comando & sporco, & possibile
che un campo tattile resti sempre attivo.

ES005

serbatoio dell'acqua vuoto.
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Lo sportello non ¢ stato chiuso completamente.

L'apparecchio si trova in modalita demo.

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non
conforme rappresentano una fonte di pericolo. Le
riparazioni e le sostituzioni di cavi danneggiati devono
essere effettuate esclusivamente da personale tecnico
adeguatamente istruito dal servizio di assistenza
tecnica. Se l'apparecchio ¢ difettoso, staccare la spina
o il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio
di assistenza clienti.

Alcuni messaggi di errore si possono risolvere
autonomamente.

Inserire la spina
Verificare se la lampada della cucina funziona.

Verificare se il fusibile dell'apparecchio nell'apposita
scatola & a posto.

Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Riattivarlo
dopo circa 10 secondi.

Premere il campo =—o finché il simbolo =—o non si
spegne
Chiamare il servizio assistenza clienti

Impostare nuovamente I'ora.
p

Non & stato premuto il campo DIl dopo l'imposta-  Premere il tasto D|| o cancellare Iimpostazione sele-

zionando un'altra funzione con il selettore funzioni.

Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui
di cibo 0 da un corpo estraneo

Premere il campo D|I.

Quantita raddoppiata: tempo raddoppiato.

Mescolare o girare di tanto in tanto le pietanze.

Se questa anomalia continua a manifestarsi, contat-
tare il servizio di assistenza clienti.

Disattivazione della modalita demo nelle impostazioni
di base.

Avvertenza: . La modalita demo ¢ visibile soltanto en-
tro i primi 5 minuti dopo I'allacciamento dell'apparec-
chio.

Accertarsi che il serbatoio dell'acqua e il contenitore di
raccolta siano inseriti completamente nel relativo vano
serbatoio.

Se i simboli continuano a lampeggiare, contattare il
servizio assistenza clienti.

E possibile continuare ad utilizzare I'apparecchio, ad
eccezione della funzione Vapore.

Spegnere I'apparecchio e pulire il pannello di
comando. Accendere di nuovo I'apparecchio.

Se questa anomalia si manifesta di nuovo dopo la riac-
censione, contattare il servizio di assistenza clienti.

La funzione Vapore ¢ stata attivata piu volte conil Prima di riutilizzare questa funzione, verificare che il

serbatoio sia pieno di acqua fredda e che sia inserito
completamente nel vano serbatoio.

Se questa anomalia continua a manifestarsi, contat-
tare il servizio di assistenza clienti.



Pl Servizio assistenza clienti

[l servizio di assistenza tecnica & a disposizione per
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del
servizio di assistenza clienti guando non & necessario.

Codice del prodotto (E) e codice di
produzione (FD)

Quando si contatta il servizio clienti indicare sempre il
codice del prodotto (E) e il codice di produzione (FD),
in modo da poter ricevere subito un'assistenza mirata.
Aprendo la porta dell'apparecchio, la targhetta con i
numeri in questione si trova in alto a destra. Per avere
subito a disposizione le informazioni utili in caso di
necessita, si consiglia di riportare subito qui i dati
relativi all'apparecchio e il numero di telefono del
servizio di assistenza tecnica.

Codice del pro-
dotto (E)

Codice di pro-
duzione (FD)

Servizio di assistenza
tecnica =

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del tecnico del servizio di
assistenza non & gratuito anche se effettuato durante il
periodo di garanzia.

Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso
elenco dei centri di assistenza clienti.

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-522822

Linea verde
CH 0848 840 040

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo
modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di
ricambio originali per il vostro apparecchio.

Servizio assistenza clienti it

[l Testati nel nostro
laboratorio

Qui di seguito viene proposta una selezione di vivande
con le relative impostazioni ottimali. Sono inoltre indicati
il tipo di riscaldamento e la temperatura da utilizzare
per cuocere i cibi nel modo migliore. Sono riportate
indicazioni sugli accessori adatti e sui livelli di
inserimento piu opportuni. Le istruzioni sono corredate
da consigli sulle stoviglie da utilizzare e sulla
preparazione dei piatti.

Avvertenza: Durante la cottura degli alimenti pud
formarsi molto vapore acqueo nel vano di cottura.
L'apparecchio ha un'elevata efficienza energetica e
durante il funzionamento emana all'esterno solo una
piccola quantita di calore. A causa delle elevate
differenze di temperatura tra l'interno e le parti esterne
dell'apparecchio pud depositarsi condensa sulla porta,
sul pannello di comando o sui pannelli dei mobili vicini.
Si tratta di un evento fisico normale. Con il
preriscaldamento, oppure aprendo la porta con cautela,
si puo ridurre la condensa.

La cottura a vapore o con l'ausilio del vapore € volta a
generare molto vapore acqueo nel vano di cottura.
Pulire il vano di cottura dopo ogni uso, dopo che si &
raffreddato.

Avvertenze generali

Impostazioni consigliate

Nella tabella & indicata la funzione ottimale per diversi
piatti. La temperatura/l livelli e la durata dipendono
dalla quantita, dal tipo di stoviglia, dalla qualita, dalla
temperatura e dalle caratteristiche degli alimenti. Per
questo motivo sono indicati intervalli e non valori
precisi. La prima volta provare con i valori piu bassi. Se
necessario, la volta successiva impostare un valore piu
alto.

Nel funzionamento Microonde impostare il maggiore
tempo indicato e verificare la pietanza una volta
trascorso il tempo piu breve.

In caso di utilizzo di funzioni con il vapore, accertarsi fin
dall'inizio che il serbatoio dell'acqua sia pieno.

| valori di quantita indicati nelle tabelle potrebbero
essere differenti da quelli di cui si dispone. Per il
funzionamento Solo a microonde esiste a riguardo una
regola generale: doppia quantita - quasi doppia durata,
meta quantita - meta durata.

| valori indicati si riferiscono all'inserimento dei cibi nel
vano di cottura freddo.

| cibi per cui & necessario il preriscaldamento sono
opportunamente segnalati nella tabella. Inserire la
pietanza e l'accessorio nel vano di cottura soltanto
dopo il preriscaldamento.

Alcuni cibi riescono meglio se cotti al forno in piu
riprese. Sono indicati nella tabella.
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it Testati nel nostro laboratorio

Per |la preparazione di ricette non indicate, orientarsi in
base ai piatti simili riportati nella tabella. Per ulteriori
informazioni consultare la sezione Consigli riportata in
appendice alle tabelle.

Rimuovere gli accessori non utilizzati dal vano di
cottura.

Accessori

Utilizzare solo gli accessori originali dell'apparecchio,
poiché sono ideati appositamente in funzione del vano
di cottura e delle modalita di funzionamento.

Accertarsi che vengano sempre utilizzati la stoviglia e

l'accessorio adatti e che vengano inseriti correttamente.

Osservare anche le avvertenze per la stoviglia adatta
per il microonde e il funzionamento a vapore nei
rispettivi capitoli.— "Il forno a microonde"

a pagina 64— "Vapore" a pagina 67

Estrarre sempre gli accessori o le stoviglie dal vano di
cottura utilizzando una presina.

Stampi e stoviglie

Per un risultato ottimale si consiglia di utilizzare stampi
da forno scuri in metallo.

Gli stampi in lamiera stagnata, in ceramica e in vetro
prolungano i tempi di cottura e impediscono una
duratura uniforme.

Se si desidera utilizzare gli stampi in silicone,
controllare le indicazioni del produttore relative alla
possibilita di utilizzo con la cottura a vapore o nel
microonde e regolarsi secondo le indicazioni e le ricette
del produttore.

Spesso, gli stampi in silicone sono piu piccoli di quelli
normali. Di conseguenza, le dosi e le ricette possono
variare.

In linea di principio vale:

m Cottura con aria calda nel tegame in vetro, livello di
inserimento 2

m Cottura con aria calda nello stampo sulla griglia,
livello di inserimento 1

m Arrostire sulla griglia o nel tegame in vetro, livello di
inserimento 2. Se si utilizza la griglia, inserirvi sotto il
tegame in vetro.

m grigliare sulla griglia sul livello di inserimento 3 o 4.
Inserire il tegame in vetro sotto.

Carne intera di manzo,  Stoviglia 0 e 800 g

maiale, agnello (disos-  senza
sata 0 con 0Ss0) coperchio

1500 g
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1000 g

m Funzionamento Solo nel microonde: stoviglia sul
fondo del vano cottura, livello di inserimento 0.

m Funzionamento Solo al vapore: tegame in vetro con
contenitore per la cottura a vapore sul livello di
inserimento 3.

Carta da forno

Utilizzare solo carta da forno adatta per la temperatura
selezionata. Tagliare sempre la carta da forno nella
misura giusta.

Rivestire gli accessori con la carta forno solo dopo il
preriscaldamento.

Scongelamento

Posizionare gli alimenti surgelati in un contenitore
aperto sul fondo del vano di cottura.

Le parti delicate, quali sovracosce e ali del pollo o le
parti grasse dell'arrosto, possono essere coperte con
pezzettini di pellicola di alluminio. Evitare che questa
pellicola entri in contatto con le pareti interne
dell'apparecchio. Trascorsa la meta del tempo di
scongelamento, & possibile rimuovere la pellicola di
alluminio.

Durante lo scongelamento di carne e pollame fuoriesce
del liguido. Fare sgocciolare tale liquido, che non deve
essere riutilizzato in alcun caso, né messo a contatto
con altri alimenti.

Girare o mescolare 1-2 volte gli alimenti. Le porzioni di
maggiori dimensioni devono essere girate
ripetutamente.

Lasciare riposare il cibo scongelato per altri 10-60
minuti a temperatura ambiente, in modo da uniformare
la temperatura. Nel caso di pollame e possibile estrarre
le interiora.

La carne pud essere preparata anche se il nucleo
centrale non & ancora del tutto scongelato.

Avvertenze

m Utilizzare una stoviglia senza coperchio e collocarla
sul fondo del vano di cottura.

m Osservare che l'impostazione pud avvenire in piu
passaggi.

m Impostare sempre il tempo massimo indicato e
verificare la pietanza una volta trascorso il tempo
minimo indicato.

1 180 15 Girare ripetutamente.
2 90 25

1 180 15

2 90 25-35

1 180 25

2 90 25-30



Pezzi o fettine di carne
di manzo, maiale,
agnello

Carne tritata, mista

Pollame o pezzi di pollo

Anatra

Oca

Filetto, cotoletta o fette

di pesce

Pesce intero

Verdure, ad es. piselli

Frutta, ad es. lamponi

Sciogliere il burro

Pane, intero

Dolci, asciutti, ad es.
torte morbide

Dolci, con ripieno suc-
c0s0, ad es. torta di
frutta, torta di ricotta

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

Stoviglia
senza
coperchio

200 ¢

500 ¢

800¢

200¢
500¢

800¢

600¢

1200 g

2000 ¢

45009

400¢

300¢

600¢

300 ¢
600 g

300¢
5004

125¢
250 ¢

500¢

1000 g

5004
750 ¢

500¢

750¢

N — N — N — N — D= = = N =N

N — N — N — = N — N = N N N N = N

180
90
180
90
180
90
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90
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4-6
10
5-10
10
10-15
15

10-15
10
15-20

10-15
10
20-25
20
30-40

30
60-80

10-15

10-15
16-28
10-15
10
9=l
7-10

5-10
6-8

3=5

10-15

19-2%
10-15

10-15

16-28

19-2%

Separare i pezzi di carne
girandoli.

Se possibile surgelare in posi-
zione piana. Nel frattempo
girare ripetutamente e
togliere le porzioni di carne
gia scongelate.

Girare di tanto in tanto. Rimuo-
vere il liquido formatosi
durante lo scongelamento.

Girare ripetutamente. Rimuo-
vere il liquido formatosi
durante lo scongelamento.

Girare ogni 20 minuti. Rimuo-
vere il liquido formatosi
durante lo scongelamento.

Separare le parti scongelate.

Girare di tanto in tanto.

Mescolare di tanto in tanto
con cautela.

Mescolare di tanto in tanto
con cautela, separare le parti
scongelate.

Rimuovere completamente la
confezione.

Girare di tanto in tanto.

Separare le porzioni di dolce
I'una dall'altra. Solo per dolci
senza glassa, panna o crema.

Solo per dolci senza glassa,
panna o gelatina.
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Riscaldamento delle pietanze surgelate

Togliere i piatti precotti dalla confezione. In una pentola
adatta al forno microonde si riscaldano piu rapidamente
e in modo piu uniforme. | diversi componenti delle
pietanze si scaldano in tempi diversi.

Le pietanze basse si riscaldano pit rapidamente. Di
conseguenza, € preferibile distribuire le pietanze nel
recipiente in uno strato piu sottile possibile. Si consiglia
di non sovrapporre gli alimenti.

Girare o mescolare 2-3 volte durante la cottura.

Minestra, congelata Stoviglia con 0 o
coperchio

Pasticcio, congelata Stoviglia con 0 wy
coperchio

Menu e piatti pronti o precotti ~ Stoviglia con 0 o

(2-3 componenti), congelato  coperchio

Fette o pezzetti di carne con  Stoviglia con 0 S

sugo, ad es. gulasch, congelati coperchio

Sformati, ad es. lasagne, can-  Stoviglia con 0 g

nelloni, congelati coperchio

Contorni, ad es. riso, pasta, Stoviglia con 0 o

congelati coperchio

Verdure, ad es. piselli, broc-  Stoviglia con 0 v

coli, carote, congelate coperchio

Spinaci alla panna, congelati ~ Stoviglia con 0 S
coperchio

Riscaldare

AAvviso

Pericolo di bruciature!

m Durante il riscaldamento di liquidi si pud verificare un
ritardo nel processo di ebollizione. In altri termini, la
temperatura di ebollizione viene raggiunta senza che
si formino le tipiche bollicine di vapore. Anche un
urto leggero del recipiente pud causare lI'improwviso
traboccare del liquido o la formazione di spruzzi.
Quando si riscalda, aggiungere sempre un
cucchiaio nel contenitore, cosi si evita un ritardo nel
processo di ebollizione.
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Dopo aver cotto il cibo, lasciarlo riscaldare per altri 2-5
minuti di modo che la temperatura si uniformi.

Prelevare sempre le stoviglie utilizzando il guanto da
forno o le presine.

Avvertenze

m Collocare la stoviglia sul fondo del vano di cottura.

m Coprire sempre gli alimenti. Se non si dispone di un
coperchio adatto, utilizzare un piatto o una speciale
pellicola adatta ai forni a microonde.

m Impostare sempre il tempo massimo indicato e
verificare la pietanza una volta trascorso il tempo
minimo indicato.

400g 600 8-15
500 g 600 8-13
1000 g 600 10-15
300-400g 600 11-15
500 ¢ 600 12-17 Sgpararg i pezzi di carne
1000 g 600 25-30  girandoli
450 g 600 10-15
250 ¢ 600 2-5 Aggiunta di liquido
500 ¢ 600 8-10
30049 600 8-10  Versare dell'acqua nella
600 g 600 14-17  Stovigliafino a coprime il
fondo
5004 600 11-16  Cuocere senza aggiungere
acqua, mescolare di tanto
in tanto
Attenzione!

| componenti in metallo, ad es. un cucchiaio contenuto
nel bicchiere, devono restare a una distanza non
inferiore a 2 cm dalle pareti del forno e dal lato interno
dello sportello. Le scintille potrebbero infatti
danneggiare gravemente il vetro interno dello sportello.

Avvertenze

m Togliere i piatti precotti dalla confezione. In una
pentola adatta al forno microonde si riscaldano piu
rapidamente e in modo piu uniforme. | diversi
componenti delle pietanze si scaldano in tempi
diversi.

m Girare o mescolare piu volte durante la cottura.
Controllare la temperatura.

m Dopo aver scaldato il cibo, lasciarlo riposare per altri
2-5 minuti in modo che la temperatura si uniformi.

m Prelevare sempre le stoviglie utilizzando il guanto da
forno o le presine.

m Coprire le pietanze, se indicato nella tabella.
Collocare la stoviglia sul fondo del vano di cottura.
Se si desidera attivare la funzione a vapore, disporre
la stoviglia sul tegame in vetro al livello di
inserimento 3. Riempire il serbatoio dell'acqua.



Alimenti per bambini, ad ~ Stoviglia senza 0 o

es. biberon coperchio

Bevande Contenitore 0 w
aperto

Minestra, 2 tazze da Stoviglia senza 0 w

175 g ciascuna coperchio

Minestra, 4 tazze da Stoviglia senza 0 o

175 g ciascuna coperchio

Carne o pezzidicarne  Stoviglia con 0 w

con sugo coperchio

Menu e piatti pronti o Stoviglia senza 3 TR

precotti (2-3 compo- coperchio

nenti)

Minestrone Stoviglia con 0 e
coperchio

Verdura Stoviglia senza 3 WA
coperchio
Stoviglia senza 3 WA
coperchio

Consigli per la cottura al microonde

Non sono indicate le impostazioni da effettuare relativamente
alla quantita di cibo che si intende preparare.

Il cibo si & asciugato troppo.

Al termine del tempo impostato il cibo non é ancora scongelato,
caldo o cotto.

Al termine del tempo impostato il cibo si é surriscaldato ai
bordi, ma la parte centrale non e ancora cotta.

Dopo lo scongelamento la parte interna del pollame o della
carne € ancora surgelato.

Dolci, pasticcini e pane

Nelle tabelle si trovano le impostazioni ottimali per
molte ricette.

Per fare lievitare la pasta, coprire la ciotola dell'impasto
con una pellicola o un panno, collocarla sul fondo del
vano di cottura e impostare aria calda a 40 °C.

Cottura al forno combinata con microonde

Utilizzando la cottura combinata con microonde &
possibile ridurre considerevolmente il tempo di cottura.

Utilizzare sempre stoviglie termoresistenti adatte al
forno a microonde. Osservare le avvertenze relative alle
stoviglie adatte per I'utilizzo nel microonde.— "Il forno
a microonde" a pagina 64

Testati nel nostro laboratorio it

150 ml 360 0,5-1,5  Senzatettarella o coperchio.
Una volta terminato il riscal-
damento, scuotere sempre
con cura. Controllare assolu-
tamente la temperatura.

200 ml 1000 1-2 Mettere un cucchiaio nel

500 ml 1000 45 contenitore in vetro, non
riscaldare troppo le bevande
alcoliche; controllare ditanto
in tanto

3504 600 3-4

7004 600 6-8

500¢ 600 7-10 Separare le fettine di carne
['una dall'altra

400 ¢ 360 3 9-14

400¢ 600 6-8

800¢ 600 8-11

150 g 360 3 3-5

300¢ 360 3 4-7

Prolungare o ridurre i tempi di cottura basandosi sulla seguente regola gene-
rale: quantita raddoppiata = tempo raddoppiato, quantita dimezzata = tempo
dimezzato

La prossima volta impostare un tempo di cottura pit breve o selezionare una
potenza microonde inferiore. Coprire la pietanza e aggiungere piu liquido.

Impostare un tempo pit lungo. Grandi quantita e alimenti piti Spessi necessi-
tano di tempi pit lunghi.

Durante la cottura mescolare di tanto in tanto € la prossima volta selezionare
una potenza inferiore e un tempo di cottura pit lungo.

La prossima volta selezionare una potenza microonde inferiore. Girare anche
piu volte l'alimento da scongelare se la quantita ¢ elevata.

Con la cottura combinata si possono usare i comuni
stampi da forno in metallo. Se tra lo stampo e la griglia
si formano scintille, controllare che lo stampo sia pulito
esternamente. Cambiare la posizione dello stampo
sulla griglia. Se non si ottiene alcun risultato, continuare
la cottura senza microonde. La durata di cottura si
prolunga. Utilizzando stampi di plastica, ceramica o
vetro, il tempo di cottura indicato nelle tabelle si riduce.

Cottura al forno con ausilio del vapore

Determinati impasti (ad es. quelli lievitati) sviluppano
una crosta pit croccante e una superficie piu brillante
se vengono cotti con l'ausilio del vapore. L'impasto si
secca meno.

Riempire d'acqua il serbatoio dell'acqua fino al
contrassegno “MAX”. Se l'acqua € esaurita, la pietanza
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continuera la propria cottura con il tipo di riscaldamento
impostato ma senza I'emissione di vapore.

Prodotti surgelati

Rimuovere completamente la pietanza dall'imballaggio.
Non utilizzare prodotti surgelati molto ghiacciati.
Rimuovere il ghiaccio attorno alla pietanza.

Prodotti surgelati sono precotti in parte in maniera non
uniforme. La doratura non uniforme pud mantenersi
anche al termine della cottura al forno.

Dolci in stampi

Pietanza

Stoviglia

Torta morbida, semplice* Stampo da budino/a ciam- 1
bella/rettangolare

Torta morbida, delicata (ad ~ Stampo da budino/a ciam- 1

es. torta margherita)* bella/rettangolare

Torta di noci Stampo a cerniera 1

Fondi di torta a impasto mor-  Stampo basso per torta 1

bido

Pan di Spagna, 3 uova Stampo a cerniera

Torte allafruttaotorte alla  Stampo a cerniera 2

ricotta di pasta frolla*

Dolce alla frutta delicato, Stampo a cerniera/da 1

impasto fine budino

Torte salate (ad es. quiche/  Stampo a cerniera 2

torta di cipolle)
*Lasciar raffreddare per ca. 20 minuti nel forno

Livello di in- Tipo di ri-
serimento

Pane e pagnotte

Non versare mai dell'acqua nel vano di cottura caldo e
non collocare la stoviglia con l'acqua sul fondo del vano
di cottura. A causa della variazione di temperatura
possono verificarsi danni al fondo del vano di cottura.

Attivare la funzione a vapore con aria calda. | valori di
impostazione relativi agli impasti per pane valgono sia
per gli impasti in teglia sia per quelli in stampo a
cassetta.

Temperatura Livellomi-  Durata
scalda- in°C croonde in min.
mento

'S 160-170 60-80
& 150-160 60-70
K+ 170-180 90 30-35
'S 160-170 35-40
'S 160-170 45-50
S+ 150-160 360 40-50
A+ 170-190 90 30-45
K+ 160-180 90 50-70

Dolci nella teglia

Pietanza Stoviglia Livello di

inserimen-

to

Torta morbida con copertura asciutta

Tegame in vetro 2

Torta lievitata con copertura umidaad ~ Tegame in vetro 1
es. pasta lievitata cosparsa da streusel

mele*

Treccia lievitata con 500 g difarina®  Tegame in vetro 1
Strudel con copertura di mele, pre- Tegame in vetro 1
cotto, congelato

Pizza Tegame in vetro 2
Pizza, precotta, surgelata Griglia 2
Pizza-baguette, precotta, surgelata Griglia 2

Tipodiri- Temperaturain Livellomi- Livello  Durata
scaldamen- °C croonde vapore  in min.
to
'S 160-170 30-40
& 160-170 30-45
PISEA 170-180 3 35-45
L+ 180-200 2 40-50
& 210230 - 25-35
& 180-190 180 8-15
LT 190-210 180 1215

*preriscaldamento

Pasticcini e biscottini

Pietanza Stoviglia Livello diinse- Tipodiri- Temperaturain °C Durata in min.
rimento scaldamen-
to
Biscotti Tegame in vetro 2 P 50-170 20-35
Meringhe Tegame in vetro 2 P 100 90-120
Amaretti Tegame in vetro 2 P 110 35-45
Dolci di pasta sfoglia Tegame in vetro 2 P 170-180 35-45
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Pane e pagnotte

Pane, 1 kg*

Pane 1,5 kg*

Panini, ad es. panini con
farina di frumento*

12 fette di pane in cas-

setta

4 fette di pane in cas-

setta

Gratinare i toast, 2-4 fette

Testati nel nostro laboratorio it

1 AR 1 230 - 3 10-15  Non versare mai
2 190-200 - - 3045  acqua calda diret-
t te nel f
Stampoacas 0 &R 1 230 : 3 1045 oy
2 200-210 - - 40-50
1 AR 1 200-220 - 3 25-35
3 - 1 3 3-6
3 ] 1 - 3 - 36 Disporre le fette di
pane in cassetta
una vicina all'altra
al centro della gri-
glia.
3+1 o 1 - 3 - 8-10

Consigli per la cottura al forno

Tralo stampo e la griglia si generano  Verificare che le superfici esterne dello stampao siano pulite. Modificare la posizione dello stampo nel forno. Se

delle scintille.

Per sapere se un dolce & ben cotto,
I dolce si sgonfia.

[ dolce € cresciuto al centro, ma non

ai bordi.

Durante la cottura, i pasticcini si attac-
cano 'uno all'altro.

[l dolce & troppo secco.
[ dolce non si & dorato.

La parte adiacente alla parete poste-
riore del forno del dolce nello stampo
0 nello stampo a cassetta diventa

troppo scura.

Il dolce & troppo scuro.
| dolci hanno una doratura non uni-

forme.

[l dolce sembra a posto, ma all'interno
non e cotto bene.

I dolce non si stacca capovolgendolo.

non si ottiene alcun risultato, continuare la cottura senza microonde oppure utilizzare il tegame in vetro come
superficie di appoggio. La durata di cottura si prolunga.

infilzare un bastoncino di legno nel punto piu alto del dolce. Se la pasta non aderisce al legno, il dolce &
pronto.

La prossima volta usare meno liquido. Oppure impostare una temperatura pit bassa di 10 °C e prolungare il
tempo di cottura. Rispettare scrupolosamente gli ingredienti e le istruzioni della ricetta.

Imburrare soltanto il fondo dello stampo a cerniera. A cottura ultimata, staccare con attenzione il dolce dallo
stampo servendosi di un coltello.

Disporli a una distanza di circa 2 cm, in modo che abbiano spazio sufficiente per lievitare e dorare su tutti i lati.

Impostare una temperatura pit alta di 10 °C e ridurre il tempo di cottura.

Se il livello di inserimento e I'accessorio sono corretti, aumentare eventualmente la temperatura o prolungare
il tempo di cottura.

Non mettere lo stampo troppo vicino alla parete posteriore del forno, ma al centro, utilizzando gli accessori.

La prossima volta selezionare una temperatura piu bassa e se necessario prolungare il tempo di cottura.

Selezionare una temperatura un po' pit bassa.

Anche la carta da forno sporgente puo influire sulla circolazione dell'aria. Tagliare sempre la carta da forno
nella misura giusta.

Controllare che lo stampo non sia davanti alle aperture della parete posteriore del vano di cottura.
Per la cottura dei pasticcini, controllare che grandezza e spessore siano il piti possibile uniformi.

Abbassare la temperatura e prolungare la cottura, eventualmente aggiungere un po' di liquido. Per i dolci con
crema o frutta, cuocere prima il fondo. Cospargere con mandorle o pangrattato, quindi guarnire.

Una volta ultimata la cottura, lasciare raffreddare il dolce per altri 5-10 minuti. Se non si stacca ancora, sepa-
rarlo dai bordi con un coltello, operando con cautela. Provare a rovesciare nuovamente il dolce e coprire pit
volte lo stampo con un panno bagnato e freddo. La volta successiva ungere lo stampo e spargere del pangrat-
tato.
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Sformati e gratin

Nell'apparecchio € possibile preparare sformati e
gratin. Nelle tabelle si trovano le impostazioni ottimali
per alcune ricette.

Il grado di cottura di uno sformato dipende dal suo
spessore e dalle dimensioni della stoviglia. Per la
preparazione di sformati e gratin, si consiglia di
utilizzare pentole ampie e piane. Nelle stoviglie strette e
alte, gli alimenti necessitano infatti di un tempo di

Sformati dolci, ad es. sformato di Stampo per sfor- 0
quark con frutta 1,5 kg mato

Sformati piccanti, con ingredienti  Stampo per sfor- 0
gia cotti ad es. sformato di pasta, T mato
kg

Sformati piccanti, con ingredienti ~ Stampo per sfor- 0
crudi, ad es. gratin di patate, 1,1 kg mato

Pollame, carne e pesce

L'apparecchio offre diversi possibilita di riscaldamento
per la preparazione di pollame, carne e pesce. Nelle
tabelle si trovano le impostazioni ottimali per molte
ricette. Alcuni cibi vengono meglio se cotti in piu
riprese. Sono indicati nella tabella.

Cottura nella stoviglia

AAvviso — Pericolo di ferite a causa dei vetri che
scoppiano!

Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopentola
asciutto. Il vetro pud rompersi se la base d'appoggio &
fredda o bagnata.

Utilizzare solo stoviglie adatte al loro scopo. Si
addicono al meglio le stoviglie in vetro. Accertarsi che
le stoviglie siano adatte alle dimensioni del vano
cottura.

Tegami riflettenti in acciaio o alluminio non sono adatti
per l'utilizzo nel microonde. Nel loro utilizzo
convenzionale i tegami lucidi riflettono il calore come
uno specchio e si addicono pertanto solo in parte. |l
pollame, la carne e il pesce cuociono piu lentamente e
diventano poco dorati. Per una cottura convenzionale,
impostare una temperatura di cottura pit elevata e/o un
tempo di cottura piu lungo.

Rispettare le istruzioni del produttore della vostra
stoviglia.

Stoviglia senza coperchio

Per preparare il pollame, la carne € il pesce €
consigliabile utilizzare una teglia alta. Disporre lo
stampo sul fondo del vano di cottura. Se si desidera
utilizzare I'emissione di vapore, utilizzare una stoviglia
senza coperchio. Se non si dispone di una stoviglia
adatta, utilizzare la un tegame in vetro.

Cottura con coperchio

Accertarsi che il coperchio sia delle stesse dimensioni
del contenitore e chiuda bene. Collocare la stoviglia
sulla griglia.
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cottura maggiore e la parte superiore diventa piu scura.
Rispettare sempre i livelli di inserimento indicati.

Osservare le avvertenze relative alle stoviglie adatte per
['utilizzo nel microonde.— "Il forno a microonde”
a pagina 64

Utilizzare uno stampo per sformato basso con
un'altezza di 4-5 cm. Dopo aver disattivato il forno,
lasciare proseguire la cottura degli sformati e dei gratin
per altri 5 minuti.

X 130-150 180 25-35
& = 180-190 600 1217
ES = 170-180 600 20-30

AAvviso — Pericolo di scottature!

Dopo la cottura, l'apertura del coperchio puod
sprigionare vapore molto caldo. Sollevare il coperchio
da dietro, in modo che il vapore caldo fuoriesca dalla
parte opposta a quella del proprio corpo.

Cottura combinata con microonde

Il tempo di cottura si riduce considerevolmente. A
differenza della cottura convenzionale, la durata della
cottura combinata con microonde dipende dal peso
totale.

Avvertenza: In presenza di quantita diverse da quelle
indicate nelle tabelle, ricorrere a questa regola
generale: una quantita doppia corrisponde a un tempo
di cottura quasi doppio. Utilizzare sempre stoviglie
termoresistenti adatte al forno a microonde. | tegami di
metallo o terracotta non sono adatti per la cottura
arrosto senza microonde. Osservare le avvertenze
relative alle stoviglie adatte per I'utilizzo nel
microonde.— "Il forno a microonde" a pagina 64

Cottura con ausilio del vapore

Determinati cibi diventano piu croccanti se vengono
cotti con l'ausilio del vapore. Sviluppano una superficie
pit brillante e seccano meno.

Utilizzare un contenitore senza coperchio. Le stoviglie
devono essere resistenti al calore e al vapore. Attivare
['ausilio del vapore secondo quanto indicato nella
tabella. Riempire d'acqua il serbatoio dell'acqua fino al
contrassegno “MAX”. Se l'acqua € esaurita, la pietanza
continuera la propria cottura con il tipo di riscaldamento
impostato ma senza I'emissione di vapore.

Cottura a vapore nell'apposito contenitore

A differenza della cottura con l'ausilio del vapore, con la
funzione di cottura a vapore la carne viene cotta in
modo piu delicato, senza formare la crosta. Rimane
particolarmente succosa.

Per variare il gusto & possibile rosolare i pezzi di carne
prima della cottura a vapore, riducendo il tempo di
cottura. | pezzi piu grandi richiedono tempi di



riscaldamento e di cottura piu lunghi. | pezzi di carne
non devono essere girati.

Per la cottura a vapore di pollo, carne o pesce disporre
la pietanza nel contenitore per la cottura a vapore e
posizionarlo nel tegame in vetro che deve essere
inserito al livello di inserimento 3. Riempire d'acqua il
serbatoio dell'acqua fino al contrassegno “MAX”. Nel
caso in cui il serbatoio dell'acqua si svuotasse durante
il funzionamento, il sistema si arresta. Sul display
compare questa indicazione.

Grill

Durante la cottura al grill tenere chiusa la porta
dell'apparecchio. Non utilizzare il grill con lo sportello
dell'apparecchio aperto.

Collocare la pietanza da grigliare sulla griglia. Inserire
inoltre il tegame in vetro sotto la griglia in modo da
raccogliere il grasso che fuoriesce.

Scegliere pezzi il piti uniformi possibile, di spessore e
peso simili. Cosi rosolano in modo uniforme e non
seccano. Disporre i pezzi da cuocere al grill
direttamente sulla griglia.

Girare i pezzi da cuocere al grill con una pinza per
griglia. Se la si buca con una forchetta, la carne perde
la parte liquida, risultando asciutta.

Si consiglia di salare la carne soltanto dopo la cottura
al grill. Il sale elimina I'acqua dalla carne.

Avvertenze

m Le resistenze del grill si accendono e si spengono di
continuo ed & normale che cid accada. La frequenza
di cio dipende dal livello grill impostato.

m Durante la cottura con il grill pud svilupparsi fumo.

Impostazioni consigliate

| valori indicati si riferiscono all'inserimento nel vano di
cottura freddo di pollame, carne o pesce non ripieni e
pronti per la cottura a temperatura di frigorifero.

Nella tabella & indicato il pollame, la carne e il pesce
con il peso consigliato. Utilizzare sempre la temperatura
piu bassa, anche per preparare pezzi piu grandi di
pollame, carne o pesce. Per cuocere piu pezzi, basarsi
sul peso del pezzo piu pesante per determinare la
durata della cottura. | singoli pezzi dovrebbero essere
di dimensioni quasi uguali.

Piu grande ¢ il pollame, la carne o il pesce, minore
deve essere la temperatura e percio piu lungo il tempo
di cottura.

Girare il pollo, la carne ¢ il pesce se ¢ indicato nella
tabella delle impostazioni.

Pollame

Pollo, intero 1,3 kg  Stovigliacon 0 -
(cottura) coperchio w
Pollo, intero 1,3 kg~ Stoviglia 0 AR+ 190
(arrosto) Senza coper-

chio

Testati nel nostro laboratorio it

Pollame

Per l'anatra e I'oca, punzecchiare la pelle sotto le ali. Si
consente cosi al grasso di colare.

Per il petto d'anatra incidere la pelle. Non girare il petto
d'anatra.

Quando si gira il pollame, accertarsi che la prima parte
a stare sotto sia quella del petto o della pelle.

Carne

Cospargere con grasso la carne magra oppure
rivestirla con striscioline di speck.

Se la carne per la cottura arrosto € troppo magra,
aggiungere un po' di liquido. Nelle stoviglie di vetro, il
fondo deve essere leggermente ricoperto.

Incidere la cotenna a croce.

Quando l'arrosto € pronto, lasciarlo riposare per altri 10
minuti nel forno spento e chiuso. Cosi il sugo della
carne si distribuisce meglio. Eventualmente avvolgere
l'arrosto in un foglio di alluminio. La durata della cottura
indicata non comprende il tempo di riposo consigliato.

La cottura di arrosti e brasati in pentola € piu comoda.
La cottura in pentola consente di estrarre l'arrosto piu
facilmente dal vano di cottura e di preparare la salsa
direttamente nella stoviglia.

La quantita di liquido dipende dal tipo di carne, dal
materiale della stoviglia e dall'utilizzo o meno di un
coperchio. Se si prepara la carne in un contenitore di
metallo scuro o smaltato, occorre aggiungere un po' di
liguido in piu rispetto alla cottura in un contenitore in
vetro.

Durante la cottura il liquido evapora. Se necessario,
aggiungere con cautela altro liquido.

La distanza tra la carne e il coperchio deve essere di
almeno 3 cm in quanto durante la cottura la carne pud
aumentare di volume.

Per i brasati, se necessario far rosolare prima la carne.
Aggiungere acqua, vino, aceto o simili per il brodo del
brasato. |l fondo della stoviglia deve essere ricoperto
fino a un'altezza di 1-2 cm.

Pesce

Non bisogna girare il pesce intero. Il pesce é cotto
quando la pinna dorsale si stacca facilmente.

Se si desidera cuocere il pesce sulla griglia,
cospargere prima la griglia con dell'olio, cosi alla fine
della cottura risulta piu facile staccarvi il pesce.

- 600 - 25-35  Girare dopo la
meta del tempo.
- 360 3 40-45  Infornare con la

parte del petto
rivolta verso l'alto.
Non girare. Fare
riposare 5 minuti.
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it Testati nel nostro laboratorio

Pietanza Stoviglia Livellodi Tipodiri- Temperatu- Livello Livellomi- Livellova- Durata
inseri- scalda- ra grill croonde pore in min.
mento mento
Porzioni di pollo, ad  Stoviglia 0 190 - 180 - 20-35  Forare lapelle.
es. quarti di pollo,  senza coper- X Infornare con la
800 g chio parte della pelle
rivolta verso l'alto.
Non girare.
Petto d'anatra, Griglia + 3+2 TR - 3 180 3 10-12  Infornare con la
500¢ tegame in parte della pelle
vetro rivolta verso l'alto.
Non girare.
Petto d'oca, cosce  Stoviglia 0 T - 2 180 - 3040  Stoviglia alta senza
d'oca, 7009009 senzacoper- coperchio. Non
chio girare.
Carne
Pietanza Stoviglia Livellodi Tipo diri- Fase Temperatu- Li- Livellomi- Livello Durata
inserimen- scalda- ra vello croonde vapore in min.
to mento grill
Brasato di manzo,  Stovigliacon 0 1 160-170 - 180 - 80-90
1 kg coperchio X+
Roastbeef, Stoviglia 0 1 180-190 - 180 - 30-40 Girare dopo la
allinglese, 1,5kg  senza coper- X meta del tempo.
chio I Alla fine lasciare
riposare per 10
minuti.
Bistecche dimanzo  Griglia + Sl - 1 - 3 - - 10-15
spessore di 2-3¢m,  Tegame in 2 3 § B} 510
2-3 pezzi,da200g vetro
ciascuno
Carne di maiale Stoviglia 0 A 1 170-180 - 360 3 25-35 Allafine lasciare
senza cotenna, Senza coper- riposare per
750 g, ad es. capo-  chio 10 minuti.
collo
Carne di maiale con  Stoviglia 0 A 1 170-180 - 180 3 60-80 Forarela
cotenna, 1 kg, senza coper- cotenna. Allafine
ad es. spalla chio lasciare riposare
per 10 minuti.
Non girare.
Lombata di maiale  Stoviglia 0 1 180-190 - 180 - 3540 Allafine lasciare
500-600 g Senza coper- XL+ riposare per
chio w 10 minuti.
Bistecche dicapo-  Griglia + Sl 1 - 2 - - 15-20
collodi maiale2-  tegamein - 2 2 ) : 10-15

3 cmdispessore,  Vvetro
2-3 pezzi, da120 g

ciascuno

Salsicce alla griglia ~ Griglia + T 1 - 3 - - 10-15

4-6 pezzi,da 150 g tegame in - 2 3 ) . 5-10

ciascuno Vetro

Polpettone, 750 g Stoviglia 0 A 1 190 - 360 3 1520 Allafine lasciare
senza coper- riposare per
chio 10 minuti.
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Pesce

Filetto di pesce, fresco, Tegame in vetro + con- 3
400 g tenitore per la cottura a

vapore
Porzioni di filetto di pesce, Stoviglia con coper- 0
congelate, 400 g chio
Porzioni di filetto di pesce, Tegame in vetro + con- 3
congelate, 800 g tenitore per la cotturaa

vapore
Filetto di pesce al gratin, ~ Stoviglia senza coper- 0
5004 chio
Cotoletta di pesce 2-3 Griglia + tegame in 3+1
pezzi, 150 g ciascuno vetro
Pesce, intero ad es. trote,  Tegame in vetro + con- 3

2-3 porzioni, da 300 g cia-
scuna

tenitore per la cotturaa
vapore

Consigli per arrosti e brasati

L'arrosto € troppo scuro e la crosta e
parzialmente bruciata e/o I'arrosto &
troppo asciutto.

La crosta e troppo sottile.

L'arrosto ha un bell'aspetto, mal
sugo é bruciato.

L'arrosto ha un bell'aspetto, mail
sugo e troppo chiaro e acquoso.

La carne dello stufato si attacca.

Testati nel nostro laboratorio it

3 16-17

600 10-15

3 2325

3 600 10-15
3 = - 812
3 18-22

Controllare il livello di inserimento e la temperatura. La prossima volta selezionare una temperatura pit bassa
e se necessario ridurre il tempo di cottura.

Aumentare la temperatura oppure, al termine della cottura, accendere brevemente il grill.
La prossima volta scegliere una teglia piti piccola ed eventualmente aggiungere pit liquido.

La volta successiva scegliere una teglia piu grande ed eventualmente aggiungere meno liguido.

Il coperchio deve essere delle stesse dimensioni della stoviglia e chiudere bene.

Ridurre la temperatura e, se necessario, aggiungere ancora liquido durante la cottura.

Verdure e contorni

Qui sono riportate le indicazioni per una preparazione
rapida e delicata di molti tipi di verdure, riso, patate e di
prodotti surgelati a base di patate.

Microonde

Cuocere sempre le verdure nelle stoviglie adatte per
l'utilizzo nel microonde. Utilizzare un contenitore alto
con il coperchio per la cottura del riso e aggiungere
l'acqua indicata nella tabella.

Cottura a vapore

Per la cottura a vapore utilizzare il tegame in vetro e |l
contenitore per la cottura a vapore.

Prendere nota delle dimensioni dei pezzi indicate nella
tabella. Per pezzi piu piccoli il tempo di cottura si
riduce, per i pezzi piu grandi si prolunga. Anche la
qualita e il grado di maturazione influiscono sul tempo
di cottura. Pertanto i valori riportati sono soltanto
indicativi.

Distribuire sempre gli alimenti nelle stoviglie in modo
uniforme. Qualora gli strati presenti abbiano dimensioni
differenti, la cottura non sara uniforme. Per gli alimenti
delicati, evitare un numero eccessivo di strati all'interno
del contenitore per la cottura a vapore.

Riempire d'acqua il serbatoio dell'acqua fino al
contrassegno “MAX”. Nel caso in cui il serbatoio
dell'acqua si svuotasse durante il funzionamento, il
sistema si arresta. Sul display compare questa
indicazione.

Cous cous

Aggiungere acqua o del liquido nelle proporzioni
indicate. Ad esempio per ogni 100 g di cous cous
aggiungere 200 ml di liguido mantenendo un rapporto
di 1:2.

91



it Testati nel nostro laboratorio

Carciofi interi al vapore, fre-
schi

Spinaci in foglia, freschi,
250 ¢

Cavolfiore, intero, fresco

Broccoli, interi, freschi,
500¢

Rosette di broccoli, conge-
late, 500 g

Verdura, fresca, 250 g*
Verdura, fresca, 500 g*
Pannocchie, fresche, 2
pezzi

Verdure miste, congelate,
250 ¢

Carote arondelle al vapore

Anelli di porro, freschi,
500¢

Fagiolini freschi, 500 g

Barbabietole rosse intere,
500¢

Asparagi, verdi, 250 g

Zucchine arondelle al
vapore

Patate, tagliate in quarti
250 ¢

Patate, tagliate in quarti
500¢

Patate, tagliate in quarti,
750 g**

Patate fritte, surgelate
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Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Stoviglia con coperchio
Stoviglia con coperchio

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro

» » » »

Pyt »

» » » » » » » » »

»

1

180-210

600
600

36-40

o7

28-35

20-23

14-16

6-10
10-15
3545

12-15

18-20

10-12

18-20

50-60

15-18

12-14

28-30

30-32

32-35

3040
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Pietanza Stoviglia Livellodi Tipodiri- Fase Temperatu- Livello mi-  Livello Durata
inserimen- scalda- ra croonde vapore in min.
to mento

Radsti di patate, congelato  Tegame in vetro 2 P 1 190-210 - - 25-35

Crocchette, surgelate Tegame in vetro 2 P'S 1 190-210 - - 25-35

Riso, 125 g + 300 ml di Stoviglia con coperchio 0 w 1 600 - 4-6

acqua 2 180 - 12-15

Riso, 250 g + 500 ml di Stoviglia con coperchio 0 w 1 600 - 6-8

acqua 2 180 - 1518

Cous cous, 1:2 Tegame in vetro 3 A 1 3 3-10

*mescolare ditanto in tanto

**Di tanto in tanto, il serbatoio dell'acqua deve essere eventualmente rabboccato

Dessert Riso al latte
Con I hio & ibil id t Aggiungere latte nelle proporzioni indicate. Ad esempio
d;?Zioaspi)%%rse;ecrtlo © possiblie preparare rapidamente per ogni 100 g di riso al latte aggiungere 250 ml di

liguido mantenendo un rapporto di 1:2,5.

Osservare anche le avvertenze presenti nella tabella
delle impostazioni.

Pietanza Stoviglia Livello diinseri- Tipodiri-  Livello micro- Livello vapore Durata
mento scaldamen- onde in min.
to
Flan Caramel Tegame in vetro 3 = 3 40-50
Pasta al vapore (Dampfnudeln) Tegame in vetro 3 o= 2 20-25
Riso al latte 1:2, 5 Stoviglia con coperchio 3 = 3 30-40
Frutta, composta, 500 g Stoviglia con coperchio 3 EA 3 912
Popcorn per il microonde, Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 3-5
1 sacchetto da 100 g
Dolci, ad es. budino (istanta-  Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 6-8
neo) 500 mlI*
*mescolare di tanto in tanto
Acrilamide negli alimenti toast, pagnotte, pane o dolci da forno riscaldati a
. Lo . . temperature elevate (biscotti, panpepato, biscotti
Quali sono gli alimenti interessati? speziati).

L'acrilamide si genera principalmente in prodotti a base
di cereali e patate, quali ad es. patate fritte, patatine,

Consigli per una preparazione degli alimenti priva di acrilamide

Generale Impostare valori minimi per i tempi di cottura. Far dorare gli alimenti, evitando che diventino troppo scuri. | prodotti da
cottura spessi e di grandi dimensioni contengono meno acrilamide.

Cottura al forno Con Aria calda con temperatura max. di 180 °C La presenza di uova o tuorli riduce la formazione di acrilamide.

Biscotti Con Aria calda con temperatura max. di 180 °C La presenza di uova o tuorli riduce la formazione di acrilamide.

Patate fritte al forno Distribuire le patatine in modo uniforme nell'accessorio in un unico strato. Cuocere almeno 400 g per volta in modo

che le patatine non secchino.
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Pietanze sperimentate m Osservare le avvertenze contenute nelle tabelle
. o relative al preriscaldamento. | valori indicati non si
Queste tabelle sono state create per gli enti di controllo riferiscono al riscaldamento rapido.
al fine di agevolare le verifiche degli apparecchi. m Per la cottura al forno utilizzare inizialmente la
Secondo IEC 60350-1 o IEC 60705. temperatura piu bassa tra quelle indicate.
m | valori della tabella valgono per l'inserimento di cibi
Cottura al forno nel forno freddo.

m Posizionare gli stampi sulla griglia.

Avvertenze
m | valori indicati si riferiscono all'inserimento nel vano
di cottura freddo.

Pietanza Stoviglia Livellodiinse- Tipodiri- Temperatura  Durata

rimento scaldamen- jn °C in min.

to

Biscotti siringati Tegame in vetro 2 P'S 160-170 30-35
Small cakes™ Tegame in vetro 2 P'S 160-170 20-25
Pan di Spagna all'acqua Stampo a cerniera @ 26 cm 1 p'S 160-170 40-50
Torta di mele coperta Stampo a cerniera @ 20 cm 2 P'S 170-190 80-100
*Preriscaldare il forno per 5 minuti
Preparazione con microonde Osservare le avvertenze relative alle stoviglie adatte per

['utilizzo nel microonde.— "Il forno a microonde”

Per |la preparazione con microonde utilizzare sempre -
a pagina 64

stoviglie termoresistenti adatte al forno a microonde.

Scongelamento con il forno a microonde

Pietanza Stoviglia Livellodi Tipodiri- Peso Fase Livello microonde Durata
inseri- scalda- in min.
mento mento

Scongelamento della carne Stc_>vig|ia senza coper- 0 w 500 g 1 180 7

chio 2 90 812

Cottura con il forno a microonde

Pietanza Stoviglia Livello di inse- Tipodiri- Peso Fase Livello microonde Durata
rimento scalda- in min.
mento
Crema all'uovo Stovigliq senza 0 w 1000 ¢ 1 360 18-20
coperchio 2 180 1822
Sponge Cake Stoviglia senza 0 w 4759 1 600 8-10
coperchio
Polpettine di carne Stoviglia senza 0 w 900 g 1 600 20-25
coperchio

Cottura combinata con il microonde

Pietanza Stoviglia Livellodi  Tipodiri- Temperatu- Livello Livello mi-  Durata
inserimen- scalda- ra grill croonde in min.
to mento in°C
Gratin di patate  Contenitore 0 ey - 1 360 25-32
Senza coper-
chio
Dolci, 700 g Contenitore 1 L+ 190-200 - 180 20-27
Senza coper-
chio
Pollo Contenitore 0 L 190 - 360 30-45  Pettorivolto verso il basso.
Senza coper- Stoviglia alta senza coperchio.
chio Girare trascorsa meta del

tempo impostato.
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Cottura a vapore

Disporre il tegame in vetro con il contenitore per la
cottura a vapore sul livello di inserimento 3.

Pietanza Stoviglia Livellodi Tipodi Livellova- Durata Note
inserimen- riscal- pore in min.
to damen-
to
Piselli, congelati Tegame in vetro + con- 3 = 3 - Il test & terminato non appena la zona pitl
tenitore per la cottura a fredda raggiunge 85 °C.
vapore
Broccoli, freschi, 300 g Tegame in vetro + con- 3 2l 3 11-13
tenitore per la cottura a
vapore
Broccoli, freschi, un conte-  Tegame in vetro + con- 3 o= 3 18-20
nitore tenitore per la cottura a
vapore
Grill | valori della tabella valgono per l'inserimento di cibi nel

forno freddo.

Inserire il tegame in vetro sotto la griglia. In questo
modo viene raccolto il liquido e il vano di cottura resta

piu pulito.
Pietanza Stoviglia Livellodi  Tipodiri- Livello grill Durata Note
inserimen- scalda in min.
to mento
Dorare i toast Griglia 3 - 3 45
Hamburger, 12 pezzi Griglia + tegame in 3+1 - 3 3545 Girare dopo la meta del tempo
vetro

95



nl

Inhoudsopgave

Gebruik volgens de voorschriften .......... 97
Belangrijke veiligheidsvoorschriften . ....... 97
AlgEmEEN. . . 97
Magnetron . . ... .. 98
Stoom. . . 100
Oorzakenvanschade ................... 100
Algemeen. . ... 100
Magnetron . ... . 101
StoOmM. . . 101
Milieubescherming...................... 101
Energiebesparing. ......... ... . 101
Milieuvriendelijk afvoeren . .. .................. 101
Het apparaat leren kennen. ............... 102
Bedieningspaneel. . ......... ... .. L 102
Functiekeuzeknop. .. ... ... i 102
Touch-veldenendisplay...................... 103
Draalknop. . ... .. 104
Functies . ... . 104
Verwarmingsmethoden. .. .................... 104
Stoom. .. 105
Magnetron . ... . 105
Binnenruimte . ... . 105
Tankpaneel. .. ..... ... ... . . . . . 106
Watertank. . . ... ... 106
Opvangbakje . ...... ... 106
e Toebehoren..............oviviuiuinnnt. 107
Meegeleverde toebehoren .. .................. 107
Extraaccessoires. .......... ... ... 107
Extratoebehoren ........ ... ... ... .. ... ... 107
Accessoires inschuiven . ....... ... .. oL 107
Voor het eerste gebruik . ... .............. 108
Eerste gebruik . ... .. 108
Waterhardheid instellen.. . . ................... 108
Binnenruimte en toebehoren reinigen. ... ........ 108
P

S Apparaat bedienen. . .................... 109
Apparaat in- en uitschakelen . ................. 109
Functie instellen.. . ....... ... ... ... ... .. .. ... 109
Verwarmingsmethode en temperatuur instellen ... .109
Snel voorverwarmen. . ... .. i 110
Automatische veiligheidsuitschakeling . . ... ... ... 110
Demagnetron...........cciviiinrnnnn 110
VOIrMEBN. .« ot 110
Magnetronstanden .. ........ .. ... ... ... .. 111
Magnetron instellen .......... ... .. ... ... ... 111
Magnetron-combiinstellen .. .................. 112
Stoom ... e e e 113
Geluiden. . ... . 113
Bereiden met stoom. .......... ... ... ... .. ... 113
Stoom-combiinstellen . ....... ... ... .. .. L 114
Watertank vullen. . ......... ... .. ... ... ..... 114
Watertank bijvullen . . ......... .. ... . o 115
Na gebruik met stoom altijd:. . . ................ 115

96

a Automatische programma's .............. 117
Programmainstellen. .. ............ ... ... ... 117
Programmatabel . ........... ... .. ... ... ... 118
Tijdfunctiesinstellen .. .................. 120
Tijdinstellingen opvragen . ................... 120
Wekkerinstellen . ........... .. ... ... . . 120
Tijdsduurinstellen. . ........ ... ... .. .. ... ... 120
Eerste gebruik. . . ... .. o 121
ooo

EER] Basisinstellingen ....................... 121
Basisinstellingen wijzigen .. .................. 121
Lijst met basisinstellingen. . .................. 121
Reinigen ... 122
Geschikte schoonmaakmiddelen .. ............ 122
Zelfreinigende opperviakken schoonmaken ... ... 123
Apparaat schoon houden . ................... 123
//‘\\ Reinigingsfunctie....................... 124
Ontkalking. . ... .o 124
Spoelen ... . 124
Nareinigen . ........ 124
Opvangbakje leegmaken .. .................. 125
Wat te doen bij storingen? ............... 126
0/0 Servicedienst . ............ ... oo, 127
E-nummer en FD-nummer. ................... 127
Voor u in onze kookstudio uitgetest. ....... 127
Algemene aanwijzingen ........... . . . ... 127
Ontdooien. . . ... 128
Diepvries gerechten opwarmen ............... 130
Verwarmen . ... 130
Gebak, klein gebak enbrood . ................ 131
Ovenschotels & gegratineerde gerechten. .. ... .. 134
Gevogelte, vleesenvis. . ....... . .. 134
Groente en bijgerechten. . . ........... ... ..., 137
Desserts . . ... 139
Acrylamide in levensmiddelen. . . .............. 139
Testgerechten. . ....... ... . . . 139

Meer informatie over producten, accessoires,
onderdelen en diensten vindt u op het internet:
www.neff-international.com en in de online-shop:
www.neff-eshop.com



B Gebruik volgens de
voorschriften

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door. Alleen dan kunt u uw apparaat goed en
veilig bedienen. Bewaar de
gebruiksaanwijzing voor later gebruik of om
door te geven aan een volgende eigenaar.

Dit apparaat is alleen bestemd voor inbouw.
Neem het speciale installatievoorschrift in
acht.

Controleer het apparaat na het uitpakken. Niet
aansluiten in geval van transportschade.

Alleen een daartoe bevoegd vakman mag
apparaten zonder stekker aansluiten. Bij
schade door een verkeerde aansluiting maakt
u geen aanspraak op garantie.

Dit apparaat is alleen bestemd voor
huishoudelijk gebruik en de huiselijke
omgeving. Gebruik het uitsluitend voor het
bereiden van gerechten en drank. Zorg ervoor
dat het apparaat onder toezicht gebruikt
wordt. Het toestel alleen gebruiken in gesloten
ruimtes.

Dit apparaat is bestemd voor gebruik tot op
hoogten van maximaal 2.000 meter boven
zeeniveau.

Dit toestel kan worden gebruikt door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met beperkte
fysieke, sensorische of geestelijke vermogens
of personen die gebrek aan kennis of ervaring
hebben, wanneer zij onder toezicht staan van
een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid of geleerd hebben het op een
veilige manier te gebruiken en zich bewust zijn
van de risico's die het gebruik van het toestel
met zich meebrengt.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud van het toestel
mogen niet worden uitgevoerd door kinderen,
tenzij zij 15 aar of ouder zijn en onder toezicht
staan.

Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan
8 jaar uit de buurt blijven van het toestel of de
aansluitkabel.

Toebehoren altijd op de juiste manier in de
binnenruimte leggen. — "Toebehoren”
op pagina 107
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Belangrijke
veiligheidsvoorschriften

Algemeen

AWaarschuwing — Risico van brand!

s Brandbare voorwerpen die in de
binnenruimte worden bewaard kunnen vlam
vatten. Bewaar geen brandbare voorwerpen
in de binnenruimte. Open nooit de deur
wanneer er sprake is van rookontwikkeling
in het apparaat. Het toestel uitschakelen en
de stekker uit het stopcontact halen of de
zekering in de meterkast uitschakelen.

s Losse voedselresten, vet en vleessap
kunnen in brand vliegen. Voor gebruik dient
u de binnenruimte, de
verwarmingselementen en de accessoires
vrij te maken van grove verontreiniging.

s Wanneer de apparaatdeur geopend wordt,
ontstaat er een luchtstroom. Het bakpapier
kan dan de verwarmingselementen raken
en vlam vatten. Tijdens het voorverwarmen
mag er nooit bakpapier los op de
toebehoren liggen. Verzwaar het bakpapier
altijd met een vorm. Bakpapier alleen op
het benodigde oppervlak leggen. Het
bakpapier mag niet uitsteken over de
toebehoren.

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

m Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete
vlakken in de binnenruimte of
verwarmingselementen aanraken. Het
apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor
dat er geen kinderen in de buurt zijn.

s [oebehoren of vormen worden zeer heet.
Neem hete toebehoren en vormen altijd met
behulp van een pannenlap uit de
binnenruimte.

s Alcoholdampen kunnen in de binnenruimte
vlam vatten. Nooit gerechten klaarmaken
die een hoog percentage alcohol bevatten.
Alleen kleine hoeveelheden drank met een
hoog alcoholpercentage gebruiken. De
deur van het toestel voorzichtig openen.

/\ Waarschuwing — Kans op verbranding!

s [ijdens het gebruik worden de
toegankelijke onderdelen heet. De hete
onderdelen nooit aanraken. Zorg ervoor dat
er geen kinderen in de buurt zijn.
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s Bij het openen van de deur van het
apparaat kan hete stoom vrijkomen.
Afhankelijk van de temperatuur is er geen
stoom te zien. Tijdens het openen niet te
dicht bij het apparaat staan. De deur van
het apparaat voorzichtig openen. Zorg
ervoor dat kinderen uit de buurt blijven.

s Door water in de hete binnnruimte kan hete
waterdamp ontstaan. Nooit water in de hete
binnenruimte gieten.

AWaarschuwing — Risico van letsel!
Wanneer er krassen op het glas van de
apparaatdeur zitten, kan dit springen. Geen
schraper, scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen gebruiken.

/\ Waarschuwing — Kans op een elektrische

schok!

s Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.
Reparaties en de vervanging van
beschadigde aansluitleidingen mogen
uitsluitend worden uitgevoerd door technici
die zijn geinstrueerd door de
klantenservice. Is het apparaat defect, haal
dan de stekker uit het stopcontact of
schakel de zekering in de meterkast uit.
Contact opnemen met de klantenservice.

s De kabelisolatie van hete toestelonderdelen
kan smelten. Zorg ervoor dat er nooit
aansluitkabels van elektrische toestellen in
contact komen met hete onderdelen van
het apparaat.

s Binnendringend vocht kan een schok
veroorzaken. Geen hogedrukreiniger of
stoomreiniger gebruiken.

= Binnendringend vocht kan een schok
veroorzaken. Stel het apparaat nooit bloot
aan grote hitte en vochtigheid. Het toestel
alleen gebruiken in gesloten ruimtes.

s Een defect toestel kan een schok
veroorzaken. Een defect toestel nooit
inschakelen. De netstekker uit het
stopcontact halen of de zekering in de
meterkast uitschakelen. Contact opnemen
met de klantenservice.

/\ Waarschuwing — Gevaar door
magnetisme!

In het bedieningspaneel of de
bedieningselementen bevinden zich
permanente magneten. Deze kunnen
elektronische implantaten, zoals pacemakers,
of insulinepompen beinvioeden. Dragers van
elektronische implantaten dienen een afstand
van minstens 10 cm tot het bedieningspaneel
aan te houden.
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Magnetron

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

s Het is gevaarlijk om het apparaat niet
volgens de voorschriften te gebruiken.
Het drogen van gerechten of kleding, het
verwarmen van pantoffels, pitten- of
graankussens, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. is niet toegestaan.
Voorwerpen zoals oververhitte pantoffels,
pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen
verbranding tot gevolg hebben

s Levensmiddelen kunnen vlam vatten. Nooit
levensmiddelen opwarmen in verpakkingen
die bestemd zijn om ze warm te houden.
Levensmiddelen nooit zonder toezicht
verwarmen in voorwerpen van kunststof,
papier of ander brandbaar materiaal.
Bij de magnetron nooit een te groot
vermogen of te lange tijdsduur instellen.
Houd u aan de opgaven in deze
gebruiksaanwijzing.
Nooit levensmiddelen drogen met de
magnetron.
Nooit levensmiddelen met weinig water,
zoals bijv. brood, met een te hoog
magnetronvermogen of te lange -tijd
ontdooien of verwarmen.

m Spijsolie kan vlam vatten. Warm nooit
uitsluitend spijsolie op met de magnetron.

/\ Waarschuwing — Kans op explosie!
Vloeistof of andere voedingsmiddelen in dicht
afgesloten vormen kunnen exploderen. Nooit
vloeistof of andere voedingsmiddelen verhitten
in dicht afgesloten vormen.

AWaarschuwing — Risico van verbranding!

s Levensmiddelen met een vaste schil of pel
kunnen tijdens, maar ook nog na het
opwarmen, exploderen. Nooit eieren koken
in de schil of hardgekookte eieren
opwarmen. Nooit schaal- en kreeftachtige
dieren koken. Bij spiegeleieren of eieren in
een glas dient u eerst de dooier door te
prikken. Bij levensmiddelen met een vaste
schil of pel, bijv. appels, tomaten,
aardappelen en worstjes, kan de schil
knappen. Prik voor het opwarmen gaatjes in
de schil of pel.



s De warmte wordt niet gelijkmatig verdeeld
in de babyvoeding. Warm nooit
babyvoeding op in gesloten vormen.
Verwijder altijd het deksel of de speen. Na
het verwarmen goed roeren of schudden.
Controleer de temperatuur voordat u het
kind de voeding geeft.

s Verhitte gerechten geven warmte af. De
vormen kunnen heel heet worden. Neem
vormen en toebehoren altijd met behulp
van een pannenlap uit de binnenruimte.

s De verpakking van luchtdicht verpakte
levensmiddelen kan barsten. Houd u altijd
aan de opgaven op de verpakking. Neem
gerechten altijd met een pannenlap uit de
binnenruimte.

s Tijdens het gebruik worden de
toegankelijke onderdelen heet. De hete
onderdelen nooit aanraken. Zorg ervoor dat
er geen kinderen in de buurt zijn.

s Het is gevaarlijk om het apparaat niet
volgens de voorschriften te gebruiken.

Het drogen van gerechten of kleding, het
verwarmen van pantoffels, pitten- of
graankussens, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. is niet toegestaan.
Voorwerpen zoals oververhitte pantoffels,
pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen
verbranding tot gevolg hebben

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

= Bij het verwarmen van vloeistof kan er
kookvertraging ontstaan. Dit houdt in dat de
kooktemperatuur wordt bereikt zonder dat
er bellen ontstaan. Al bij een kleine trilling
van de vorm kan de hete vloeistof dan
plotseling hevig overkoken en opspatten.
Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen
altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
kookvertraging voorkomen.

Belangrijke veiligheidsvoorschriften nl

AWaarschuwing — Risico van letsel!

s Ongeschikte vormen kunnen barsten.
Vormen van porselein en keramiek kunnen
kleine gaatjes hebben in de handgrepen en
deksels. Achter deze gaatjes bevindt zich
een lege ruimte. Als er vocht in deze ruimte
komt, kan dit barsten veroorzaken in de
vormen. Alleen vormen gebruiken die
geschikt zijn voor de magnetron.

s Bij uitsluitend gebruik van de
magnetronfunctie kunnen vormen van
metaal of vormen met metalen coating
leiden tot het ontstaan van vonken. Het
apparaat raakt dan beschadigd. Bij
uitsluitend gebruik van de magnetronfunctie
zijn metalen vormen niet toegestaan.

/\ Waarschuwing — Kans op een elektrische
schok!

Het apparaat werkt met hoogspanning. Nooit
de behuizing verwijderen.

/\ Waarschuwing — Ernstig

gezondheidsrisico!

s Wanneer het apparaat verkeerd wordt
gereinigd kan het oppervlak worden
beschadigd. Er kan energie van de
microgolven naar buiten komen. Het
apparaat regelmatig schoonmaken en
resten van voedingsmiddelen direct
verwijderen. Zorg ervoor dat de
binnenruimte, deurdichting, deur en
deuraanslag altijd schoon zijn.

— "Reinigen" op pagina 122

s \Wanneer de deur van de binnenruimte of
de deurdichting beschadigd is, kan er
energie van microgolven vrijkomen. Het
apparaat nooit gebruiken wanneer de deur
van de binnenruimte, de deurdichting of de
kunststof omlijsting van de deur
beschadigd is. Contact opnemen met de
servicedienst.

m Bij toestellen waarvan de afdekking van de
behuizing niet is afgedekt komt
microgolfenergie vrij. De afdekking van de
behuizing nooit verwijderen. Neem voor
onderhouds- of reparatiewerkzaamheden
contact op met de klantendienst.
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Stoom

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!!
s Het water in de tank kan sterk worden verhit
wanneer het apparaat de volgende keer

wordt gebruikt. Na gebruik van de
stoomfunctie moet de tank altijd worden
leeggemaaki.

s Er ontstaat hete damp in de binnenruimte.
Tijdens het gebruik van de stoomfunctie
mag u niet met uw handen in de
binnenruimte komen.

= [ijdens het uitnemen van de toebehoren
kan hete vloeistof over de rand stromen.
Hete toebehoren voorzichtig uitnemen, met
de ovenhandschoen.

/\ Waarschuwing — Risico van letsel en
verbranding!!

Brandbare vloeistoffen kunnen in de
binnenruimte vlam vatten (explosieve
verbranding). Doe geen ontvlambare
vloeistoffen (bijv. alcoholhoudende dranken) in
de watertank. Vul de watertank uitsluitend met
water of de door ons aanbevolen
ontkalkingspoplossing.
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B Oorzaken van schade

Algemeen

Attentie!

m Toebehoren, folie, bakpapier of vormen op de
bodem van de binnenruimte: Geen toebehoren op
de bodem van de binnenruimte leggen. Geen
bakpapier of folie, van welk type dan ook, op de
bodem van de binnenruimte leggen. Geen vorm op
de bodem van de binnenruimte plaatsen wanneer
een temperatuur van meer dan 50 °C ingesteld is.
Er ontstaat dan een opeenhoping van warmte. De
bak- en braadtijden kloppen niet meer en het email
wordt beschadigd.

m  Aluminiumfolie: aluminiumfolie in de binnenruimte
mag niet in contact komen met de deurruit. Hierdoor
kunnen permanente verkleuringen van de ruit
optreden.

m Water in de hete binnenruimte: Nooit water in de
hete binnenruimte gieten. Er ontstaat dan
waterdamp. Door de verandering van temperatuur
kan schade aan het email ontstaan.

m BIijft er gedurende langere tijd vocht in de
binnenruimte, dan kan dit leiden tot corrosie. De
binnenruimte na gebruik laten drogen. Bewaar
gedurende langere tijd geen levensmiddelen in de
gesloten binnenruimte. Bewaar geen gerechten in
de binnenruimte.

m Koelen met de apparaatdeur open: na een bereiding
met hoge temperaturen de binnenruimte laten
afkoelen met de deur gesloten. Zorg ervoor dat er
niets tussen de apparaatdeur beklemd raakt. Ook
wanneer de deur slechts op een kier staat, kunnen
naburige voorzijden van meubels in de loop van de
tijd beschadigd raken.

Alleen na gebruik met veel vocht de binnenruimte
laten drogen met de deur open.

m Vruchtensap: De bakplaat bij zeer vochtig
vruchtengebak niet te overvloedig bedekken.
Vruchtensap dat van de bakplaat druppelt, laat
vlekken achter die niet meer kunnen worden
verwijderd. Gebruik zo mogelijk de diepere
braadslede.

m Sterk vervuilde dichting: wanneer de dichting sterk
vervuild is, sluit de apparaatdeur niet goed meer. De
aangrenzende voorzijden van meubels kunnen dan
beschadigd raken. Zorg ervoor dat de dichting altijd
schoon is. — "Reinigen" op pagina 122

m Apparaatdeur als vlak om op iets op te leggen of te
plaatsen: niets op de apparaatdeur leggen of
plaatsen en er niets aan hangen. Geen vormen of
toebehoren op de apparaatdeur plaatsen.

m Toebehoren inschuiven: afhankelijk van het type
toestel kunnen de toebehoren krassen geven op de
deur. Toebehoren altijd tot de aanslag in de
binnenruimte schuiven.

m Apparaat transporteren: Het apparaat niet aan de
deurgreep vasthouden of dragen. De deurgreep
houdt op den duur het gewicht van het apparaat niet
en kan afbreken.



Magnetron
Attentie!

Ontstaan van vonken: metalen voorwerpen, zoals een
lepel in een glas, moeten minstens 2 cm van de
wanden van de binnenruimte en de binnenkant van de
deur verwijderd zijn. Vonken kunnen de binnenste
deurruit aantasten.

Toebehoren combineren: Het rooster niet combineren
met de braadslede. Wanneer deze direct op elkaar
geschoven zijn, kunnen er vonken ontstaan. Beide
alleen op de eigen hoogte inschuiven.

Uitsluitend magnetron: wordt alleen de magnetron
gebruikt, dan is de braadslede of de bakplaat niet
geschikt. Er kunnen vonken ontstaan en de
binnenruimte wordt beschadigd. Gebruik als vilak om
iets op te zetten het meegeleverde rooster of de
magnetron in combinatie met een
verwarmingsmethode.

Aluminium schalen: geen aluminium schalen in het
apparaat plaatsen. Wanneer er vonken ontstaan, raakt
het apparaat beschadigd.

Gebruik van de magnetron zonder etenswaar: wanneer
het apparaat wordt gebruikt zonder dat er etenswaar in
staat, leidt dit tot overbelasting. Nooit de magnetron
starten als er geen etenswaar in de binnenruimte staat.
Alleen een korte serviestest vormt hierop een
uitzondering. — "De magnetron" op pagina 110
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Popcorn uit de magnetron: stel nooit een te hoog
magnetronvermogen in. Maximaal 600 watt
gebruiken. Leg de popcornzak altijd op een glazen
bord. Door overbelasting kan de deurruit barsten.

Stoom

Attentie!

Bakvormen: de vormen dienen hitte- en
stoombestendig te zijn. Bakvormen van silicone zijn
niet geschikt voor gecombineerd gebruik met stoom.
Kookgerei met roestplekken: gebruik geen kookgerei
met roestplekken. De kleinste plekken kunnen al
corrosie in de binnenruimte veroorzaken.

Vrijkomende vioeistof: plaats bij het stomen met een
bak met gaatjes altijd de bakplaat, de braadslede of
de bak zonder gaatjes eronder. Vrijkomende vloeistof
wordt opgevangen.

Heet water in de watertank: heet water kan de pomp
beschadigen. Vul de watertank uitsluitend met koud
water.

Schade aan het email: start geen programma of functie
wanneer zich water op de bodem van de binnenruimte
bevindt. Dit water dient voor gebruik te worden
verwijderd.

Ontkalkingsoplossing: zorg ervoor dat er geen
ontkalkingsoplossing op het bedieningspaneel of
andere oppervlakken van het apparaat komt. De
oppervlakken raken dan beschadigd. Gebeurt dit toch,
verwijder de ontkalkingsoplossing dan direct met
water.

Watertank reinigen: watertank niet in de afwasmachine
reinigen. De tank raakt dan beschadigd. Reinig de
watertank met een zachte doek en een in de handel
gebruikelijk schoonmaakmiddel.

Milieubescherming nl

EMilieubescherming

Uw nieuwe apparaat is bijzonder energie-efficiént. Hier
krijgt u tips over de manier waarop u bij het gebruik van
uw apparaat nog meer kunt besparen op energie en het
apparaat op de juiste manier afvoert.

Energiebesparing

Het apparaat alleen voorverwarmen als dit in het
recept of in de tabellen van de gebruiksaanwijzing
wordt aangegeven.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde
bakvormen om te bakken. Deze nemen de hitte
bijzonder goed op.

Open de apparaatdeur tijdens de bereiding zo
weinig mogelijk.

Meerdere taarten of cakes kunt u het beste na
elkaar bakken. De binnenruimte is dan nog warm.
Daardoor is de baktijd voor het tweede gerecht
korter. U kunt ook twee rechthoekige vormen naast
elkaar in de binnenruimte plaatsen.

Bij langere bereidingstijden kunt u het apparaat
10 minuten voor het einde van de bereidingstijd
uitzetten en de restwarmte gebruiken voor het
afbakken.

Milieuvriendelijk afvoeren

Voer de verpakking op een milieuvriendelijke manier af.

2

Dit apparaat is gekenmerkt in
overeenstemming met de Europese richtlijn
2012/19/EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
De richtlijn geeft het kader aan voor de in de
EU geldige terugneming en verwerking van
oude apparaten.
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S Het apparaat leren kennen

In dit hoofdstuk geven we u uitleg over display- en
bedieningselementen. Daarnaast leert u verschillende
functies van uw apparaat kennen.

Aanwijzing: Afhankelijk van het apparaattype zijn kleur-
en detailafwijkingen mogelijk.

Bedieningspaneel

Via het bedieningspaneel stelt u met behulp van
functiekeuzeknoppen, draaiknoppen en touch-velden
de verschillende functies van uw apparaat in.Het
display geeft de actuele instellingen weer.

Als het apparaat ingeschakeld is, toont het overzicht het
bedieningspaneel met een gekozen functie.

=T =re =

Functiekeuzeknop
Met de functiekeuzeknop stelt u verschillende
functies in.
U kunt de functiekeuzeknop vanuit de nulstand
naar rechts of links draaien.
Touch-velden
Achter de touch-velden liggen sensoren. Tip op
het symbool om de functie te kiezen.
Display
Op het display zijn symbolen van actieve functies
en de tijdfuncties te zien.
Draaiknop
Met de draaiknop stelt u de temperatuur voor de
verwarmingsmethode in of kiest u de instelling
voor andere functies.
U kunt de draaiknop naar rechts of naar links
draaien.

2
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Aanwijzingen

m Bij veel apparaten kunnen de functiekeuze- of
draaiknoppen worden ingedrukt. Om te ver- en
ontgrendelen in de nulstand op de functiekeuze- of
draaiknop drukken.

m Staat de functiekeuzeknop in de nulstand
(energiebesparingsmodus) en wordt er een functie
gekozen, dan duurt het enkele seconden tot deze
beschikbaar is (bijv. magnetron).
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Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u verschillende functies
in.

Om altijd de juiste functie voor uw gerecht te kunnen
bepalen, geven wij hier uitleg over de verschillen en
toepassingen.

o Nulstand Het apparaat is uitgeschakeld en
bevindt zich in de energiebesparings-

modus.
Magnetron Magnetronfunctie kiezen.

Stoom Er komt hete stoom in de binnen-
ruimte.

De ventilator verdeelt de warmte van
het ronde verwarmingselement aan
de achterkant gelijkmatig in de bin-
nenruimte.

Grill Het hele opperviak onder de grillele-
menten wordt heet.

De ventilator wervelt de hete lucht van
de grillelementen rond het gerecht.

Voor het ontkalken van de verdam-
per. Dit zorgt ervoor dat hij goed blijft
werken.

Hiermee worden de buizen van de
stoomeenheid met water gespoeld.

Voor veel gerechten vindt u hier al
voorgeprogrammeerde instellingen.

w88
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Hete lucht
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Touch-velden en display

Met de touch-velden kunt u verschillende extra
apparaatfuncties instellen. Op het display ziet u de
bijpehorende waarden.

Touch-velden

De betekenis van de verschillende touch-velden wordt
hier kort uitgelegd.

) Magnetron Vermogensstanden van de magne-
tron kiezen, of de magnetronfunctie
samen met een verwarmingsmethode

inschakelen.

Stoomstand kiezen of de stoomfunc-
tie samen met een verwarmingsme-
thode inschakelen.

Programmakeuze opvragen, met de
draaiknop het gewenste programma-
nummer instellen.

Tijdfuncties kiezen en instellen met
de draaiknop.

= Stoom

P Programma'’s

®

Tijdfuncties

=
)

men tiveren

°C/kg Temperatuur/ Temperatuur/ Gewicht kiezen en
Gewicht instellen met de draaiknop.

DI Start/Stop Werking starten of onderbreken
Aanwijzing: Door lang te drukken

wordt de werking beéindigd, de instel-

lingen van de gekozen functie worden

teruggezet naar de standaardwaar-

den.

Display
Het display is zo ingedeeld dat u de opgaven passend
bij elke situatie met één blik kunt aflezen.

De waarde die u kunt instellen staat in de focus. De
focus wordt weergegeven door een rode balk onder de
instelwaarde.

De waarde in de focus kan direct met de draaiknop
worden gewijzigd.

Snel voorverwar- — Snel voorverwarmen activeren / deac-

Het apparaat leren kennen ni

Display-elementen

De betekenis van de verschillende display-elementen
wordt hier kort uitgelegd.

A\ Wekker Is het symbool gemarkeerd, dan
wordt op het display de wekkertijd
weergegeven.

Il Bereidingstijd Is het symbool gemarkeerd, dan
wordt op het display de tijdsduur
weergegeven.

o Tijd Is het symbool gemarkeerd, dan
wordt op het display de tijd weergege-
ven.

h:min Uren/minuten Tijdsduur in uren en minuten

min:s Minuten/secon-  Tijdsduur in minuten en seconden

den

1y Opvangbakje Statusindicatie opvangbakije

Y Watertank Statusindicatie watertank

Az Snel voorverwar-  Is het symbool verlicht, dan is snel

men voorverwarmen geactiveerd.

Ontkalken Wanneer het symbool knippert moet
het apparaat ontkalkt worden.

<
<<

Statusindicatie opvangbakje en watertank

De statusindicatie is alleen verlicht als het opvangbakje
of de watertank nodig zijn voor de gekozen functie. De
indicatie kan verschillende toestanden weergeven en
informeert u over de nodige handelingsstappen.

Statusindicatie watertank

De watertank bevindt zich in de tank-
schacht en moet gevuld worden.

Het symbool is
verlicht, de pijl
knippert

— Het symbool zon-  De watertank bevindt zich in de tank-
der pijl knippert  schacht en moet ingeschoven wor-
den.

Het symbool zon-  De watertank bevindt zich in de tank-
der pijlis verlicht ~ schacht. Verdere actie is niet nodig.

Statusindicatie opvangbakje

Het symbool is Het opvangbakie zit in de tank-
verlicht, de pijl schacht en moet leeggemaakt wor-
knippert den.

Het symbool zon-  Het opvangbakie zit niet in de tank-
LoJ der pijl knippert  schacht. Het opvangbakije in de tank-
schacht schuiven.

Het symbool zon-  Het opvangbakje bevindt zich in de
der pijlis verlicht  tankschacht. Verdere actie is niet
nodig.
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Temperatuurindicatie

De rode thermometer rechtsboven in het display geeft
aan dat het apparaat opwarmt.

Is er een verwarmingsmethode ingesteld, dan raken de
balken van onderen naar boven rood gevuld, naarmate
de binnenruimte verder opwarmt.

Bij de grill- en stoomfunctie zijn de balken direct
volledig verlicht.

Bij de magnetronfunctie zijn de balken niet verlicht.

Wanneer u voorverwarmt, is het optimale tijdstip voor
het inschuiven van het gerecht bereikt zodra alle vijf
balken rood verlicht zijn.

Aanwijzing: Door thermische traagheid kan de
weergegeven temperatuur een beetje afwijken van de
werkelijke temperatuur in de binnenruimte.

Nachtmodus

Om energie te besparen wordt de helderheid van het
display van 22 tot 5.59 uur automatisch verminderd.

Draaiknop

Met de draaiknop wijzigt u de instelwaarden die op het
display worden weergegeven en in de focus staan.

Bij de meeste keuzelijsten, bijv. programma's, begint na
het laatste punt het eerste weer.

Bij waarden, bijv. gewicht, moet u de draaiknop weer
terugdraaien wanneer de minimale of maximale waarde
bereikt is.

Functies
Uw apparaat beschikt over verschillende functies die
het gebruik vergemakkelijken.

De precieze beschrijvingen hiervan vindt u in de
betreffende hoofdstukken.

Verwarmingsmethoden

—> "Apparaat bedienen"

op pagina 109

Magnetron

—> '"De magnetron"

op pagina 110

Stoom Er zijn verschillende fijn afgestemde

—> "Stoom" op pagina 113  stoomstanden voor een optimale
bereiding van uw gerechten.

Gecombineerde werking met  Hiermee kunt u naast een verwar-

magnetron mingsmethode de magnetron inscha-

—> "Magnetron-combi kelen.
instellen" op pagina 112

Er zijn verschillende fijn afgestemde
verwarmingsmethoden voor een opti-
male bereiding van uw gerechten.

Met de magnetron kunt u de gerech-
ten sneller bereiden, verwarmen of
ontdooien.
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Stoom-combi Hiermee kunt u naast een verwar-
—> "Stoom-combi instellen” Mingsmethode de stoomfunctie

op pagina 114 inschakelen.
Reinigen

—> 'Reinigingsfunctie”
op pagina 124
Basisinstellingen

—> "Basisinstellingen"
op pagina 121

Er zijn verschillende functies voor de
reiniging: Ontkalken en Spoelen.

U kunt de basisinstellingen van uw
apparaat aanpassen aan uw wensen.

Verwarmingsmethoden

Om altijd de juiste verwarmingsmethode voor uw
gerecht te kunnen bepalen, geven wij hier uitleg over de
verschillen en toepassingen.

Aan de hand van de afzonderlijke symbolen ziet u om
welke verwarmingsmethoden het gaat.

A, Hetelucht — 40°C Gistdeeg laten rijzen, slagroom-

taarten ontdooien.

100-230°C  Voor het bakken en braden op één
niveau.

= Grill Grillstanden:  Voor het grillen van platte stukken,
1 = z2wak z0als steaks, worstjes of toast, en
2 = gemid- voor het gratineren.
deld
3 = sterk
¢ Circulatiegril- 100-190 °C  Voor het braden van gevogelte,
len hele vis en grotere vleesstukken.

Voorgestelde waarden

Bij elke verwarmingsmethode geeft het apparaat een
voorgestelde temperatuur of stand weer. U kunt deze
overnemen of in het betreffende gebied veranderen.



Stoom

U kunt de stoomfunctie alleen of in combinatie met alle
verwamingsmethoden en de magnetronfunctie
gebruiken.

Om optimaal gebruik te kunnen maken van de
stoomfunctie dient u het rooster te verwijderen. Plaats
de glazen braadslede op inschuifhoogte 3 en zet de
stoombak erin.

Stoomstanden

Bij de stoomfunctie kunt u kiezen uit verschillende
intensiteiten. De stoomstanden kunnen worden
gekozen via het touch-veld 3. De gekozen stoomstand
is te zien op het display.

1 laag Voor het ontdooien van
groente, vlees, vis en
fruit.

2 gemid-  Voor het klaarmaken

deld van desserts, vis en
worstjes.

3 sterk Voor het bereiden van
groente, vis, bijgerech-
ten, voor het uitpersen
van fruit en om te blan-
cheren.

Magnetron

U kunt m.b.v. diverse standen verschillende
magnetronvermogens gebruiken, geschikt voor
uiteenlopende soorten gerechten en manieren van
bereiden. De magnetronstanden komen niet altijd
overeen met het precieze aantal watt dat door het
apparaat wordt gebruikt.

De volgende magnetronstanden zijn beschikbaar.

90 1 uur 30 minuten
180 1 uur 30 minuten
360 1 uur 30 minuten
600 1 uur 30 minuten
1000 30 minuten

Het apparaat leren kennen ni

U kunt de magnetronfunctie alleen of in combinatie met
alle verwamingsmethoden en de stoomfunctie
gebruiken.

Uitzonderingen:
¥ Magnetronstand 1000 watt
& Hete lucht 40°C

Hier leest u hoe u de magnetron kunt combineren met
de verwarmingsmethoden en de stoomfunctie:
— "Magnetron-combi instellen" op pagina 112

Binnenruimte

Verschillende functies voor de binnenruimte
vergemakkelijken het gebruik van uw apparaat. Zo
wordt bijv. de binnenruimte volledig verlicht en een
koelventilator beschermt het apparaat tegen
oververhitting.

Apparaatdeur openen

Wanneer u tijdens het gebruik de apparaatdeur opent,
wordt de werking stopgezet. Deuren sluiten en op het
veld DIl tippen, om de werking voort te zetten.

Verlichting van de binnenruimte

De verlichting van de binnenruimte is tijdens het
gebruik altijd aan. Wanneer de werking beéindigd
wordt, gaat de verlichting uit.

De verlichting van de binnenruimte gaat aan wanneer u
de apparaatdeur opent. Dit helpt u bijv. bij de reiniging
van uw apparaat. Na ca. 15 minuten gaat de verlichting
van de binnenruimte automatisch weer uit.

Koelventilator

Uw apparaat heeft een koelventilator. De koelventilator
wordt bij het gebruik ingeschakeld. De warme lucht
ontsnapt via de deur.

Na gebruik loopt de koelventilator een bepaalde tijd na.

Attentie!
De ventilatiesleuven niet afdekken. Dan raakt het
apparaat oververhit.

Aanwijzingen

m Bij gebruik van de magnetronfunctie blijft het
apparaat koud. De koelventilator wordt echter toch
ingeschakeld. Hij kan verder lopen, ook wanneer de
magnetronfunctie al beéindigd is.

m Bij het deurraam, de binnenwanden en op de bodem
kan condenswater ontstaan. Dit is normaal, de
werking van het apparaat wordt hierdoor niet
gehinderd. Verwijder het condenswater na de
bereiding.

105



nl Het apparaat leren kennen

Tankpaneel

De tankafdekking zit onder de apparaatdeur en maakt
toegang tot het opvangbakje en de watertank mogelijk.
Beide bevinden zich achter de tankafdekking. Om de
tankafdekking te openen en te sluiten gaat u als volgt te
werk:

Om het te openen drukt u kort op het midden van de
tankafdekking. De tankafdekking klapt naar boven.

Om het te sluiten klapt u de tankafdekking naar
beneden en drukt u kort op het midden van de
tankafdekking. De tankafdekking is vergrendeld.

Watertank

Het apparaat is met een watertank uitgerust. De
watertank bevindt zich rechts achter de tankafdekking.
Voor gebruik met stoom vult u de watertank met water.
— "Watertank vullen" op pagina 114

Knippert de pijl van het watertanksymbool (&) op het
display, dan moet de watertank met vers water worden
gevuld.

Handgreep voor het verwijderen en inschuiven
van de watertank

Vulopening

Tankdeksel
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Opvangbakije

Het apparaat is voorzien van een opvangbakje. Het
opvangbakje zit links achter de tankafdekking. Maak
voor en na het uitvoeren van de

reinigingsfuncties— "Reinigingsfunctie" op pagina 124
het opvangbakje leeg

Knippert de pijl van het symbool van het

opvangbakje (o) op het display, dan moet het
opvangbakje worden leeggemaak.

‘\
t

Handgreep voor het verwijderen en inschuiven
van de watertank

Opvangopeningen

Tankdeksel



B Toebehoren

Bij uw apparaat horen verschillende toebehoren. Hier is
krijgt u een overzicht over de meegeleverde toebehoren
en de manier waarop ze worden gebruikt.

Meegeleverde toebehoren

Uw apparaat is voorzien van de volgende toebehoren:

Rooster

> Als plaats om bakvormen op te
zetten of om te grillen en te
gratineren.

Gebruik het rooster voor het
grillen op de inschuifhoogtes 3
en 4.

Het rooster is niet geschikt voor
gebruik met de magnetron
alleen of met stoom.

Let er bij het inschuiven op dat
dit in de goede richting gebeurt

Glazen braadslede
De glazen braadslede kan
worden gebruikt bij alle functies

en in combinatie met het garen.
Deze dient ook als bescherming
tegen spetters, wanneer u
levensmiddelen direct op het
rooster grilt.

Laat de glazen braadslede eerst
afkoelen voordat u hem
schoonmaakt of in koud water
legt, anders kan het glas
beschadigd raken.

Stoombak

De stoombak wordt in de
glazen braadslede gezet, voor
de bereiding met de functies
stoom of stoom met magnetron.
Hiervoor moet de glazen
braadslede op inschuithoogte 3
zijn geplaatst. De
voedingsmiddelen kunnen
direct in de stoombak worden
gelegd.

De stoombak is
afwasmachinebestendig.

De stoombak niet met alleen de
magnetronfunctie of met de
verwarmingsmethode Grill, Hete

lucht of Circulatiegrill gebruiken.

Gebruik alleen originele accessoires van de fabrikant
van uw apparaat. Deze zijn speciaal op uw apparaat
afgestemd.

Accessoires kunt u nabestellen bij de servicedienst, in
de vakhandel of via het internet.

Toebehoren nl

Extra accessoires

Afhankelijk van de uitvoering van uw apparaat kunnen
extra accessoires meegeleverd zijn.

Inzetrooster

» Om te bakken Plaats het
inzetrooster met de voetjes naar
beneden in de glazen
braadslede. Zo worden
afdruipend vet en vieessappen
opgevangen. Het inzetrooster is
niet geschikt voor gebruik met
de magnetron of met stoom.

Extra toebehoren

Meer toebehoren kunt u kopen bij de klantenservice of
in speciaalzaken.

Glazen braadpan
Voor stoofgerechten die u klaarmaakt in de oven en ovenschotels.

Accessoires inschuiven

De binnenruimte heeft 4 inschuifhoogtes. De
inschuifhoogtes worden van beneden naar boven
geteld.

L7

Zet de accessoires in de geleiding en schuif ze volledig
in.

Aanwijzing: De bodem van de binnenruimte (hoogte 0)
is vooral geschikt voor de magnetronfunctie, omdat het

vermogen hiervan daar het beste is. Gebruik hiervoor
uitsluitend magnetronbestendige vormen.
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EYVoor het eerste gebruik

Voordat u uw nieuwe apparaat kunt gebruiken moet u
enkele instellingen uitvoeren: Reinig daarnaast de
binnenruimte en de toebehoren.

De machine dient afgemonteerd en aangesloten te zijn.

Eerste gebruik

Na de stroomaansluiting of een stroomonderbreking
verschijnt op het display het verzoek om de tijd in te
stellen. Het kan enkele seconden duren tot de melding
verschijnt.

Tijd instellen

Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.
De waarde {Z:00 knippert op het display en het
symbool ® is verlicht. Stel de tijd in.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. Tip op het veld ®.
De tijd is ingesteld.

Tijd wijzigen

Aanwijzing: Om de tijd te kunnen veranderen moet het
apparaat uitgeschakeld zijn.

1. Twee keer op het veld ® tippen.

Op het display verschijnt het symbool ® en de tijd.
2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. Tip op het veld ®.

De tijd is ingesteld.

Aanwijzingen

m Wanneer na het instellen van de tijd niet op het
veld ® wordt getipt, wordt de ingestelde waarde na
enkele seconden automatisch overgenomen.

m s de functiekeuzetoets gedurende het uitvoeren van
de instellingen bewogen, dan moet hij vervolgens
weer in de nulstand worden gezet. Pas dan kan het
apparaat worden gebruikt.

m  Om het stand-by verbruik van uw apparaat te
verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.

Waterhardheid instellen.

Om ervoor te zorgen dat uw apparaat u er op het juiste
moment aan herinnert dat u dient te ontkalken, moet u
de juiste waterhardheid instellen.

Standaard is waterhardheid 4 (zeer hard) ingesteld.

Attentie!

Schade aan het apparaat door gebruik van ongeschikte
vloeistoffen.

Gebruik geen gedistilleerd water, geen sterk
chloridehoudend leidingwater (> 40 mg/l) of andere
vloeistoffen.

Gebruik uitsluitend vers, koud leidingwater zonder
koolzuur of onthard water.
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Aanwijzingen

m Is het water zeer kalkhoudend, dan raden wij u aan
om onthard water te gebruiken.

m Gebruikt u uitsluitend onthard water, dan kunt u als
waterhardheid "onthard” instellen.

m Gebruikt u mineraalwater, stel dan waterhardheid “4
zeer hard“ in.

m  Gebruikt u mineraalwater, dan mag dit geen
koolzuur bevatten.

0 0 onthard

1 (tot 1,3 mmol/I) 1 zacht

2 (1,3-2,5mmol/l) 2 gemiddeld
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 hard

4 (meer dan 3,8 mmol/I) 4 zeer hard

U kunt de waterhardheid in de basisinstellingen
veranderen.— "Basisinstellingen" op pagina 121

Binnenruimte en toebehoren reinigen

Voordat u voor het eerst gerechten klaarmaakt met het
apparaat dient u de binnenruimte en de toebehoren te
reinigen.

Binnenruimte reinigen

Om de geur van het nieuwe te verwijderen, warmt u
binnenruimte op. Deze dient leeg en gesloten te zijn.
Ideaal hiervoor is een uur met hete lucht & op 180°C.
Let erop dat zich geen verpakkingsresten in de
binnenruimte bevinden.

1. Met de functiekeuzeknop Hete lucht & instellen.
2. Met de draaiknop 180 C instellen.
3. Tip op het veld DI.

Het apparaat begint op te warmen.
Na een uur het apparaat uitschakelen.Hiervoor op het
veld D|| tippen en vervolgens de functiekeuzeknop op
de nulstand draaien.

Toebehoren reinigen

Reinig de toebehoren voor het eerste gebruik grondig
met warm zeepsop en een zacht schoonmaakdoekje.



E¥ Apparaat bedienen

U heeft de bedieningselementen en hun werking al
leren kennen. Nu leggen we uit hoe u het apparaat
instelt. U komt te weten wat er bij het in- en
uitschakelen gebeurt en hoe u de functies instelt.

Apparaat in- en uitschakelen

Uw apparaat moet eerst ingeschakeld worden voordat
u iets kunt instellen.

Schakel het apparaat uit wanneer u het niet nodig heeft.
Wanneer er langere tijd niets is ingesteld, gaat het
apparaat automatisch uit.

Apparaat inschakelen

Aan de functiekeuzeknop draaien om het apparaat in te
schakelen.

Op het display verschijnt een standaardwaarde in de
focus. Het apparaat is klaar voor gebruik.

U kunt in de afzonderlijke hoofdstukken nalezen hoe u
de functies instelt.

Apparaat uitschakelen

Functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Een eventueel lopende functie wordt afgebroken.
Op het display verschijnt de tijd.

Aanwijzing: U kunt in de basisinstellingen vastleggen
of de tijd wel of niet wordt weergegeven als het
apparaat uitgeschakeld is.

Functie instellen.

Nadat er een functie gekozen is, verschijnen de
voorgestelde waarden op het display. U kunt deze
instelling direct starten.

In principe geldt:

1. Met de functiekeuzeknop de functie kiezen.

2. Zo nodig andere instellingen uitvoeren.
Hiervoor op het betreffende veld tippen en met de
draaiknop de waarde veranderen.

3. Tip op het veld Dl
De werking start. De LED°D|| brandt.

Apparaat bedienen ni

Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

Voorbeeld: Hete lucht & bij 200°C

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
Hete lucht & instellen.
Op het display verschijnt de voorgestelde
temperatuur 160°C.

2. Met de draaiknop de temperatuur op 200°C
instellen.
3. Tip op het veld Dl

Het apparaat begint op te warmen. De LED°D|| brandt.
De temperatuurindicatie wordt gevuld.

U kunt op elk moment met de draaiknop de
temperatuur veranderen.

Aanwijzingen

m Na het opwarmen zijn geringe
temperatuurschommelingen normaal, afhankelijk van
de verwarmingsmethode.

m Tijdens het gebruik kan de temperatuur niet op 40°C
worden ingesteld.

Tijdsduur instellen

—

Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.

2. Op het veld O® tippen tot het symbool |2l in de focus
staat.

3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.

4. Tip op het veld DII.

Het apparaat begint op te warmen. De LED°D|

brandt. U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED PI| knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld PlI.
De werking wordt voortgezet, de LED D|| brandt.
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Werking afbreken
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Snel voorverwarmen

Met de functie Snel voorverwarmen bereikt uw apparaat
de ingestelde temperatuur bijzonder snel.

Gebruik Snel voorverwarmen bij ingestelde
temperaturen boven de 100 °C. Voor de volgende
verwarmingsmethoden is de functie Snel
voorverwarmen beschikbaar:

m & Hete lucht (uitzondering: Hete lucht 40 °C)
m X Circulatiegrill

Om een gelijkmatig resultaat te krijgen, plaatst u het
gerecht pas in de binnenruimte wanneer het snel
voorverwarmen beéindigd is.

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
2. Tip op het veld .
Op het display is het symbool 42 verlicht.
3. Tip op het veld D|.
Het apparaat begint op te warmen. De LED®D|
brandt.

Het snel voorverwarmen is beéindigd

Er klinkt een signaal. Het symbool 42 verdwijnt van het
display.Het apparaat uitschakelt loopt verder met de
ingestelde verwarmingsmethode en temperatuur.
Plaats het gerecht in de binnenruimte.

Het snel voorverwarmen afbreken

Tip op het veld *.Het symbool 82 verdwijnt van het
display. Het apparaat loopt verder met de ingestelde
verwarmingsmethode en temperatuur.

Aanwijzing: Het snel voorverwarmen wordt na uiterlijk
15 minuten automatisch gedeactiveerd.

Automatische veiligheidsuitschakeling

De automatische veiligheidsuitschakeling wordt
geactiveerd wanneer het apparaat gedurende langere
tijd in gebruik is zonder ingestelde tijdsduur.

Na 9 uur schakelt het apparaat automatisch uit.
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De magnetron

Met de magnetron kunt u de gerechten bijzonder snel
bereiden, verwarmen of ontdooien. U kunt de
magnetron alleen, of in combinatie met
verwarmingsmethoden gebruiken.

Om de magnetron optimaal te kunnen gebruiken, dient
u de aanwijzingen over de vormen in acht te nemen. Zie
ook de opgaven in de toepassingstabellen aan het
einde van de gebruiksaanwijzing.

Om optimaal gebruik te maken van de magnetron dient
u de vorm altijd op de bodem van de binnenruimte te
plaatsen. Neem het rooster weg.Houd u aan de
aanwijzingen over de vormen.

Vormen

Niet alle vormen zijn geschikt voor de magnetron.
Gebruik alleen vormen die geschikt zijn voor de
magnetron. Dan worden de gerechten verwarmd en
raakt het apparaat niet beschadigd.

Geschikte vormen

Geschikt zijn hittebestendige vormen van glas,
glaskeramiek, porselein, keramiek of
temperatuurbestendige kunststof. Deze materialen laten
microgolven door.

U kunt ook servies gebruiken. Zo hoeft u de gerechten
niet over te brengen. Gebruik alleen servies met goud-
of zilverdecor wanneer de fabrikant garandeert dat het
geschikt is voor de magnetron.

Ongeschikte vormen

Metalen servies is niet geschikt. Metaal laat geen
microgolven door. In gesloten metalen vormen blijven
de gerechten koud.

Attentie!

Ontstaan van vonken: metalen voorwerpen, zoals een
lepel in een glas, moeten minstens 2 cm van de
wanden van de binnenruimte en de binnenkant van de
deur verwijderd zijn. Vonken kunnen de binnenste
deurruit aantasten.

Vormtest

Schakel de magnetron nooit in als er geen gerecht in
staat. De enige uitzondering hierop is de korte vormtest.

Wanneer u niet zeker weet of een vorm geschikt is voor
de magnetron, doet u deze test:

1. Plaats de lege vorm 2 - 1 minuut bij maximaal
vermogen in het apparaat.

2. Controleer tussentijds de temperatuur van de vorm.

De vorm moet koud of handwarm blijven.

Wordt hij heet of ontstaan er vonken, dan is hij niet
geschikt.
Breek de test af.

AWaarschuwing — Risico van verbranding!
Tijdens het gebruik worden de toegankelijke
onderdelen heet. De hete onderdelen nooit aanraken.
Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.



Magnetronstanden

De magnetronvermogens zijn standen en komen niet
altijd overeen met het precieze aantal watt dat door het
apparaat wordt gebruikt.

De volgende magnetron-standen zijn beschikbaar.

90 1 uur 30 minuten Voor het ontdooien van kwets-
bare gerechten.

180 1 uur 30 minuten Voor het ontdooien en verder
bereiden.

360 1 uur 30 minuten Voor het bereiden van vlees en
het opwarmen van kwetsbare
gerechten.

600 1 uur 30 minuten Voor het opwarmen en bereiden

van gerechten.

\/oor het verwarmen van vloei-
stoffen.

1000 30 minuten

Voorgestelde waarden:

Bij elke magnetronstand stelt het apparaat een tijdsduur
voor. U kunt deze overnemen of in het betreffende
gebied veranderen.

De maximale instelling is bestemd voor het verwarmen
van vloeistoffen. Ter bescherming van het apparaat
wordt het maximale vermogen van de magnetron na
enige tijd gereduceerd. Nadat het apparaat enige tijd is
afgekoeld is het volle vermogen weer beschikbaar.

Intervallen van de tijdinstelling

De interval bij het instellen van de gebruiksduur
verandert naarmate de duur langer wordt.

0-1 minuut 5 seconden
1-3 minuten 10 seconden
3- 15 minuten 30 seconden
15 minuten - 1 uur 1 minuut

1 uur-1 uur 30 minuten 5 minuten

De magnetron nl

Magnetron instellen
Voorbeeld: magnetronstand 600 watt, tijldsduur 5 min.

1. Met de functiekeuzeknop de functie Magnetron %
kiezen.
Het apparaat is klaar voor gebruik. Op het display
wordt als voorgestelde waarde het maximale
magnetronvermogen weergegeven . Dit kan op
elk moment worden gewijzigd.

2. Via het touch-veld Magnetronstand de gewenste
vermogensstand kiezen.

Op het display wordt de magnetronstand
gemarkeerd en een voorgestelde tijdsduur
weergegeven.

3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
Aanwijzing: U kunt ook eerst de tijdsduur en daarna
de magnetronstand instellen.

4. Tip op het veld DII.

(el

nc.nn
min II_II_I

(el

~UF55

De tijdsduur loopt af op het display. De LED°D||
brandt.
De tijdsduur is afgelopen
Er klinkt een signaal. Apparaatdeur openen of op een
willekeurig veld tippen.
Tijdsduur veranderen

Met de draaiknop de tijdsduur veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.
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Magnetronvermogen veranderen

Op het veld ¥ tippen tot de gewenste stand op het
display is geselecteerd.

Aanwijzingen

m Door meerdere keren te tippen worden de
vermogensstanden van de hoogste naar de laagste
doorlopen.

m Wordt de magnetronfunctie pas na de start
toegevoegd, dan pauzeert het apparaat. De werking
starten via het veld Dl|

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED DIl knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld D.
De werking wordt voortgezet, de LED D|| brandt.

Werking afbreken
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Magnetron-combi instellen

U kunt de magnetronfunctie combineren met alle
verwarmingsmethoden en de stoomfunctie. Het
apparaat warmt op en tegelijkertijd wordt de magnetron
ingeschakeld. Zo is uw gerecht sneller klaar.

Combinatiemogelijkheden

2 Stoom

m L Hete lucht

m  Grill

m & Circulatiegrill

Uitzonderingen:
% Magnetronstand 1000 watt
& Hete lucht 40°C

Combi instellen

Voorbeeld: Hetelucht &190°C met magnetron 360 W,
17 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de functie Hete lucht &
instellen.
Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de
temperatuur.

2. Met de draaiknop de gewenste temperatuur
instellen.

3. Op het veld Magnetronvermogen %% tippen tot de
gewenste stand op het display is gekozen.
Er verschijnt een voorgestelde tijdsduur.

4. Met de draaiknop de tijdsduur instellen.

5. Tip op het veld D||.
De werking start, de LED DIl brandt. U kunt het
verloop van de tijdsduur aflezen.
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De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal, het symbool || is niet meer
verlicht. Combi is geéindigd. Op een willekeurig veld
tippen om het geluidssignaal te beeindigen.

Magnetronvermogen veranderen

Op het veld %% tippen tot de gewenste stand op het
display is geselecteerd.

Aanwijzingen

m Door meerdere keren te tippen worden de
vermogensstanden van de hoogste naar de laagste
doorlopen.

m Wordt de magnetronfunctie pas na de start
toegevoegd, dan pauzeert het apparaat. De werking
starten via het veld Dl

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED DIl knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld DII.
De werking wordt voortgezet, de LED DIl brandt.

Werking afbreken
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

De binnenruimte drogen

U dient de binnenruimte na afloop van het programma
droog te maken, zodat er geen vocht achterblijft.

Binnenruimte opwarmen

Om te drogen de binnenruimte opwarmen, zodat er
vocht in verdampt.Open na afloop de apparaatdeur,
zodat de waterdamp uit de binnenruimte verdwijnt.

1. Apparaat laten afkoelen.

2. Grove verontreiniging in de binnenruimte direct
verwijderen en vocht van de bodem afnemen.

3. Met de functiekeuzeknop Circulatiegrill &

4. Twee keer op het veld ® tippen.
Het symbool Tijdsduur |9l is op het display
gemarkeerd.

5. Met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten
instellen.

6. Met het veld D|| het programma starten.
Het drogen wordt gestart en na 15 minuten
automatisch beéindigd.

7. Apparaatdeur openen en 1 tot 2 minuten open laten,
zodat het vocht uit de binnenruimte kan ontsnappen.

De binnenruimte handmatig schoonmaken

Apparaat laten afkoelen.

Vervuiling uit de binnenruimte verwijderen.
Binnenruimte met een spons droogmaken.
Apparaatdeur 1 uur open laten, zodat de
binnenruimte helemaal droog wordt.

Eall ol



B Stoom

U kunt de stoomfunctie alleen of in combinatie met alle
verwamingsmethoden en de magnetronfunctie
gebruiken.

Om optimaal gebruik te kunnen maken van de
stoomfunctie dient u het rooster te verwijderen. Plaats
de glazen braadslede op inschuifhoogte 3 en zet de
stoombak erin.

Stoom nl

Stoom instellen

Aanwijzing: Is het apparaat langere tijd niet gebruikt,
dan dient u eerst een keer te spoelen @.
— "Reinigingsfunctie"” op pagina 124

Voorbeeld: stoomstand 2: gemiddeld, tijdsduur
10 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de functie Stoom =
kiezen.

low -
med i

% 3000

»H W

AWaarschuwing — Kans op verbrandingen!

Bij het openen van de deur van het apparaat kan hete
stoom vrijkomen. Afhankelijk van de temperatuur is er
geen stoom te zien. Tijdens het openen niet te dicht bij
het apparaat staan. De deur van het apparaat
voorzichtig openen. Zorg ervoor dat kinderen uit de
buurt blijven.

Geluiden

Pomp

Tijdens het gebruik hoort u een brommend geluid. Het
geluid ontstaat door de werking van de pomp. Dit is
normaal.

Bereiden met stoom

Stoomstanden

Bij de stoomfunctie kunt u kiezen uit verschillende
intensiteiten. De stoomstanden kunnen worden
gekozen via het touch-veld 23. De gekozen stoomstand
is te zien op het display.

1 laag Voor het ontdooien van
groente, vlees, vis en
fruit.

2 gemid-  Voor het klaarmaken

deld van desserts, vis en
worstjes.

3 sterk Voor het bereiden van

groente, vis, bijgerech-
ten, voor het uitpersen
van fruit en om te blan-
cheren.

A | high

Het apparaat is klaar voor gebruik. Als
standaardwaarden zijn de maximale stoomstand en
een tijdsduur van 20 minuten ingesteld . De pijl van
het watertank-symbool (&) knippert.

2. Watertank verwijderen, tot de markering MAX vullen
met koud water en volledig in de tankschacht
schuiven.— "Watertank vullen" op pagina 114

3. Op het veld = tippen, tot de gewenste
vermogensstand bereikt is.

low [~

med

high h3M.MM
min l_l.l_"_l

B

Op het display wordt de gekozen stoomstand
weergegeven.

4. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.

Aanwijzing: U kunt ook eerst de tijdsduur en daarna
de stoomstand instellen.

low =
med i

high n |M.M1M
min lD.I_"_I

»HW
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5. Tip op het veld D|.

low =
med x

" 555

P

De pijl van het watertanksymbool (g verdwijnt, het
watertanksymbool «J is verlicht. Het programma
start. De LED°p|| brandt. De tijdsduur loopt af op het
display. Het tijdstip waarop de watertank leegraakt,
is afhankelijk van de stoomstand. Wanneer de
watertank tijdens het gebruik leegraakt, wordt het
programma onderbroken en knippert de pijl van het
watertank-symbool (&). De watertank tot de
markering MAX vullen met koud water en de werking
via het veld D|| voortzetten.

Aanwijzingen

m Terwijl het apparaat loopt, kan de stoomstand op elk
moment via het veld 2= worden gewijzigd.

m Na de bereiding met stoom de druipgoot en de
binnenruimte afnemen. — "Na gebruik met stoom
altijd:" op pagina 115

Stoom-combi instellen
Bij enkele verwarmingsmethoden kunt u de
stoomfunctie erbij inschakelen.

Bij de bereiding met stoom wordt met verschillende
tussenpozen en intensiteiten stoom in de binnenruimte
geleid. Hierdoor krijgt u een beter bereidingsresultaat.

Uw gerecht

krijgt een knapperig korstje

m Krijgt een glanzend opperviak

m wordt van binnen sappig en zacht

m en het volume wordt slechts minimaal gereduceerd

Combinatiemogelijkheden

% Magnetron
n L Hete lucht

s Grill

m & Circulatiegrill

Uitzonderingen:
W Magnetronstand 1000 watt
& Hete lucht 40°C

Combinatiefunctie instellen
Voorbeeld: Hetelucht & 190°C met stoomstand 2.

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
Hete lucht & instellen.
Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de
temperatuur.

2. Met de draaiknop de gewenste temperatuur
instellen.

3. Op het veld Stoom == tippen tot de gewenste stand
op het display is geselecteerd.
Op het display verschijnt het watertanksymbool (2].
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4. Watertank vullen.

5. Op het veld DIl tippen.
Het programma start, de LED Dl| brandt.U kunt het
verloop van de tijdsduur aflezen.

Aanwijzing: Wanneer de watertank tijdens het gebruik
leegraakt, dan loopt het programma zonder stoom
verder. Er verschijnt geen indicatie op het display.

De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal, het symbool || is niet meer
verlicht. Combi is geéindigd. Op een willekeurig veld
tippen om het geluidssignaal te beeindigen.

Stoomstand wijzigen

Op het veld 2 tippen tot de gewenste stand op het
display is geselecteerd.

Aanwijzing: Door meerdere keren te tippen worden de
standen van de hoogste tot de laagste doorlopen. Na
de laagste stand wordt de stoomfunctie gedeactiveerd.
Door opnieuw te tippen wordt de stoomfunctie
geactiveerd, beginnend bij de hoogste stand.

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED DIl knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld DII.
De werking wordt voortgezet, de LED D|| brandt.

Werking afbreken

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Watertank vullen.

De watertank bevindt zich rechts achter de
tankafdekking onder de apparaatdeur. Voordat u de
stoomfunctie gaat gebruiken dient u de tankafdekking
te openen en water in de watertank te doen.

Zorg ervoor dat u de waterhardheid correct heeft
ingesteld. — "Basisinstellingen" op pagina 121

AWaarschuwing — Risico van letsel en
verbranding!!

Vul de watertank uitsluitend met water. Doe geen
ontvlambare vloeistoffen (bijv. alcoholhoudende
dranken) in de watertank. Door hete oppervlakken in de
binnenruimte kunnen dampen van brandbare
vloeistoffen vlam vatten (explosieve verbranding).De
apparaatdeur kan openspringen. Er kunnen hete
dampen en steekvlammen naar buiten treden.



Attentie!

Schade aan het apparaat door gebruik van ongeschikte
vloeistoffen.

Gebruik geen gedistilleerd water, geen sterk
chloridehoudend leidingwater (> 40 mg/l) of andere
vloeistoffen.

Gebruik uitsluitend vers, koud leidingwater zonder
koolzuur of onthard water.

Aanwijzingen

m Is het water zeer kalkhoudend, dan raden wij u aan
om onthard water te gebruiken.

m  Gebruikt u uitsluitend onthard water, dan kunt u als
waterhardheid "onthard“ instellen.

1. Kort op het midden van de tankafdekking drukken.
De tankafdekking gaat open. Het opvangbakje
(links) en de watertank (rechts) zijn toegankelijk.

2. De watertank uit de tankschacht nemen.

3. De watertank tot de markering "MAX" vullen met
koud water.

oY

4. De watertank weer in de tankschacht plaatsen en
deze volledig inschuiven.
5. De tankafdekking sluiten.

De stoomfunctie kan worden gebruikt.

Stoom nl

Watertank bijvullen

Wanneer de watertank tijdens gebruik leegloopt, is de
reactie van het apparaat afhankelijk van de functie:

m Stoomfunctie: het programma wordt onderbroken, er
verschijnt een melding op het display.Bij de hoogste
stoomstand is één tankvulling voldoende voor ca.
30-40 minuten en bij lagere stoomstanden voor een
duidelijk langere tijd.

m Stoom met magnetron: het programma wordt
onderbroken. Eén tankvulling is voldoende voor ca.
50 min.

m Hete lucht of Grill met stoom: het programma wordt
voortgezet met Hete lucht of Grill, er verschijnt geen
melding op het display. Bij de hoogste stoomstand
is één tankvulling voldoende voor ca. 3 uur en bij
lagere stoomstanden voor een duidelijk langere tijd.

m Circulatiegrill met stoom: het programma wordt
voortgezet met Circulatiegrill, er verschijnt geen
melding op het display. Eén tankvulling is voldoende
voor ca. 9 uur.

Aanwijzing: De aangegeven tijden kunnen variéren.
Vul de watertank opnieuw tot de markering "MAX".

1. Paneel openen.

2. Watertank uithnemen en bijvullen.

3. Plaats de gevulde watertank terug en het paneel
sluiten.

Na gebruik met stoom altijd:

In de binnenruimte blijft vocht achter. Neem de
druipgoot en de binnenruimte voorzichtig af. Het wordt
aanbevolen om na gebruik altijd de functie Spoelen @
te gebruiken. Vervolgens de watertank en het
opvangbakje leegmaken en drogen.

Aanwijzing: Kalkvlekken verwijderen met een in azijn
gedrenkte doek, afnemen met helder water en drogen
met een zachte doek.

Spoelen

Om uw apparaat schoon te houden, kunt u water door
het buissysteem pompen. Het water loopt vervolgens in
het opvangbakie.

Starten

1. Met de functiekeuzeknop Spoelen © kiezen.

De tijdsduur van het programma wordt
weergegeven.Deze kan niet worden veranderd.
Tankpaneel openen.

Opvangbakje verwijderen en leegmaken.

Het lege opvangbakje volledig inschuiven.
Watertank verwijderen en vullen met schoon water.
Watertank volledig inschuiven.

Tankpaneel sluiten.

Tip op het veld Dll.

Er wordt water door de buizen gepompt.De tijdsduur
loopt af op het display. Zodra de tijdsduur beéindigd
is, klinkt er een signaal. Opvangbakje leegmaken.

ONOO RGN
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Watertank leegmaken

1. Kort op het midden van de tankafdekking drukken.

De tankafdekking klapt naar boven.

Watertank verwijderen.

Deksel van de watertank voorzichtig afnemen.

Watertank leegmaken, schoonmaken met

afwasmiddel en grondig uitspoelen met helder

water.

Alle onderdelen drogen met een zachte doek.

Dichting van het deksel na gebruik droogwrijven.

Met het deksel eraf laten drogen.

Deksel op de watertank plaatsen en aandrukken.

. Watertank volledig inschuiven.

0. Tankpaneel sluiten en kort in het midden drukken.
De tankafdekking is vergrendeld.

Eall ol
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Attentie!

m De watertank niet laten drogen in de hete
binnenruimte. De tank raakt dan beschadigd.

m De watertank niet reinigen in de vaatwasmachine.De
tank raakt dan beschadigd.

Druipgoot droogmaken

Apparaat laten afkoelen.

Apparaatdeur openen.

Tankpaneel openen.

Watertank en opvangbakje verwijderen.
Druipgoot a onder de binnenruimte droogmaken
met een schoonmaakdoekje (Afb. EH).

RN~
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De binnenruimte drogen

U dient de binnenruimte na afloop van het programma
droog te maken, zodat er geen vocht achterblijft.
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Binnenruimte opwarmen

Om te drogen de binnenruimte opwarmen, zodat er
vocht in verdampt.Open na afloop de apparaatdeur,
zodat de waterdamp uit de binnenruimte verdwijnt.

1. Apparaat laten afkoelen.

2. Grove verontreiniging in de binnenruimte direct
verwijderen en vocht van de bodem afnemen.

3. Met de functiekeuzeknop Circulatiegrill X

4. Twee keer op het veld ® tippen.
Het symbool Tijdsduur |2 is op het display
gemarkeerd.

5. Met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten
instellen.

6. Met het veld DIl het programma starten.
Het drogen wordt gestart en na 15 minuten
automatisch beéindigd.

7. Apparaatdeur openen en 1 tot 2 minuten open laten,
zodat het vocht uit de binnenruimte kan ontsnappen.

De binnenruimte handmatig schoonmaken

Apparaat laten afkoelen.

Vervuiling uit de binnenruimte verwijderen.
Binnenruimte met een spons droogmaken.
Apparaatdeur 1 uur open laten, zodat de
binnenruimte helemaal droog wordt.

pON



Ed Automatische
programma’s

Met de automatische programma's kunt u heel
eenvoudig gerechten klaarmaken.U kiest het
programma en voert het gewicht van uw gerecht in.Het
automatische programma neemt de optimale instelling
over. U kunt kiezen uit 30 programma's.

Aanwijzingen

m  Neem het product uit de verpakking en weeg het.
Kunt u het exacte gewicht niet invoeren, rond het
dan naar boven of beneden af.

m Plaats de levensmiddelen in de onverwarmde
binnenruimte.

m  Gebruik voor de programma'’s altijd vormen die
hittebestendig en geschikt zijn voor de magnetron,
bijv. van glas of keramiek. Neem hiervoor de
aanwijzingen voor de accessoires in de
programmatabellen in acht.

m  Gebruik voor een optimaal bereidingsresultaat alleen
ongeschonden levensmiddelen en vilees op
koelkasttemperatuur. Gebruik bij diepvriesgerechten
alleen levensmiddelen die direct uit de diepvries
komen.

Programma instellen

Het voorbeeld in de afbeelding: programma 3 met een
gewicht van 1 kilogram.

1. De functiekeuzeknop op Automatische
programma's P zetten.
Op het display verschijnt het eerste
programmanummer en een voorstel voor het
gewicht.

2. Met de draaiknop het programmanummer 3 kiezen.

Automatische programma's ni

3. Tip op het veld kg.
Op het display staat de gewichtsinstelling in de
focus.

4. Met de draaiknop een gewicht van 1 kilo instellen.
Het apparaat stelt automatisch de tijdsduur in die bij
het gewicht past.

5. Tip op het veld Dl
Het programma start. De tijdsduur loopt zichtbaar af, de
temperatuurbalk en de LED DIl zijn verlicht.

Aanwijzingen

m Voor de start kunt u via de velden P en °C/kg
schakelen tussen de programma's en het gewicht.

m Na de start kunnen het programmanummer en het
gewicht niet meer worden veranderd. U kunt het
ingestelde gewicht via het veld °C/kg opvragen.

Het programma is beéindigd

Er klinkt een signaal. Het programma is beéindigd, het
apparaat warmt niet meer op.
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Programma wijzigen

1. Ca. 4 seconden lang op het veld D|| tippen.
Het programma wordt teruggezet.
2. Nieuw programma kiezen.

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED DIl knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld DII.
De werking wordt voortgezet, de LED D|| brandt.
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Werking afbreken

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Programmatabel
Ontdooien
P01 Gehakt* 0,10-1,20 vlakke, open vorm Gebruik alleen Gehakt van rund-, lams- en varkensvlees;
Bodem van de binnenruimte microbestendige gehakt dat al ontdooid is na het keren
vormen. verwijderen.

P02 Visfilet™ 0,10-1,00 vlakke, open vorm Gebruik alleen Filet van snoek, kabeljauw, roodbaars,

Bodem van de binnenruimte microbestendige koolvis, snoekbaars
vormen.

P03 Stukken kip met 0,15-1,20 vlakke, open vorm Gebruik alleen Kant van het vel naar beneden
been” Bodem van de binnenruimte microbestendige

vormen.
P04 Sneetjes brood* 0,10-0,50 vlakke, open vorm Gebruik alleen Tarwebrood, gemengd tarwebrood, vol-
Bodem van de binnenruimte microbestendige korenbrood; brood dient u alleen in de
vormen. benodigde hoeveelheid te ontdooien.
Anders wordt het snel oudbakken.Maak
de sneetjes zo mogelijk los van elkaar.
Gevogelte, viees, vis
P05 Stukken Kip, vers* 0,15-1,00 Rooster + glazen braadslede Gebruik alleen Kippenpaten, halve kip, de kant van het
Hoogte 3 + 2 microbestendige vel naar beneden
vormen.

P06 Rosbief, kort gebak-  0,50-2,00 Glazen braadslede
ken Hoogte 1

P07 Rosbief, rosé 0,50-2,00 Glazen braadslede

Hoogte 1

P08 Rosbief, doorbak- 0,50-2,00 Glazen braadslede
ken Hoogte 1

P09 Lamsbout met 1,00-2,00 Glazen braadslede
been, rosé Hoogte 1

P10 Lamsbout met 1,00-2,00 Glazen braadslede
been, doorbakken Hoogte 1

P11 Vis, heel, vers 0,20-1,20 Stoombak + glazen braadslede U dient de watertank Citroensap aan de binnenkant druppe-

Hoogte 3 te vullen. len.

P12 Visfilet, vers 0,20-0,50 Stoombak + glazen braadslede U dient de watertank

Hoogte 3 te vullen.
P13 Visfilet, diepvries 0,20-0,50 Stoombak + glazen braadslede  Gebruik visfilets die
Hoogte 3 dezelfde dikte heb-
ben. U dient de
watertank te vullen.

P14 Eenpansgerecht 0,50-2,00 Vorm met deksel Gebruik alleen Gebruik gelijke delen vlees, groente en
met verse ingredi- Bodem van de binnenruimte microbestendige bouillon en geef het totaalgewicht aan.
énten** vormen.

Groente & bijgerechten
P15 Broccoli, vers 0,10-1,00 Stoombak + glazen braadslede U dient de watertank
Hoogte 3 te vullen.
P16 Erwten, diepvries 0,10-1,00 Stoombak + glazen braadslede U dient de watertank
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Hoogte 3

te vullen.
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P17

P18

P19

P20

P21

P22

P23

Plakjes wortel, vers

Groene asperges,
vers

Eieren, zachtge-
kookt

Rijst**

Aardappels uit de
oven

Gekookte aardap-
pelen

*%

Vruchtencompote

Convenience

P24

P25

P26

P27

P28

P29

P30

Frites, diepvries™

Kroketten, diep-
vries*

Pizza, voorgebak-
ken, gekoeld

Pizza, voorgebak-
ken, diepvries

Pastaschotel, voor-
gekookt en gekoeld

Bordgerecht opwar-
men, gekoeld

Bordgerecht opwar-
men, diepvries

0,10-

0,10-

0,75

0,70

2-10 stuks

0,10-

0,20-

0,20-

0,30-

0,20-

0,25-

0,10-

0,10-

0,30-

0,20-

0,20-

0,50

1,50

0,50

0,80

0,80

0,80

0,60

0,50

1,00

0,50

0,50

Stoombak + glazen braadslede
Hoogte 3

Stoombak + glazen braadslede
Hoogte 3

Stoombak + glazen braadslede
Hoogte 3

hoge vorm met deksel

Bodem van de binnenruimte

Rooster
Hoogte 2

Stoombak + glazen braadslede
Hoogte 3

vlakke vorm op de glazen
braadslede

Hoogte 3

Glazen braadslede

Hoogte 2

Glazen braadslede

Hoogte 2

Rooster

Hoogte 2

Rooster

Hoogte 1

Vorm op de glazen braadslede
Hoogte 2

vlakke vorm op de glazen
braadslede

Hoogte 3

vlakke vorm op de glazen
braadslede

Hoogte 3

U dient de watertank
te vullen.

U dient de watertank
te vullen.

U dient de watertank
te vullen.

Gebruik alleen
microbestendige
vormen.

U dient de watertank
te vullen.

Gebruik alleen
microbestendige
vormen. U dient de
watertank te vullen.

Gebruik alleen
microbestendige
vormen.

Gebruik alleen
microbestendige
vormen. U dient de
watertank te vullen.

Gebruik alleen
microbestendige
vormen. U dient de
watertank te vullen.

Niet op elkaar leggen
Kippeneieren gekoeld

Rijst met lange korrel, geen rijst in kook-
builtjes gebruiken. Een 2-3-voudige hoe-
veelheid water bij de rijst doen.Na het
einde van het programma 5-10 minuten
laten rusten.

Middelgrote aardappels, ca. 250g, was-
sen, drogen en de schil meerdere keren
met een vork inprikken.

Aardappels, geschild en in vieren gesne-
den.

Doe wat suiker en kaneel bij de vruchten.
Bij een compote van kleinfruit frambozen
en aardbeien pas toevoegen na het roer-
signaal.

Niet op elkaar leggen

Niet op elkaar leggen

Pizza met dunne bodem

Pizza, dunne bodem, pizza-baguette

L.asagne, canelloni of pastaschotels met
voorgegaarde pasta
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[@Tijdfuncties instellen

Uw apparaat heeft verschillende tijdfuncties. Met het
touch-veld ® vraagt u het menu op en gaat u van de
ene naar de andere functie. Op het display zijn de
symbolen van de beschikbare functies verlicht. De
zojuist gekozen functie staat in de focus.

Ly Wekker De kookwekker functioneert als een eierwek-
ker. Hij loopt onafhankelijk van het gebruik en
andere tijdfuncties en het apparaat wordt

hierdoor niet beinvloed.

|51 Bereidingstijd  Naafloop van een ingestelde tijdsduur eindigt
de werking automatisch.

Zolang er geen andere functie op de voor-
grond loopt, wordt de tijd op het display weer-
gegeven.

® Tid

Pas na het instellen van een verwarmingsmethode, kunt
u de tijdsduur met het veld ® opvragen. De wekker kan
op elk moment worden ingesteld.

Na afloop van een tijdsduur of wekkertijd klinkt er een
signaal. U kunt het signaal voortijdig beéindigen door
op het veld ® te tippen.

Aanwijzing: In de basisinstellingen kunt u instellen
hoelang een signaal klinkt. — "Basisinstellingen"
op pagina 121

Tijdinstellingen opvragen

Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn ingesteld, zijn de
bijbehorende symbolen op het display verlicht. U kunt
het verloop van de tijdsduur aflezen.

Om Wekker &, Tijdsduur 9] of Tijd ® op te vragen zo
vaak op het veld (® tippen tot het betreffende symbool
in de focus staat. Tijdens het gebruik zijn alleen de
wekker en de tijdsduur beschikbaar en in de stand-by
functie alleen de wekker en de tijd. De waarde hiervoor
verschijnt enkele seconden op het display.

Wekker instellen

U kunt de wekker gebruiken als een kookwekker. Hij
loopt onafhankelijk van het apparaat. De wekker heeft
een eigen signaal. Zo hoort u of de wekker of een
tijdsduur afgelopen is.

1. Tip op het veld ®.
Op het display zijn het symbool £} en de
tijldsymbolen verlicht.
2. Met de draaiknop de wekkertijd instellen.
Na enkele seconden wordt de ingestelde tijd
overgenomen. De wekker start. Op het display is het
symbool £} verlicht en kunt u het verloop van de
wekkertijd aflezen. De andere tijdsymbolen verdwijnen.

De wekkertijd is afgelopen
[xIn N uixi

Er Klinkt een signaal. Op het display staat Ji:il. Op
een willekeurig veld tippen om de wekker uit te
schakelen.
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Wekkertijd veranderen

Met de draaiknop de wekkertijd veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.

Wekkertijd wissen

Met de draaiknop de wekkertijd naar J5:00
terugzetten. Na enkele seconden wordt de verandering
overgenomen. De wekker is uitgeschakeld.

Tijdsduur instellen

U kunt de bereidingstijd van het gerecht op het
apparaat instellen. Wanneer de tijdsduur afgelopen is,
wordt het apparaat automatisch uitgeschakeld. De
bereidingstijd wordt niet per ongeluk overschreden.

Voorbeeld in de afbeelding: verwarmingsmethode Hete

lucht, tijdsduur 45 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
instellen.
Op het display verschijnt een voorstel voor de
temperatuur.

2. Zo nodig met de draaiknop de temperatuur
veranderen.

3. Twee keer op het veld ® tippen.
Op het display staat - - : - - en zijn de tijdsymbolen
verlicht.

4. Met de draaiknop een tijdsduur van 45 minuten
instellen.

I

U0 IBO°

C)

5. Tip op het veld D||.

De oven start. Op het display loopt de tijdsduur
zichtbaar af en de LED D|| brandt.De andere
tijldsymbolen verdwijnen.

De tijdsduur is afgelopen
Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt niet meer op.
Op het display staat J0:00.

1. Tip op het veld ©.

Het signaal verdwijnt.
2. Functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Het apparaat is uitgeschakeld.

Tijdsduur veranderen

Met de draaiknop de tijdsduur veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.



Tijdsduur wissen

Als de wekkerfunctie is ingesteld, tipt u eerst op het
veld ®. Pas dan kunt u de tijdsduur veranderen.

Met de draaiknop de tijdsduur naar J0:00 terugzetten.
Na enkele seconden wordt de verandering
overgenomen.

Eerste gebruik

Na de stroomaansluiting of een stroomonderbreking
verschijnt op het display het verzoek om de tijd in te
stellen. Het kan enkele seconden duren tot de melding
verschijnt.

Tijd instellen
Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.

De waarde {200 knippert op het display en het

symbool (® is verlicht. Stel de tijd in.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. Tip op het veld .
De tijd is ingesteld.

Tijd wijzigen

Aanwijzing: Om de tijd te kunnen veranderen moet het
apparaat uitgeschakeld zijn.

1. Twee keer op het veld ® tippen.

Op het display verschijnt het symbool ® en de tijd.
2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. Tip op het veld .

De tijd is ingesteld.

Aanwijzingen

m  Wanneer na het instellen van de tijd niet op het
veld ® wordt getipt, wordt de ingestelde waarde na
enkele seconden automatisch overgenomen.

m Is de functiekeuzetoets gedurende het uitvoeren van
de instellingen bewogen, dan moet hij vervolgens
weer in de nulstand worden gezet. Pas dan kan het
apparaat worden gebruikt.

s Om het stand-by verbruik van uw apparaat te
verminderen kunt u de tijJdsweergave uitschakelen.

Basisinstellingen nl

Basisinstellingen

Er zijn verschillende instellingen beschikbaar om uw
apparaat optimaal en eenvoudig te kunnen bedienen. U
kunt nu deze instellingen naar wens wijzigen:

Basisinstellingen wijzigen
Het apparaat moet uitgeschakeld zijn.

1. Enkele seconden lang op het veld ® tippen.
Op het display verschijnt de eerste basisinstelling.

2. Met de draaiknop de basisinstelling wijzigen.

3. Tip op het veld G®.
Op het display verschijnt de volgende
basisinstelling.Met het veld ® kunt u alle
basisinstellingen doorlopen en met de draaiknop
veranderen.

4. Enkele seconden lang op het veld ® tippen.
Alle instellingen zijn overgenomen.

Bevindt het apparaat zich in de standby-modus, dan

kunt u de instellingen op elk moment wijzigen.

Annuleren

Wilt u de veranderingen niet opslaan, draai dan aan de
functiekeuzeknop. De basisinstellingen worden
beéindigd zonder dat de gegevens worden opgeslagen.

Lijst met basisinstellingen

cd ! Tijdsduur geluids- {=kort=10  Signaal na afloop van
signaal seconden een tijdsduur of van de
£ =gemiddeld= J=lang=2  wekker
30 seconden minuten
cOZ  Toetssignaal® O = uit Geluid bij het tippen op
{=aan de touch-velden
c03  Helderheidvanhet { =laag Helderheid van het dis-
display* 3 =hoog play instellen
£ = gemiddeld
cO4  Tijdweergave o = uit Tijd op het display
{ =aan weergeven
c05  Verlichtingvande & = uit Verlichting van de bin-
binnenruimte nenruimte tijdens het
i=aan gebruik in- en uitscha-
kelen
cO6  Waterhardheid £ = onthard De waterhardheid heeft
Y = zeer hard* i = zacht invioed op de reini-
2 =gemiddeld  gingscycli van het appa-
3 = hard raat
c0 7 Fabrieksinstelling {=aan Apparaat terugzetten
= uit naar de fabrieksinstel-
lingen
cOB8  Demonstratiemo- {=aan Demonstratiemodus in-
dus en uitschakelen
O = uit Aanwijzing:. De de-

monstratiemodus is al-
leen binnen de eerste
5 minuten na aanslui-
ting van het apparaat
zichtbaar.

*De wijziging wordt direct overgenomen.
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B} Reinigen

Wanneer uw apparaat goed wordt onderhouden en
schoongemaakt blijft het er lang mooi uitzien en goed
functioneren. Hier leggen we uit hoe u het apparaat
goed onderhoudt en schoonmaakt.

AWaarschuwing — Risico van verbranding!

Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete vlakken in de
binnenruimte of verwarmingselementen aanraken. Het

apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor dat er geen

kinderen in de buurt zijn.

AWaarschuwing — Kans op een elektrische schok!
Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.
Geen hogedrukreiniger of stoomreiniger gebruiken.

AWaarschuwing — Risico van letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur
zitten, kan dit springen. Geen schraper, scherpe of
schurende schoonmaakmiddelen gebruiken.

Aanwijzing: Onaangename geurtjes, bijv. na de
bereiding van vis, kunt u heel eenvoudig verwijderen.
Doe een paar druppeltjes citroensap in een kopje
water. Zet er altijd een lepel in, om kookvertraging te
voorkomen. Verwarm het water 1 tot 2 minuten met
maximaal magnetron-vermogen.

Geschikte schoonmaakmiddelen

Let op de opgaven in de tabellen om te voorkomen dat
de verschillende oppervlakken door verkeerde
schoonmaakmiddelen worden beschadigd. Afhankelijk
van het type beschikt uw apparaat niet over alle
voorzieningen.

Voor uw apparaat kunt u bij de klantenservice overige
accessoires nabestellen. Geef hiervoor het betreffende
artikelnummer op.

Was nieuwe vaatdoekjes voor gebruik grondig uit.
Microvezeldoekje

Het microvezeldoekje is bijzonder geschikt voor het
schoonmaken van gevoelige oppervliakken, zoals glas,
glaskeramiek, roestvrij staal of aluminium. Het
verwijdert in één keer vochtig en vethoudend wvuil.

Bestelnr. 466 148
Onderhoudsdoekje voor roestvrijstalen opperviakken

U kunt de oppervlakken behandelen met aanbevolen,
goedgekeurde onderhoudsdoekjes (bij ons te
bestellen). De doekjes zijn met olie geimpregneerd en
dienen ter bescherming tegen vingerafdrukken en
krassen.

Bestelnr. 311 134

Onderhoudsolie voor moderne, roestvrijstalen
oppervlakken

Dezelfde onderhoudsolie die in de doekjes zit, kan bij
ons ook per fles worden besteld.

Bestelnr. 311 567
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Vetoplosser

Voor een intensieve oppervlaktereiniging van
hardnekkig vet.

Bestelnr. 311 781
Ontkalkingsmiddel

Voor een goede werking dient u het apparaat
regelmatig te ontkalken. Gebruik alleen de door ons
aanbevolen ontkalkingsmiddelen. Andere
ontkalkingsmiddelen kunnen schade aan het apparaat
veroorzaken.

Ontkalkingsmiddel, vloeibaar: Bestelnr. 311 680
Ontkalkingstabletten: Bestelnr. 311 846

Attentie!

Oppervilakteschade

Gebruik geen

m scherpe of schurende schoonmaakmiddelen,
sterk alcoholhoudende schoonmaakmiddelen,
harde schuur- of schoonmaaksponsjes,
hogedrukreiniger of stoomreiniger of

speciale schoonmaakmiddelen voor de
warmtereiniging.

Buitenzijde apparaat

Voorzijde van Warm zeepsop:
roestvrij staal Met een schoonmaakdoekje reinigen en met een
zachte doek nadrogen.

Kalk, vet, zetmeel en eiwitvlekken onmiddellijk
verwijderen. Onder zulke viekken kan corrosie
ontstaan.

Bij de servicedienst of in de vakhandel zijn speci-
ale schoonmaakmiddelen voor roestvrij staal ver-
krijgbaar die geschikt zijn voor warme
oppervlakken. Het schoonmaakmiddel heel dun
opbrengen met een zachte doek.

Bedieningspaneel Warm zeepsop:
Met een schoonmaakdoekie reinigen en met een
zachte doek nadrogen.

Geen glasreiniger of schraper gebruiken.

Ruiten van de Warm zeepsop:
deur Met een schoonmaakdoekje reinigen en met een
zachte doek nadrogen.

Geen schraper of schuursponsjes van roestvrij
staal gebruiken.

Warm zeepsop:

Met een schoonmaakdoekje reinigen en met een
zachte doek nadrogen.

Als er ontkalkingsmiddel op de deurgreep komt,
direct afnemen. Anders ontstaan er mogelijk viek-
ken die niet meer verwijderd kunnen worden.

Deurgreep

Binnenzijde apparaat

Zelfreinigende Let op de aanwijzingen voor de opperviakken van
oppervliakken de binnenruimte aan het einde van de tabel.



Binnenkant van
de deur

en deurdichting

Roestvrijstalen
opperviakken

Accessoires

Opvangbakje en
watertank

Tankschacht

Vrijkomende
stoom in de bin-

Warm zeepsop:
Met een schoonmaakdoekie reinigen.

Deurdichting niet afnemen.
Niet schuren.

Na afloop van de reiniging de positie van de deur-

dichting controleren.

Warm zeepsop:
Met een schoonmaakdoekije reinigen.

Niet schuren.

Na afloop van de reiniging de positie van de deur-

dichting controleren.

Warm zeepsop:
Laten weken en reinigen met een schoonmaak-
doekje of borstel.

Warm zeepsop:

Met een schoonmaakdoekie reinigen en grondig
naspoelen met schoon water, om resten van
schoonmaakmiddelen te verwijderen.

Met een zachte doek nadrogen. Met het deksel
eraf laten drogen. Dichting van het deksel na
gebruik droogwrijven.

Niet afwassen in de vaatwasmachine.
Na gebruik altijd droogwrijven.

Heet zeepsop: een schoonmaaksponsje of een
zachte afwasborstel gebruiken.

Reinigen nl

Apparaat schoon houden

Om te voorkomen dat er hardnekkig vuil ontstaat, dient
u het apparaat altijd schoon te houden en vuil direct te
verwijderen.

Tips

m De binnenruimte na gebruik altijd schoonmaken.Zo
kan er geen vuil inbranden.

m Verwijder kalk-, vet-, zetmeel- en eiwitvlekken altijd
onmiddellijk.

m Voor het bereiden van zeer vochtig gebak de glazen
braadslede gebruiken.

m Gebruik geschikt gerei om te braden, bijv. een
braadpan.

m Gebruik zo mogelijk hete lucht.Bij deze
verwarmingsmethode treedt minder verontreiniging
op

nenruimte

Aanwijzingen

m  Geringe kleurverschillen op de voorzijde van het
apparaat ontstaan door gebruik van verschillende
materialen, zoals glas, kunststof en metaal.

m Donkere plekken bij de ruiten van de deur, lijkend op
vegen, zijn lichtreflexen van de verlichting van de
binnenruimte.

Zelfreinigende oppervlakken schoonmaken

De achterkant van de binnenruimte beschikt over een
zelfreinigende katalytische laag. Spatten van het
bakken en braden worden door deze laag opgezogen
en afgebroken terwijl het apparaat in gebruik is.
Daarom is het niet nodig om dit gebied schoon te
maken.

Attentie!

Gebruik geen ovensprays voor de zelfreinigende
opperviakken. De oppervliakken raken dan beschadigd.
Wanneer er toch ovenspray op deze oppervlakken
terechtkomt, direct afnemen met water en een
vaatdoekje. Niet wrijven en geen schurende
reingingshulp gebruiken.

Bruinachtige of witachtige resten kunt u, wanneer de
binnenruimte afgekoeld is, verwijderen met water en
een zachte doek.

Aanwijzing: Tijdens het gebruik kunnen er roodachtige
vlekken op de oppervliakken ontstaan. Hierbij gaat het
niet om roest, maar om vlekken van levensmiddelen.
Deze vlekken zijn niet schadelijk voor de gezondheid en
hebben geen invioed op het reinigende vermogen van
de zelfreinigende oppervlakken.
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I[QReinigingsfunctie

Ontkalking

Voor een goede werking dient u het apparaat
regelmatig te ontkalken.

Attentie!

m Schade aan het apparaat: gebruik voor het
ontkalken alleen het door ons aanbevolen
ontkalkingsmiddel, vloeibaar of in tabletvorm.De
inwerkingstijden tijdens het ontkalken zijn afgestemd
op het ontkalkingsmiddel.Andere
ontkalkingsmiddelen kunnen schade aan het
apparaat veroorzaken. Ontkalkingsmiddelen kunt u
betrekken via de servicedienst.

Ontkalkingsmiddel, vloeibaar: Bestelnr.311 680
Ontkalkingstabletten: Bestelnr. 311 846

m Ontkalkingsoplossing: zorg ervoor dat er geen
ontkalkingsoplossing of ontkalkingsmiddel op het
bedieningspaneel of op andere opperviakken van
het apparaat komt. De oppervlakken raken dan
beschadigd. Gebeurt dit toch, verwijder de
ontkalkingsoplossing dan direct met water.

Het ontkalken gebeurt in twee stappen.Om hygiénische

redenen is het apparaat pas weer gebruiksklaar nadat

het ontkalken helemaal voltooid is. Het ontkalken duurt
in het totaal ca. 30 minuten.

m  Ontkalken (29 minuten), maak vervolgens het
opvangbakje leeg en vul de watertank met vers
water.

m Spoelcyclus na het ontkalken (ca. 1 minuut),
vervolgens het opvangbakje leegmaken.

Wordt het ontkalken onderbroken (bijv. door een
stroomonderbreking, uitschakeling van het apparaat of
doordat het ontkalkingsproces is afgebroken), dan
wordt u, nadat het apparaat opnieuw ingeschakeld is,
gevraagd om opnieuw te spoelen.Tot aan het einde van
de spoelcyclus blijft het apparaat geblokkeerd voor
andere toepassingen.

Hoe vaak het apparaat moet worden ontkalkt, hangt af
van de hardheid van het gebruikte water. Zodra er nog
5 of minder keer stoom kan worden gebruikt, wordt op
het display via het symbool <> aangegeven dat u dient
te ontkalken. Zo kunt u het ontkalken op tijd
voorbereiden.

Hierna is gebruik met stoom pas mogelijk wanneer het
ontkalken heeft plaatsgevonden.

Starten

1. Met de functiekeuzeknop Ontkalking <> kiezen.

De tijdsduur van het ontkalken wordt
weergegeven.Deze kan niet worden veranderd.
Tankpaneel openen.

Opvangbakije verwijderen en leegmaken.

Het lege opvangbakje volledig inschuiven.
Watertank verwijderen.

Water en ontkalkingsmiddel volgens de opgaven op

oaR0N

de verpakking mengen tot een ontkalkingsoplossing.
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7. Ontkalkingsoplossing in de watertank doen en deze
geheel inschuiven.

8. Tankpaneel sluiten.

9. Tip op het veld DII.
Het apparaat wordt ontkalkt. De resterende tijdsduur
loopt af op het display. Zodra het ontkalken
beéindigd is, klinkt er een signaal.De werking wordt
onderbroken.

Spoelcyclus na het onkalken

-—h

Tankpaneel openen.

2. Opvangbakje verwijderen, leegmaken en weer
terugplaatsen.

3. Watertank verwijderen, grondig omspoelen, vullen
met koud water en weer terugplaatsen.

4. Tankpaneel sluiten.

5. Tip op het veld DII.

Het apparaat spoelt. Zodra het spoelen beéindigd is,

klinkt er een signaal. Opvangbakje leegmaken.

Aanwijzing:

Bij gebruik van de ontkalkingstabletten (Bestelnr.
311 846) moet u ook twee keer de reinigingsfunctie
Spoelen uitvoeren.

Spoelen

Om uw apparaat schoon te houden, kunt u water door
het buissysteem pompen. Het water loopt vervolgens in
het opvangbakije.

Starten

1. Met de functiekeuzeknop Spoelen @ kiezen.

De tijdsduur van het programma wordt
weergegeven.Deze kan niet worden veranderd.
Tankpaneel openen.

Opvangbakije verwijderen en leegmaken.

Het lege opvangbakje volledig inschuiven.
Watertank verwijderen en vullen met schoon water.
Watertank volledig inschuiven.

Tankpaneel sluiten.

Tip op het veld DII.

Er wordt water door de buizen gepompt.De tijdsduur
loopt af op het display. Zodra de tijdsduur beéindigd
is, klinkt er een signaal. Opvangbakje leegmaken.

ONoOa LN

Nareinigen

Na het ontkalken of spoelen altijd de volgende stappen
uitvoeren:

1. Tankpaneel openen.

2. Opvangbakje en watertank leegmaken, reinigen en
drogen.

3. Functiekeuzeknop in de nulstand draaien.
Het ontkalken is afgesloten en het apparaat is weer
klaar voor gebruik.



Opvangbakije leegmaken

Bij de reinigiingsfuncties wordt het restwasser
verzameld in het opvangbakje. Maak het opvangbakje
leeg en droog het.

Attentie!

m Het opvangbakje niet laten drogen in de hete
binnenruimte. Het opvangbakje raakt dan
beschadigd.

m Reinig het opvangbakje niet in de vaatwasmachine.
Het opvangbakje raakt dan beschadigd.

1. Kort op het midden van de tankafdekking drukken.
De tankafdekking gaat open. Het opvangbakje en de
watertank zijn toegankelijk.

2. Opvangbakje uit de tankschacht nemen.

3. Deksel van het opvangbakje openen.
4. Opvangbakje leegmaken.

L

5. Opvangbakje weer in de tankschacht plaatsen en
volledig inschuiven.
6. Tankpaneel sluiten.

Het apparaat is klaar voor gebruik.

Reinigingsfunctie

nl
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EJ Wat te doen bij storingen?

Storingen worden vaak veroorzaakt door een
kleinigheid. Probeer voordat u contact opneemt met de
servicedienst de storing zelf op te lossen met behulp

AWaarschuwing — Kans op een elektrische schok!
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Reparaties en
de vervanging van beschadigde aansluitleidingen
mogen uitsluitend worden uitgevoerd door technici die
zijn geinstrueerd door de klantenservice. Is het
apparaat defect, haal dan de stekker uit het stopcontact

van de tabel.

Wat te doen bij storingen?

Het apparaat werkt niet

Het ingeschakelde apparaat kan niet
bediend worden, op het display wordt het
symbool —o weergegeven

De verlichting in de binnenruimte is uitge-
vallen.

Op het display knippert /20 en het
symbool (® is verlicht.

Het apparaat is niet in gebruik. Op het dis-
play staat een tijdsduur.

De magnetron werkt niet.

De gerechten worden langzamer warm
dan gebruikelijk

De werking van de magnetron wordt zon-
der duidelijke reden afgebroken.

Het apparaat kan worden ingesteld, maar
warmt niet op. De dubbele punt knippert.

De symbolen voor watertank en opvang-
bakje knipperen voortdurend.
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of schakel de zekering in de meterkast uit. Contact
opnemen met de klantenservice.

Bij enkele foutmeldingen kunt u zelf voor een oplossing

zorgen.

Stekker niet in het stopcontact gestoken
Stroomonderbreking
Zekering defect

Verkeerde bediening

Kinderslot is geactiveerd

LED-lamp defect

Stroomonderbreking

Na het instellen is niet op het veld D|| getipt.
De deur is niet helemaal gesloten.

Het veld DIl is niet aangetipt.
Eris een te laag magnetronvermogen ingesteld.

Eris een grotere hoeveelheid dan anders in het
apparaat gedaan.

De gerechten zijn kouder dan gewoonlijk.
De magnetron vertoont een storing.

Het apparaat bevindt zich in de demonstratiemo-

dus.

Technisch probleem.

Door vuil op het bedieningspaneel is het touch-
veld voortdurende actief.

De stoomfunctie is meerdere keren geactiveerd
terwijl de watertank leeg was.

Steek de stekker in het stopcontact
Controleer of de keukenverlichting werkt

Controleer in de meterkast of de zekering voor het
apparaat in orde is

Zekering in de meterkast uitschakelen. Na ca. 10
seconden weer inschakelen

Zolang op het veld =—o tippen tot het symbool —o
verdwijnt

Servicedienst bellen
Tijd opnieuw instellen

Op het veld D[ tippen of de instelling wissen door met
de functiekeuzeknop een andere functie te kiezen.

Ga na of er etensresten of een vreemd voorwerp tus-
sen de deur geklemd zitten

Tip op het veld |
Kies een hoger magnetronvermogen
Dubbele hoeveelheid - dubbele tijdsduur

Gerechten tussentijds omroeren of keren

Neem contact op met de servicedienst wanneer deze
fout zich meerdere keren voordoet.

Demonstratiemodus in de basisinstellingen deactive-
ren.

Aanwijzing: De demonstratiemodus is alleen binnen
de eerste 5 minuten na aansluiting van het apparaat
zichtbaar.

Zorg ervoor dat de watertank en het opvangbakje vol-
ledig in de betreffende tankschacht zijn ingeschoven.

Blijven de symbolen knipperen, bel dan de service-
dienst.

Het apparaat kan verder worden gebruikt, met uitzon-
dering van de stoomfunctie.

Het apparaat uitschakelen en het bedieningspaneel
schoonmaken. Apparaat weer inschakelen.

Doet de fout zich direct na het inschakelen weer voor,
neem dan telefonisch contact op met de service-
dienst.

Zorg er voordat u het apparaat weer gaat gebruiken
voor dat de watertank met koud water gevuld is en
volledig in de tankschacht is geschoven.

Doet de fout zich opnieuw voor, neem dan telefonisch
contact op met de servicedienst.



Pl Servicedienst

Wanneer uw apparaat gerepareerd moet worden, staat
onze servicedienst voor u klaar. Wij vinden altijd een
passende oplossing, ook om een onnodig bezoek van
medewerkers van de servicedienst te voorkomen.

E-nummer en FD-nummer

Geef aan de klantenservice altijd het productnummer
(E-nr.) en het fabricagenummer (FD-nr.) van uw
apparaat op, zodat wij u goed van dienst kunnen zijn.
Het typeplaatje met de nummers vindt u aan de
rechterkant wanneer u de deur van het apparaat opent.
Om niet te lang te hoeven zoeken wanneer u de
klantenservice nodig heeft, kunt u hier direct de
gegevens van uw apparaat en het telefoonnummer van
de servicedienst invullen.

E-nr. FD-nr.

Servicedienst

Let erop dat het bezoek van een technicus van de
servicedienst in het geval van een verkeerde bediening
ook tijdens de garantietijd kosten met zich meebrengt.

De contactgegevens in alle landen vindt u in de
bijgesloten lijst met Servicedienstadressen.

Verzoek om reparatie en advies bij storingen
NL 088 424 4040
B 070 222 143

Vertrouw op de competentie van de fabrikant. Dan bent
u ervan verzekerd dat de reparatie wordt uitgevoerd
door ervaren technici die gebruikmaken van de
originele reserveonderdelen voor uw apparaat.

Servicedienst nl

Bl Voor u in onze kookstudio
uitgetest.

U vindt hier een keur aan gerechten en de daarbij
behorende optimale instellingen. Wij laten u zien welke
verwarmingsmethode en temperatuur het meest
geschikt zijn voor uw gerecht. U krijgt informatie over de
juiste toebehoren en de hoogte waarop ze ingeschoven
dienen te worden. U krijgt tips over vormen en de
bereiding.

Aanwijzing: Bij het bereiden van levensmiddelen kan
veel waterdamp in de binnenruimte ontstaan.

Uw apparaat is heel energie-efficiént en geeft tijdens de
werking slechts weinig warmte naar buiten af. Op grond
van de hoge temperatuurverschillen tussen de
binnenruimte en de buitenste delen van het apparaat
kan er condenswater op de deur, het bedieningspaneel
of nabijgelegen meubelfronten neerslaan. Dit is een
normaal natuurkundig verschijnsel. Door
voorverwarmen of de deur voorzichtig te openen, kan
het condensaat worden gereduceerd.

Bij stomen of een toepassing met stoom is het gewenst
dat er veel waterdamp in de binnenruimte ontstaat.
Veeg na het garen de binnenruimte droog nadat deze is
afgekoeld.

Algemene aanwijzingen

Aanbevolen instelwaarden

In de tabel vindt u voor diverse gerechten de optimale
functie. Temperatuur/standen en tijdsduur zijn
afhankelijk van de hoeveelheid, de vorm, de kwaliteit,
de temperatuur en de aard van de levensmiddelen.
Daarom zijn er instelbereiken aangegeven. Probeer
het eerst met de lagere waarden. Gebruik indien nodig
de volgende keer een hogere instelling.

Bij de magnetronfunctie stelt u de langste tijd in die
aangegeven staat en controleert u het gerecht na de
kortste tijd.

Zorg er bij het begin voor dat de watertank bij
toepassingen met stoom gevuld is.

Het kan zijn dat u andere hoeveelheden heeft dan in de
tabellen staan aangegeven. Voor magnetron-solo geldt
een vuistregel: dubbele hoeveelheid - bijna dubbele
tijdsduur, halve hoeveelheid - halve tijdsduur.

De instelwaarden gelden voor producten die in de
onverwarmde binnenruimte worden geplaatst.

Voor bepaalden gerechten is voorverwarmen nodig, dit
staat in de tabel aangegeven. Plaats uw gerecht en de
accessoires pas na het voorverwarmen in de
binnenruimte.

Sommige gerechten lukken het best wanneer ze in
meerdere stappen worden gebakken. Deze zijn in de
tabel aangegeven.

Maakt u iets klaar volgens eigen recept, neem dan
soortgelijke gerechten als basis. Bijkomende informatie
vindt u onder de tips na de insteltabel.

Niet gebruikte accessoires verwijderen uit de
binnenruimte.
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nl Voor u in onze kookstudio uitgetest.

Accessoires

Gebruik alleen de originele accessoires die bij uw
apparaat horen. Deze zijn optimaal op de binnenruimte
en de functies afgestemd.

Let erop dat u altijd geschikte vormen gebruikt en deze
er goed om inschuift.

Houd u ook aan de aanwijzingen over geschikte
vormen voor de magnetron en het gebruik van stoom in
de betreffende hoofdstukken.— "De magnetron"

op pagina 110— "Stoom" op pagina 113

Gebruik altijd pannenlappen wanneer u hete
accessoires of serviesgoed uit de binnenruimte neemt.

Bakvormen en vormenxxx

Voor een optimaal kookresultaat raden wij u aan
donkere bakvormen van metaal te gebruiken.

Lichte vormen, keramische vormen en vormen van glas
verlengen de baktijd en het gebak bruint niet
gelijkmatig.

Wilt u vormen van silicone gebruiken, raadpleeg dan de
informatie van de fabrikant om te zien of ze geschikt zijn
voor gebruik met stoom en de magnetron. Zie ook de
opgaven en recepten van de fabrikant.xxx

Vormen van silicone zijn vaak kleiner dan normale
vormen. De hoeveelheid- en receptgegevens kunnen
afwijken.

Principieel geldt:

m Bakken met hete lucht in de glazen braadslede,
inschuifhoogte 2

m Bakken met hete lucht in de vorm op het rooster,
inschuifhoogte 1

m Braden op het rooster of in de glazen braadslede,
inschuifhoogte 2. Gebruikt u het rooster, schuif de
glazen braadslede hier dan onder.

m Grillen op het rooster op inschuifhoogte 3 of 4.
Plaats de glazen braadslede hieronder.

m  Magnetron-solo: vorm op de bodem van de
binnenruimte, inschuifhoogte 0.

Vlees in zijn geheelvan  Open vorm 0 w 800 g

rund-, varken- en kalfs-

vlees (met en zonder

been) 1000 g
1500 g

Vlees in stukken of plak- Open vorm 0 w 200 g

ken van rund-, varkens-

of kalfsvlees 500
800¢
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m Stoom-solo: glazen braadslede met stoombak op
inschuifhoogte 3.

Bakpapier

Gebruik alleen bakpapier dat geschikt is voor de
gekozen temperatuur. Knip het bakpapier altijd zodanig
af dat het goed past.

Leg pas na het voorverwarmen bakpapier op de
accessoires.

Ontdooien

Plaats de diepvriesproducten in een open vorm op de
bodem van de binnenruimte.

Kwetsbare delen, bijv. kippenvleugels en -poten of vette
randen van braadstukken, kunt u afdekken met kleine
stukken aluminiumfolie. De folie mag de wanden van
het apparaat niet raken. Halverwege het ontdooien kunt
u de aluminiumfolie verwijderen.

Bij het ontdooien van vlees en gevogelte ontstaat
vloeistof.Verwijder deze tijdens het keren. De vloeistof in
geen geval verder gebruiken en niet met andere
levensmiddelen in aanraking laten komen.

De gerechten tussendoor 1-2 keer omroeren of keren.
Grote stukken moet u herhaaldelijk keren.

Laat het ontdooide product nog 10 - 60 minuten rusten
bij kamertemperatuur, zodat de temperatuur gelijkmatig
wordt verdeeld.Bij gevogelte kunt u dan de ingewanden
eruit nemen.

Het vlees kan ook verder worden verwerkt als het van
binnen nog een beetje bevroren is.

Aanwijzingen

m Gebruik open vormen en plaats deze altijd op de
bodem van de oven.

m Houd er rekening mee dat een instelling meerdere
stappen kan inhouden.

m Stel altijd de maximaal aangegeven tijd in en
controleer het gerecht na de kortste tijd die
aangegeven wordt.

1 180 15 Herhaaldelijk keren.

2 90 25

1 180 15

2 90 2535

1 180 25

2 90 25-30

1 180 5 De stukken vlees tijdens het
) 90 4-¢  kerenvan elkaar losmaken.
1 180 10

2 90 5-10

1 180 10

2 90 10-15



Gehakt, gemengd

Gevogelte of stukken
gevogelte

Eend

Gans

Visfilet, viskotelet of
plakken

Hele vis

Groente, bijv. erwten

Fruit, bijv. frambozen

Boter, ontdooien

Brood, heel

Gebak, droog, bijv. cake

Gebak, vochtig, bijv.
vruchtentaart, kwarkt-
aart

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

200 ¢
500 ¢

8004¢

600 g

1200 g

2000¢

45009

400 ¢

3004¢

600 ¢

300¢
600 g

300¢
500 ¢

125¢
2504

500¢

1000 ¢

500¢
750¢

500¢

750 ¢

N — — N — N — N — N N N N N = N = N NN N N

S I N

Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
180
90

180
18

90

90
180
90
180
90
180
90

90
180
90

180
90
180
90

10-15
10
19-20

10-15
10
20-25
20
30-40
30
60-80

10-15
10-15
15-29
10-15
10
9-11&
7-10

5-10
6-8

=8

10-15

16-28
10-15

10-15

16-28

16-28

Z0 vlak mogelijk invriezen.
Tussendoor regelmatig keren
en reeds ontdooid vlees ver-
wijderen.

Tussendoor keren. Ontdooi-
vloeistof verwijderen.

Herhaaldelijk keren. Ontdooi-
vloeistof verwijderen.

Om de 20 minuten keren. Ont-
dooivloeistof verwijderen.

Ontdooide delen van elkaar
losmaken.

Tussendoor keren.

Tussendoor voorzichtig roe-
ren.

Tussendoor voorzichtig roe-
ren en ontdooide stukken van
elkaar losmaken.

Verpakking volledig verwijde-
ren.

Tussendoor keren.

Stukken gebak van elkaar los-
maken. Alleen voor gebak
zonder glazuur, room of
creme.

Alleen voor gebak zonder gla-
zuur, room of gelatine.
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Diepvries gerechten opwarmen

Neem kant-en-klare voedingsproducten voor het
ontdooien uit de verpakking. In magnetronbestendige
vormen worden ze sneller en gelijkmatiger warm. De
snelheid waarmee de verschillende componenten van
de gerechten warm worden kan verschillen.

Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.
Verdeel de gerechten daarom zo plat mogelijk in de
vorm.Levensmiddelen mogen niet in laagjes op elkaar
liggen.

De gerechten moet u tussendoor 2 - 3 keer omroeren
of keren.

Soep, diepvries Gesloten vorm 0 e
Eenpansgerecht, diepvries Gesloten vorm 0 wy
Menu, bordgerecht, kant-en-  Gesloten vorm 0 wy
klaar gerecht (2-3 componen-

ten), diepvries

Plakken of stukken viees in Gesloten vorm 0 e
saus, bijv. goulash, diepvries

Ovenschotels, bijv. lasagne of ~ Gesloten vorm 0 g
cannelloni, diepvries

Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, Gesloten vorm 0 o
diepvries

Groenten, bijv. erwten, broc-  Geslaten vorm 0 wy
coli, wortelen, diepvries

Spinazie a la creme, diepvries  Geslaten vorm 0 o

Verwarmen

AWaarschuwing

Risico van verbranding!

m Bij het verwarmen van vloeistof kan er
kookvertraging ontstaan. Dit houdt in dat de
kooktemperatuur wordt bereikt zonder dat er bellen
ontstaan. Al bij een kleine trilling van de vorm kan de
hete vioeistof dan plotseling hevig overkoken en
opspatten. Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen
altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
kookvertraging voorkomen.
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Laat de gerechten na de bereiding nog 2 tot 5 minuten
rusten, zodat de temperatuur zich gelijkmatig kan
verdelen.

Gebruik altijd keukenhandschoenen of pannenlappen
wanneer u de vorm eruit neemt.

Aanwijzingen

m Plaats de vorm altijd op de bodem van de oven.

m U moet de gerechten altijd afdekken. Wanneer u
geen geschikte deksel voor de vorm heeft, neemt u
een bord of speciaal folie voor de magnetron.

m Stel altijd de maximaal aangegeven tijd in en
controleer het gerecht na de kortste tijd die
aangegeven wordt.

400g 600 8-15
5004 600 8-13
1000 g 600 10-15
300-400g¢ 600 11-15
5004 600 12-17  Tijdens het doorroeren de
1000 g 600 25_30 stukken vlees van elkaar
losmaken.
450 g 600 10-15
250 ¢ 600 2-5 Vloeistof toevoegen
500 ¢ 600 8-10
300 ¢ 600 8-10  Water toevoegen, zodat de
600 g 600 14-17 bodem bedekt is
5004 600 11-16  Bereiden zonder toevoe-
ging van water, tussendoor
roeren
Attentie!

Metaal - bijv. een lepel in het glas - moet minstens 2 cm
van de ovenwanden en de binnenkant van de deur
verwijderd zijn. Door vonken kan het glas aan de
binnenkant van de deur worden vernietigd.

Aanwijzingen

m Neem kant-en-klare voedingsproducten voor het
ontdooien uit de verpakking. In
magnetronbestendige vormen worden ze sneller en
gelijkmatiger warm. De snelheid waarmee de
verschillende componenten van de gerechten warm
worden kan verschillen.

m U moet de gerechten tussendoor meerdere keren
omroeren of keren. Controleer de temperatuur.

m Laat de gerechten na het verwarmen nog 2 tot
5 minuten rusten, zodat de temperatuur zich
gelijkmatig kan verdelen.

m Gebruik altijd pannenhandschoenen of -lappen
wanneer u vormen vastpaki.



m Dek de gerechten evt. af wanneer dit in de tabel
wordt aangegeven. Plaats de vorm altijd op de
bodem van de oven. Wilt u ook de stoomfunctie
inschakelen, plaats de vorm dan op de glazen
braadslede op inschuifhoogte 3. Vul de watertank.

Babyvoeding, bijv. melk-  Open vorm 0 w

flesjes

Drank Open vorm 0 w

Soep, 2 koppena 175g  Open vorm 0 w

Soep, 4 koppena 175g  Open vorm 0 o

Vlees of stukken vlees in  Gesloten vorm 0 w

saus

Menu, bordgerecht, kant- Open vorm 3 AAN

en-klaar gerecht (2-3

componenten)

Eenpansmaaltijd Gesloten vorm 0 o

Groente Open vorm 3 TR
Open vorm 3 TAR

Tips voor de magnetron

U vindt geen instelgegevens voor de voorbereide hoeveelheid
voedsel.

Het gerecht is te droog geworden.

Het gerecht is na afloop van de ingestelde tijd nog niet ont-
dooid, niet warm of niet gaar.

Na afloop van de bereidingstijd is het gerecht bij de randen
oververhit, maar in het midden nog niet gaar.

Na het ontdooien is het gevogelte of viees van buiten gebakken
maar in het midden nog niet ontdooid.

Gebak, klein gebak en brood

In de insteltabellen vindt u optimale instellingen voor
vele gebak.

Om het deeg te laten rijzen, dient u de deegkom met
folie of een doek af te dekken. Plaats hem op de
bodem van de oven en stel Hete lucht 40 °C in.

Bakken in combinatie met magnetron

Wanneer u in combinatie met de magnetron bakt, kunt
u de bereidingstijd aanzienlijk verkorten.

Gebruik altijd een hitte- en magnetronbestendige vorm.

Houd u aan de aanwijzingen voor de
magnetronbestendige vorm.— "De magnetron”
op pagina 110

In de combistand kunt u doorgaans normale
bakvormen van metaal gebruiken. Als tussen bakvorm
en rooster vonken optreden, controleert u of de

Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

150 ml 360 - 0,51,5  Zonder speen of deksel. Na
het verwarmen altijd goed
schudden. Beslist de tempe-
ratuur controleren.

200 ml 1000 - 1-2 Lepel in het glas zetten, alco-

500 ml 1000 ) 45 holislche dranken niet over-
verhitten; tussendoor
controleren

3504 600 - 3-4
700 g 600 - 6-8
500¢ 600 - 7-10 Lapjes vlees van elkaar los-
maken
400¢ 360 3 9-14
400¢g 600 - 6-8
800¢g 600 - 8-11
150¢ 360 3 35
3004 360 3 4-7

Maak de bereidingstijd langer of korter volgens deze vuistregel: dubbele hoe-
veelheid = bijna dubbele tijd, halve hoeveelheid = halve tijd

Stel de volgende keer een kortere bereidingstijd in of kies een lager magne-
tronvermogen.Dek het gerecht af en voeg meer vloeistof toe.

Stel een langere tijd in. Bij grotere hoeveelheden en hogere gerechten is meer
tijd nodig.

Roer tussendoor om en kies de volgende keer een lager vermogen en een lan-
gere bereidingstijd.

Kies de volgende keer een kleiner magnetronvermogen. Bij grotere hoeveel-
heden dient u het te ontdooien gerecht ook meerdere malen te keren.

buitenzijde van de vorm schoon is. Verander de positie
van de vorm op het rooster. Als dat niet helpt, bakt u
zonder magnetron verder. De bakduur zal daardoor
toenemen. Als u vormen van kunststof, keramiek of glas
gebruikt, kunt u de baktijden uit de insteltabellen
verkorten.

Bakken met stoom

Bepaald gebak (bijv. gebak van gistdeeq) krijgt met
stoom een knapperig korstje en een glanzend
oppervilak. Het gebak droogt minder uit.

Vul de watertank tot de markering "MAX". Is het water
opgebruikt, dan wordt uw gerecht met de ingestelde
verwarmingsmethode verder bereid zonder toevoeging
van stoom.
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Diepvriesproducten

Neem het gerecht volledig uit de verpakking.Gebruik
geen sterk met ijs bedekte diepvriesproducten.
Verwijder het ijs van het gerecht.

Diepvriesproducten zijn ten dele ongelijkmatig
voorgebakken. De ongelijkmatige bruine kleur blijft ook
na het bakken bestaan.

Gebak in vormen

Gerecht

Inschuif-
hoogte

Vormen

(Cake, eenvoudig* Tulband- /krans- / rechthoe- 1
kige bakvorm

Cake, fijn (bijv. zandtaart)*  Tulband- /krans-/ rechthoe- 1
kige bakvorm

Notentaart Springvorm 1

Taartbodem van roerdeeg Taartbodemvorm 1

Biscuittaart (3 eieren) Springvorm 1

Vruchten- of kwarktaartvan  Springvorm 2

zandtaartdeeg™

Vruchtentaart, fijn, vanroer-  Tulbandvorm / springvorm 1

deeg

Hartig gebak (bijv. quiche /  Springvorm 2

uientaart)

*Gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen

Brood en broodjes

Nooit water in de hete binnenruimte gieten of vormen
met water op de bodem van de oven plaatsen. Door de
verandering van temperatuur kan schade aan de
bodem van de binnenruimte ontstaan.

Schakel de stoomfunctie voor hete lucht erbij in. De
instelwaarden voor brooddeeg gelden zowel voor deeg
op de bakplaat als voor deeg in een rechthoekige vorm.

Verwar-  Temperatuur Magnetron-  Tijdsduur
mingsme- jn °C stand in min.
thode
'S 160-170 60-80
'S 150-160 60-70
S+ 170-180 90 30-35
'S 160-170 35-40
'S 160-170 4550
PR 150-160 360 40-50
ST 170-190 90 30-45
S+ 160-180 90 50-70

Gebak op de bakplaat
Gerecht Vormen Inschuif-  Verwar- Temperatuur ~ Magnetron- Stoom-  Tijdsduur
hoogte mingsme- in°C stand stand in min.
thode
Cake met droge bedekking Glazen braads- 2 P'S 160-170 30-40
lede
Gistdeeggebak met vochtige bedek- Glazen braads- 1 p'S 160-170 30-45
king, bijv. gistdeeg met appelkruimel*  lede
Broodvlecht van 500 g bloem* Glazen braads- 1 LR 170-180 - 3 3545
lede
Strudel met vruchtenvulling, voorgebak- Glazen braads- 1 L+ 180-200 - 2 40-50
ken, diepvries lede
Pizza Glazen braads- 2 B'S 210-230 25-35
lede
Pizza, voorgebakken, diepvries Rooster 2 gy 180-190 180 - 8-15
Pizza-baguette, voorgebakken, diep- Rooster 2 gy 190-210 180 12-15

vries
*voorverwarmen
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Koekjes

Schuimgebak
Macarons

Bladerdeeggebak

Brood en broodjes

Inschuifhoogte Verwar- Temperatuur in °C Tijdsduur in min.

mingsme-

thode
Glazen braads- 2 5'S 50-170 20-35
lede
Glazen braads- 2 p'S 100 90-120
lede
Glazen braads- 2 B'S 110 35-45
lede
Glazen braads- 2 5'S 170-180 35-45
lede

Gerecht Vormen Inschuif- Verwar- Stappen Tempera- Grillsta Stoom- Bereidings- Aanwijzingen
hoogte mings- tuur in °C nd stand tijd
method in min.
Brood, 1 kg* Glazen 1 P 1 230 - 3 10-15  Nooit heet water
braadslede o) 190-200 : : 30-45 rechtstreekg in de
Brood 1,5 kg* Langwerpige 0 AR 1 230 - 3 10-15 hete oven gieten.
bakvorm 2 200-210 - - 40-50
Broodies, bijv. van tarwe-  Glazen 1 AR 1 200-220 - 3 25-35
bloem* braadslede
Geroosterd brood, 12 Rooster 3 o 3 3-6
sneetjes
Geroosterd brood, 4 sne- Rooster 3 ] 1 - 3 - 3-6 Boterhammen
etjes naast elkaar in het
midden van het
rooster plaatsen.
Toast gegratineerd, 2-4  Rooster + gla- Sial - 1 - 3 - 8-10
sneetjes zen braads-
lede

*yoorverwarmen

Tips voor het bakken
Tussen vorm en rooster ontstaan von-
ken.

U wilt vaststellen of het gebak door-
bakken is.

Het gebak stort in.

Het gebak is in het midden hoog gere-
zen en lager bij de randen.

Klein gebak plakt bij het bakken aan
elkaar.

Het gebak is te droog.
Het gebak is over het geheel te licht.

Het gebak in een (langwerpige) vorm
wordt te donker aan de achterkant.

Het gebak is in zijn geheel te donker.

Controleer of de vorm van buiten schoon is. Verander de positie van de vorm in de oven.Als dat niet helpt, bakt
u zonder magnetron verder of gebruikt u de glazen braadslede als stelviak. De bakduur wordt dan langer.

Steek met een houten prikker op de hoogste plaats in het gebak. Zit er geen deeg meer aan de prikker, dan is
het gebak klaar.

Gebruik de volgende keer minder vloeistof. Of stel de temperatuur 10 °C lager in en verleng de baktijd. Houd
u aan de opgegeven ingrediénten en bereidingsaanwijzingen in het recept.

Vet alleen de bodem van de springvorm in. Na het bakken maakt u het gebak voorzichtig los met een mes.

Tussen de gebakstukken dient een afstand van ca. 2 cm te zijn. Zo is er voldoende plaats om het gebak goed
te laten rijzen en helemaal bruin te laten worden.

Stel de temperatuur 10 °C hoger in en houd een kortere baktijd aan.

Zijn de inschuifhoogte en de accessoires juist, verhoog dan evt. de temperatuur of houd een langere baktijd
aan.
Zet de bakvorm niet direct tegen de achterwand maar midden op het accessoire.

Kies de volgende keer een lagere temperatuur en houd evt. een langere baktijd aan.
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Het gebak is ongelijkmatig bruin
geworden.

past.

Kies een wat lagere temperatuur.
Ook bakpapier dat uitsteekt kan de luchtcirculatie beinvioeden. Knip het bakpapier altijd zo af dat het goed

Let erop dat de bakvorm niet direct voor de openingen in de achterwand van de binnenruimte staat.
Bij het bakken van klein gebak moet u indien mogelijk gelijke groottes en diktes aanhouden.

Het gebak ziet er goed uit, maarisvan Bak iets langer bij een wat lagere temperatuur en voeg evt. minder vloeistof toe. Bij gebak met een vochtige

binnen niet goed doorbakken.
laag erop.

bovenkant bakt u eerst de bodem voor. Bestrooi hem met amandelen of paneermeel en doe dan de boven-

Het gebak laat niet los wanneer u het  Laat het gebak na het bakken nog 5 tot 10 minuten afkoelen. Komt het er nog steeds niet uit, maak de rand

uit de vorm wilt storten.

dan voorzichtig los met een mes. Stort het gebak opnieuw en bedek de vorm meerdere keren met een natte,

koude doek. Vet de vorm de volgende keer in en bestrooi hem met paneermeel.

Ovenschotels & gegratineerde gerechten

Met uw apparaat kunt u ovenschotels en gegratineerde
gerechten bereiden.In de insteltabellen vindt u voor
enkele gerechten optimale instellingen.

De bereidingstoestand van een ovenschotel is
afhankelijk van de grootte van de vorm en de hoogte
van het gerecht. Gebruik voor ovenschotels en
gegratineerde gerechten een platte, brede vorm. In een
smalle, hoge vorm hebben de gerechten meer tijd

Ovenschotels zoet, bijv. kwarkscho-  Ovenschaal 0
tel met fruit 1,5 kg

Ovenschatel hartig, van gegaarde  Ovenschaal 0
ingrediénten, bijv. noedelsoufflé,

1kg

Ovenschotel hartig, van rauwe Ovenschaal 0
ingrediénten, bijv. gegratineerde

aardappels, 1,1 kg

Gevogelte, viees en vis

Uw apparaat biedt talrijke mogelijkheden voor het
klaarmaken van gevogelte, vlees en vis. In de
insteltabellen vindt u optimale instellingen voor vele
gerechten. Sommige gerechten lukken het best
wanneer ze in meerdere stappen worden bereid. Deze
zijn in de tabel aangegeven.

Bereiding in vormen

AWaarschuwing — Risico van letsel door barstend
glas!

Zet hete vormen van glas op een droge onderzetter. Is
de ondergrond nat of koud, dan kan het glas knappen.

Gebruik alleen vormen die geschikt zijn voor uw
toepassing. Vormen van glas zijn het meest geschikt.
Controleer of de vorm in de binnenruimte past.

Glanzende braadsledes van edelstaal of aluminium zijn
niet geschikt voor gebruik met de magnetron. Bij
conventioneel gebruik reflecteren glanzende
braadsledes de warmte als een spiegel en zijn
daardoor slechts in beperkte mate geschikt. Gevogelte,
vlees en vis wordt langzamer gaar en minder bruin.
Houd bij de conventionele bereiding een hogere
temperatuur en/of langere bereidingstijd aan.
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nodig en worden donkerder aan de bovenkant. Gebruik
altijd de aangegeven inschuifhoogtes.

Houd u aan de aanwijzingen voor de
magnetronbestendige vorm.— "De magnetron”
op pagina 110

Gebruik een viakke ovenvorm met een hoogte van 4-
5 cm.Ovenschotels en gegratineerde gerechten moeten
nog 5 minuten nagaren in de uitgeschakelde oven.

X 130-150 180 25r315
& " 180-190 600 12-17
& " 170-180 600 20-30

Houd u aan de aanwijzingen van de fabrikant van de
braadvorm.

Open vorm

Voor het klaarmaken van gevogelte, vlees en vis kunt u
het beste een hoge vorm gebruiken. Plaats de vorm op
de bodem van de binnenruimte. Wilt u gebruikmaken
van stoom neem dan een open vorm.Wanneer u geen
geschikte vorm heeft, kunt u de glazen braadslede
gebruiken.

Gesloten vorm
Let erop dat het deksel past en goed sluit. Plaats de
vorm op het rooster.

AWaarschuwing — Risico van verbranding!
Wanneer het deksel na de bereiding wordt afgenomen
kan er zeer hete stoom vrijlkomen. Til het deksel aan de
achterkant op, zodat de hete stoom van het lichaam af
naar buiten gaat.

Bereiding in combinatie met de magnetron

De bereidingstijd wordt hierdoor aanzienlijk verkort.
Anders dan bij conventioneel gebruik, wordt de
bereidingsduur bij het braden in combinatie met de
magnetron bepaald door het totale gewicht.



Aanwijzing: Bij andere hoeveelheden dan in de
insteltabellen zijn aangegeven, helpt de volgende
vuistregel: bij een dubbele hoeveelheid kan de
bereidingsduur bijna worden verdubbeld. Gebruik altijd
een hitte- en magnetronbestendige vorm. Braadvormen
van metaal en een Rémertopf zijn alleen geschikt voor
het braden zonder magnetron. Houd u aan de
aanwijzingen over magnetronbestendige

vormen.— "De magnetron" op pagina 110

Bereiding met stoom

Bepaalde gerechten worden bij de bereiding met stoom
knapperiger. Zij krijgen een glanzend oppervlak en
droger minder uit.

Gebruik een open vorm. De vormen dienen hitte- en
stoombestendig te zijn. Schakel de stoomfunctie in,
zoals aangegeven in de insteltabel. De watertank tot de
markering "MAX" vullen. Wanneer de tank gevuld is,
wordt de bereiding van het gerecht met de ingestelde
verwarmingsmethode voortgezet, zonder toevoeging
van stoom.

Stomen in de stoombak

In tegenstelling tot de bereiding met stoom wordt het
vlees met de functie Stomen behoedzamer bereid en
krijgt het geen korstje. Het blijft bijzonder mals.

Als smaakvariant kunt u stukken vlees voor het stomen
kort bakken, de bereidingsduur wordt dan korter. Voor
grotere stukken is een langere bereidingsduur nodig.
Stukken viees hoeven niet gekeerd te worden.

Voor het stomen van gevogelte, vlees of vis legt u het
product in de stoombak in de glazen braadslede. Plaats
deze vervolgens op inschuifhoogte 3. De watertank tot
de markering "MAX" vullen. Wanneer de watertank
tijdens het gebruik leegraakt, wordt het programma
onderbroken. Op het display wordt u hierop
opmerkzaam gemaaki.

Grillen

Laat de deur van het apparaat tijdens het grillen
gesloten. Nooit grillen terwijl de apparaatdeur geopend
is.

Leg het te grillen stuk op het rooster. Plaats ook de
glazen braadslede onder het rooster. Afdruipend vet
wordt opgevangen.

Neem indien mogelijk grillstukken van ongeveer
dezelfde dikte en hetzelfde gewicht. Dan worden ze
gelijkmatig bruin en blijven lekker mals. Leg de te
grillen stukken rechtstreeks op het rooster.

Keer ze met een grilltang. Wanneer u met een vork in
het vlees prikt, verliest het sap en wordt het droog.

Bestrooi vlees pas na het grillen. Zout onttrekt water
aan het vlees.

Aanwijzingen

m De grillverwarmingsstaven schakelen steeds weer in
en uit. Dit is normaal. Hoe vaak dit gebeurt, is
afhankelijk van de ingestelde grillstand.

m Bij het grillen kan rook ontstaan.

Aanbevolen instelwaarden

De instelwaarden gelden voor ongevuld vlees,
braadklaar gevogelte en vlees en vis op

Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

koelkasttemperatuur, die in de onverwarmde
binnenruimte worden geplaatst.

In de tabel vindt u gegevens voor gevogelte, vliees en
vis en voorgestelde gewichten. Wilt u zwaarder
gevogelte, vlees of vis bereiden, gebruik dan in elk
geval de lagere temperatuur. Om bij meerdere stukken
de bereidingsduur te bepalen dient u uit te gaan van het
gewicht van het zwaarste stuk. De stukken dienen
ongeveer even groot te zijn.

Hoe groter het gevogelte, het vlees of de vis, des te
lager de temperatuur en des te langer de bereidingstijd.

Keer gevogelte, vlees of de vis wanneer dit in de
insteltabel is aangegeven.

Gevogelte

Prik bij eend of gans het vel onder de vleugels in. Zo
kan het vet weglopen.

Snijd bij eendenborst het vel in. Keer de eendenborst
niet.

Let er bij het keren van gevogelte op dat eerst de
borstzijde resp. de kant van het vel onder ligt.

Viees

Bestrijk mager vlees naar wens met vet of leg er
reepjes spek op.

Voeg aan braadstukken van mager vliees een beetje
vloeistof toe. In glazen vormen moet de bodem van de
vorm net bedekt zijn.

Snij een zwoerd kruisgewijs in.

Als het braadvlees klaar is, moet het nog 10 minuten in
de uitgeschakelde, gesloten binnenruimte blijven

liggen. Zo kan het vleessap zich beter verdelen. Wikkel
het braadvlees evt. in aluminiumfolie. Bij de opgegeven
bereidingstijd is de aanbevolen rusttijd niet inbegrepen.

Braden en stoven in een vorm is comfortabeler. U kunt
het braadvlees met de vorm eenvoudiger uit de
binnenruimte nemen en de saus direct in de vorm
bereiden.

De hoeveelheid vloeistof is afhankelijk van het soort
vlees en het materiaal van de vormen en of u een
deksel gebruikt. Wanneer u vlees in geémailleerde of
donkere braadvormen klaarmaakt, is er wat meer
vloeistof nodig dan in glazen vormen.

Tijdens het braden verdampt de vloeistof in de vorm.
Voeg zo nodig voorzichtig wat vioeistof toe.

De afstand tussen het vlees en het deksel moet
minstens 3 cm bedragen. Het vlees kan tijdens de
bereiding uitzetten.

Voor het stoven braadt u het vlees naar wens eerst aan.
Voeg er voor het braadsap water, wijn, azijn of iets
soortgelijks aan toe. De bodem van de vorm dient ca 1-
2 cm bedekt te zijn.

Vis
Hele vis hoeft niet gekeerd te worden.De vis is gaar
wanneer de rugvin gemakkelijk loslaat.

Wilt u vis klaarmaken op het rooster, bestrijk dit dan van
tevoren met wat olie. Dan komt de vis later
gemakkelijker los.
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Gevogelte

Vormen

hoogte

Tempera-
tuur

Grillstan Magnetron-

d

Aanwijzingen

Kip, heel, 1,3 kg,
(koken)

Kip, heel, 1,3 kg
(braden)

Stukken Kip, bijv.
kwart kip, 800 g

Eendenborst, 500 g

Ganzenborst, gan-
zenbout, 700-
900¢g

Viees

Gerecht

Runderstoof-vlees,
1kg

Rosbief, kort
gebakken, 1,5 kg

Rundersteaks 2-

3 cmdik, 2-3 stuks
a200g
Varkensvlees zon-
der zwoerd, 750 g,
bijv. halsstuk
Varkensvlees met

zwoerd, ca. 1 kg,
bijv. schouder

Varkenslende
500-600 g

Steaks van varken-
snek 2-3 cm dik, 2-
3stuks, a120 g

Grillworsten 4-6
stuks, a 150 g

Gebraden gehakt,
750¢
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Gesloten
vorm

Open vorm

Open vorm

Rooster +
glazen
braadslede

Open vorm

Vormen

Gesloten
vorm

Open vorm

Rooster +

Glazen
braadslede

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Rooster +
glazen
braadslede

Rooster +
glazen
braadslede

Open vorm

Inschuif- Verwar-
mingsme-
0
0 P AN Y
0
S

3+2 TR

0 e

Inschuif-  Verwar-
hoogte mingsme-
thode
0
T+
O A
S
¥
3+1 "
0 LR+
0 P AN
0
T+
Sl -
3+1 -
0 P AN

190

190

Stap-

pen

1

Tempera-
tuur

160-170

180-190

170-180

170-180

180-190

190

Stoom-
stand stand
600
360 3
180
180 3
180

Grill Magnetron- Stoom- Tijds-
stan stand stand duur
d in min.
180 80-90
180 30-40
3 10-15
3 510
360 25-35
180 60-80
180 3540
2 15-20
2 10-15
3 10-15
3 510
360 15-20

25-35

4045

20-35

10-12

3040

Halverwege de
bereidingstijd
keren.

Met de borstzijde
naar boven leg-
gen. Niet keren. 5
min laten nasudde-
ren.

Gaatjes in het vel
prikken. Met de
kant van het vel
naar boven leg-
gen. Niet keren.

Met de kant van
het vel naar boven
leggen. Niet keren.

Hoge open
vorm.Niet keren.

Aanwijzingen

Halverwege de
bereidingstijd
keren.Tot slot 10
minuten laten
rusten.

Tot slot
10 minuten laten
rusten.

Zwoerd insnij-
den. Tot slot 10
minuten laten
rusten. Niet
keren.

Tot slot
10 minuten laten
rusten.

Tot slot
10 minuten laten
rusten.



Vis

Visfilet, vers 400 g Glazen braadslede + 3
stoombak

Stukken visfilet, diepvries, Gesloten vorm 0

400 ¢

Stukken visfilet, diepvries, Glazen braadslede + 3

800¢g stoombak

Visfilet, gegratineerd, Open vorm 0

500¢g

Viskotelet 2-3 stuks, a Rooster + glazen Sial

150 ¢ braadslede

Vis, heel, bijv. forellen, 2-3  Glazen braadslede + 3

stuks, a 300 g stoombak

Tips voor het braden en stoven.

Het braadvlees is te donker en de
korst is op enkele plaatsen verbrand
en/of het braadvlees is te droog.

De Kkorst is te dun.

Het braadvlees ziet er goed uit, maar
de jus is aangebrand.

Het braadvlees ziet er goed uit, maar
de jus is te licht en te waterig.

Bij het stoven brandt het viees aan.

evt. de braadtijd.
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3 156-17

600 10-15

3 23-25

3 600 10-15
3 - - 812
3 18-22

Controleer de inschuifhoogte en de temperatuur. Kies de volgende keer een lagere temperatuur en verkort
Verhoog de temperatuur of schakel na afloop van de braadtijd de grill even in.

Neem de volgende keer kleiner braadgerei en voeg evt. meer vlogistof toe.

Neem de volgende keer groter braadgerei en voeg evt. minder vloeistof toe.

Het deksel moet goed op de braadvorm passen en goed sluiten.

Reduceer de temperatuur en voeg zo nodig nog wat vlogistof toe tijdens het stoven.

Groente en bijgerechten

Hier vindt u gegevens voor het snel en gezond bereiden
van vele groentesoorten, rijst, aardappels en diepvries-
aardappelproducten.

Magnetron

Maak groente altijd klaar in een gesloten,
magnetronbestendige vorm. Gebruik geen hoge vorm
met deksel voor het koken van rijst en voeg water toe
zoals in de tabel aangegeven.

Stomen

Gebruik voor het stomen de glazen braadslede en de
stoombak.

Houd u aan de stuksgrootten die in de insteltabel
worden aangegeven. Bij kleinere stukken is de
bereidingstijd korter en bij grotere stukken langer. De
kwaliteit en graad van rijpheid hebben ook invioed op
de bereidingstijd. Daarom zijn de aangegeven
instelwaarden slechts richtlijnen.

Verspreid de levensmiddelen altijd gelijkmatig in de
vormen. Als de hoogte van de lagen verschillend is,
wordt het bereidingsresultaat ongelijkmatig. Leg
drukgevoelige levensmiddelen niet in te veel laagjes in
de stoombak.

Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Wanneer de watertank tijdens het gebruik leegraakt,

wordt het programma onderbroken. Op het display
wordt u hierop opmerkzaam gemaakt.

Couscous

Voeg water of viloeistof in de aangegeven verhouding
toe. Voeg bij een verhouding van 1:2 per 100 g
couscous 200 ml vloeistof toe.
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Artisjokken, heel, vers Glazen braadslede + 3 = 1 3 36-40
stoombak
Bladspinazie, vers, 250 g Glazen braadslede + 3 N 1 3 57
stoombak
Bloemkool, heel, vers Glazen braadslede + 2 = 1 3 28-35
stoombak
Broccoli, heel, vers, 500 g Glazen braadslede + 2 e 1 3 20-23
stoombak
Broccoliroosjes, diepvries,  Glazen braadslede + 3 = 1 3 14-16
500¢ stoombak
Groente, vers, 250 g* Gesloten vorm 0 we 1 - 600 - 6-10
Groente, vers, 500 g~ Gesloten vorm w 1 600 - 10-15
Maiskolven, vers, 2 stuks  Glazen braadslede + 3 = 1 - - 3 3545
stoombak
Gemengde groente, diep-  Glazen braadslede + 3 = 1 3 12-15
vries 250 g stoombak
Wortelen in plakjes stomen  Glazen braadslede + 3 = 1 3 18-20
stoombak
Preiringen, vers, 500 g Glazen braadslede + 3 = 1 - - 3 10-12
stoombak
Groene bonen vers, 500 g Glazen braadslede + 3 =~ 1 3 18-20
stoombak
Rode bietjes, heel, 500 g Glazen braadslede + 3 N 1 3 50-60
stoombak
Asperges, groen, 250 g Glazen braadslede + 3 =~ 1 3 15-18
stoombak
Courgettes, in plakken, sto-  Glazen braadslede + 3 =~ 1 3 12-14
men stoombak
Aardappels, in vieren gesne- Glazen braadslede + 3 = 1 3 28-30
den, 250 g stoombak
Aardappels, in vieren gesne- Glazen braadslede + 3 EA 1 3 30-32
den, 500 g stoombak
Aardappels, in vieren gesne- Glazen braadslede + 3 = 1 3 32-35
den, 750 g** stoombak
Frites, diepvries Glazen braadslede 2 'S 1 180-210 - - 30-40
Rosti, diepvries Glazen braadslede 2 P'S 1 190-210 - - 25-35
Kroketten, diepvries Glazen braadslede 2 'S 1 190-210 - - 25-35
Rijst 125 g + 300 ml water  Gesloten vorm 0 w 1 - 600 - 4-6
2 - 180 - 12-15
Rijst, 250 g + 500 ml water  Gesloten vorm 0 w 1 600 - 6-8
2 180 - 1518
Couscous, 1:2 Glazen braadslede 3 ZAS 1 3 310
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Desserts Rijstepap
Met uw apparaat kunt u snelle en fijne desserts Voeg melk toe in de aangegeven verhouding. Voeg bijv.
bereiden. bij een verhouding van 1:2,5 per 100 g rijstepap

250 ml melk toe.

Let op de aanwijzingen in de insteltabel.

Gerecht Vormen Inschuithoogte ~ Verwar- Magnetron- Stoomstand  Tijdsduur
mingsme-  stand in min.
thode
Flan Caramel Glazen braadslede 3 A~ 3 40-50
Gestoomde knoedels Glazen braadslede 3 xR 2 20-25
Rijstepap 1:2, 5 Gesloten vorm 3 = 3 30-40
Fruit, compote, 500 g Gesloten vorm 3 =N 3 912
Popcorn voor de magnetron,  Gesloten vorm 0 w 600 - 35
1zaka 100 g**
Zoete gerechten, bijv. pudding  Gesloten vorm 0 w 600 - 6-8
(instant) 500 m|*
Acrylamide in levensmiddelen klaargemaakte graan- en aardappelproducten, zoals
" aardappelchips, frites, toast, broodjes, brood, fijne
Om welke gerechten gaat het? N bakwaren (koekjes, taaitaai, speculaas).
Acrylamide ontstaat vooral bij met hoge verhitting
Tips voor een acrylamidearme bereiding van gerechten
Algemeen Zo kort mogelijke bereidingstijden aanhouden. Gerechten goudgeel, en niet te donker, laten worden. Grote, dikke
gerechten bevatten minder acrylamide.
Bakken Met hete lucht max. 180 °C Ei of eigeel vermindert de vorming van acrylamide.
Koekjes Met hete lucht max. 180 °C Ei of eigeel vermindert de vorming van acrylamide.
Oven-frites Gelijkmatig en in één laag over de accessoires verdelen. Minstens 400 g per keer bakken, zodat de aardappels niet uit-
drogen.
Testgerechten m  Neem de aanwijzingen voor het voorverwarmen in
. o de tabellen in acht. De instelwaarden gelden zonder
Deze tabellen zijn gemaakt voor onderzoeksinstituten snel voorverwarmen.
om het controleren en testen van het apparaat te = Gebruik bij het bakken eerst de laagste opgegeven
Volgens IEC 60350-1 bzw. IEC 60705. m De tabel geldt voor producten die in de
onverwarmde oven worden geplaatst.
Bakken m Bakvormen op het rooster plaatsen.

Aanwijzingen
m De instelwaarden gelden voor producten die in de
onverwarmde binnenruimte worden geplaatst.

Gerecht Vormen Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
te mingsme-  jn °C in min.
thode
Sprits Glazen braadslede 2 B'S 160-170 30-35
Small cakes™ Glazen braadslede 2 P'S 160-170 20-25
Waterbiscuit Springvorm @ 26 cm 1 B 160-170 40-50
Bedekte appeltaart Springvorm @ 20 cm 2 P'S 170-190 80-100

*Oven 5 minuten voorverwarmen
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nl Voor u in onze kookstudio uitgetest.

Bereiding met magnetron aan de aanwijzingen over magnetronbestendige

Gebruik voor de bereiding met de magnetron altijd een vormen.— "De magnetron” op pagina 110
hittebestendige, magnetronbestendige vorm. Houd u

Ontdooien met de magnetron

Gerecht Vormen Inschuif- Verwar- Gewicht  Stappen Magnetronstand  Tijdsduur
hoogte  mingsme- in min.
thode
Vlees ontdooien Open vorm 0 w 500g 1 180 7
2 90 8-12

Bereiden met de magnetron

Gerecht Vormen Inschuifhoogte Vgrwar- Gewicht  Stappen  Magnetronstand  Tijdsduur
mings- in min.
methode

Eiercreme Open vorm 0 w 1000 g 1 360 18-20

2 180 18-22

Sponge cake Open vorm 0 w 4754 1 600 8-10

Vleeshalletjes Open vorm 0 we 900 g 1 600 20-25

Bereiding in combinatie met de magnetron

Gerecht Vormen Inschuif-  Verwar- Tempera- Grillstand Magnetron- Tijdsduur Aanwijzingen
hoogte mings-  tuur SEN in min.
methode jn °C

Gegratineerde  Open vorm 0 ey = 1 360 25-32

aardappels

Gebak, 700g  Openvorm 1 &+ 190-200 - 180 20-27

Kip Open vorm 0 L 190 - 360 30-45  Kantvan de borst naar bene-
den.Hoge vorm zonder dek-
sel. Halverwege de
bereidingstijd keren.

Stomen

Plaats de glazen braadslede met de stoombak op
inschuifhoogte 3.

Gerecht Vormen Inschuif-  Verwar- Stoomstand Tijdsduur Aanwijzingen
hoogte mings- in min.

method

Erwten, diepvries Glazen braadslede + 3 = 3 - De test is beéindigd zodra de koudste

stoombak plek een temperatuur van 85 °C bereikt
heeft.

Broccoli, vers, 300 g Glazen braadslede + 3 = 3 11-13
stoombak

Broccoli, vers, een bak Glazen braadslede + 3 = 3 18-20
stoombak

Grillen De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde

oven worden geplaatst.

Plaats de glazen braadslede onder het rooster. De
vloeistof wordt opgevangen en de binnenruimte blijft

schoner.
Gerecht Vormen Inschuif-  Verwar- Grillstand  Tijdsduur Aanwijzingen
hoogte mings- in min.
methode
Toast roosteren Rooster 3 - 3 4-5
Beefburger, 12 stuks Rooster + glazen 3+1 - 3 35-45 Halverwege de bereidingstijd keren
braadslede
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el Xpnon oUpdwvo Je To OKOTTO TTPOOPICHOU

B Xpnon cupdwva pe To
OKOTIO TIPOOPICHOU

AIoBAOTE TTIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyiec. Movo
TOTE UTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN OUOKEUN
olyoupa kol owoTta. QUAGETE TIC 0dnyieg

XPNONC KOl CUVOPPOAOYNONC VIO Ptk opyoTEPN
XPNon n yio Tov enopevo I0I0KTATN.

AUTA N OuoKeun TPOOPICETAI PHOVO VIO TNV
TormoBeTnon. Mpooekte TIC €10IKEC 0dnyiec
ouvappoAdynonc.

MeTd TNV adaipeon oo TN CUOKEUOOIQ,
eAeyETe TN oUOKeUn. 2e TepImTwon (NUIAC KoT&
N YeTAPOPQ PNV TNV CUVOEOETE.

Movo evac adeloUxoC eyKOTOOTOTNG
EMTPETIETOI VO OUVOEDEI TIC CUOKEUEC XWPIC
dI1c. 2e mepinmTwon ¢NUIWV TTou odeiAovTal oe
A&B0oC ouvdeon, dev exETE KAVEVD DIKOWUO
gyyunong.

AUTA N OuoKeun TPOOPICETAI HOVO VIO TNV
OIKIOKM XPNon Kal TO OIKIOKO TIEPIBAAOV.
XONOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO VIO TNV
mopaokeun doynTwv Kol ToTwyv. Kot mn
OIOPKEIO TNC AEITOUPYIOC EMTNEEITE TN
OUOKeUTr). XpNnOILOTIOIEITE TN OUOKEUN HOVO O€
KAEIOTOUC XWPOUC.

AUTN N ouoKeur poopideTal VIo XpNon HEXP!
eva peyioto uyocg 2.000 peTpwy TV armo TNV
emdaveia TNG 6GA0CoOC.

AUTH N OUOKEUN ETITPETIETAI VO XONOILOTIOINDEI
oo maudid oo 8 eTWV KOl TTAVW Kol Ao
ATOUO PE PEIWPEVEC PUOIKEC, AIoONTNPIEC N
TIVEUHOTIKEC IKOGVOTNTEC I YE QVETIOPKN
eumelpia ) yvwon, OTav EMTNPEOUVTAI OO VA
GTOPO TTIOU €ival uTleUBuvo VIO TNV GoPAAEId
TOUC I €XOUV AGBel OXETIKEC 0dnyiec am’ auTo
yia TNV aodoAn xpron TNG CUOKEUNC KOl EXOUV
KOTOVONOEl TOUC KIVOUVOUC TTOU UTTOPE! VO
TTOOKUWOUV.

Ta moudia dev emTPEMETAI Vo TTAICOUV JE TN
ouokeun.O KaBapIoPOC KOl N cuvTAPNON ATTO
TO XpHotn Ogv EMTPETETAI VO
TpoypoToroIiNBouy amod mMadId, EKTOC €AV Eival
15 €TWV KAl Gvw Kal EMTNPOUVTO.

KpoTaTte 1o Taidid ToU €ivail KOTw TWV 8 eTwvV
LOKQIO QO TN OUOKEUN KOl TO KOAWSIO
ouvdeong.

TomobeTeiTe T EXPTALOTA TTAVTOTE OWOTA
HEOO OTO XWPO HAVEIPEUATOC.
— "Eéapmruata” ortn oelida 153
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INZnuavTIKEG UTTOBEIEEIG
XOPAAEING

Fevik&

/\ Mpogidonoinon - Kivéuvog mupkayidg!

s [0 OTTOONKEUPEVD OTO XWPO HOVEIPEUATOC
eUPAEKTO QVTIKEIPUEVO UTTOPOUV VO
avadAeyouv. Mnv TommoBeTeiTe TOTE
EUPAEKTO QVTIKEIJEVO HECOL OTO XWPO
HOyEIPEUOTOC. MNnV avoiyeTe TIOTE TNV TOPTO
TNC OUOKEUNC, OTaV dNUIOUPYEITAI KATTVOC
HEOO OTN OUOKeUN. ATIEVEPYOTIOINOTE TN
OUOKeUun Kail TpoBNETe TO PEUPOTOANTTTN
(p1c) amo TNV npida 1 KaTeRaoTe/EeBIdwoTe
TNV G0POAEIR OTO KIBWTIO TWV GOPAAEIWV.

= 10 UTTOAEippoTO doynTwy, TO AITTOC Kol O
XUPOC OTIO TO YNTO UTTOPOUV VO
avadAeyouv. IMNpiv amd TN Aeitoupyia
QTTOUOKPUVETE TN XOVTPN pumiavon omo TO
XWPO POVEIDEUATOC, T OEPUAVTIKO OTOIXEIO
KOl OO TO eEQPTAHOTAL.

s KoTtd TO Gvolypa TG TOPTOC TNG OUOKEUNG
dnuIoupyeiTal EVa peupa aepoc. To
AadOXOPTO pTtopei va epbel oe emadn pe To
BepUAVTIKG OTOIXEIO KOl VO TTIAOEI PWTIA.
Kata Tnv mpobeppavon pnv TomoBeTeiTe
moTE TO AAOOXOPTO XOAXPO TTAVW OTO
efaptnuoTa. TomoOeTEITE TAVTOTE TTAVW OTO
AOOOXOPTO VA HAVEIPIKO OKEUOC N PIK
dOppa ynoipaTog. KoAumrete pe AadOXopTo
HOVO TNV amapaitnTn emdaveia. To
AOOOXOPTO eV EMTPETETAI VO TTPOEEEXE!
oo To eEQPTHHATO.

/A Npoeidomoinon — Kivduvog eykauparoc!

s H ouokeun CeoTaiveTal MoAU. Mnv
OKOUUTIOTE TTOTE TIC (EOTEC EOWTEPIKEC
eMOAVEIEC TOU XWPOU PAYEIPEUOTOC N T
BeppavTIKG oToixeia. AdriveTe Tn CUOKEUN
TAVTOTE VO Kpuwoel. KpaTdaTre Ta maidix
LOKPIG.

s 10 €€OPTNHOTO ) T OKeUn (EOTAIVOVTQI
AP TTOAU. ATTOLOKPUVETE TOL KAUTG OKeUN
N eEXPTAUOTO OO TO XWPEO HAVEIPEUATOC
MTOVTOTE PE PI TTIOOTPO.

s Ol aTpOI TOU OIVOTIVEUUOTOC PTTOPOUV VO
avadAeyoUVv PHEOO OTOV KOUTO XWPO
payelpeparoc. Mnv nmapaokeualete doynta
He peyGAeg ToooTNTeC OUVATWY
OIVOTIVEUHOTWAN TTOTWV. XPNOIYOTIOIEITE
HOVO UIKPEC TTOOOTNTEC OO OUVATH
OIVOTIVEUHOTWAN TTOTA. AVOIVETE TTOOOEKTIKA
TNV TOPTO TNC OUOKEUNC.



/A Npoeidomoinon — Kivduvog

epaTioparog!

s O MPooITG pepn/eEapThuaTa (eOTAIVOVTOI
TTOAU KOTO TN AeiToupyio. Mnv akoupnaTe
OTE TO KAUTG pepn/e&apthuaTa. KpoTaTe
TO TAUOIA HOKPIA.

s KoTd TO Gvolypa TNG TOPTOC TNG OUOKEUNC
ummopei va e€eABel KauTog aTpog. O aTuog,
avaAoya pe Tn Bgppokpaoia, e PaiveTal.
Kot To Gvolyuo Pn OTEKEOTE TTOAU KOVTA
O0Tn ouoKeun. Avoi&Te TTPOOEKTIKA TNV TTOPTO
TNG ouoKeung. Kpatare 1o MaudIid HOKPIA.

s Me TO vepO OTOV KOUTO XWPO LOVEIPEUOTOC
urmopei va dnuioupyndei KauTtdc udPATUOC.
Mn xUVeTE TTOTE VEPO PEOO OTOV KOUTO XWPO
LOYEIPEUOTOC.

/A Npoeidomoinon — Kivduvog
TPXUHUXTIOHOU!

TO YPOTOOUVIOPEVO YUOAI TNC TTOPTOC TNG
OUOKEUNGC PtTopei va payioel. Mn
xponoigormoleite EUoTpeC yuoAiou, duvaTd N
TPOXIA UNIKG KaOopIopoU.

/A Npoeidomoinon — Kivduvog

nAekTpomAngixg!

m  O1 aKOTOANAEC eTIOKEUEC €ivail eTTIKIVOUVEC.
MOVO evac TeXVIKOC TNC UTINPEOIAC
e&utnpEeTNOoNG MeAOTRY, eKMTAIOEUPEVOC QO
EUAC, ETTTOETIETAI VO EKTEAECEI TIC ETTIOKEUEC
KOl VO QVTIKOTOOTHOE! T XOAGOHEV
KoAwdia ouvdeonc. Edv n ouokeun exel
BAARBN, ToaBNETE TO dIC oo TNV TPICa N
KoTeRaoTe TNV a0POAEIO OTO KIBWTIO TWV
aodoAeiwv. KaAeoTe TNV umnpeoia
e&uTNPETNONG TTEAQTWV.

m J2TO KOUTG pEEN TNG OUOKEUNC UTTOpPEi var
NW®OEI N HOVWON TwV KOAWSiwV Twv
NAEKTPIKWY OUOKEUWV. Ta KOAWDIX
oUVOEONC TWV NAEKTPIKWV OUOKEUWV OV
EMTPETETOI VO €0O0OUV TTOTE OE AN PE TA
KOUTG pepn TNC OUOKEUNC.

s Mia eloxwpnon uypaoiac pmopei va
MpoKoAeoe! o nAekTpomAnEia.Mn
XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC KaBapIoHoU
UWNANG tieoncg ) OUOKEUEC ekTOEsUONC
aTpoU.

s Mia e10xwpPNoN uypaoiog PIopei va
pokKoAeoe! pia nAekTpomAnéia. Mnv
EKOETETE TN OUOKEUN TTOTE O€ peyaAn (eoTn
Kol uypaoia. XpnoIpoTIoIeiTe TN CUOKEUN
HOVO 0€ KAEIOTOUC XWPEOUC.

>NUovTIKES umtodeiéelc aodaieing el

s Mo EAOTTWUOTIKI OUOKEUN UTTopEi v
mpokoAeoe! pia nAekTpomAnéia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIO XOAQIOUEVN OUOKEUTN.
TpaBnEte TO PIc amd Tnv Tpia f) KaTeBaoTe
TNV aoPOAEIC OTO KIBWTIO TWV GOPOAAEIWV.
KaAeoTe Tnv utnpeoia e€umnpetnonc
TEAOTWV.

/A\Mpoeidomoinon — Kivduvog Aoyw
HayvnTiGHOU!

270 TedIO XEIPIOPOU I OTO OTOIXEI XEIPIOUOU
eival TOTmToBEeTNUEVO! PHOVIHOI HOYVNTEC. AUTOI
UTTOPOUV VO ETTNPEAOOUV GPVNTIKA TO!
NAEKTPOVIKQ OTOoIXeIa eppuTEUONGC, TI.X.
BnuoTodoTEC KAPDIAG N avTAiEC IVOOUAIVNG. Q¢
dOoPENC NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWV epduTEUONC
TNENOTE pIa eAaxioTn armootaon 10 cm oo TO
medio xeipiopou.

MikpoKUpOTX

/A Mpogidomoinon — Kivéuvog eykaUparoc!

s H pn evdedelypevn xpron TN CUOKEUNG
eivau emkivouvn.
Mn evdedelyuevn xpnon eivai n &npavon
Toodipwy, TO OTEYVWHO POUXWYV, TO (ECUATO
moavTodAwY, HOEIAAPIOV OTTOPWV N
dNUNTPIOKWY, 0GOUYYAPIWV, UYPWV TTOVIWV
KOOOPIOUOU KAl OGAWV TTAQOHOIWV.
Mo mapadelypa ol UTtePBEPUOOUEVES
TTOAVTOPAEG, TO UTTEPOEPUAOHEVA HOEIAGPIO
omoPwWV ) dNUNTPICKWY, 0douyyaPIa, UYPX
VIO KOBOpIoPoU KOl GANG TIGPOHOIO
UTTOpOUV Vo 0ONYyHoouV 0€ eyKOUPOTO

m 10 TPODIUO PTTOPOUV Vo avadAeyouv. Mn
(eoTaiveTe TOTE TPODIUO PEOD OE
OuOoKeuooieg yia TN dlamENon TNG
BeppoKpaoiag.
Mn CeoTaiveTe TTOTE XWPIC €MTAENON
ToOdIpa oe doxeia ammd TMAAOTIKO, XOPTI N
OAMO eUPAEKTA UNIKO.
Mn pubpilete TOTE pIot TTOAU peyaAn
BaBpida 10XU0C N TTOAU peyaho xpoOvo
LIKOOKUPATWY. AKOAOUBNOTE TOl OTOIXEIOK
Tou avadePOVTOl 0 QUTEC TIC odnyieg
Xpnong.
Mnv &npaiveTe TOTE TO TPODIPA OTO HOUPVO
LIKQOKUUGTWV.
Mn EemmaywveTe 1 un (eoTaiveTe TIOTE T
TOODIPO PE PIKEN TIEPIEKTIKOTNTA VEPOU,
OTWC T.X. YwUi, ge TTOAU peyaAn Babpuida
I0XUOC MIKPOKUPOTWY N VIO TTOAU XPOVO.

m 10 AGdI paynTou pmopei va avadAeyei. Mn
(eoTaiveETE TIOTE POVO TOU TO AadI paynTou
0TO $OUPVO PIKPOKUPGTWY.
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el 2nuavTIkEG uTlodeiéelc aodaieiog

/A Npoeidomoinon — Kivduvog £ékpnénc!

Ta uypd 1 AAG TPODIUG O EPUNTIKA KAEIOTO
doxeia pmmopouv va ekpayouv. Mn CeoTaiveTe
TTOTE UYPG N GAANG TPODIUO OE EQUNTIKA KAEIOTO
doxeio.

/\ Mpogidomoinon - Kivéuvog eykaUparoc!

m [0 TPODIUO peE OKANPO KEAUPOC 1 TIETON
PTTopouv, Kota Tn dIAPKEIN, OAG TTioNg
OKOUO KOl HETA TO CEOTAPN, VO OKOOOUV e
duvapn. Mn poayeipeueTe TTOTE TA QUYG OTO
KEAUDOC 1 pn CeOTAVETE TIOTE T
odixToBpaopeva auya. Mn payelpeueTe
TTOTE OOTPOKOEION. 2TO AUYQ POTIO ) OTO
QUYG TTOOE TIPETTEI TIPWTA VO TPUTINOETE TOV
KPOKO. 2T0l TPOPIUO e OKANPO KeAUDOC N
TETON, OTIWC TI.X. UNAQ, VTOUATEC, TTOTATEC N
AOUKQWVIKQ, givail OUVaTOV VoI OKAOEI TO
keAudoc N n metoa. lNpiv To CeoTapa
TPUTINOTE TO KEAUDOC 1 TNV TIETOA.

s H Beppotnta oTic Bpedikee Tpodpec dev
KOTavepueTal opolopopda. Mn CeoTaiveTte
TToTE BPEPIKEC TPODEC PEOR O KAEIOTO
doxeia. ATTOUOKPUVETE TIAVTOTE TO KOTIGKI N
TO ONACOTPO. MeTh TO (EOTAPO KOUVOTE N
avaKoTeueTe avToTe KoAd. EAeyxete Tn
Beppokpaoia, MpoTou dWOoeTe TNV TPODN
oTo Taidi.

s 10 (eoT paynTd ekAUoUV BeppoTtnTa. ETol
HTTOPOUV TOl HOYVEIPIKG OKeun va (eoTaBouv
TTOAU. ATTOPOKPUVETE TG OKEUN 1 TA
eCopTNUOTA OTTO TO XWPEO HOVEIPEUATOC
TTAVTOTE PE UIO TIIGOTPO.

m 2€ 0ePOOTEYWC KAEIopEVA TPODIPO PTTOPEI
VOl OKGOel N ouokeuaoia. MNpooexeTe
TTAVTOTE TOL OTOIXEIO TTAVW OTN OUCKEUOOIAL.
ByadleTe T doynTd TAVTOTE PE TIAOTPEC
Koudivag ammo TO XWPO HOYEIPEUOTOC.

s [0 TIpooITG pepn/eapTtnuoTa (eoTaivOVTal
mAPO TOAU KoTd TN Aeitoupyia. Mnv
OKOUUTIOTE TTOTE TO! KOUTO pepn/
efaptnuoTa. Kpatdre Ta moudid HoKpId.

s H pn evdedelypevn xprion TNG CUOKEUNG
eival emkivouvn.

Mn evdederypevn xpnon eivai n &npovon
Toodipwy, TO OTEYVWHO POUXWY, TO (EOUOTO
avTodAwY, HOEIAGPIOY OTTOPWY I
ONUNTPIOK®WY, OPOUYYOPIWY, UYPWV TTAVIOV
KOOOPIOUOU KAl AWV TTOHPOHOIWV.

Mo mopadelyua ol utrePOEPUAOHEVEC
TTOVTODAEC, TO UTIEPOEPUAOUEVO HOEIAGDIT
omoPWV f dNUNTPICKWY, ohouyYaPIa, UYPX
TTOVIG KAOOPIOPOU KOl GANG TTOPOHOIK
UTTOPOUV VO 0ONYNOOUV 0€ eYKOUUOTO
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/\Npogidomoinon — Kivduvog

epaTiopaTog!

s Kord 1o (EO0TOPO UYPWV PTTOPE] VO TIPOKUYEL
pia empBpaduvon Bpaopou. AuTO onuaivel,
OTI BEPUOKPOOIO BPAOUOU EMTUYXAVETA,
XWPIC VO aveRaivouv Ol XOPOKTNPIOTIKES
duoahidec aTuou. HON n mapapikern dovnon
Tou doxeiou pmopei va odnynoel oe Eadvikn
urrepxeiAion Kol o€ MTOIANIOUOTO TOU KAUTOU
uypou. Katd To (EOTOUO TOTIOOETEITE
TTAVTOTE VO KOUTOAI peoa oto doxeio. ETol
amodeuyeTal N empPpaduvon Tou Bpaopou.

/\Npoeidomoinon — Kivduvog

TPXUMOTIOHOU!

m [0 OKOTOAMNAO OKEUOC UTTOPE! VO payioEl.
Ta okeun ommo MOPOEAAVN KOl KEPOUIKO
UAIKO PTTOPET VO €XOUV TTIOAU PIKPEC TPUTIEC
OTIC AOBEC KOl OTOL KOTTOKIO. 10w amd auTeg
TIC TPUTIEC UTTGPXEI EVOC KEVOC XwpPocg. H
UYPOIoiOl TTOU £XEI EIOXWPINOEI OTOV KEVO
XWPO UTTOPEI VO OTTIA0El TG OKEUN.
XpnoIYoTIoIeiTE HOVO OKEUN, KATOAMNAG yIO
HIKQOKUUOTO.

n  Mayeipika okeun Kai doxeia amd PETAAO N
HOVEIPIKO OKeUN pe PETOANIKN diaKOouNoN
UTTOPOUV O€ TTEPIMTWON KaBopnc
AEITOUPVIOC MIKPOKUPOTWY Vo 0dnyroouv
oTtn dnuioupyia omvOnpwv. H cuokeun
KOTOOTPEDETAI. 2€ TTEPITITWON KABAPNC
AEITOUPVIOC HIKPOKUPOTWY LN
XONOIUOTIOIEITE TTOTE HETOAMIKO DOXEIO.

/A\Npoeidomoinon — Kivduvog
nAekTpomAngiog!

H ouokeun Aeiroupyei e uwnAn Taon. Mnv
adaipeoeTe MOTE TO TIEPIBANUO.



/A Npoeidomoinon — Kivduvoc cofapnc

BAaBnc TNnG uysiag!
>e rrspmmor] avsnapKouq KOOOPIOUOU
urmopel va utmooTel {nuI& N emMpaveIax TNG
ouokeung. Mmopei va e€eABel evepyeia
HIKPOKUPOTWY. KaBapileTe TOKTIKG TN
OUOKEUIN KOl OTTOPOKPUVETE QPEOWC T
UTTOAEIJPOTO TV TPOPIUwY. KpoTaTe TO
XWPO LOYEIPEUOTOC, TN OTEYQVOTIOiNON TNC
mOPTAC, TV TTOPTA KAI TOV OVAIOTOAER TNG
TOPTOC TMAVTOTE Kabapa. — "KaBapiouoc”
otn oeAida 168

s ATIO UIO XOAGOPEVN TTOPTO TOU XWPEOU
HOVEIDEUOTOC 1N OO HIA XoAaiopevn
OTEYOVOTTIOINON TNG TMOPTAC UTTOPE! VO
e€edel evepyela HIKPOKUPATWY. Mn
XONOIYOTIOIEITE TTOTE TN OUOKEUN, OTAV N
MOPTO TOU XWPOU HAYEIPEUATOC, N
OTeyavoroinon TG MOPTOC ) TO TMAACTIKO
TAQioI0 TNG TOPTOAC €xOUV UTTOOTEI CNUIAL.
KoAeoTe TNV UTNPECIa TEXVIKNG
e&utmnPETNONG TIEAGTWV.

m JTIC OUOKEUEC XWPIC KOAUPPO TIEQIBANUOTOC
eEEPXETAI EVEPYEIO HIKPOKUPOTWY. Mnv
adaipeitTe TOTE TO KOAUPPO TTEPIBANHOTOC.
2€ TIEPITTWOoN €PYQ0IWV OuvTHPNONG N
ETNIOKEUNG KOAEOTE TNV UTTNPECIO TEXVIKNG
e&uTiNPETNONG TTEAQTWV.

ATHOC

/A Npoeidomoinon — Kivduvog

epaTioparog!

m [0 vepO OTO OOXEIO VEPOU UTTOPEI VO
(eoTOBel AP TTOAU KOTQ TNV TIEPAITEQW
AeiToupyia TNG ouokeunc. AdeialeTe TO
doxeio Tou vepou LETA aTTO KABE AeiToupyia
TNG OUOKEUNC.

m 2TO XWPO HOYEIPEUOTOC dNUIOUPYEITA
KOUTOC OTHOC. KaTta Tn didpKela TNG
AEITOUPYIOC TNGC OUOKEUNC PE OTHO, PNV
OTTAWVETE TA XEPIO OOC OTO XWPO
HOVEIPELOTOC.

s Kot Tnv adaipeon Twv eEapTNUATWV
umopei va xuBei Kauto uypo. Adaipeite To
KOUTO €E0PTNUOTO TIPOOEKTIKO LOVO pE
KOTOAMNAEC TTIQOTPEC.

/\Npoeidomoinan — Kivduvog
TPXUMATICHOU KOl KivOUVOG TTUPKAYIXG!

Ta eUPAeKTO UYPQ PTTOPOUV VO avadAEXTOUV
OTOV KQUTO XWPO HOYEIPEUOTOC (OTTOTOMN
eCaTpion). Mnv Badete eUdAekTar uypP&

(1. X. ovoTveupaT®wdn TTOTA) 0TO BOXEIO VEPOU.
Badlete 010 OOXEIO VEPOU OTIOKAEIOTIKG VEPO N
TO OIGAUPO OTTOOKANPUVTIKOU TTOU OUVIOTOUE.

ArTieg Twv NHIQV el

EJ Aitiec Twv Znpimv

Fevik&

I'Ipocoxn'

EEO(anUO(TO( O()\OULJIVOXO(pTO )\aéoxapTo I HOVEIPIKO
OKeUOG OTOV TTATO TOU XWPOU HaYEIpEUATOC: MnVv
TommoOEeTEITE KavEVa eEGPTNHO TTAVW OTOV TTATO TOU
XWOEOU HOYEIPEUATOC. MNnV KOAUTITETE TOV TTATO TOU
XWPOU LOYEIPEUATOC PE GAOULIVOXTAPTO 1 AadOXAPTO.
Mnv TOTIOBETEITE KAVEVD POVEIPIKO OKEUOC TTOVW OTOV
TTATO TOU XWPEOU HAYEIPEPOTOC, OTAV €ival pUBUIoOUEVN
Hion Bgpuokpooia mavw omd 50 °C. AIGhopeTIKA
dnuIoupyeiTal pia cucowpeuon BepudTnTag. O1 xpovol
YnoipoTog eV 1I0XUOUV TIAEOV KOl TO eUayIE
KOTOOTPEDETA.

AANOUPIVOXOPTO: TO GAOUHIVOXTOTO OTO XWPEO
poyelpepoTog dev emTPEMETOI Vo €pOel oe enadn pe To
TCAPI TG TOPTAC. Mmopouv va dnuioupynBouv poviueg
OMOXPWOEIC 0TO TCAUI TNG TTOPTAC.

Nep0O 0710 (e0TO XWPO LOYEIPEUATOG: Mn XUVeTE TTOTE
vEPO PEOO OTO (e0TO XWPO HayeIpeEUOTOC. AlGOPETIKY
dnuioupyouvTal udpaTuoi. AOyw TNG oAayNG TNG
BeppoKPOOIOG UToPOUV Vo TTPOKUWOUV CNUIEC OTO
EUOVIE.

Yypooia 0TO XwP0o payelpepaTod: H uypaoia yia
HEYOAUTEPO XPOVIKO OIOTNUO OTO XWPO LOVEIPEUATOC
pmopei va odnynoel oe didBpwon. MeTd T Xprion
opHoTE TO XWPO HAYEIPEPOTOC VO OTEyVWoel. Mnv
amoBnKeueTe UYP& TPODIUO VIO HEYAGAN XPOVIKN
OIGPKEIO OTOV KAEIOTO XWPO HOYEIPEUATOC. Mnv
amoOnkeveTe KavEVa GaynTd OTO XWPO LOYEIPEUATOC.
WYU&n pe avoixth Tnv mopTa: MeTd ammd piot AsIToupyia e
UWPNAEC BEPUOKPOOIEC TPrVETE TO XWPO LOVEIPEUATOC
VO KPUWVEI HOVO, OTAV eival KAEIOTOG. Mn LOYKWVETE
TIMOTOL OTNV TTOPTOL TNG CUOKEUNG. AKOUG KOl OTOV N
TTOPTA €iVaIl QVOIXTR, £0TW KOl Alyo, UTTOpoUV Vo
XOAQOOUV PE TO TIEQOOUC TOU XPOVOU Ol YEITOVIKEC
TTPOOOWEIC TWV VTOUAGTTIGV.

Movo peTd omd pio AeiToupyia pe oAU uypooiot
OPrVETE TO XWPO LOYEIPEUTATOC VO OTEYVWVEI PUE QVOIXTN
TOPTO.

Xupoc ¢poUTwyv: 2e TIEPITITWON TTOU GTIGXVETE TTOAU
doupep& YAUKA dpoUTwy pn yepidete m&pa TOAU TO
Tayi. O xupodg Twv GpoUTwy Tou oTAdEl omd TO To,
adrvel Aekedec Tou dev PTTopeiTe TAEOV VO TOUC
amopoKkpuveTe. Edv eival duvaTo, xpnoIUoTIoIEITE TO
BaOUTEPO TOWI YEVIKNC XPNOoNC.

[MoAU Aepwpévn ToloUXa oTeyavotoinong: Edv n
TolgoUxo oTeyavoroinong eival oAU Aepwuevn, dev
KAeivel TTAeOV 0WOTA N TTOPTO TNG OUCKEUNG KATA TN
Aeiroupyia. O1 YEITOVIKEC TIPOOOWEIC TWV VTOUAGTTIOV
UTTOPOUV VO XOAGOOUV. AIGTNPEITE TNV OTEYQVOTIOINGN
navroTe Kabapn. — "Kabapiouoc" otn oedida 168

H mdpTa TNG OUOKEUNG WG KABIoOPa N we emdaveia
evomoOeonc: Mnv avefaiveTe, pnv K&OeoTe 1) pnv
KPOTIEOTE OO TNV MOPTA TNC CUOKEUNC. Mnv
TOTIOOETEITE KOVEVD OKEUOC I EEAPTNUO TTAVW OTNV
TOPTA TNC OUOKEUNC.

TomoBeTnon TWv e€apTNUATWY: AvAAoya e Tov TUTTO
TNC CUOCKEUNC UTTOPE! VO YPOTOOUVIOOUV TO EEOTALIOTO
TO TCAUI KATA TO KA€IOIJO TNC TTOPTOC TNG CUOKEUNC.
STIPWXVETE TO €EQPTAUOTA TTAVTOTE LEXPI TO TEPUO HECOH
OTO XWPO HOVEIPEUATOC.

MeTadop& TNC cuokeunc: Mn petadepeTe N PNV
KPOTATE TN ouoKeun amo Tn AaBn Tng mopTac. H AaBn
NG moOpTOG Oev avTexel To BAPOC TNG CUCKEUNG KOl
gropei va omdoel.
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Anpioupyio NAEKTPIKWV oTIvOnpwv: Eva peTaAIKO
OWUQ, T.X.TO KOUTOAI OTO TIOTAPI, TTPETTIEI VO OTIEXEI TO
AlYOTEPO 2 cmM Ao TO TOIXWHUOTO TOU XWPEOU
HOYEIPELOTOC KOl TV €0WTEPIKN TAEUP& TNG TTOPTAG. OI
OTVONPEC UTTIOPEI VO KOTOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO YU
TNC TMOPTAGC.

>uvduaopog e€apTnUATWY: Mn cuvOudleTe TN OXAPO UE
TO TOWi yevikng xpnong. Otav TomoBetnBouv 16 eva
armeudeiog AV armd To AANO, UTTOPEI VO TTPOKUYEI
onuioupyia omvenpwv. TomoBeTeiTe Ta K&Oe dopd oe
EexwploToO UYOC.

ATTIOKAEIOTIKI AEITOUPYIO HIKPOKUUGTWY: 2TN AeIToupyia
HOVO PE PIKPOKUPOTO TO TAW! YEVIKNCS XPHoNG N TO Toyi
gival akaTadAMnAo. Mmopei va dnuioupynbouUv omverpeg
KOI O XWPOC UOYEIPEPOTOC VO UTTOOTEI CNUIG.
XpnoigotoinoTte wg emdaveia evanobeong Tn
ouvnupeEvn oxapa 1 1o GoUPVo HIKPOKUUGTWY OE
ouvOUOOPO e evay TPOTIO WNOIUOTOC.

Aloupivevia ummoA: Mn xpnoILoTToIgiTE GAQUUIVEVIO LITTOA
OTN OUCKEUN. 2TN CUCKeUr TTOOKAAOUVTAI CNUIEC We TN
OnNUIoUPYio NAEKTPIKWV OTTIVONpWV.

AeIToupyio HIKPOKUPATWY XWPIc daynTd: H Asitoupyia
TNC OUOKEUNC XWPIC daynTd OTO XWPO HOAVEIPEUATOC
odnyel oe utlepPoOPTWON. MnVv EekivhoeTe TTOTE TO
doUPVO HIKPOKUHATWY XwPIC daynTA.0TO XWPO
payelpeuoTocg. EEaipeon amoTteAel pia oUvTopn doKIun
okeloug. — "O poUpvoC UIKOOKULIATWV"

orn oehida 156

N\ N
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[MOT-KOPV PIKPOKUPATWY: Mn puBuileTe TTOTE HIG TTOAU
HEYAAN 10XU HIKPOKUPGTWY. XPNGOIUOTIOINOTE TO TTOAU
600 W. TommoBeTeiTe TN OGKOUAQ TOU TTOTI-KOPV TIAVTOTE
MAvw 0’ &va YUGAIVO TIaTo. To TCapI TNC TOPTOC UTTOPEI
Vo payioel A\oyw utepdopTwong.
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Doppec ynoipaToc: To payelpikd OKEUOC TIPETTE VO
gival avOekTIKO 0Tn OepuoTNTA Kol oToV oTpo. Ol
dOpUeC YnoipoTog CINKOVNG VIol TN OUVOUOOUEVN
AelIToupyia pe aTuo dev eival KOTAMNAeC.

MayelpikO OKeUOC Ue Onpeia oKoupiac: Mn
XPNOIUOTIOIEITE KAVEVO PAVEIPIKO OKEUOC TTOU EXEl
OKOUPIOIOPEVD onueia. AKOUG KOl Of THO HIKPOI AeKEDEC
prmopouv va odnynoouv otn dIGBPwon ToU XWEOU
HOVEIPEUOTOC.

Yyp& mou oT&JOUV: >TO POYEIPEUD e OTUO PE &val
OOXEIO HOYEIPDEPOTOC e TPUTIEC OTIPWXVETE TIAVTOTE TO
TOWI, TO TAWI VEVIKN XPNong N To OOXEIO UAYEIPEUOTOC
XWPIC TpUTEC amd KATw. EToI OUAEYETOI TO UYPO TTOU
oTalel.

KauTto vepd oTo doxeio vepoU: To KauTd vepd UTTOPE! VO
KOTOOTPEWE! TNV avTAia. MepioTe To doxeio vepou Povo
pe Kpuo vepo.

ZNUIEC oTo gpayie: Mnv EekIvroTe Kapion AsIToupyia,
OTOV UTTIAPXE! VEPO TIAVW OTOV TTATO TOU XWEOU
HOYEIPEUOTOC. 2KOUTTIOTE TIPIV TN AeIToupyia To vepd
Qo ToV TTATO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC.

AIGAUPOL OTOOKANPUVTIKOU: Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVD
SIGAUPOL ATOOKANPUVTIKOU oTOo T1edio XelpIopou 1 oe
GMec emdadveieg TNG ouokeunc. O1 emdadvelec
KoTaoTpedovTal. Edv Opwe oupfei, OTTOPOKOUVETE TO
OIGAUHO OTTOOKANPUVTIKOU GUECWC HE VEPO.
Kabopiopog Tou doxeiou vepou: Mnv kabapilete TO
doxeio vepoU 0TO MAUVTAPIO TWV TATWY. AIGPOPETIKA TO
doxeio vepou kaTaoTpedeTal. Kabapilete To doxeio
vepoU Pe eval HOAGKO TTavi Kail ouvnBiopgvo uypod
KoBapIiopoU TATWV.



MpooTooia TEPIBANOVTOC

MpooTacio TEPIBAAAOVTOC

H véa ooc ouokeun eival Id1IaIiTEPO evepyeIaKt
amoTteAeopaTIK. EmMmAEov Ba Bpeite CUPBOUAEC, TWC
UTTOPEITE e TN OUOKEUN OaC VO €E0IKOVOUNOETE OKOUX
TTEPIo0OTEPN EVEPYEIX KAI TTWC TIPETIEI VO TNV GTTOOUPETE
oUpdWVO PJE TOUC KOVOVEC TIPOOTOCIOG TOU TTEQIBAAOVTOC.

EZoIKOVOUNON EVEPYEING

m [1p0BeppdveTe TN OUOKEUN POVO TOTE, OTAV QVOAPEPETAI
OTN OUVTOYN 1) OTOUC THVOKEC TV 0dNyIwV XPNonc.

m  XPNOIYOTIOIEITE VIO TO YHOIUO OKOUPEG, BAUPEVES
paupeg 1 epayie opueg YynoipoTog.Auteg amoppodouv
™ BepuoTNTO IDICTEQDO KOAXK.

m  AvoiyeTe TNV TOPTA TNC CUOKEUNC KOT& TN SIGPKeEIa TNG
AelIToupyiag, 6c0 yiveTal AiyoTepo.

m [leploodTEPO YAUKG TG WNVETE KOAUTEQT TO €VOl HETA TO
aMo. O XwPog payelpeuaToc eival akopn (eotocg. ETol
HIKPaIVEl 0 XpOVOC WNOIUOTOC VIa TO OeUTEPO YAUKO.
Mmopeite va BAAETE OTO XWPEO UAVEIPEUATOC Tmiong 2
HOKOOOTEVEC POPUEG TN HIO KOVTG OTNV OAAN.

m  >& PeyAdAouc XpOVOUC HOYEIPEUOTOC UTTOPEITE VOl
arevepyorolfoeTe Tn ouokeun 10 Aemt& mpiv TN ARén
TOU XPOVOU HOYEIDELOTOC KOI VO EKUETOAEUTEITE E£TOI
TNV umoAoITTn BepUOTNTA VIO TNV OAOKANPWON Tou
HOYEIPEPOTOC.

Anooupon GUHPWVAX HE TOUG KXVOVEQ
TIPOCTUCING TOU TIEPIBXAAOVTOG

ATOOUPETE TNV CUOKEUOOIot CUUDWVA e TOUG KAVOVEC
TTIPOOTOOIOG TOU TIEPIBGANOVTOG.

AUTI N OUOKEUN €ival XOPOKTNPIOUEVN CUPPWVA
:g ge Tnv eupwmaikh odnyia 2012/19/EE mepi
NAEKTOIKWV KO NAEKTPOVIKWV TTAAIQV CUOKEUWV
(waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
H odnyia auth kKabopilel Ta MAaiola yia TNV
amdoupon Kol a&lotoinon TWV TOAIWY OUCKEUWY HE
loxU oe OAn Tnv EE.

el
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el ['vwpioTe TN ouokeun

B MvwpioTe TN cuockeun

>e auTd 1O KEDGAaIo oac e€nyolpe TNV oBovn evdeifewy
KOl Ta oToIxela xelpiopou. EmmAéov pabaiveTe TG diddopeg
AEITOUPYIEC TNC OUOKEUNC OOC.

Ymodeign: Avaloya pe Tov TUTTO TNG OUOKEUNG UTTOPE! Va
UTIOIPXOUV OTTOKAIOEIC OTO XPWHO KOl OTIC ASTTTOHEPEIEC.

MNedio xeipiopou

Meow Tou ediou XelplopoU pubuileTe pe Tn Bondeia Tou
OIOKOTITN €MAOYNC AeITOUPYIOG Kail TOU TTEPIOTPOdIKOU
SI0KOTITN KABWE Kal Twv Tediwv adnc TIC dIddopeg
AeIToupyieg TNG OUOKEUNG ooc.H 00dvn evdeifewv oog
Oeixvel TIC TpEXouoeg pubpioelg.

H emokomnon deixvel To medio Xelplopou oTnV
EVEPYOTIOINUEVN CUCKEUN HE EVOaV EMMAEYUEVO TPOTIO
AeiToupyiog.

" 088

AlxkOnTNG €MAOYNG A€ITOUPYIXG
Me 1o Sl1aKOTTN emAoynC AeiToupyiac pubuileTe Tov
TPOTIO AeiToupyiag N TepaITEPW AITOUPYIEC.
To SI10KOTITN eMAOYNG ASITOUPYIOC UTTOPEITE VO TOV
oTpeEYeTe amo TN B€on pndév mpoc Ta Oe&It 1 TTPOC
TO APIOTEPQ.

Nedia adng
Miow omod Ta media adng BpiokovTal alodnTreEeC.
MoTnoTe eAadpa MAvw O0TO OUUBOAO, VIO Vo eTTIAEEETE
N AeIToupyia.

000vn evdeitewv
H 066vn evdeitewv deixvel cUPBoAa evepymv
ASITOUPYIWV KO TIC ASITOUPYIiEC XpOVouU.

Nep1oTPOPIKOC DIKKOTITNC
Me Tov meploTpodIKO SIOKOTITN pubpideTe TN
BeppoKPOOIa YIO TOV TPOTIO WNOIUATOC 1) ETIAEYETE TN
pUBIoN VIO TTEPAITEPW AEITOUPYIEC.
Mmopeite va yupioeTe Tov TTepIoTPODIKO BIGKOTITN
TTPOC TO aploTEPA 1) TTPOC Ta OeId.

Ymodei&eiq

B J€& OPIOUEVEC OUOKEUEC O OIOKOTTNG €MAOYNC
AEITOUPYIOC 1 O TIEPIOTPODIKOC SIOKOTITNG Eivall
BuBiCouevol. MNa TNV aodGAion Kol TV amaodaAion
meéoTe otn 6€on pndev 10 BIGKOTTN EMAOYNC
AEITOUPVIOG 1 TOV TTEPIOTPOPIKO DIOKOTITN.

m Edv BpiokeTan 0 SIaKOTTNG €MAOYNC AeIToupyiog oTn
Beon undev (Aeiroupyia e€oIKovOUNONG eVEPYEING) Kal
emAeyei pIa AeIToupyia, OIapKel HepIKG OeUTEPOAETTTA,
pexp! va eival d1a0eo0iun N EKAOTOTE AeIToupyia (TT.X.
MIKPOKUUOTO).
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AlxkomTnNG emMAOYNG AsIToupyig

Me 10 dI1aKOTITN €mMAOYNC AsiToupyioc pubuileTe TOUC
TPOTTOUC ASITOUPYIOC KOl TIEPAITEPW AEITOUPYIEC.

o va Bpeite mMAvToTE TO OWOTO TPOTIO ASITOUPYIOC VIO TO
doaynTd oag, Ba oog eEnynooupe 0w TIC BI6OPEC KAl TIC
TTEPIOXEC EPOPHOVYNC.

H ouokeur) eivon omevepyomoinpevn Kol
BpiokeTon ot Aermoupyior e€oikovopnonc

o 0&0on pndév

EVEPVEIOC.
w ®oUpvoc PIKPOKUPO-  EmAEETE AeIToupyiot JIKPOKUUATGV.
TWV
EA ATpoc KauTog ompOcC EI06pXETON OTO XWPO

LI EIPEHOTOC.

0 avepioTpoC Hoipaidel Tn BeppoTnTo
TOU OOKTUNIOEIDOUC BEPHONVTIKOU OWHO-
TOC OTO TIOG TOIXWHO OLIOIOPOPHO PEOD
0TO X6PO LaYEIPEHOTOC.

[KpEIA Oeppaivetal 0AOKANPN N EMGAVEIL KOTW
0o T0 BEPHOVTIKA OWUOTE TOU YKPIA.

X Juvduoouoc Beppou O ovepioTPOC oTPORIAICEI TOV KOUTO
0EPO/YKPIA 0EPO TV BEPHOVTIKGY OWHOTWY TOU
VKPIA YUP® 0o T0 GoynTo.

Xpnolpeue! yio TV amooBEOTKON Tou
e€oTpIoTAPO KOI BI0TNPET TNV IKOVOTNTO!
AeIToupyiac Tou.

ZemAével TouC OWANVEC TNE povadac
ol e vepo.

Ede Bat Bpeite yio Mo doynTé non
TIPOYPOLLOTIOPEVEC €K TV TPOTEPWV
puBpioeic.

& Oepuog aépoc

% AnooBeoTwon

&

ZEByopo

p MpoypaupaTo!



Nediax apng Kaxi 00ovn evdeiEewv

Me Tta edia adrc pmopeite va pubpioete diddopec
TTPOOOETEC ASITOUPYIEC TNC OUOKEUNC OGC. >TnNV 06ovNn
evoeifewv Ba deiTe TIC AVTIOTOIXES TILEG.

Nedix agng

Tn onuaoia Twv diadopwy Tediwv adrc uropeite va TNV
Oeite ouvTopa e0W.

Ay ®oUpvoc pIKpoku-  EmAEETe Tic Boibpidec 1oxUog Tou doup-
POTWV VOU PIKPOKUWIOTWY, r) EVEPYOTIOINaTE
TIPOOBETO TN AEITOUPYIO HIKPOKUWOTWY O
gvav TpOTo Ynoiparoc.

EmAeEre T BoBpida OTUOU, ) EVEQYOTIOL-
naTe MpOoBeTa TN ASITOUPYitt ooy 0’
vav TpOTo Ynoiparoc.

KoéaTe TV emAoyn mpoypappoToc,
PUBIOTE Lie TOV TIEPIOTPOGIKO OIOKOMTN
TOV OPIBPO TIPOYPALHOTOC.

Neimoupyiec xpovou EmAECeTe TIC AsiToupyiec Xpovou Kol pub-
pioTe e Tov TepIoTPOQIKO BIOKOMT.

= ATHOC

P MpoypappoTo:

@

Az Tayeio mpoBep- Evepyomoinon / omevepyomoinon e
povon Toelag mpoBeppovonc

°C/kg Beppokpoioioy/ EmAe&re T Beppokpaoio / BAOC Kal
Bapoc PUBIOTE [ie TOV TIEPIOTPOGIKO DICKOTTTN.

DI Start/Stop Ekkivnon 1) oTapamuoiTne Aemoupyiag

Yriodeidn: To  MOPOTETOLEVO  MOTNLIO!
TepaTiCel TV TpEXOUODE AIToupyia, ol
pUBIoEIC TOU EMASYPEVOU TPOTIOU Agl-
TOUPYIOC EMOVOIGEPOVTONI OTIC OTOVTOD T

HEG.

000vn evoeitewv

H 0B0ovn evdeifewyv eival dopnuévn £TOI, WOTE VO UTTOPEITE
Vo OI0BAOETE TOL OTOIXEIO PE POt HOTIA, TTPOOGPHOOUEVN OE
K&Oe TepinTwon.

H Tiun, mou pmopeite vai puBuicETE QUTN TN OTIVUN, Eival
eoTIoopeEvn. H eoTiaon MopIoTAvVETAl Je PG KOKKIVN OOKO
KATW oo TNV TIPr pudpionc.

H Tiun otnv eoTioon pmopei va oAGEel armeubeiac pe Tov
TePIoTPOPIKO BIGKOTN.

['VwpIioTe TN OUOKeUn el

ZToIXeix TNG 000VNG evoEiEewV

Tn onuooia Twv diIddopwv oToIxeiwv TNG 086vNG evdeifewv
gmopeite va dgite ouvtopa 0w.

o PoAo1 ouvayeppol  Edv 1o 0UpBoAo eival HOpKapIOpEVO,
eudavicetal otnv 080vn evdeitewy 0 xpo-
VOC TOU POAOYIOU OUVOyEPHOU.

=l Nidpkela Edv 10 0UpBOAO €ivail LOPKAPIGLEVO,
gudavicetar oTnv 080vn evdeiCewv n xpo-
VIKI) OIGpKEIO.

®© Qpa Edv 10 0UpBOAO €ivoil LOPKAPIGLEVO,
sudoavicetan oTnv 080vn evdeiewy N
PO

h:min Qpec/Aemmd AIGipKeIon g WPEC Kall AT

min:s Nerméy/AeuTepoe-  AIGPKEIDt 08 ASTTA Kol DEUTEPOAETTTO!

ol
0 Aoyeio ouMoyne  EvoeIEn KomdoTaonc Tou doxeiou OUAO-

YAG Uypou
0y Aoyeio vepou Evdei€n kartoToonc Tou doyeiou vepou
Az

Tayelo 6&ppovan  Otav avaBel To oUpBOAD, N Toxeior BEp-
yavan eivar evepyomoinpévn.

Orov 10 0UpBoAC avaiBel, TPEMEI VOl Omo-
0BeaTWBEI N GUOKEUN.

5 AmooBE0TWON

‘EvOeIEn KATAOTAONG TOU doxEiou GUAAOYNG UYpPOU K
Tou Soxeiou vepou

H evdeltn kartdoTtaonc avafel povo, OTav To doxeio
OUMoOVYNC uypoU 1 To doxeio vepoU XpeldlovTal VIG TOV
emMAeyUevo TPOTO AeiToupyiag. Mmopei va mapouoidoel
O1APOPEC KATAOTAOEIC KOI 00¢ TTANPODOPEI YIa TUXOV
QToPAITATA BAHOTA XEIPIOUOU.

'EVOEIEN KATAROTAONG TOU doxEiou vepoU

TooupBoro ove-  To doyelo vepou BRIoKETal TN BrKN

Bel, To BEAOC avo-  DoXeioU Ko TIpETEl Vot yepios!.

BooPnvel

To oupBoAo xwpic — To doyeio vepou Oe BpiokeTal aTn BNKN
] BeAoc ovoBoaPn-  doyeiou Kou Tipémel Vot TomoBeTn el

Vel

To oupBoAo xwpic  To doyeio vepou BRIoKETal TN BrKN
Behoc avaBel doyxeiou. Aev gival omopoiTnTn Kopiot
TIEPAITEPG) EVEPYEID.

'EvOEIEN KATROTAONG TOU oxeEiou GUAAOYNG uypoU

ToouuBoro ovo-  To doxeio GUMOYAC LypoU BPIoKeTal
Bel, T0 BEAOC avo- 0T BrKn DOXEIOU KOl TRETE! VOt 0010
BooBrnvel 0el.

To oupBoAo xwpic — To 0oyeio oUANOYNC UYPOU O BPICKETON
— Behoc avaBooPr  atn Brjkn Boyeiou. STPWETE TO doxeio
Vel 0UMOyNC uypou pEoa ot BNKN
doygiou.

To oUppoAo xwpic  To doxeio oUMOYNC UypoU BPIOKETO
BeAoc avaipel ot 6nKn doyeiou. Aev eivoil amopaitnT
KOIIOt TEPOITENW EVEPYEID,
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el ['vwpioTe TN ouokeun

'EvOeIEn OepoKpAoiag

To KOKKIVO BepuopeTpo emdivew OeCid oTnv 08ovn evdeifewv
Oeixvel, OTI N ouoKeur Beppaivel.

OTav eival pubPICUEVOC €vag TPOTTIOC YNOIPATOC, Yepidouv
o1 OOKOI ammd KATW TIPOC TG EMAVK KOKKIVEG, OO0
TEPIO0OTEPO BEPUAIVETOI O XWPOCG KAYEIPEUATOC.

>TO VKPIA KOl 0TOV aTHO avaBouv TANPWS o SOKOI BUECWCE.

>TN AeITouPYIa HIKPOKULGTWY Oev avaiBouv ol OOKOI.

OT1av mpoBeppaiveTe, N I0AVIKH XOOVIKH OTIVUN VIO VO UTIE]
To daynNTO OAC PEOO EXEl EMTEUXOE], HOANIC KOl Ol TTeVTe
OoOKOI avABouUv KOKKIVEC.

Ymodeign: Aovw TnG Bepuikng adpAvelng Umopei n
eudaviCopevn Oepuokpaoia va diadepel Aiyo armd Tnv
TTPOYUGTIKI BEPUOKPOOIO HECO OTO XWPO HUAYEIPEUATOC.

AegiToupyia vUXTOG

Mo TNV €€0IKOVOUNON EVEPYEIOG UEIWVETOI N GWTEIVOTNTOC
NG oBovnc evdeifewv amnd TIc 22:00 ewg TIC
05:59 auTtopaTa 0e pIa XaPNAOTEPN TIWN.

NepioTpoPIKOG SIXKOTITNG

Me Tov mepIoTPodIKO SIOKOTITN OAACETE TIC TILEC
puBuiong, mou eudavidovtal oTnv 000vn evdeifewy Kal
BpiokovTal oTnV €oTioon.

2TIC TEPIOOOTEPEC NIOTEC ETMAOYNAC, T.X. OTO TTOOYPALILOTA,
UETA TO TeAeuTaio onpueio apxider Eava To TPWTO.

>TIC TIPEG, T.X. "Bdpog", mpemnel va yupioeTe Eava Tow Tov
epIoTPOdIKO SIOKOTITN, OTAV emTEUXOEl N eAAXIOTN M N
pEYIoTN TIUA.

Tporol AsiToupyiag
H ouokeur) oag diabeTel dididopouc TPOTIOUC AsIToupyiag,
TToU OISUKOAUVOUV TN ASITOUPYIG TNG CUOKEUNC.

AkpiBeic mepiypadeg yI' auTod Ba BpeiTe oTa AVTIOTOIXO
KeGOAIQL.

Tpomol ynoiparoc T10 TNV IDOVIKT) TOPOIOKEUT) TV haynTwV
—> "Xeipioyde mc ouokeunc"  00G Un('xp‘xouv Gll('xd)opou ‘SEO(IDSTIK(')( Tpo-
om oehida 155 00PHOaWEVOI TPOTIO! YN OILOTOC,

®oUpvoC PIKPOKUPOTWY Me 10 hoUPVO HIKPOKUPOTWY UMOPEITE
— "0 $oUpvoC LIKpOKUATWY" VO LJ(XVSIpE')LUSTSI, Vol (80TAVETE r] va Eemor
o1 oedidar 156 YWOETE YPNY0opOTEND T OYNTA 0O,

Atuoc ['101 TV IBOVIKT) TOPOIOKEUT TRV QOyNTWY
—> "ATudc" omn oehidar 159 00 UTTGpYOUV DIGGOPEC, EGQIPETIKA TTPO-
00POOLEVEC BoBpideC aTpou.

Mg ouTrv IMopeiTe Var EVEPYOTIOINOETE
TPOOBETOl 08 EVOV TPOTIO YNOIKOTOC Tot
MIKpOKUHOTO,

Juvduoapevn Aermoupyior e
IKPOKUOTO!

— "PuBuion e
ouVOUaUEVNC AsToupyiac e
LIKpoKUpoTa" atn oeAida 158
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Yuvduoiapevn Aermoupyio ooy Me auTrv ITIOPEITE VoI EVEQYOTIOINOETE
—> "PUBuIon me mpOOBETal 0 Evav TROMO YNaiaTog T
ouvduaapEvnC Asimoupyiog Aermoupyiar arpou.

atuou" arn oeAida 160

KaBopiopoc [0 Tov KoBapIopo umaipxouy ditidopec

— "Asimoupyia kaBopiouoU” Asnggpvisc KoBapiopoU: AaoBEaTKON
om oghida 170 Kou ZeByaua

Bowoikée puBpioeic MmopeiTe Vot TDOOGPHOCETE TIC BOOIKES
—> "Baoikéc publiceic” pUBIoEIC TNC 0UOKEUNG 00C OUUdLV
om oehida 167 He TIC emBuplies 00,

Tporol YnoipaTog

Mo va BpeiTe TAVTOTE TO OWOTO TPOTIO YNOIPUOTOC VIO TO
doaynTd oag, Ba oog eEnynooupe 0w TIC OI6OPEC KAl TIC
TIEQIOXEG EPAPHOYNG.

To cUpBoAa via Toug EexwpPIoTOUC TPOTTIOUC YNOIUOTOC
BonBouv oTnv avayvwpion.

&, Ogppoc 40°C ®oUoKKUO CUUNG HoyIAC, EEMOyWHO

0EQOC TOUQPTOC € OONTIVI.
100-230°C  Tiorynoiyo oto Goupvo ag Evai mi-
medo.
- [KpIA BoBpidec 10070 YNOIUO AETITWV KOPLOTIGV

YnoipoTog WNToU VIO YKEIA, OTTGC IMPICOAEC,
0T0 YKPIA AOUKOWVIKOL 1} TOOT KOt Y10t TO Y010
T=younh  OVKpOTEV.

2 = yeaaia

3= Uy

x 2uvduoopog  100-190°C oo WioIHO TOUAEPIKGY, OAOKAN-
Beppou oépay/ POU WORIOU Kot PeYOAUTEPWY KOPLIO-
VKPIA TIQV KPEATOC.

MpoTEIVOUEVER TIMEG

Mo K&Be TPOTO YNOIUOTOC N CUCKEUTN TTPOTEIVEl HICK
Beppokpaoia 1 Badpida. AUTEC TIC TIUEC UTTOPEITE VO TIC
TTOPOAGBETE ) VO TIC GAGEETE OTNV EKAOTOTE TTEPIOXN.



ATpoGg

Tn AeIToupyia oTpOU PTTOPEITE VO TNV XPNOIUOTIOINOETE HOVN
™NC N oe ouvduaopd pe OGAOUC TOUC TPOTIOUC WNOIUOTOC KO
ge TN AeIToupyia JIKOOKUUATWV.

Mo va ekpgeTaMeuTEITE 1I0QVIKG TN ASITOUPYIO aTpOoU,
adaIpEOTE TN OXGPA. ZMPWETE TO YUGAIVO Tawi 0TO UYWOC
TOTOBETNONG 3 Kol TOTTOBETHOTE TO OOXEIO HOYEIDEUOTOC
HE OTUO OTO YUGAIVO TOWI.

BaOuideg aTHoU

Mo TN AeiToupyia oTpoU BpiokovTtal oTn dIGBear| oag
diadpopec evraoelg. O1 Babuideg aTuoU pmopei va
emAeyouv peow Tou Tediou adng 2R, H emAeypévn Baduida
oTHOU TTapIoTAVETOI OTNV 000VN evdeiewv.

[0 10 EEMOympon Aoyovi-
KV, KpEQTOC, WoiploU Kol
HPOUTWV.

1 XOHNAR

Pl
-~

[100 TNV TTOOIOKEUN ETTI-
dopmiwV, PopIoU Kol Aou-
KAVIKQV.

2 HETPIOL

FloiT0 poyeipspor Aoyawi-
K@V, Wapiou, 0uvodeuT
KQV, Y10 TO GTUYILIO XUpOU
KOl 70 CEpOTIONO.

3 UYNAY

high

doUpPVOC MIKPOKUNKTWV

>1n O180e0r ooac BpiokovTal diddopec Babuideg 10xUoc
HIKQOKUPOTWY, KATAMNAEG via S1ddopa €idn daynTwyv Kal
Tpomoug mapaokeung. O BaBPIdeC UIKPOKUUATWY dev
QVTIOTOIXOUV TIAVTOTE OTOV OKPIRN aplud Twv Watt, mou
XPnolyorolei N ouokeun).

O1 akoAoubec BabuideC PIKPOKUPGTWY BPIOKOVTOI OTN
ditBeon oag.

90 1 wpar 30 Aermax
180 1 wpor 30 Aermox
360 1 wpa 30 Aemmd
600 1 wpoar 30 Aermdn
1.000 30 Aermdx

Tn AeiToupyio HIKPOKUUGTWY PTTOPEITE VO TNV
XPNOIUOTIOINGETE POVN TNG 1 0e cUVOUGOUO e OAOUG TOUG
TPOTIOUG YNOIPOTOC KOl Pe TN AeIToupyia oTHoU.

['VwpIioTe TN OUOKeUn el

EEaupeoeig:
¥ BoBpida pikpokuparwy 1.000 W
& Oepuoc agpac 40°C

Tov TPOTO pe TOoV OToIo PIopeiTe voi OUVOUNOETE TO
$oUPVO PIKPOKUUATWY PE TOUC TPOTTIOUC WNOIUOTOC KOl Pe
TN AeIToupyia oTpoU, Ba Tov pabete edw: — "PuBuion ¢
ouvouaouevnc Asitoupyiac Le uikpokuuara”

otn oehida 158

XWpPog HAYEIPEUATOC

AldidopeC AeIToUupYIEG TOU XWPOU POVEIPEUATOC
SleUKOAUVOUV TN AeIToupyia TNG ouoKeuncg oag. ETor m.x.
dWTICETOI POt HEYOAN TTEPIOX TOU XWPOU LOYEIPEUATOC KOl
£VOIC AVEUIOTNPOC WUENC TTooOoTATEUE! TN OUOKEUN OO
utrepBEpUOVON.

AVOIYHX TNG TTOPTAG TNG CUCKEUNG

Edv koTd Tn SiGipKeia JIaG TPEXOUOOC AeIToupyiag avoitete
TNV TTOPTO TNG CUOKEUNG, OTOUOTAE! N AeiToupyia. KAeioTe
TNV MOPTA KAl TOTAOTE eAadp& To Tedio Pll, via va
ouvexioeTe TN AeiToupyia.

DWTICHOC TOU XWPOU HAYEIPEUARTOG

O PWTIOUOC TOU XWPOU HOVEIPEUATOC eival TTAVTOTE
avappevoc Kata Tn didpkela Tne Aeitoupyiag. OTav
TEASIWOEI N AEITOUPYIQ, OTIEVEQYOTIOIEITA.

O PWTIOUOC TOU XWPOU UAYEIPEUOTOC EVEQYOTIOIEITAI, OTOV
QVOIVETE TNV TTOPTO TNC CUOKEUNC. AuTO oac BonBdel TI.x.
KOTO TOV KOBopIopd TNG OUOKeUNC oag. MeTd amd mepimou
15 AenTdt omevepyoTioleiTal Eaval GUTOPOTO 0 GWTIOUOC TOU
XWPOU HOYEIPEUOTOC.

AvepioTiipag Yuing

H ouokeun oac gxel evav avepiotnpa yuéng. O
QVEUIOTNPOC YUENC evepyoTtioleiTal KaTa TN Aeitoupyia. O
(e0TOC aepac eEEpxeTal Ao TNV TTOPTA.

MeTd TN AeIToupyia, 0 avepIoTAPAC YUENC AeIToupyel akOuN
yiat Aiyo xpOvo.

Mpocoxn!
Mnv KOAUTITETE TIC OXIOPEC e€aeplopou. AIodOPETIKA N
OUKeUT utiepOeppaiveTail.

Ymodei&eig

B 2TN ASITOUPVIO PIKPOKUUGTWY TIOPOUEVEI N OUOKEUN
Kpua. MapON auTd eVEPYOTIOIEITAI O AVEUIOTHPAC
Wuéng. O aveploTNpoc WYUENc pmopel va ouvexioe! va
AEITOUPYEI AKOUN KOl OTOV N ASITOUPYIO HIKOOKUPATWY
exel Ndn OTOOTAOEL.

m 270 TCAPI TNC TOPTAC, OTO E0WTEPIKG TOIXWHOTO KOl
OTOV TTATO TNG OUOKEUNG PTTOPE! VO TIPOUCIOOTEI
uypaoia. AuTo eival KATI TO KOVOVIKO, N AeiToupyia TNG
ouokeunc Oev emnpeadeTal amd auTo. XPouyyioTe Thv
UypOooial HETG TO PAVEIPELO.
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el ['vwpioTe TN ouokeun

K&Auppa Tng Okng Tou doxeiou

To K&GAUpPG TNG BAKNG Tou doxeiou BpioKeTal KOTW armd TNV
TOPTA TNC CUOKEUNC Kol TTpoodepel TTpooBaion oTo Ooxeio
OUMNOVYNC uypou Kol oTo doxeio vepou. Kai Tar dUo
BpiokovTal mMow omd To KAAUPUO TNS BNKNg Tou doxeiou.
o TO Avolypar Kol KASIOIWO TOU KOAUPUOTOC TNG BnKNc Tou
doxeiou evepynoTe we e&nc:

Mo TO GvOlyUa TIIECTE CUVTOUO OTN PECN TOU KOAULUGTOG
NG BNKNG Tou doxeiou. To KAAUPUO TNC BNKNc Tou doxeiou
OlVOIVEl TTPOC TG EMTAVW.

o To KAsioIpo KoTeB&OTE TO KAAUPUG TNC OKNG Tou
OOXEIoU TTPOC TO KATW KaI TMEOCTE OUVTOUO OTN LECN TOU
KOAUPHOTOC TNG ORKNe doxeiou.To KAAUppG TG ONKNG
Ooxeiou eival KAEIBWUEVO.

Aoxeio vepou

H ouokeun eivair e€omAiopevn P’ éva doxeio vepou. To
doxeio vepou BpiokeTal Oe€I TMow armd To KAAUPUO TNG
Onknc doxelou. lNa TIC AeiToupyiec pe oTpd yepioTe TO
doxeio vepou pe vepd. — "MAnpwon Tou doxeiou vepou”
otn oehida 161

OT1av avaBooBrvel To BEAOG Tou cupBoAou Tou doxeiou
vepoU (o) oTnv 00dvn evdeifewy, TTPETEI VO YEUIOE! TO
doxelo vepou e GpeoKo vepo.

AaBn yia Tnv adaipeon Kol TNV TOMOBETNON TOU
doxeiou vepou

AVOIYUC VIO TO VEUIOUO

Komdki Tou doxeiou
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Aoxeio cuAloyng

H ouokeun eival e€omAiopevn Y’ eva doxeio ouAMoyng. To
doxeio cuMoync uypoU BpiokeTal aploTeEP ToOW oo TO
KGAupUo TNG Bnkng doxeiou. AdeidioTe To doxeio ouMoyng
UYPOU TIPIV KOI HETG TNV EKTEAEON TWV AEITOUPYIWV
Kabapliopou— "Aeiroupyia kabapiouou” otn oeAida 170

OTtav avaBooBrvel To BEAOG Tou cupBOAoU Tou doxeiou
OUMNOVNC uypoU (o) oTnv 00dvn evdeiewy, mpemnel va
adeltioel To doxeio OUAOYNC uypou.

[2] [3]

—
é)Z
~

AOBN yio TNV adaipeon Kal TNV TomoOETNon Tou
doxeiou vepou

AvolyuoTa oUMOoyNG uypoU

Komaki Tou doxeiou



EZapTAMOTY

Madi ge Tn OUOKEUN OO UTTAPXOUV CUVNUUEVD BIadopa
eCapThuoTa. Edw Ba Bpeite pia emokomnon yio To
ouvnupeva eE0PTAPOTA Kol TN OWOTH TOUC XPNnon.

ZUMTTXPAOIGONEVX EEXPTHHATX

H ouokeur) oo eival e€omAiopevn pe T akOAouBa
eEapThUOTO!

Zxapo

Qc emddveia evamobeonc via
GOPUEC WNOILOTOG 1 VIO WNOIHO
OTO VKPIA KOI WHOIUO OYKPOTEV.
XpNOIUOTIOIMOTE TN OX&PO VIO TO
WNOIPO OTO VKPIA oTal Uwn
TormoOeTnong 3 Kai 4.

H ox&pa dev eival KaTGANAN via
TNV OMTOKAEIOTIKN AeIToupyia
HIKOOKUPATWVY 1) AeiToupyia
aTpou.

Kartd Tnv TomoBEeTnon pooesTe
TNV KoTeubuvon TomobeTnonc a.

Fu&Aivo Toyi
\/ To yuGAivo Tawi pmopel va
xpnoigoroinBei yia To poyeipepa

oe OAOUC ToUuC TPOTIOUC
AEITOUPYIOG KOl OTN ouvOUOIoUEVN
AeiToupyia. EmmAgov pmopei va
Xpnolporoindei wg TpooTaoia armd
To MITOINIOPOT, OTAV YHveTe
TPOdIPO areubeiac emavw oTn
OXA PO TOU YKPIA.

AdnoTe To YUGAIVO Tawi va
KPUWOEI, TTPOTOU TO KOBOpIoeTE N
B&ATE TO O KPUO vEPO, €TEION
O10hOPETIKA TO YUOAI prTopei va
urooTei ¢nuId.

Aoxeio HAYEIPEPATOG HE XTHO
To Boxeio HOYEIPEUOTOC Pe OTHO
ToToOETEITAI OTO YUGAIVO TOWI, VIO
TO HOYEIPEUD e TOUC TPOTIOUC
AeiToupyiog ATUOC ) ATUOC pe
HIKpoKUpOTa. T’ auTO TO YUGAIVO
TOWI TIPETIEI VO OTTPWXTEl HECO OTO
uyog TormoBeTnong 3. Ta TpodIpa
UTTopouv va TormoBeTnOolv
armeubeioc mavw oTo doxeio
HOYEIDEUOTOC HE OTHO.

To OOXEI0 HOYEIPEPATOC e ATUO
UTTOPEl VO PUTIEl OTO TTAUVTIPI0
ATV,

Mn xpnoipotoifoeTe To OOxXeio
HOYEIDEUOTOC HE OTHO OTNV OTIAN
AEITOUPYIO UIKOOKUUATWY I OTOUG
TPOTIOUC YNnoipaToC MKPIA,
QepuodC aEPaC r ZuvOuaopos
BepuoU aEPA/YKPIA.

Xpnolgotoleite yOvo yvrnolo eEaPTAUOTO TOU
KOTOIOKEUOIOTH TNC OUOKeUNC oa¢. Eival eidikd
TTPOCOPUOOUEVD OTN OIKI) OOC OUOKEUN.

Ta e€apTHUOTO PUTTOPEITE VO TG AYOPAOETE OTNV UTTNPECIO
eEuTINPETNONC TIEAATRV, OTO EIBIKA KOTOOTHHOTO ] OTO
diadikTuo (Internet).

E€apThpoTa el

MNpoobeTa eEXPTHHATX

AVOAOYQ e TO HOVTEAO TNG OUCKEUNG UTTOPEI VO UTTGPXOUV
ouvNUpEVa TTPOOBOETOl EEQPTAUATA.

= MNpooOeTn ox&px
. ot To wnolpo. TomoBetroTe TNV
mPOOOETN OXAPO e Ta TOSI
TPOC TO KATW PEOO OTO YUGAIVO
Towi. AuTo e€aodaiilel, OTI TO
NITTOC KOl 01 XUHOI TOU KPEATOC
OUMEYovTal. H TpooBeTn oxdpa
dev egival KATGMNAN via TN
ASITOUPVYIO PIKPOKUUGTWV ) TN
AeiToupyia oTpoU.

EISIK& €EXpTANOTX

[MepaiTEPw EEXPTAUOTO UTTOPEITE VOl TO TTPOUNOEUTEITE OTNV
UTTINPEOIO TEXVIKNG €EUTINEETNONC TIEATQWV 1 OTO EI0IKA
KOTOOTALOTO.

Fuahivn ynAn ¢oppa
[0 KOmopAOEC Kol 00UDAE, TIOU TIOPOIOKEUAICETE OTO (OUPVO.

TormoB£TNoN TWV EEXPTNHATWV

O XWPOC POVEIPEUATOC £xel 4 Uyn TormoBETNONG. Ta uywn
TOTTOOETNONG GPIBPOUVTAI Ao KATW TIPOC TO ETTAVE.

TomoBeTnoTE TO EEAPTNUC OTOUC 0ONYOUC KAl OTTPWETE TO
eVTEAWG PEoQ.

Ymodeign: O MATOC TOU XWwPOoU payelpéuaTog (Uwog 0)
eival 1I01aiTePa KATAMNAOC YIol TN ASITOUPYIO HIKOOKUUATWY,
ereldr] 0w N 10XUOC HIKPOKUPATWY €ival N KOAUTEEN.
XPNOILOTIOINOTE VIO GUTO OTTOKASIOTIKG LIOYEIQIKA OKeUN,
KOTOAMNAG VIO LIKOOKULIGTO.
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el Mpiv TNV TTPWTN XPNon

ESNpiv Tnv mpayTn Xprion

[MpoToU PTTOPEDCETE VO XPNOIUOTIOINOETE TNV KOIVOUPYIO
OCIC OUOKEUT), TIPETIEl VO TTPOYUOTOTIOINOETE PEPIKES
pubuioeig. KabapioTe EMMAEOV TO XWPO LGYEIPEUGTOC KO
To eE0PTALOTAL.

H ouokeur) TIpEmel va eival ETOIUN CUVOPLIOAOYNUEVN KOl
ouvdedepevn.

MNpwTn 6€0n o€ AeiToupyia

MeTd TN ouvdeon Tou PEUPATOC 1 HIGC OIOKOTINC TOU
peupaToC epdavideTal oTnv 006vn evdeiewy N evToAn via
™ puduion TNG wPac.Mmopei va SIPKEDE! HEPIKA
SeuTePOAETITR, UEXPI Vo epdavioTel n omaiTnon.

Pubuion TNG WPAg
Katd Tn 8€on oe Aeiroupyia n €vdeiEn Tou XpoOvou

Bploketal otV eotiaon. H Tipr {200 avaBoorivel otnv
000vn evdeifswv Kal To oupBoro O avaBel. PubpioTte Tv

WPEO.

1. PuBpioTe pe Tov TIEPIOTPODIKO SIGKOTTN TNV WEA.
2. MMarnote ehadpd To medio O.
H wpa eival pubuiopevn.

AMQyn TNG WPOG

Ymode1En: H cuokeur) TTRETEl VO EiVAl OTTEVEQYOTTOINPEVN,
VIO VO UTTOPEITE VO OAGEETE TNV WPO.

1. Mommote ehadpd duo popec To medio .
>Tnv 080ovn evleifewv eudavitetal To oupporo O Kol n
WPEO.

2. PuBuioTe pe Tov epioTpodIKO SIOKOTITN TNV WEC.

3. Marmote ehadppd To medio O.
H wpa eival pubuiopevn.

Ymodeigeig

m Otav peté TNV pUBUIoN TNS wpoag Oev maTnOei ehadpt
To medio O, TOTE N PUOUICPEVN TIUM EICAVETOI GUTOOTO
OTN YVAUN TNC OUOKEUNG PETA QMO UEPIK
OeuTEPOAETTTAL.

m  Ed&v KoTd TN SIGPKEIN TwV PUBUIoEWY HETOKIVABNKE O
SIOKOTITNC ETMAOYNC ASITOUPVITC, TTPETIEI OTN CUVEXEID VO
Tebeil Eava oTn B€on pndev. MeTd pmopei va
xpnolgomoinBei n cuokeur.

m [0 vo peiwoete TNV KoTavaAwon evepyeiog otn
AelToupyia eToluodTNTOC (Stand by) TNG ouokeung oog
propeite va oBnoeTe TNV wEao.

PUBpion TnG mmePIoXng OKANPOTNTHG TOU
vepoU.

Mo va pmmopei n ouokeur) va oo¢ utievobupioel a&lomoTa
TNV OVOUEVOLEVN GTTOORECTWON, TTPETEI VO puBpioceTe
OWOTA TNV TIEPIOXI OKANPOTNTOC TOU vePOU.

Ao TO €pPYOOTAOIO €ival PUBUICUEVN N TTEPIOXN
OKANPOTNTAC TOU vepoU 4 (TTOAU OKANPO).
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Mpoocoxn!

ZNUIEC OTN CUOKeUr ammd TN XPNoN UN KATAAMNAWY UypoV.
Mn xpnoigoroleite KABOAOU ameOTAYUEVO VEPD, KABOAOU
vepO TNG UOPEUONG TIOU EXEl UEYAAN TTEPIEKTIKOTNTO O€
xAwpidia (> 40 mg/l) i GMa uypa.

XpnolporoleiTe amoKAEIOTIKA GPEOKO, KpUO TIOOILO vEPO
XWPIC avOPOKIKO 1 AMOOKANPUUEVO VEPO.

Ymodei&eig

m  Eadv eival To vepd oag MoAU okAnpod (ueyaAn
TTEPIEKTIKOTNTO OAGTWY QIOBEOTIOU), OGC CUVIOTOUUE VO
XPNOILOTIOIEITE OMTOOKANPUPEVO VEPO.

m EA&v XpnoIYoTIoIEITE AMOKAEIOTIKG OMMOOKANPUHEVO VEPO,
UTTOPEITE O QUTH TNV TIEPITITWON VO pubuioeTe TNV
TTEPIOXN OKANPOTNTOC TOU VEPOU OTO "OMOOKANQULEVO".

m Edv xpnolpotoleite HeTOMNIKO vepO, TOTE pubuioTe TNV
TrepIox) OKANEPOTNTAG TOU vePoU OTO "4 TTOAU OKANPO".

m  Edv xpnoluyotolgite HeTAAIKO vepO, TOTE HOVO PETGANIKO
vEPO XWPIC AvOPOKIKO.

0 0 omookAnpupEvo
1 (ewc 1,3 mmol/l) 1 poako

2 (1,3-2,5mmol/l) 2 PETpI0
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 0KANPO

4

movw omo 3,8 mmol/I) 4 oAU 0kAnpO

Tnv TIEPIOX OKANPOTNTAC TOU VEPOU UTTOPEITE VO TNV
oMGEeTe oTIC BaoikeS pubpioeic.— "Baoikec pubuioeig”
orn oehida 167

KaOaxpIoHOG TOU XWPOU HAYEIPEUATOG KXI
TWV EEXPTNHATWV

[MpoTOU TTOPOIOKEUGIOETE VIO TTPWTN GOPG LE TN OUOKEUN
gva paynTo, KAOAPIoTE TO XWPO HAVEIPEUATOC KOl TO
eCapThHHOTO.

KaxBxpIoHOG TOU XWPOU HAYEIPEUATOG

Mo va amopokpUveTe TN HUPWSIG TNC VEXC CUOKEUNC,
Bepudivete ToV GOEI0 Kol KASIOTO XWPO poyelpepaTog. H
10avVIKN OIGPKEIN VI' AUTO EivVal IO WP OTN AeIToupyia
Oeppog agpac & pe 180°C. MpooexeTe, Vo NV UPXoUuV
UTTOAEIUUOTC TNG OUCKEUOIOIOG HECO OTO XWPO
HOYEIPEUOTOC.

1. PubBuioTe pe 10 JI0KOTITN €MAOYNC AeITOUPYIOG OTO
Oepud aepa .
2. Me Tov mepioTpodikd diakomnTn pubpiote 180°C.
3. Mathote ehadpd To medio P
H ouokeun apxicel va Beppaivel.
MeTa amd Hia WEO OTIEVEQYOTIOINOTE TN ouokeun.l'" auTo
morroTe ehadpd To medio DI ko yupioTe petd To SiakdmTn
emAoync Aeiroupyioc otn B€on pndev.

KxOapIoHOG TwV eEXPTNHATWV

[MpoToU xpnolgotmoinoeTe Ta eEAPTALOTO yIa TTOWTN GoPd,
KaBapioTe Ta KOAG pe Ce0TO DIGAULG OMOPPUTTAVTIKOU
TATWV KAl EVO JOAGKO TTavi KaBapliopou.



E¥ Xe1pIopog TG GUGKEUNC

Ta oToIxeio XeIPIOPOU Kol ToV TPOTIO ASITOUPYIOC TOUG TO!
exete NN yvwpioel. Twpa oag meplypddoupe, WS Vo
puBuilete Tn ouokeun caG. MoBaiveTe, TI yiveTal KaTd TNV
EVEPYOTTOINON KOl OTIEVEQYOTIOINON KOI TIWG Vo puBuideTe
TOUC TPOTTIOUC AEITOUPYIOC.

Evepyorroinon Kol arevepyoroinon Tng
CUOKEUNG

[MpoToU PTopEOETE VO PUOUIOETE KATI OTN OUOKEUN 0O,
TIPETIEl VO TNV EVEPYOTIOINOETE.

OTav 0¢ xpeldleoTe TN OUOKEUN OOC, GTTEVEQYOTIOINOTE TNV.
OTav yia geyoaAuTepn Sidpkelo Oev xel yivel Kapia pubuion,
OTTEVEPYOTIOIEITAI N OUOKEUN QUTOUOTAL.

O&£0TE TN OUOKEUN 0 ASIToupyix

lupioTe TO BIGKOTTN €MAOYAC AEITOUPYVIGC, VIO VO
EVEPYOTIOINOETE TN OUOKEUN.

>Tnv 00Bovn evdeifewv epdavideTal piot OTAVTOPE TIPA OTNV
eoTioon. H ouokeur| BpiokeTal og €TOINOTNTAL ASITOUPYIOG.

To ¢ pubuifeTe TOUC TPOTTOUC AeITOUPYIOC, UTTOPEITE VAl
TO dioBdoeTe OTO EEXWPIOTA KEDAAIQI.

Amevepyoroinon TNG CUCKEUNG

lupioTe TO BIGKOTTN eMAOYNC AeIToupyiac oTn Beon undev.
Mia AeiToupyia TTou evOEXOUEVWE TPEXE! DICKOTITETAI.

>Tnv 0Bovn evdeifewv eudaviCeTal N WEO.

Yodei1En: Edv BéAeTe va eudavideTal N wEa 1) Oxl 0TNV
QTTEVEPYOTIOINUEVN OUOKEUN, UTTOPEITE VO TO KOBOoPIoTe OTIC
Bawoikee pubuioelg.

PUOuIoN TOU TPOTTIOU AEITOUPYING

MeT& TnVv emAoyr) evdc TpoTou Aeitoupyiag eudavidovTal
TTIPOTEIVOUEVEC TIUEC OTNV 0006vN evdeifewv. Mmopeite va
EekivnoeTe auTr TN PUOBUION OHECWLC.

Baoika 1oxuer:

1. Me 10 di1akomTn emAoynC AsIToupyioc emMAEETE TOV
TPOTO AeiToUpYiag.

2. Edv xpelooTel, TPoyUaTOTOINOTE TIEPAITEPW PUOUIoEIC.
[ auTO Mo oTe eAadPG TIAVW OTO QVTIOTOIXO TTIEDIO KAl
Ue Tov TTePIoTPOPIKO SIKATITN OAGETE TNV TIUA.

3. Marthorte ehadpd To medio Pl.
H ouokeur) &ekiva Tn Aeiroupyia. H dwTodiodoc (LED)
DIl avaiBel.

XelplopdC TNG OUOKEUNC el

PuBpion Tou TPOTTOU YNOIPNATOG KXI TNG

0EPUOKPACING

MNapddeiyua: Oepudc agpac & otoug 200 °C

1. Me 10 SI10KOTTN emAOYNC AeIToupyiag pubuioTe Tov
TPOTO WNOIUoToC Oepudc aepac .

>Tnv 00ovn evdeifewv epdavileTal n TPOTEIVOLEVN
Bepuokpaoia 160 °C.

2. Me Tov epIoTPOdIKO SIGKOTTN PUOUIoTE TN
Beppokpaoia otoug 200 °C.
3. Motote ehadpd To medio Dll.

H ouokeur) apxilel va Bepuaivel. H pwtodiodog (LED) DI
avapel. H evdelln tne Bepuokpaoiag yepidel.

Me Tov repioTpodIKO SIOKOTITN PrTopeiTe val aAGEeTe oTNV
TPEXOUOO AeiToupyia omoTednmoTe TN BEPLOKPOOIOL.

Ymodei&eig

m  AvaAoya pe Tov TPOTIO YnoipaTog, JeTd Tn B€ppuavon ol
HIKPEC OIOKUPGVOEIC TNC BepUOKPpaoiac eival K&TI TO
KQVOVIKO.

B 2TNV TpEXouoo AeiToupyia dev Prmopei va pudbpioTer) n
Beppokpaoia otoug 40 °C.

PuBuion TnG dIXPKEING

—

PubpioTe TOV TOOTO WNOIPOTOC Kol TN BEPUOKPATIAL.

2. Momote shadpa To medio O, péxp!l va BPIOKETOI TO
oUpBoio [Pl otnv eoTicon.

3. PuBuiote pe Tov mepIioTpodIKO SIGKOTTN TNV emBuunTh
OI&PKEIQL.

4. TMotnhote ehadpd To iedio PIl.

H ouokeur) apxicel va Beppaivel. H ¢pwTtodiodoc (LED)

DIl avaiBel. H xpovikn Sidipkeia Toexel Gavepd.

STAUATNUX TNG AEITOUPYIOG

1. MotnoTe ehadpd To medio Pl N avoi&te Tnv mOPTA TNG
OUOKEUNG.
H Aermoupyia otopoTd, n dwtodiodoc (LED) P
ovopBooBrvel.

2. KAeioTe TNV MOPTO TNG OUOKEUNG.

3. Marnote ehadpd To medio P,
H Aermoupyia ouveyxietal, n pwtodiodoc (LED) |
avael.
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el O $oUpVOC HIKPOKULATWV

Alxkorn Tng AeiToupyiag
lupioTe TO BIGKOTTN emAoyNC AeiToupyiac oTn B€on pndév.
H Aeiroupyia SIGKOTITETON KO OAEC Ol pubpioelc oAvovTal.

YTode1En: MeTa omo pia SI0KOTI 1) OTOUATNHO TNG
AelToupyiag pmopei va ouvexidel va AeIToupyel o
QvVeUIOTHPOC YUENC.

Taxeiax 6Eppavon

Me Tnv Taxeio 6€puavon N CUCKEUN OGC EMTUYXAVE! TN
pubpiopevn Bepuokpaoia IBIITEQ YPINYOPA.

XpNnOoIYoTIoINoTe TNV Taxeio BEpuavon HOVO Oe TTEPITITWON
pubpiopevwy Beppokpaoiwy mave oo 100 °C. H toxeia
Beppavon eival d10OEoIPN VIa TOUC akOAOUBOUC TPOTTIOUG
YnoipoToC:

m L Oegpudg agpag (EEaipeon: Ogpuoc agpag 40 °C)
B L >SuvOUuaopOC Bepuol EPO/YKPIA

Mo va €xeTe €val opoIOPoPdO AMOTEAEOUO PAVEIPEUATOC,
TOTIOOETNOTE TO GaynNTO CAC OTO XWPEO POAVEIPEUATOC, 0doU
TPWTO OAOKANPWOEI N Taxeio Bepuavon.

1. PubuioTe ToV TPOTO YnoipaToc Kol Tn Bepuokpaoia.
2. MothoTte ehadpd To medio X,

>Tnv 000vn evleiewv avapel To oupBoio dA.
3. MMarmnorte ehadpd To medio P,

H ouokeun apxicel va Beppaivel. H ¢wTtodiodoc (LED)

DI avaBel.

H Taxeia 8Eppavon Teleiwoe

Eva ofpa nxei. To oupBoro 82 otnv 006vn evdeiewy
oBnvel.H cuokeur) ooc ouvexilel va TPEXE! UE TO
PUBUICUEVO TPOTIO YNOIUATOG Kol TN OEPUOKPACIA.

TormoBeToTE TO GOyNTO OOC PHEOO OTO XWPO HOYEIPELOTOC.

AIXKOTIA TNG TXXEIXG BEPPAVONG

MorhoTe ehadpd 1o medio £.To oupBoro 32 otnv 086vN
evdeifewv ofnvel. H ouokeur) oag ouvexidel va TPEXE! LE TO
PUBUIoOUEVO TPOTIO YNOIUGTOG Kol TN BEPUOKPACIA.

Ymodeign: H Taxeio 6Epuavon amevepyoroleiTal AUTOUATO
TO GPyOTEPO PETA OO 15 AettTd.

AUTOPOTN XTTEVEPYOTTOINGN YIX AOYOUGg
xoPpaAeing

H AelToupyio auTOPATNG OmevePYOTToinoNg yia AOyoug
oodaleiog evepyoroleiTal, OTOV N OUOKEUN AeiToupyel yio
Heyaho XpovIKO OId0TNUO XwPIiC pubuiopévn SIGPKEIC.

MeTd amd 9 wPEeC ATTEVEPYOTTIOIEITOI QUTOUOTO N OUCKEUN).
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[E]O doUpvoc HIKPOKUPKTWOV

Me 70 GoUPVO PIKPOKUPATWY UTIOPEITE VO HOYEIDEWETE, VO
(eoTAvETE I VO EEMAYWOETE IDIITEPD YPIYOPO TOl daynTA
00¢. Ta HIKPOKULOTO PTTOPEITE VO TG XONOIUOTIOINCOETE
pHOVO TOUC ) 08 OuvOUCOUO pe TPOTTIOUC WNOIPOTOC.

Mo va ekpgeToMeuTeiTe 1I00VIKG TO GOUPVO PIKPOKUUATWY,
TPOOELETE TICUTTOBEIEEIC VIO TO LOYEIQIKG OKEUN KAl
TTPOOOVOTOANIOTEITE CUPDWVA e T OTOIXEIOt OTOUC TTIVOKEC
ePOPLOYWV O0TO TEAOC TwV 0ONYIWV XPHonc.

Mo va ekpeToMeuTEITE I0OVIKG TO GOUPVO PIKPOKUUGTWY,
TOTIOOETNOTE TOL HOYEIPIKG OOC OKEUN TTAVW OTOV TIATO TOU
XWOOU LOYEIPEPATOC. ATTOPOKPUVETE TN oxapa.llpooesTte
TIC UTTOOEIEEIC VIO TOL LOYEIQIKG OKEUN.

MayeipikO oKeU0Gg

Aev eival KGBe LayeIPIKO OKEUOC KOTOMNAO vIa Tl
pIkpokUpaTa. Mo va CeoTabouv Ta daynTa 00¢C KAl N
OUOKeUN va pnv umooTel {nuId, XpnolpoToleite yovo
HOYEIPIKG OKEUN KOTAANAC VIO HIKPOKULOTO.

KaT&AANAO HAYEIPIKO OKEUOG

KardAMnAa eival TTUPILIOXOL HOYEIPIKG OKEUN oo YU,
UOAOKEPOUIKO UAIKO, TTOPOEAGVN, KEPAUIKO I OVOEKTIKO OTN
BeppoTNTO TAGOTIKO UAIKO. T HIKpOKUPGTO Olamepvouy
OUTA TO UNIKGL.

MTopeiTe va XpnOIYOTIOINOETE EMONG KOI OKEUN
oepBipiopaToc. ETol e€oikovopeite XpOvo. XpnoIPoToIeiTe
TO JOyYEIPIKG OKeUN PE XpUoadEvIES I aonpevIEC
OIOKOOUNOEIC UOVO TOTE, OTAV O KATOIOKEUGOTNG EYYUATA,
OTI TO OKeUOC €ival KATAAMNAO VIO HIKPOKUUOTO.

AKXTXAANAO UXYEIPIKO OKEUOG

AKaTAMNAG eival HETOMIKA oKeln. To peTalo Oev adrivel
VO TTEPAOOUV TO PIKPOKUPATA. Tar poynTd TTOPAPEVOUV OE
KAEIOTG PETOAIKG doxeia KpUa.

MNpoocoxn!

Anuioupyio NAeKTPIKWY OTVONpwv: Eva HETOAIKO OWUG,
T.X.TO KOUTOIAI OTO TTOTNPI, TTPETIEI VO ATTEXEl TO AlyOTEPO 2
cm oo TO TOIXWHOTO TOU XWPEOU HOYEIPEPOTOC KOl ThV
€0WTEPIKN TAEUPG TNC MOPTAG. O omverpeg Pmopei va
KOTOOTPEWYOUV TO €0WTEPIKO YUOA TNG TTOPTAC.

AOKIPN PHOYEIPIKOU OKEUOUG

Mnv evepyotoifoeTe MoTe TO GOUPVO PIKQOKUUATWY XWPIC
daynTa. H povn e€aipeon eival n ouvtopn doKIun
poyelpikoU oKelouc.

Edv Oev gioTe olyoupoi(eg), OTI Ta HOYEIPIKE OOC OKEUN
eival KATGAMNAG VIO LIKPOKULIOTO, KAVETE TNV alKOAouON
oKIn.

1. TommoBeTroTe TO GdEI0 OKEUOC Yia 2 €W TAeTTO e Tn
HEYIOTN 10XU HECO OTO XWPO HAVEIPEUATOC.

2. EAeyxete evdidpeoa Tn BepUOKOPOOiol TOU OKEUOUC.

To OKeUOoC TPETEl Vo TTapapeivel KpUo 1 va €xel TN

Bepuokpaoia Tou Xeplou.

Edv TO okeuog exel {eoTaBei MOAU 1 dnuioupyouvTal
omvenpeg, ToTe dev eival KATGAMNAO.
AlokowTe TN OOKIWN.



A MNpoeidomoinon — Kivduvog {eparioporog!

Ta pooITé pepn/eEapThuaTa (eoTaivVOVTaIl TTAPO TTOAU
KOTA TN AelToupyia. Mnv GKOUPTIATE TIOTE TO KOUTO pepn/
efaptruoTa. Kpatdre 1o moudid HoKpIA.

BaOMIdEC HIKPOKUUKTWV

O1 BoBuidec 10XUOC HIKPOKUUGTWY OeV OVTIOTOIXOUV
TTAvToTE OTOV OKPIBN apiBud Twv Watt, mou xpnolyotolei n
ouoKeun.

O1 akohoubec BabuideC HIKPOKUPGTWY BPIOKOVTOI OTN
ditOeor oag.

90 1 wpat 30 Aerrx [0 70 Eembywpo euaiodnTV
doynTwv.

180 1 wpar 30 Aermdx [10070 EEMAYWHO KO TN OUVEXION
TOU HOYEIPENOTOC.

360 1 wpar 30 Aermrdx F10070 oyeipepa KPEOTOC KOt IOk
70 (E0TOLO EUCIOBNTRV QOYNTGV.

600 1 wpar 30 Aermrdx 10070 CEOTOHO KOIl TO OyEipepion
daynTwv.

1.000 30 Aerdy [10070 CEOTOHO UYPQV.

[MpoTelvOpeVeC TILEC:

Mo K&Be BoOUIOG HIKOOKUUGTWY N OUOKEUN TTPOTEIVEl IOt
didpkela. AuTh Tn SIAPKEIR TTOPEITE VO TNV TIOPCAGRBETE 1)
VO TNV OMAEETE OTNV EKAOTOTE TIEPIOXT).

H péyiotn puBuion mpoRAETETAl VIOl TO (EOTOUC UYPWV. [
TNV TTPOOTOOIO TNG CUCKEUNG PEIWVETAI UETO OTIO OPIOUEVO
XPOVO N UEYIOTN 1I0XUGC TwV HIKPOKUPGTWY. H TARPNG 10xUG
eival Eava dlaBgoiun PeTA amd eva XPoVIKO dioTnuo
Wueng.

XPOVIK& SIGCTAMOTX TG PUOMIONG XpOVou

To xpovikd didoTnua KoTd TN pubuion TnG SIPKEING
AeiToupyiog aAGlel e To peyedog TN SIGPKEIOC
ASITOUPVIOC.

0-1 Aermo 5 deuTepoAeTTOl
1-3 Aermmox 10 deutepoAenTor
3-15 Aermmdy 30 deutepoenTor
15 Aemmdr- 1 wpor 1 hermmo

1 wpa- 1 wpa ko 30 Aermon 5 Aermrai

O ¢oUpVOC PIKPOKULATWY el

PuUBpion Tou $poUpPVOU HIKPOKUHKTWV

Mopddelypo: Babuida pikpokupdTwy 600 W, dicipkela 5
AETITA.

1. Me 10 810KOTITN emMAOYNC AeITOUpYIiag emAEETe TN
AeiToupyia MIKDOKUHOTO 2.
H ouokeur) BpiokeTal o €TOILOTNTO ACITOUPYIOG. 2TNV
000vn evdeifewv epdavileTal WS TTPOTEIVOUEVN TIUN N
LEVIOTN 10XUG HIKQOKUPGTWY ¥, AUTn Umopsi va oMGEe!
OTIOTEONTIOTE.

2. Méow Tou Tediou adnC TNG BoBUIdAC HIKPOKUPATWY
emAeETE TNV emBupnTn Baduida 10XU0G.

>Tnv 008ovn evoeifewv eudavileTal HOPKOPIOUEVN N

BaOUIdO PHIKPOKUPGTWY KOI HIa TTPOTEIVOLEVN DIGPKEIX.
3. PubuioTe pe Tov meploTpodIkO SIGKOTTN TNV emMOuunTn

OIdpKelQL.

Ymodeign: Mmopeite emong va pubpioeTe TPWTA TN

XPOVIKI OIGPKeEIo Kol HETG TN BaOUIdA HIKPOKUHPATWY.
4. TMothote ehadpd To iedio DIl.

(l

nCc.Mnn
min l_"_l

>Tnv 0Bovn evoeiewv Tpexel N XpovIkn didpkeia. H
dwTtodiodog (LED) DIl avaBel.

H xpovikn diapkeix EAnge

Eva ofpa nxei. Avoiéte TNV MOPTO TNG OCUCKEUNG 1N TTATAOTE
ehadpd eva ommolodnmoTe 1edio.

AAN\ayn TNG JIXPKEING

AMGETE pe Tov TePIoTPOdIKO DIOKOTITN TN XPOVIKN
dldpkela. MeTd amd peplk& OeUTEPOAETITO EIOAYETAI N
oA\ayr| OTn pvALUN TNG OUOKEUNC.

AA\QYR TNG 1I0XU0G MIKPOKUNKTWV

MothoTe eAadpd To Medio W, ueXP! Vo Exel emAevel N
emoupunTn Babuida otnv 00ovn evdeifewv.
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el O $oUpVOC HIKPOKULATWV

Ymodei&eig

m  Me 70 TOMOTAO eAadpd TIATNHO TTEPVATE amd TNV
upnAOTEPN OTN XOUNAOGTEPN BoBuida 10XUOG.

m  EQv mpooTebei n AeiToupyia HIKPOKUPGTWY PETG TNV
eKKivnon, ToTe OIOKOTTETAI N ASITOUPYIG TNC OUOKEUNG.
ZeKIvAoTE TN AsIToupyia peow Tou mediou Dl|

ZTOMATNUX TG AEITOUPYING

1. Mammore ehadpd To medio Pl 1 avoiEre Tnv mOpTA TNG
OUOKEUNG.
H Aeitoupyia otapaTtd, n dwrodiodoc (LED) P
avopBooBrvel.

2. KAeioTe Tnv MOPTO TNG OUOKEUNG.

3. Mothote ehadpd To medio Pl
H Aeitoupyia ouvexicetal, n dpwtodiodog (LED) Pl
avoel.

Alxkomn Tng AeiToupyiag

lupioTe TO BIGKOTTN emMAoYNC AeiToupyiac oTn B€on pndeév.

H Aeitoupyia SIGKOTITETOI KOl OAEC Ol pubpioelc ofvovTal.

YTodeiEn: MeTa omo pio SI0KOTIN 1) OTOUATNHO TNG
AelToupyiag pmopei va ouvexidel va AeIToupyel o
QVeEUIOTPOC YUENC.

PUBuIon TNG cuvduaoHEVNG AEITOUPYIaG pE
MIKPOKUHOTOX

Mropeite va ouvOUGOETE TN ASITOUPYIO PHIKPOKUUATWY e
OAOUC TOUC TPOTIOUC WNOIPJOTOC KOI Ye TN AsIToupyia
oTuoU. H ouokeur| Beppaivel Kol TAUTOXPOVa
EVEPYOTTOIOUVTOI TIPOOOETO TAl PIKPOKUpaTa. 'ETol TO
daynTd OaC eival yonyopOTEPO ETOILO.

AuvaToTnTEG CUVOUXGHOU

B =R ATPOC

m & Oepudc agpag

m  TKpIA

B L SUvOUGOHOC BepUOoU OEPO/YKPIA
EEaupéoelg:

%% Boopida pikpokupdTwv 1.000 W

& Oepuog agpoag 40°C

PUBMION TNG OUVOUNGCHEVNG AEITOUPYIOG

Moapadeiyua: Oeppoc agpag & 190 °C pe MIKpoKUpOTH
360 W, 17 Aerra.

1. Me 10 SI10KOTTN eMAOYNC AeIToupyiag pubuioTe Tn
Aermoupyia Oeppudc oepac .

EudaviceTal pio mpoTeivopevn Tiun via TN Oeppokpoaoia.

2. PuBpiote pe Tov epioTpodIKO SIBKOTTN TNV emBupnTh
Beppokpaoia.

3. Mommote ehadpd To TEdIO 10XU0C PIKPOKUPATWV Wy,
HEXPI VO Exel emAeyel n emBupnT) Badpuida oTnv 00dvn
evoeifewv.

Mia mpoTelvopevn didipkela epdavideTal.

4. PubpioTte pe Tov EPIOTPOPIKO DIOKOTITN TN XPOVIKN
OIdpPKEIQL.

5. Moarnote ehadpd To medio PlI.

H Aermoupyia Eekivay, N dwtodiodog (LED) Pl avaBer. H
XPOVIKN OIGPKEI TPEXE! DavePX.

H xpovikn Sikpkeia €An&e

Eva onpa nxei, To cUPBoAo DIl oTapaTd va gival aVaUEVO.
H ouvbuaopevn Aeiroupyia €xel TepuaTioTel. MoTrnoTe
ehadpd eva omolodnmoTe medio, VIO VO TEPUATIOETE TO
NXNTIKO GrUa.
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AAM\QyR TNG 1I6XU0G MIKPOKUHUKTWV

MoTroTte eAadpd To MEdIO WY, UEXP! VO €XEl ETIASYEI N
emBupntn Babuida otnv 006vn evdeifewy.

Ymodei&eiq

m  Me 1o TOAOTAO eAaPPO TIATNUO TTEPVATE QO TNV
upnAOTEPN OTN XOUNAOGTEPN BaBuida 10XUOG.

m Edv mpooTebei n AeiToupyio HIKOOKUPATWY PETA TNV
ekkivnon, ToTe SIGKOTITETOI N ASITOUPYIQ TNG CUOKEUNG.
ZekIvAoTE TN AsIToupyia peow Tou mediou Dl|

ZTOMETNUX TNG AEITOUPYIXG

1. Martnote ehadpda 1o medio Pl N avoitte TV mopTA TNG
OUOKEUNC.
H Aeitoupyia otapard, n dpwtodiodog (LED) DI
avopBooBrvel.

2. KAeioTe TNV MOPTA TNC OUCKEUNG.

3. Mothote ehadpd To medio P
H Aeiroupyia ouvexicetal, n dwtodiodog (LED) P
avael.

Alakor Tng AeiToupyioag
['upioTe TO BIGKOTTN emAoYNC AsiToupyiac oTn B€on pndev.
H Aeiroupyia S1aKOTITETON KO OAeC O puBuioelc of3ryvovTail.

Ymodeign: MeTa omo pia SI0KOTIR 1) OTOUATNHG TNG
AeIToupyiog pmopei va ouvexidel va AeiToupyei o
OVEUIOTNPOC WUENC.

ITEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEPATOG

STEYVWVETE TO XWPO HOAVEIPEUATOC PETA TN AeIToUpYiQ, VIO
VO NV TTapapevel KaBOAoU uypaoia.

ZEOTOPX TOU XWPOU HAYEIPEUATOG

Mo To oTeEYVWHA (EOTAVETE TO XWPO HUAVEIPEUATOC, ETOI
WOTE VO EEOTHIOTEI N UYPOOIO OTO XWPO HOYEIPEUOTOC.2TN
OUVEXEID aVOIETE TNV TTOPTO TNG OUOKEUNG, VI va dladuyel
0 UBPATUOG OTO TO XWPO HOYEIPEUOTOC.

1. AdnoTe TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATOpOKPUVETE GPEOCWC TN XOVTPN PUTIAvVON OTO XWEO
HOYEIPELOTOC KOI OKOUTTIIOTE TNV UYPOoIa OO TOV TIATO
TOU XWPOU HOYEIPEPATOC.

3. Me 10 d10KOTTN emAoynC AeiToupyiag ZuvOuaopog
BepuoU 0EPO/VKPIA K

4. Momnote shadpa duo popec 1o medio O.
>Tnv 006vn evdeiewv 10 oupBoio TnG Sidpkeiag 2
eival HOPKOPIOUEVO.

5. Me Tov epIoTPOPIKO OIGKOTTN PUOUIOTE HIO XPOVIKN
O1dpKeln 15 AeTTwV.

6. Me 70 Tedio DIl Eexiviyote Tn AsiToupyia.

To oTéyvwua EekIvael Kol PETA TTepimou 15 AemrTa Anyel
QUTOUOTO.

7. Avoi&Te TNV MOPTO TNC OUOKEUNC Kol adroTe TNV
avolxT via 1 €wg 2 AemTd, via va prmopei va diaduyel n
uypaoia ommd TO XWPEO LOYEIPEUOTOC.

ITEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEPATOG IE TO XEPI

AdNOTE TN CUOKEUN VO KOUWOEI.

ATTOPOKPUVETE TN PUTTAVON OTO XWPO HOYEIPEUOTOC.
2TEYVWOTE TO XWPO LOYEIPEUATOC HE EVO 0hOoUyYap!.
AdnoTe avoIxTn TNV TOPTO TNC CUOKEUNG via 1 @pa, via
VOl OTEYVWOE! EVTEAWG O XWPOC HOYEIPEUATOC.
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B ATpog

Tn AeiToupyia oTpoU PTTOPEITE VO TNV XPNOIUOTIOINOETE
pgovn Tne ) oe ouvOuoiopd pe GAOUC Toug TPOTIOUC
WYNOIUOTOC KOl UE TN AEITOUPYIO PHIKPOKUUOTWV.

Mo va ekpeTaMeuTeiTe 1I0OVIKG TN AeiToupyia aTpou,
adaIpEaTE TN OXAPO. ZMPWETE TO YUGAIVO TaWI OTO UWOG
TOTOBETNONG 3 Kol TOTTOBETHOTE TO OOXEIO POYEIPEUOTOC
HE OTUO OTO YUGAIVO TOWI.

A MNpoeidomoinon — Kivduvog ZepaTtiopoTrog!

Kotd To Gvolypa TnG mOPTOC TNG CUCKEUNC PTTopel va
e&eNBel KauToG aTpOCG. O aTuOG, avAaAoya e TN
Bepuokpaoia, de paiveTal. KoaTd TO AvOoIyUa Pn OTEKEOTE
TTOAU KOVTG OTn OUOKEUN. AVOIETE TIPOOEKTIKA TNV TTOPTO
TNC ouokeunc. Kpatare 1o maidid JokplId.

©opupol

AvTAiax

Katd Tn didpKela TNC AeiToupyiog akouTe eva BOpuo
BouBou. O B6puBoC dnuloupyeiTal ard TN AeIToupyia TNC
avTAiag. AuTOC eival Evag KavoviKOg 60puBog AeiToupyiog.

Mayeipepa pe xTpo

BxBpideg aTpoU

Mo TN AeiToupyia oTpoU BpiokovTtal oTn dIGBeor) oag
diddopec evraoeic. O1 Babpideg aTpol pmopei va
emAsyouv HEow Tou Tediou adng =R, H emAeypévn Baduida
OTHOU TTOPIOTAVETOI OTNV 000vVN evdeifewy.

F1070 EEMAYWHON AOXOVI-
KGV, KPEQTOC, WaipIoU Kol
dpoUTV.

1 XapnAn

-~
~

[101 TNV TIOIPQIOKEUN EMTI-
dopiwy, Popiou Kal Aou-
KAVIKGV.

2 péTpIO

['l01 70 poyeipepor Aaxowi-
KQV, JapIou, 0UVOdEUTI-
KGV, Y10t TO oTUWILO XUpoU
Kol TO Cepomiapal,

3 UYNAN)

ATHOC el

Pubuion aTpou

YmodeiEn: Eav n ouokeun &g xpnoluomoInenke yio
HEYOAUTEPO XPOVIKO OIOTNUA, TIOAYHOTOTIOINOTE TTPWTO HICK
m\uon ©. — "Asiroupyia kaBapiouou" otn ogrida 170

Mopadelypo: Babpida atpou 2: MeTpia, didpkeio 10
AETITAL.

1. Me 10 SI10KOTTN emMAOYAC AeITOUPYIOC EMAEETE TN
AeIToupyio ATHOC A,

low =
med il

high h3M.MM

min I_l'l_"_l

H ocuokeur) BpiOKeTOI Og TOIUOTNTG AelToupyiag. H
peyiotn Babuida arpou Kail pia didpkela 20 ATV eival
PUOUIOUEVEC WC OTAVTAP TILEC. To BEAOC TOU CUPBOAOU
Tou Soxeiou vepoU (&) avaBooBnvel.

2. AdaipeoTte To doxeio vepou, yepioTe To ue GPEOKO VEPO,
TO TTOAU PEXPI TO papKapiopa MAX Kol oTipwETe TO
evTeAwC peoa otn Bnkn tou doxeiou.— "MAnNpowon Tou
doxeiou vepou" otn oceAida 161

3. Momote shadpd To Tedio 2R, péxp! va emMTEUXOEl N
emouunTn Babuida 10xU0C.

low -

med

high hJ3M.MM
min I_I.I_Il_l

WD

>Tnv 08ovn evdeifewv epdavileTal n emAeyuevn
BaBuida aTpou.

4. PuBpiote pe Tov mepIoTPodIKO OIOKOTITN TNV emBupnTtn
OI&pKelQ.
Ymodeign: Mmopeite emong va pubuioeTe MPWTA TN
XPOVIKI OIGPKEIC KOl UETA TN BaOpidar aTuou.

»HW
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el ATUOC

5. MothoTte ehadpd To medio P

low =
b

=Tl

P

To BEAoC Tou CUPPBOAOU TOU BOXEIOU vEPOU (&) OPNVEl,
TO OUPBOoAO Tou doxeiou vepou . avaRel. H AeiToupyia
Cekiva. H dwtodiodoc (LED) DIl avaBer. Stnv 08ovn
evOeifewv TPEXEI N XPOVIKN didpKela. AvOAoya e TN
BaBuida oTpoU TO TIEPIEXOUEVO TOU OOXEIOU VEPOU
prmopei va dicapKeoel via SIodOPETIKO XPOVIKO OIOTNUC.
Edv katd Tn didpkela TNG AeiTtoupyiag adeidoel TO
doxeio vepou, BIGKOTITETOI N AeIToupyia Kol To BEAOC
TOU OUPBOAOU Tou doxeiou vepoU [8) avaBooBnvel.
[epioTe TO doXeio vepoU pe GPEOKO VEPO, TO TIOAU HEXP!
TO popkapliopgo MAX Kal ouvexioTe Tn ASITOUpYIa HECW
Tou mediou Pll.

Ymodei&eiq

m H BoBpida atpoU pmopei var aAaxTEl 0TNV TREXOUOX
AeiToupyia ommoTedNMOTE PEOW Tou TEdiou .

m  MeTd TO payeipepa ge oTpd odouyyioTe TO KAVOAI
OTOEIUOTOC KOl TO XWPO HayelpepoTog. — "Mera amd
KaBe Aerroupyia atuou” orn oeAida 162

PUBpIon TNG ocuvduxopEvNg AsIToupyicg
XTHOU

>e UepIKoUg TPOTIOUC YNOIUOTOG UTTOPEITE VO
evepyorToinoeTe TPOoOeTa TN AeIToupyia aTpou.
>TO payeipepa pge umooThPIEn aTuoU KaTa TN SIGPKEIN TNG
AEITOUPYIOGC TNG OUCKEUNG EI0EPXETOI OTHOC OTO XWPEO
HOYEIPEUOTOC OE DIAPOPETIKA XOOVIKA OIOTAUATA KAl
OlodopeTIKN EvTaon. ETol IETUXOIVETE Eva KOAUTEPO
OTTOTEAEOLIO TOU LOYEIPEUATOC.

To ¢aynTo cag

B OTTOKTA PO TPAyOVH KPOoUOoTo

B OTOKTA POt YUGAIOTEPN emmdaveln

m ViveTol eowTepikd Coupepod Kol TpudhepoO
B UEIOVEI TOV OYKO TOU HOVO EAGKIOTO

AuvaToTnTEG CUVOUXGHOU

B Y OoUPVOC PIKPOKUPATWY

m L Ogpudc aepag

B TKPIA

B L Suvduoopog Beppol aEPO/YKPIA
EEaupeoelg:

%% Boopida pikpokupdTwy 1.000 W

& Oeppoc agpac 40°C
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PUBMION TNG OUVOUNGCHEVNG AEITOUPYIOG
Moapadeiyua: Oeppoc agpag & 190 °C pe Baduida oTpou
2.

1. Me 10 81aKOTTN emAoYNC AeiToupyiac pubuioTe Tov
TPOTO WNOIUOTOC Oepudc aepac .
EudaviCeTal pia mpoTeivouevn TiUr VIia Tn OEpUOKPOGI.

2. PuBuiote pe Tov epioTpodIKO SIBKOTITN TNV emBUpNTn
Bepuokpaoia.

3. Momote ehadpd To Medio oTUoU 2}, HEXP! VO ETIASVET N
emolupunTn Badpuida otTnv 006vNn evdeiewv.
>Tnv 00ovn evoeifewv eudavileTal To oUPBOAO Tou
doxeiou vepou (3.

4. Tepiote 10 doxeio vepou.

5. Moathote ehadpd To medio P
H Aeitoupyia Eekive, n dwrodiodoc (LED) DIl avaBelH
XPOVIKN BIGPKEIR TPEXEI GAVEPDI.

Ymodeign: Eav katd Tn didpkela TNG AeiToupyiag adeldoel
To Ooxeio vepou, TOTe ouvexilel N AeiIToupyio Xwpic
uTmooTAPIEN apuou. >NV 0Bovn evdeifewv dev eudavileTal
Kapio evoeign.

H xpovikn Sikpkeix EAnge

Eva ofua nxei, To oupBoAo DIl oTapatd va eivail avappévo.
H ouvduaopévn Aeitoupyia €xel TeppaTioTel. MatnoTe
ehadpd eva ommolodnmoTe medio, yIa VO TEPUATIOETE TO
NXNTIKO Ofua.

AMayn TnG BaBiIdaG xTHOU

MoThoTe eAadpd To MEdio 2R, UeXP! Vo Exel emAeyel N
emoupunTn Babpuida otnv 006vn evdeifewv.

Yodeign: Me 1o MoAamAO eAadpo TATNUa TIepvaTe amd
TNV UPnAdTEPN OTN XauNAOTEPN BaBuida. MeTd Tn
XopnAOTEPN BaBpida armevepyotoleiTal N AeiItoupyio aTpou.
To vEo TaTNUa evepyoTtiolel TN AsIToupyia oTpou,
apxiCovTag pe TNV uwnAoTepn Baduida.

ITXMATNHX TNG AEITOUPYIXG

1. Motnote ehadpd 1o medio Pl N avoi&te Tnv moOPTA TNG
OUOKEUNG.
H Aermoupyia otapard, n wrodiodoc (LED) D
avapBooRnvel.

2. KAeioTe TNV MOPTO TNG OUOKEUNG.

3. MMarhote ehadpd To medio PII.
H Aerroupyia ouvexicetal, n ¢pwtodiodog (LED) Dl
avael.

Alxkor TnNG AeIToupyicg
['upioTe TO BIaKOTTN emAoyNC AsiToupyiac oTn B€on pndev.

H Aeiroupyia SIoKOTITETON KOl OAeC 01 puBuioelc of3fyvovTail.

Ymodeign: MeTa omo pia SI0KOTIA 1) OTOUATNHG TNG
AeIToupyiog pmopei var ouvexiel va AeiToupyei o
OVEUIOTNPGC WUENC.



MARpwon Tou doxeiou vepou

To doxeio vepou BpiokeTal de&Id TTOW OO TO KGAUUUO TNG
Onknc doxeiou KATW armd TNV TOPTA TNC CUOKeUNC. MpoTou
EeKIVOETE HIOE ASITOUPYIO UE OTUO, QVOIETE TO KOAAULUGH KOl
yepioTte To doxeio vepou pe vepo.

BeBaiwbeite, OTI €xeTe pubUiocel OWOTA TNV TIEPIOXN
OKANPOTNTAC TOu vepol. — "Baolkec pubBuioeig”
orn oghida 167

A Mpoegidormoinon — Kivduvog TpXUHATIOHOU KX
Kivduvog mupkayi&g!

lepidete TO DOXEIO VEPOU QMOKAEIOTIKG pe vepd. Mnv
BaleTe 01O Boxeio vePOoU EUDAEKTO UYPA (TT.X.
olvorveupoTwdn moTd). O aTuoi EUGAEKTWV UYPWV
PIToPOoUV Vo avoidAEXTOUV OTO XWPEO HOYEIPELOTOC HEOW
TWV KOUTWYV emdavelov (amoTopun e€artpion).H moépTa TnC
OUOKEUNG pmopei va avoigel amoToua. Kautog atuog Kal
dAOveC umopei va eEEAOoUV.

Mpocoxn!

ZNUIEC 0TN ocuokeur armd TN XPNoN HN KOATAMNAWY UypoV.
Mn xpnolgorolgite KABOAOU AMEOTAYUEVO VERD, KABOAOU
vePO TNG UOPEUONG TTIOU €XEI PEYGIAN TTEPIEKTIKOTNTOL OE
xA\wpidia (> 40 mg/l) n GMa uypa.

XPNOILOTIOIEITE AMMOKAEIOTIKA GPEOKO, KOUO TTOOILO VEPO
XWPIC aVOPOKIKO 1) OTTOOKANPUUEVO VEPO.

Ymodei&eig

m  Edv eival To vepd oac oAU okANPO (HeydAn
TIEQIEKTIKOTNTO OGAATWY OI0E0TIOU), OAC CUVIOTOUUE VOl
XPNOIUOTIOIEITE OTTOOKANPUUEVO VEPO.

m  EAv xpnolpotoleite amoKAEIOTIKA ATTOOKANPUHEVO VEPO,
UTTOPEITE O QUTH TNV TIEPITTWON Vo pubpioeTe TNV
TIePIOXN OKANPOTNTOG TOU VEPOU OTO "OMOOKANQUUEVO".

1. [MéoTe oUvVTOPO OTN PECN TOU KOAUPUGTOG TN BNKng
doxeiou.
To k&Auppa TNG Onkne doxeiou avoivel. To doxeio
OUMOYNG uypou (aploTepd) Kail To doxeio vepou (Oe&id)
eival TpooITa.

2. AdaipeoTe To doxeio vepou amo Tn Orkn Tou doxeiou.

3. TlepioTte TO0 doxeio vepou pexp!l To onuadl "MAX" pe Kpuo
vepo.

oY

ATHOC el

4. TomoBetoTe TO doxeio vepou Eava otn Bnkn doxeiou
KOI OTTPWETE TO EVTEAWC PEOO.
5. KAeiote 10 K&GAUPPO TNG ORKNC doxeiou.

H AeiToupyia aTpoU BPIoKETOI 0O €TOIHOTNTO ASITOUPYIOC.

ZAVAYEMIOUX TOU doxeiou vepoU

OTav To doxeio vepou adeitioel TNV TPEXOUOG ASITOUPYId,
N OUOKEUN, avaAoya pe Tov TpOTo AeiToupyiag,
ouptmiepipEpeTal SIAGOPETIKA:

m Aeimoupyia oTuoU: H Aeiroupyia SloKOTTETAI, EVal
ufvupo epdavideTal otnv 0006vn evdeifewv.2Tnv
uwnAOTEPN BaBuida aTpou pia TTANPwon Tou doxeiou
emapkel mepimou yia 30-40 AemTd, oTNV XaUNAOTEPN
BaBOpida aTHOU OPKETG TIEQICOOTEPO.

m  ATUOC pe pikpokupoTa: H Aerroupyia diakomretal. Mia
TARPwon Tou doxeiou emapkel mepimou yia 50 Aentd
AEITOUPYIOC.

m Oepuoc 0EPOC N YKPIA pe aTpd: H Aeitoupyia
ouvexiCetal e Bepud aepa ) YKpIA, dev eudavideTal
Kaveva pnvupa otnv 00ovn evdeifewv. Mia mARpwon
Tou doxeiou emapKel oTnNV UWNAOTEEPN Bodpida aTuou
TIEPITIOU VIak 3 WPEC AeIToupyiag, oTnV XapNAOTEEPN
BaBpuida aTUOU OPKETG TIEQICOOTEPO.

m >uvOuaopOC Bepuou aepa/yKPIA pe atuo: H Aeitoupyia
ouvexiCeTal pe ouvOuaopd OepuoU aEPa/YKPIA, dev
eudaviCeTal kKaveva urvupa otnv 00ovn evdeifewv. Mia
TANpwon Tou Ooxeiou eMapKei TIEPITIOU yio 9 WPEC
AEITOUPVIOC.

YrodeigEn: O1 avapepoduevol XpOvol PTopel va diadEpouy.
lepioTe TO doxeio vepou Eava pexpl TNV evoeign "max".

1. Avoifte TO KGAUULOL.

2. AdaipeoTe Kol yepiote To doxeio Tou vepou.

3. TomoBeTr\oTe TO YepdTO O0OXEI0 VEPOU KOl KAEIOTE TO
KGAUUUQL.
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el ATUOC

MeT& amo K&Oe AeIToupyick ATHOU

>TO XWPO UAYEIPEUOTOC TTOPOHEVEl Uypaoia. XhouyyioTe
TTPOOEKTIKA TO KAVAA OTOEIUATOC KOl TO XWPO
poyelpepoTog. Meta amd kK&Oe AeiToupyia Ye oTpod
ouvioToTol va eKTEAEITOI N AeIToupyia KaBapiopou
ZEByoAUG . 3TN OUVEXEI OBEINOTE KOI OTEYVWOTE TO
doxeio vepou Kal To doxeio cuMoyNC.

YTod€1EN: ATTOLOKOUVETE TOUG AeKEDEG TWV OAATWV
ooBeoTiou pe eva epmoTiopévo oe &idI Travi, OKoUTToTeE TG
avTioTolxo onueia pe Kabapo vepod Kol OTEYVWOTE Ta U’ eval
HOAGKO TTOWVI.

ZEBYRApQ
o va Topapeivel N CUOKEU 00¢ KaBapn, PUmopeiTe va

EemAUveTe e vepd TO OUOTNUO TWV OWANVWY. To vepo oTN
ouvexela XUveTal oTo doxeio OUMOYNC uypou.

Ekkivnon

1. Me 10 diakomTn emAoynC AeIToupyiac emAEEeTe

MAUon .

H xpovikn dIdPKEI TOU TIPOYPAUUOTOC epdavideTal. H
O1dpkela Oev prmopel var peTaBANOei.

AvoiTe TO KOGAUpPO TNG BrKNg doxeiou.

AdaipeoTe To doxeio CUMOVYNC UypoU Kol adeltioTe TO.
21PWETE TO Gidelo OOXEIO CUAMOYNG UYPOU eVTEAWC HEOO
oTn Onkn doxeiou.

5. AdaipeoTe To doxeio vepoU Kol yepioTe To e Kabapd
vepo.

>TTPWETE evTeAwe peoa To doxeio Tou vepou.

KAeioTe To KOGAUPPO TNC BNKNG doxeiou.

MNothote ehadpd To iedio PI.

AvTAeiTal vepO peoa ammd ToUC OWANVEG.2TNV 08ovn
evOeifewv Tpexel N xpovikn didpkela. MOAIC n didpkela
AA&el, nxel eva onpa. Adeldiote To doxeio ouMoyNng
uypou.

Eall ol

o N

Adcixopx Tou doxeiou vepou

1. TlieoTe oUvVTOUO OTN PEON TOU KOAUPUOTOG TNG ONAKNG
doxeiou.

To kK&AUppa TG BAKNC Tou Ooxeiou avoiyel TIPOC Tal
EMOVW.

2. AdaipeoTe To doxeio TOU vePOU.

3. AdCIPEOETE TTIPOOEKTIKA TO KOTIOKI TOU OOXEIOU TOU
vepou.

4. AdeitioTe To OOXEIO TOU vepoU, KaBapIioTe TO Pe uypo
KOOOPIOPOU TATWY KAl EETTAUVETE TO KOAG e Kabopo
vepo.

5. >TeyvwoTe OAa TO eEQPTALOTO HE EVO HOAOKO TTOWVI.

6. >TeyvwoTe, okoutmdovTag, TN OTEYAVOTIOIiNoN OTO
KOTTOKI.

7. A®NOTE TO VO OTEYVWOEI PE AVOIXTO KATTAKI.

8. TomoBeTHoTE TO KATAKI TTAVW OTO BOXEIO VEPOU Kall
mEoTE TO.

9. 2mpwiTe evteAw peoa To doxeio Tou vepou.

10. KAeioTe To K&GAUPPO TNC ONKNC Tou OOXEIOU Kail TEOTE
TO oUVTOHO OTN PEON.

To kK&AUpPa TNG BRKNG doxeiou eival KAEIBWUEVO.
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Mpoooxn!

m  Mn oTeyvoveTte To SOXEIO TOU VEPOU PECH OTO (EOTO
XWPO HoyelpepaTog. To doxeio Tou vepou
KaTaoTpEDETA.

m Mnv kaBopilete To doXeiO TOU VEPOU OTO TIAUVTHPIO
mMATWY. To doXeio TOU VEPOU KOTOOTPEDETA.

ZTEYVWHX TOU KAVAXAIOU OTAEIATOG

AdroTe TN CUOKEUT) VO KPUWOEL.

Avoitte TNV MOPTO TNC OUOKEUNG.

AvoiTe TO KAAUpPO TNG BrKng doxeiou.

AdaipeoTe To doxeio vepoU Kol To doxeio CUAMOVNC
uypou.

>KOUTTIOTE TO KOVOAI OTOEIHOTOC @ KATW Ao XWPO
HOYEIPEUOTOC Pe eva armoppodnTIKO Tavi 1 odouyydpl

(Ex. H).

PO

&

|~ |

r T

S —

ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUATOG

2TEYVWVETE TO XWPO POVEIPEUATOC YETA TN AeIToUpYia, Yo
VO PNV TIOPOPEVE! KOBOAOU Uypaoia.

ZEOTOMX TOU XWPOU HAYEIPEUATOG

Mo To oTeyvwpa (EOTAVETE TO XWPO UAYEIPEUATOC, ETOI
WOTE VO EEOTUIOTEI N UYPOOIO OTO XWPEO HAYEIPEUOTOC.2TN
Oouvexela avoite TNV MOPTO TNC CUOKEUNG, VIA va dladuyel
0 UDPATHOC OO TO XWPO HOVEIPEUTTOC.

1. AdnOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATIOUCOKPUVETE GPEOWC TN XOVTEN PUTIOVON OTO XWPO
HOYEIPELOTOC KOI OKOUTTIIOTE TNV UYPOoia oo ToV TTATO
TOU XWPOU PAVEIPEUOTOC.

3. Me 1o dioKOTTN emAoyC AeiToupyioag ZuvOuaopods
Beppol OEPO/YKOIA &

4. TMotnote shadpd duo popeg 1o medio O.
>Tnv 0086vn evdeifewv To oUpBoio Tne diGpkeiag P
gival LOPKOPIOPEVO.

5. Me ToV TepIoTPOdIKO SIGKOTITN PUOUICTE IO XPOVIKNA
Oldpkela 15 AeTTwv.

6. Me T0 Tedio Pl EexivioTe TN AsiToupyio.

To oTéyvwpa Eekivael Kol PeTd mepimou 15 Aemtd Anyel
QUTOUOTC.

7. AvoIiETe TNV MOPTO TNC OUOKEUNG Kol adroTe TNV
avoixth vio 1 €we 2 Aentd, via va pmmopei va diaduyel n
Uypaoia Omd TO XWPO LOYEIPEUTTOC.

ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEPATOG HE TO XEPI

APrOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

ATTOLOKPUVETE TN PUTTOVON OTO XWEO UOYEIPEUATOC.
2>TEYVWOTE TO XWPO UAYEIPEUATOC e Eva 0douyyapl.
AdnoTe avolxTr TNV TOPTO TNC CUOKEUNC VI 1 wpa, via
VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWEOC HUAVEIPELOTOC.
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B AuTOpOTX TTPOYPAHHOTX

Me Tol QUTOPOTO TIDOYPAPUGTA UTTOPEITE VO
TapaokeudoeTe TTOAU eUKOAD Ta daynTA.ETTAEETE TO
TTPOYpPaUPa Kal dwoTe To B&pog Tou GaynTou.Tnv 1I6avIKNA
pubuion TNV avoAapBAvel TO AUTOPOTO TTIPOYPOUO.
Mmopeite va emAeEeTe avapeoa o 30 TPOYPAULOTO.

Ymodei&eig

m  BydaATe T TpOdIpG ammd TN OUOKeuaoia Kail CuyioTe Ta.
Eav dev umopeite va dwoeTe To oKpIREC BApOG,
OTPOYYUAOTIOINOTE TO TIPOG TO ETIAVW N TTPOC TO KATW.

m TomoBeTtnoTe Ta TOODIUO HEOT OTOV KPUO XWPO
HOYEIPELOTOC.

m  XPNOIYOTIOIEITE VIO TO TIOOYPAUUCTO TTAVTOTE OVOEKTIKO
OTn BEPUOKPOOIO HAYEIPIKO OKEUOG KATAMNAO yiat
HIKOOKUHOTO, T.X. OO YUOA 1 KEPOUIKO. MpoogtTe yr’
auTO TIC UTTodeiéelc eEaPTNUATWY OTOV THVOKO
TTPOYPOHPATWV.

m 10 eva I00VIKO OMOTEAEOUO TOU POVEIPEUATOC
XPNOILOTIOINOTE HOVO GWoya TOODILO KAl KOEOG pE
Beppokpooia Yuyeiou. e TEPIMTWON KATEWYUYHEVWY
daynTWV Xpnolyotoinote povo TpoOdIua armeudeiog amd
TOV KOTOWUKTN.

Pubpion Tou Mpoyp&UPATOG

Mopddelypa oTnVv eikova: MNpoypappa 3 pe 1 KIAO BApog.

1. ©¢ote 1O OIAKOMTN €MAOYNC ASITOUPYIOC OTO AUTOUOTO
mpoypdpuoTa P.

>Tn 00ovn evdeifewv eudavileTal 0 TPWTOC APIBUOC
TTPOYPAUHUOTOC KOl Eva TTpoTEIVOUEVO BAPOG.

2. Me Tov epIoTPpodIKO SIOKOTITN EMAEETE TOV OPIBUO
TTpoypaUpoTOC 3.

3. lMamoTte ehadpd To medio kg.
>Tnv 00ovn evdeifewv BpiokeTal N pubpuion Tou B&poug
oTnv eoTioon.

4. Me Tov TepIoTPOodIKO dIaKOTTN pubuioTe To BApoc 1
KIAO.

AUTOLIOTO TTPOYPOUHOTO el

H ouokeun pubpidel auTOUOTO TNV KATAGANAN VIO TO
Bapoc didpKela.

5. Mathote ehadpd To medio Pl
To mpoypappa Eekiva. H xpovikr didpkeia Tpexel davepd, n
5okOC Beppokpaoiog kal n duwtodiodog (LED) Pl avaBouv.

=

-~ 1153 P04

DII

Ymodei&eig

m [IpIv TNV ekkivnon propeite péow Twv medinv P kai °C/kg
Vo OAGZeTE PETOEU TWV TTPOYPOUUATWY Kol TOU BAPOUC.

m  MeTd TNV ekkivnon dev pmopei va aAGEe TTAEOV O
apIOUOC MPoyPAUPaTOC Kol To BApog. Mmopeite va
eCakpiBwoeTe TO pubpIouEVO BAPOC PHECW TOU
miediou °C/kag.

To mMpOoypaHHX TEAEIWOE

Eva onua nxel. To mpoypouua TeAeiwoe, N ouokeur oe
Beppuaivel TIAEOV.
[upioTe TO BIaKOTTN emAoynC AeiToupyiac oTn B€on pndev.

AAN\ayR TPOYPXMHATOG

1. lMoThoTe ehadpd mepimou via 4 deuTePOAETITAl TO
nedio DII.
To mpoOypoppa emavadEpETAl.

2. EmAeETe vEo MPOYPAUUQL.

ZTOMATNUX TNG AEITOUPYING

1. Matnote ehadppa 1o medio Pl 1 avoilre TV mdpTA TNG
OUOKEUNC.
H Aeiroupyia otapatd, n dwtodiodog (LED) Pl
avopBooBrvel.

2. KAeioTe TNV MOPTA TNC OUOKEUNG.

3. Mathote ehadpd To medio Pl
H Aeiroupyia ouvexicetail, n dwtodiodog (LED) DI
avoel.

Alxkorn Tng AeIToupyiag

[upioTe TO BIOKOMTN emAoOYNC AeiToupyiag oTn Bgon pndev.
H Aeitoupyia S1oKOTITETAI KOl OAeG Ol pubpioelc ofrvovTal.
Yode1gn: MeTa ommo pio SIOKOTI 1) OTOUATNHG TNG

Aerroupyiog pmopei va ouvexicel va Aeiroupyei o
QVEHIOTNPOC WUENC.
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el AUTOPOTO TTPOYPAUUOTC

Nivakag mpoypaU&TOV

ZEMAYWHO
P01

P02

P03

P04

Kipac*

OIAeTo YPopiou™

Koppama kotormou-

AOU g KOKKOO™

OeTec Ywpiou*

MouAepIKa, KpEAg, Yapl

P05

P06

P07

P08

P09

P10

P11

P12

P13

P14

Koppomio KoTomou-
Aou, hpéaKa™

Poapmid, oyyAIKO
Poopmid, poCe

Poapmid, kahoyn-
HEVO

Apviclo pmouTi e
KOKKO0, poCe

Apviclo pmouTi e
KOKKOQ, Kahoyn-
HEVO

Waipt, 0AOKANPO, Gpé-

0KO

OIAeTO Yapiov, Gpe-
0KO

OIAETO WapIoU, Korme-
PUypEVO

[lovi omo ppEako
UAIKG™

AayavIKG Kol GUVOSEUTIKG

P15

P16

164

MmpokoAo, PPETKO

ApPOKOC, KOTEYUYHE-
voC

0,10-

0,10-

0,15-

0,10-

0,15-

0,50-

0,50-

0,50-

1,00-

1,00-

0,20-

0,20-

0,20-

0,50-

0,10-

0,10-

1,20

1,00

1,20

0,50

1,00

2,00

2,00

2,00

2,00

2,00

1,20

0,50

0,50

2,00

1,00

1,00

Pnxo, avoIyTo JoyeIpIKo akeloc
MGTOC TOU XWPOU LAVEIEHOTOC

Pnxo, avoIyTo HOyEIpIKO OKeUOC
MOTOC TOU XWPOU HOYEIPEHOTOC

PnX0, OVOIXTO LIayEIPIKO OKEUOC
MATOC TOU XWPOU LAVEIPEHOTOC

Pnxo, avoIyTo JoyeIpIKo akeloc
MGTOC TOU XWPOU LAVEIPEHOTOC

X000+ YUGAIVO Toupi
Yyog 3 +2

FudAvo Tow
Yoc 1
FuGAIvo Towi
Yyoc 1
FudAIvo Tow
Yoc 1
FuGAIvo Towi
Yyoc 1
FudAIvo Tow
Yoc 1

DoYgio JOVEIDEOTOC g OTPO +
YUOAIVO TOW

Yyoc 3

Aoyeio JayeIpELOTOC PE OTHO +
VUGAIVO TOW

Yyoc 3

Noxgio JayeIpELATOC PE OTHO +
VUGAIVO TOp

Yoc 3

2KEUOC e KOOKI
MOTOC TOU XWPOU HOYEIPEHOTOC

Doyeio JayEIPELOTOC PE OTHO +
VUGAIVO TOW

Yyoc 3

Aoyeio JayEIPELATOC PE OTHO +
VUGAIVO TOW

Yoc 3

XpnoIpomoleiTe OVo
LIOyEIRIKG OKeUn,

KOTOMNAGL Y10t LIKPO-

KUHOTO!.

XpnoIpomoIEiTe IOVO
LIOYEIPIKG OKeun,

KamaANAG yIor HIKQO-

KUpOTOL,

Xpnoluomolgite povo
LIOYEIPIKG OKEUN,

KOTOMNAGL Y10t LIKPO-

KUpOTOL,

XpnoIpomoleiTe OVo
LIOyEIRIKG OKeUn,

KOTOMNAGL Y10t LIKPO-

KUHOTO!.

XpnoIpomolgiTe IOVO
LIOyEIRIKG OKEUN,

KamaANAG yIon HIKQO-

KUpomol,

["epioTe T0 doYelo
vepou.

["epiote 10 doYEID
vepou.

Xpnoipomoleite opoIo-

popdor AeTITar GIAETOL
wopiou. epioTe TO
doyeio vepoU.

XpnOoILOTIOIEITE |IOVO
LIOYEIPIKG OKeUn,

KamaANAG yIor JIKQO-

KUHOTO.

["epiote 10 doYEID
vepou.

["epiote 10 doYEID
vepou.

Kipaic Bodivog, apviolog, X0IpIvoc, Omopo-
KpUVETE PETAITO yUpIopa ToV 0N EEmoyw-
HEVO KILOL.

OiAeTo amo Eidio, PMaKOAIGPO, UTOEUTOUV,
0oAopo Bahdaonc, AouToo

MAeUPG TNC TTETOOC TIPOC TOH KATG)

2ITOPEVIO YW I, OUPPEIKTO YW, Yo
OO (0NIKNC oAECEWC), EemaywoTe TO
Wi JOVO oTNV omapaiTnT T00oTNTOL. Alo-
DOPETIKA pmoyIaTelel YpryopoLXwpIoTE TIC
DETEC, £AV Eival duVaTO.

MmoUTIon KOTOTOUAOU, HIOGH KOTOTIOUAQ, 1
HEPIGI TNC TIETOOIC MPOC TONKOTW

PowTioTe TNV €0GTEPIKN TASUPX e XUHO
Aepioviou.

XpnoILOTOIEITE KPENCT, AOXOVIKO KOl (WO
otV id10 ovooyiot Kail EI00YETE TO OUVOAIKO
Bapoc.



AUTOLIOTO TTPOYPOUHOTO el

P17

P18

P19

P20

P21

P22

P23

Avean
P24

P25
P26
P27

P28

P29

P30

DETEC KOPOTOU, Ppe-
OKEC

Mpdiovo omopayyIo,
dpEaKa

Auya, Bpoota peroTar 2 - 10 Koppo-

PO

Moromec Goupvou

Bpootéc momomee
Xwpic GAouda

Kopmoota GpouTwv™™

TnyavnTéC TOTOTEC,
KOTEWUYpEVEC ™

KPOKETEC, KOTEWUY-
pévec*

Mitoo, Tpownuevn,
Kpla

Mitoo, mpownuevn,
KOTEWUYLEVN

MooTiTolo, Mpopoyel-
PELEVO KOI KPUO

ZéoTopo pepidac
£T0IOU aynTou,
Kpuo

Z&0Top0 Pepidac
gT0IIOU aynTou,
KOTEWUYLEVN

0,10-

0,10-

0,75

0,70

Tiat

0,10-

0,20-

0,20-

0,30-

0,20-

0,25-

0,10-

0,10-

0,30-

0,20-

0,20-

0,50

1,50

0,50

0,80

0,80

0,80

0,60

0,50

1,00

0,50

0,50

DoYeIo JOVEIDEHOTOC HE OTHO +
YUGAIVO Toupi

Yyoc 3

DoYeio JayEIDEHOTOC PE OTHO +
YUGAIVO TOW

Yyoc 3

Aoyxeio ayeIPEUOTOC PE OTHO +
YUGAIVO TO

Yyoc 3

WnAd okeloc e Koo

M6TOC TOU XWPOU HOYEIPEHOTOC

2xopa
Yyoc 2

Doyxeio JayeIpEUOTOC e OTHO +
YUGAIVO Toupi

Yyoc 3

Pnxo Hoyelpiko okeUog mave oTo
YUGAIVO TOW

Yyoc 3

FudAIvO TOWi
Yyoc 2
TuGAIvo ToWi
Yyoc 2
2X0p0

Yyoc 2
X000

Yyoc 1
Moelpikd aKeuog mavw 0T0 YUl
AIvo Towi
Yyoc 2

Pnxo payeipiko 0Kewog move 010
YUGAIVO Toup
Yyoc 3

Pnx0 Loelpiko OKeuoc v aTo
YUGAIVO Toupi
Yyoc 3

["epioTe T0 doyelo
vepoU.

["epioTe T0 doyelo
vepou.

[epiote 10 doYEID
vepou.

Xpnaiuomoleirte povo
HOEIRIKG OKeUn,

KOTOMNA IO! LIKPO-

KUpoTOL,

["epiote 10 doYEID
vepoU.

Xpnoiyoroleite povo
LOYEIPIKG OKEUN,

KOTOAANAQL IOl IKPO-

KUpomo. epioTe T0
doyeio vepo.

Xpnoiyoroleite povo
LOVEIRIKG OKEUN,

KOTOAANAQL IOl IKPO-

KUpoTOL,

XpnoIpoTIoIEiTE IOVO
HOEIRIKG OKeUn,

KaTOAANAL yIan HIKPO-

Kuparo. [epiote 10
doyeio vepou.
Xpnoiyoroleite Jovo
LIOYEIPIKG OKeUN,

KOTOAANAQH IOl IKPO-

KUpomo, FepioTe TO
doyeio vepo.

Mnv Tomo6eTeiTe To £voi AV 010 GAAO

Auya KoTOC KpUa

Makpoameppo pudl, pn Xpnaipomoleite pudi
0€ 00KOUAGKI poyelpépaToc. MpooBeate Tn
2-3-\G010 TOoOTNTA VEPOU 0TO PUT.META
70 TEAOC TOU TIPOYPOLOTOC OirOTE VO NPe-
unoer 5-10 Aerrra.

Momomec peoaiou peyebouc, mepimou 250
V0., TAUVETE, OTEYVWOTE TIC TIOTOTEC KOI TRU-
minaTe T AOUDN BIPKETEC HOPEC |E EVOL
TPOUVI.

MoTamee, KOBOPIOPEVES KOl KOPUEVEC OTOL
TE00ENO.

Mpoob&ate aTar hpolTar Ay Coyopn Kol
KOVEAL 2TNV KOpPMOoTo HoUpwV IPooBeoTe
0 GPOUTOUAC KOl TIC GPOOUAEC LIE TO ONHOK
VIO TO OVOIKATELIOL,

Mnv TOmoBETeITE TN PIo TIOVW OTNV OAAN
Mnv TOMOBETEITE TN LIC TIOV® OTNV OAAN
Mitoor e Ao momo

Mitoo e AeTITO MOTO, PMAYKETOHTITOO!

Novio, KaveAOVIOK r) TIOETITOIO [ TIPOIO-
VEIPEUEVO CULOIIKG
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el PUBuion Aeitoupyiwv Xpovou

[€ Pubpion AsiToupyimv
XPOVou

H ouokeun oac exel diddopeg Aeitoupyiec xpovou. Me To
medio adnc O koeite TO pevoU Kol GAAZETE PETOEY TWV
EeEXWPIOTWV AeITOUPYIOV.ZTNV 000Vn evdeifewv avapBouv Ta
oUpBoAa TV BIGBECINWY ASITOUPYIWY, N TPEXOUOO
SMAEYUEVN ASITOUPYIO €IVl ECTIGOPEVN.

£ Pohdiouvayep-  To poAdIi ouvoyepHOU AEITOUPYE! OTIWC £val POADI
pou auywv. Aeiroupyei oveEaptnTor omo T Aemoupyior
TNC OUCKEUNC Kol TIC GAEC Aermoupyiec xpovou
Ko Dev emnpediel T GUOKEUN.

Sl Adpkeior MeTaiTn ANEn pio puBpIopEVNG BIGPKEINE TEPHO-
TiCel ) OUOKEUN QUTOHOTON TN ASITOUYIO.
® Qpa 000 dgv TpéXE! KOion AN AIToupyiot 6T0 TIPO-

OKNVIO, 0ac OElXVel N OUOKEUN TNV PO OTNV
080vn evdeitewy.

AdoU TpwTa pubpiceTe &vav TPOTTO YNOIUOTOC, UTmopeiTe
va KaAeoeTe TN xpovikn didpkeia ye 1o medio O.To poAd!
ouvoyeppoU utopei va puBuioTel omroTednToTE.

MeT& Tn AN&N piog XpoviKAS SIGPKEIGC ) TOU XpOVOU Tou
poAoyloU ouvayeppoU nxel eva orfuo. Mmopeite vo
TEPUOTIOETE TTPOWPG TO ONUA, TTATWVTAC eEAadPG oTO TIEdio
®.

YmodeiEn: To xpdvo mou Ba nxei Eva ONUa, PTTIOPEITE Va
Tov oMGEeTe OTIC BaoIkeS pubpioeic. — "Baoikeg
ouBuioeic" otn oehida 167

EEakpifwon Twv pubuicewv Tou Xpovou

Edv eival puBpiopéveg meploodTePeC AeiToupyiec Xpovou,
avAPBOUV TO QVTIOTOIXO OUHBOAG 0Tn 0Bovn evdeifewy. H
XPOVIKN OlapKela TPEXE! davepPA.

MNa vo e€okpIBwoeTe To POAOI cuvayeppoU &, T
didpkeia 2l 1 v wpa O, matnote eAadpd To medio ©
TOOEC POPEC, PEXP! VO BPIOKETAI TO eKAOTOTE CUUBOAO
oTtnv eoTioon. Katd mn Aeitoupyia eivail S100E0Ia HOVO TO
POAOI cuvayeppoU Kal n dIGPKEIR, OTN AelToupyia
eToIuoTNTOG (standby) eival S100€0IUA HOVO TO POAOI
ouvoyeppoU Kol N wpo.H avrioToixn Tiun epdavideTal yia
pepIkG deutepOAerTa OTNV 000vVN eveiewv.

PUOuIoNn Tou poAoyiou cuvayepHoU

MrmopeiTe va XpnNOILOTIOINOETE TO POAOI OUVOYEPHOU, OTIWC
Eval POAOI ouvayepPHoU Koulivag. AuTo TpEXE! aveEdpTnTa
amd TN OUOKeUr. To POAOI cuvayeppoU £xel eva OIKO Tou
onua.ETol akouTe, edv €xel An&el To poAdI cuvayepuoU 1 n
OIdpPKEIQL.

1. lMamote ehadpd To edio O.
>Tnv 006vn evdeifewv avaBouv To oUPBoAo L kKol Ta
oUpBoAa TOU XpOVou.
2. PuBpioTe pe Tov mepioTpodIkO SIOKOTITN TO XPOVO TOU
poAoyloU ouvayepuoU.
MeT& omd pepIkd OEUTEPOAETITOl EI0QYETOI O PUOUIOUEVOC
XPOVOC OTN PVAUN TNC OUOKeunc. To poAdI cuvayeppou
EekIva. TNV 000vn evleiewv avapel To oUpBoAo L Kail o
XPOVOCG TOU POAOYIOU ouvayeppoU TpExel davepd. Ta dMa
OUpBOAC TOU XpOVOU GRrVOUV.
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O XpOvog Tou poAoyloU cuvayepHou EAnge

Eva onpa nxei. v 066vn evoeiiewv daivetan
O0:00 Norhote ehadpd eva omolodAmoTe medio, Vo Vo

OTEVEPYOTTOINOETE TO POAOI CUVAyEPHOU.

AA\OYR TOU XPOVOU TOU poAoyloU CUVaYEPHOU

Me Tov mepIoTPodIKO SIOKOTITN OAGETE TO XPOVO TOU
poAoyloU ouvoayeppoU.MeTt ammd pepIKA OEUTEPOAETITO
€I0AYETOI N Ay OTN PvhUN TNG CUOKEUNC.

AKUpPWGN TOU XpOVOU TOU poAoyioU GuVayEPHOU

Enmavadepete pe Tov mepioTpodIKO BIGKOTTN TO XPOVO TOU
poAoyiolU cuvayeppoun Eova oto D000, MeTd and pepikd
OeuUTEPOAETITO EICAYETOI N MG OTN PVAUN TNC CUCKEUNG.

To poAdI cuvayepuoU eival aTIEVEQYOTTOINUEVO.

PUBpiIon TnNG dIXPKEING

Mropeite va puBpuioete oTn cuokeur| Tn OIGPKEIN
gayelpguoTog Tou dayntou oag. Otav ANEel N XPOoVIK
OIGPKEID, OTTEVEQYOTIOIEITOI GUTOUOTO N CUOKEUN. Ag yiveTal
Koo aBEANTN uTTEPRBOON TOU XPOVOU LOYEIPEUOTOC.

Mopadelyua oTNV eIkova: TpoTmog YnoipoTog Oeppdg

aepac, OlapKela 45 AerTa.

1. Me 10 S10KOTITN emAoYNC AeiToupyiog pubuioTte Tov
TPOTO YNOoiuaToC.
>Tnv 00ovn evdeifewv epdavideTal pio OEPUOKPACIA WG
TTPOTEIVOUEVN TIUN.

2. Otav xpeldleTal, aMAETE e ToV TTEPIOTPOPIKO DIOKOTITN
TN OepUOKPOOIa.

3. Momote shadpd duo popec To medio .
2Tnv 00ovn evoeifewv GaiveTal - - @ - - Kol To CUPBOAX
TOU XPOVOU avABOouv.

4. Me Tov TEPIOTPODIKO OIOKOTTN PUOUIOTE HIO XPOVIKN
OldpKeln 45 AeTTTWV.

5. MothoTte ehadpd To medio P

O doUpvoc Eekiva. >Tnv 00ovn evdeifewv TPEXE! PavePd N
XPOVIKH SIdpKela kal N dwTtodiodoc (LED) DIl avapel.Ta
GAMa oUpBoAa TOu xpOvou OBrfvouv.



H dikpkelx £An&e

Eva onua nxel. H ouokeur otapoTd va Bgppaivel. 2Tnv
InIa N ulni

000vn evdeifewv daiveTal Ll L.

1. Mommote ehadpd To medio O.
To onua opnvel.

2. TupioTte To BIOKOTTN eMAOYNC AeiToupyiac oTn B€on
unoev.

H ouokeur) eival amevepyotoinuevn.

AAN\QyN TNG SIXPKEING

AMOGETE pe Tov TTepIoTPODIKO BIGKOTITN TN XPOVIKN
Sldpkela. MeTd amd pepIkd OEUTEPOAETITO EI0AVETO N
oMoy OoTN PVAKN TG OUCKEUNG.

ZBroIpo TNG SIKPKEING

>e TIEPITITWOoN TIoU eival puBUIoCPEVN N AeITOupyia Tou
POAOYIOU CUVaYEPUOU, TIOTHOTE eEAadpd TTpwTa To edio (®.
MeT& prmopeite vor oMAEETE TN XPOVIKI OIAPKEIAL.

Me Tov TEPIOTPODIKO BIGKOTITN eMAVADEQETE TN XOOVIKI
BIdpKela pexpl To 000 . Metd omd pepikd deutepdAenTa
EI0AYETAI N GAAOY OTN PVALN TNG OUOKEUNG.

MpwTtn 6€0n o€ AsiToupyia

MeT& Tn oUvdeon Tou PEUPATOC N HIGC SIOKOTIAG TOU
peupaTog epdavideTal oTnv 0Bovn evdeifewv n evToAn via
N pubuion TNC wpac.Mmopei va diapKEoel HePIKG
OeuTepOAeTTTa, PEXPI VO epdavioTel N amaiTnon.

PUBpion TG wpag

Kard m ©eon og Aeiroupyia n evoeién Tou xpdvou
BpiokeTan otnv eoticon. H Tipr {2:00 avaBooBrver otnv
006vn evdeiewv kai To oupBoro O avdBel. Pubpiote Tnv
WPO.

1. PuBpioTe pe Tov meploTpodIkd SIGKOTITN TNV WEO.
2. Mamote shadpda To medio O.
H wpa eival pubuiopévn.

AANQYN THG WPOG

Yode1En: H cuokeur) TTPETEl VO EiVOl BTIEVEQYOTTOINUEVN,
yIol VO UTTopEiTe Vo OAMGEETE TNV WPOL.

1. Mommote ehadpd duo dpopéc To medio O.
>Tnv 006vn evdeiewv epdavidetal To cupBoro O Kai n
WPO.

2. PuBuioTe pe Tov meploTpodIkO dIGKOTITN TNV WEO.

3. Mathote ehadpd 1o medio O.
H owpa eival pubuiopévn.

Ymodei&eig

m Otov petd TNV pubuion TnNG wpog dev maTnOei eAadp
1o medio O, TdTE N PUBUICHEVN TIUM EI0AYETOI QUTOUATA
OTN HVAUN TNC OUOKEUNC PETA OTIO PEPIKA
OeuTepOAETITAL.

m  Edv katd TN dIGPKEIR Twv pUBUIcEWY PUETOKIVABNKE O
SIOKOTITNG ETMAOYNC AEITOUPYIOC, TIPETIEI OTN OUVEXEID VO
Tebei Eava otn Beon pndev. MeTd pmmopei va
xpnoigoroinBei n cuokeun.

m [0 vo peiwoete TNV KoTavaAwon evepyeiag oTn
Aerroupyia eToipoTNTOC (Stand by) TnG cuokeung oog
HTTOPEITE VO OPBNOETE TNV WPEO.

Baoikég pubpioeig el

B Bacikeg pubpiceig

Mo VO UTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN CUOKEUN 0GC IOAVIKA KO
eUKOAa, €xeTe oTn O140eor) oo dididopec pubuioelc.
Mmopeite var aMGEeTE auTEC TIC pubpiocelg, o TepinTwon
TTOU XPeIGdeTal.

AMayn TWV BaCIKWV pubpicewv
H ocuokeur) Tpémel va eival amevepyoTToinpevn.

1. Martnote ehadpd yia pepikd deutepoiernTa o medio O.
>Tnv 006vn evdeilewv epdavideTal N TEWTN BAGCIKN
pubuion.

2. ANOGETE pe Tov TIepIoTPODIKO BIOKOTITN TN BOCIKN
puBuion.

3. Motnhote ehadpd To iedio .
>Tnv 00ovn evdeifewv epdavideTal n emouevn BaoiKn
pUBpIoN.Me 10 Tedio (® umopeiTe var TEPAOETE 08 OAEC
TIC BAOIKEG pubpioeIC KAl Vo TIC GAGEETE e Tov
TePIOTPODIKO OIOKOTITN.

4. Tathote ehadpd via pepika deutepoierra to medio .
OAec ol pubpioelc exouv eloaxOei otn pvhAun TNG
OUOKEUNG.

OTav N ouokeun BpiokeTal oTn AeIToupyia ETOILOTNTAC

(Standby), umopeite va oAMGEeTE TIC pubuiceIC omoTEDNTIOTE.

Alakorn

Edv &g BeAeTe va amoOnKeuoeTe TIC GAAQYEG, YUpPIoTE TO
OI0KOTTN emAoyNC Aeitoupyiag. O Baoikeg pubuioeic
TEPUOTICOUV XWPIC VO oTTOBNKEUTOUV.

AioTx TWV BXOIKWV pUOHicEWV

cl ! Amszm 0nuoToc {=uKpR =10 Zruor petd m &N piag
c = perpio= 30 Oeu- 68UTepernT(x OIOPKEINE I TOU poAoyIoU

TEPOAETTTON = lgyGAn =2 ouvayeppou
AenT('x
cO2  Hyoc m\ikrpou* 3 = off Hyoc koméi To ehadpd
i =0n TIOTNUO TV TIEdIWV oihAC
cd3  Owrevomto 08o- { = YounAn PUBuion TNC dwTEVOTNTAC
vne* 3 = uynAi NG 08ovne evdeitewv
= LeTpia
cO4  Evdeifn opog & = Off EvéelEn MG QPOC OtV
{=0n 000vn

c05  OwnopdcTouywpou & = Off
ugvsbpéumoc
1 =uUn

Evepyomoinon Ko omevep-
yoroinan Tou GpTIoHoU
TOU XWPOU HaYEINEHOTOC
KOO TN AeIToupyiat

H okAnpotnTo Tou vepou
€MNPENCE TOUG KUKAOUC

cO5  Xxhnpomravepol = AoOKAn-
4 = ToAU oKAnpo pUpEVO

i = Mohako KaBopIoHoU TNC OUOKEUNG
2 =Mérpio
3 = SkAnpo
c0 7 PuBuiosic epyooto-  {=0n EMovoipopa TNC OUOKEUNG
oiou OTIC PUBIOEIC £pYOOTO-
0 = Off alou
c08  Aemoupyiomopouat-  {=0n Evepyomoinan Kai omevep-
aonc yoroinon e Aemoupyiac
= Off nopousioonc

Ynodeidn: . H Aeimoupyio
TIOPOUCIOONC Eival OPOITH
POVO EVIOC TWV TIPWTWV
5 AemTQv ETa TN oUvdean
NG OUOKEUNC.

*H alayn eiodyeTal omeudeiag oTn Pvhun TNG OUCKEUNG.
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el KaBapiopode

KaBapIiGHog

Me Ko\ dpovTida Kall TTPOOEKTIKO KaBapIiopd, dioTnpei n

OUOKEUN 00¢ YIo TTOAU XpOVo TNV wpaia TNG epdavion Kal

N AeIToupyIkOTNTA TNG. Edw cag e€nyoupe pe 1olo TpoTo

mpenel va dpovTideTe Kal Vo KaBapideTe 0woTd Tn CUCKEUN
oaG.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog eykauparog!

H ouokeun CeoTaiveTal TOAU. Mnv oKOUPTIOTE TTOTE TIC
(eOTEC 0WTEPIKEC EMAVEIEC TOU XWPEPOU HOYEIPDELOTOC N
Ta BeppavTIKA oToIxeio. APriveTe TN OUOKEUN TTAVTOTE VOl
Kpuwoel. Kpatare 1o maidid JokplId.

Anpoaléonoinon — Kivéuvog nAektpomAn&iag!

Mio €10XWPENON UYPOCIOG UTTOPEI VO TIOOKOAECE! IdK
nAekTpomAN&ia.Mn xpNGCIUOTIOIEITE CUOKEUEG KOBAPIOUOU
UWNANC Tieonc r OUOKeUEC ekTOEeUONC OTUOU.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog TpaupaTicpou!

To yPOTOOUVIOUEVO YUON TN TTOPTOC TNC CUCKEUNC UTTOPE!
va payioel. Mn xpnoiuotolgite EUOTPEC YUGAIOU, OUVOTA N
TPOXIG UNKA KaBaplopou.

Ymodeign: Mmopeite va amopokpUveTe TIG QUCAPEDTEG
OOUEG, TI.X. HETG OTIO TO HOVEIPEUO WapIoy, TTOAU OTTAd.
BaTe peplkeg oTayoveg Xupo Aepoviol o' eval GAITCAVI
vepou. TormoBeTeiTe TAVTOTE PECO OTO OOXEIO VAl KOUTOA,
via va armoduyete TNV empBpaduvon Tou Bpaouou.
ZeoTaliveTe TO vepo via 1 €we 2AenT& pe TN YEYIOTN 10XU
HIKQOKUUATWV.

KoTGAANAX UAIK& KXOXPIGHOU

Mo va unv urootouyv ¢nuIEG ol dIadopeg emdaveleg omd
A&OoC UAIKO KaBapiopoUu, TTPOOEETE TG OTOIXEIO TTOU
oavodEPOVTOI OTOV TVOKA. AVAAOYo pe TOV TUTIO TNC
OUOKEUNC eV UTIAPXOUV OAEC O TTEPIOXEC OTN OUOKEUN
(ofo(e

ot TN CUOKEUT UTTOPEITE VO OYOPAOETE €K TWV UOTEPWV
TEPAITEPW €EOPTHUOTO OTNV UTINEEOIa eEUTTNPETNONG
TEAATOV. AWGCTE YIO QUTO TOV EKAOTOTE APIBUO TTPOIOVTOG.
Mpiv TN xpHon TMAUVETE KOAG TO KAVOU VI
0dOoUYYOPOTIOVA.

Movi KKOAPIGHOU KITO HIKPOIVES

To mawvi kaBapiopou omd pikpoiveg eival 1I81aiTepa
KOTAANAO yIa TOV KOOopIoPO euaiodnTwy embaveinv OTTwe
VUOAI, UGAOKEPOIKO UAIKO, avoEeidwTog X&AUBOC
OAOULIVIO. ATTOUOKPUVEL ' eval TIEQOOUG TV UYPN KOl
AITTaipry pumavon.

ApIB. apayyeliac 466 148

Mavi ppovTidAG YIX EMPAVEIEG AVOEEIdDWTOU XXAUBX
MrmopeiTe va XpnOILOTIOINOETE VIO TIC EMPAVEIEC EVO
€AEYUEVO KOl GUVIOTOUUEVO, EUTIOTIOUEVO e AGDI TTAVi
dpovTidag (umopei va mapayyeAdei 0’ epag), via va
auénoeTe TNV avToXN TOUC 0 OOKTUAIKG OTTOTUTTIWHIOTO KO
VPOTOOUVIEC.

ApiB. mapayyehiac 311 134

A& ppovTiIdAG YIX HOVTEPVEG ETIPAVEIEG
avoEEidwTOU XXAUBX

To id10 A&dI dpovTidag, OTWS OTa TIAVIG, PTToPEl Vo
mopayyeABei wg GidAn o’ epdc.

ApiB. mapayyehiag 311 567
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ATTOMITTIAVTIKO

Mo TOV eVvTaTIKO KOBOPIoUO emaveiwy oo TN OKANPr
purmavon Aimouc.

Ap1B. mapayyehiog 311 781
ATTOOKANPUVTIKO

Mo va Topoapeivel N OUCKEUN 0OC 0 KOAR KOT&oTooN
AEITOUPVIOG, TIPETIEI VO TNV QTTOOBEOTWVETE TOKTIKA.
Xpnolporoleite HOVO TG OUVIOTOUHEVA £0W
QMOOKANPUVTIKA. AMG AMOOKANPUVTIKA UTTOPOUV VO
TTPOKOAEOOUV CNUIEC OTN CUOKEUN.

ATTOOKANPUVTIKO, Uypo: AplB. Tapayyehiog 311 680
Alokia amaoBeoTwong: ApiB. mapayyeAdiag 311 846

Mpocoxn!

ZnmEg oTNV eMPAVEIX

Mn xpnolyortoleite

B IOXUPG KOOOPIOTIKG 1 UAIKG TPIWIPOTOG,

B I0XUPG OAKOOAOUXO KOOOPIOTIKY,

B OKANPG ocUPUOTO TRIWYILOTOG I odouyyapIa
KoBaplopou,

B OUOKEUEC KaBapIopoU UWNANC TTieong f OUOKEUEG
ekTOEeUONC OTUOU,

m  EI0IKO kKaBaploTIKO via Tov (e0TO KABAPIOUO.

Zuokeun), eEWTEPIKG

MmpoaTivi) TTAeUp&  ZeoT0 BIGAULIOE OITOPPUTTOVTIKOU TIATGV:

avoceidwTtou KaBopioTe |’ evar mavi KoBapiopou Kol 0TeyV6OTE |’

XOAuBa VOl IOAOKO MOV,
ATopIOKPUVETE OPECWC TOUC AeKEDEC OmO GAOTO!
0oBeoTiou, Nimoc, kopv GAGoUP Kol aompad! awyou.
KAme arm’ outouc Toug Aekedec mopei vor npioupyn:
Bei dioBpwon.
2NV UTINPEOIa TEXVIKNC eEUMNPETNONC EAGTA@VY 1) OTO!
€I0IKO KOTOIOTA OO UTMTOPEITE VO TIpopNBeuTeiTe
eI0IKG UNIKG ouvTripnanc avogeidwtou XahuBa, Ta
omoior eivor KomaAAnAa yior (eaTéC emadaveleg. Aw-
0T TIOAU ASTITA TO UAIKO OUVTPNONG W' EVar LOAOKO
TIOi.

Z&0T0 OIGAUPIO OTTOPPUTOVTIKOU THOTWV:

KaBopioTe |’ evar mavi KoBapiopou Kol 0TeyV6OTE |’
EVOL OACKO IO,

Mn XpNOILOTOINOETE KOVEVD UYPO KaBOpIoHoU TCo-
UiV 1) EUOTPO YUOAIOU.

Z&0T0 OIGAUPIC OTTOPPUTOVTIKOU THOTWV:

KoBapioTe ' Evo mawi KoBopIopoU Kot 0TeyvaaTe |’
EVOL OAGKO TV,

Mn ypnoipomnoinogTe Kopio EUoTPO YyUOAIOU 1} oUpua
TPIYIpOTOC OMmo avo&eidwTo YOAUBO.

AoBn e mopTac  Ze0TO BIGAUPO OMOPPUMOVTIKOU THOTWV:
KaBopioTe ' eva mavi KoBapiopou Kol 0TEYVROTE |’
V0l HOAOIKO MO,
Edv uBel omoakAnpuvTiko mave oTn Aapn Te mop-
TOC, OKOUTTIOTE TO OE0WC. 10T BIadOPETIKA OUTOI Ol
Aekédec, Dev UMOPOLV Vol CMOHOKQUVOOUV IAEOV.

Medio yelpiopoU

TChpI0mopTaC

ZUOKEUI ECWTEPIKK

AutokoBapiCope-  TMpoogETe TIC UMOEIEEIC VIo TIC EMAOVEIEC TOU XWPOU
VEC EMADOVEISC HOYEIPEOTOC OTO TEAOC OTOV TIIVOIKOK,



Eowtepikn mAeupd  ZeaTo DIGAULIC OmOPPUITAVTIKOU TATGV:

NG MOPTOC KaBopioTe ' evomavi kobapiapou.

Ko oTeyovomoinon  Mnv adoupgoeTe T aTeyavomoinan e mopTog.

TNG MOPTOG Mnv TpiBere.
MeTai Tov KoBapiopo eAEyETe T 6E0n TNC oTEYOVOTION-
nong mg moproc.

Emdavelsc avolel-  ZeaTo DIGAULIO omoppUNTaVTIKOU MATWV:

dwTOU YOAUBO KaBopioTe |’ evomavi kobapiapou.

Mnv TpiBeTe.

MeTéi Tov KoBapiopo eAsyETe T 660N TN oTEYOVOTION-

nong mg moproc.

Z£0T0 dIOAUPIO OMOPEUTONVTIKOU THOTWV:

MouAitiaTe Kol koBaipioTe [’ vormowi Kadopiopol i

Jie pior BoupToa,

Aoyeio ouMoync  ZeoTd SIGAUPO GTTOPPUTOVTIKOU TOTWV:

uypou Ko doyelo  KoBapiate P’ Evarmovi KaBopiopoU Kai Eemuvete

vepou KOG e KaBOIpO VPO, YIoN VO OMOLIOIKPUVBO UV Tot UTTo-
Aeippamor Tou uypoU KaBopiopoy MATwY.
2TEYVROTE PE VOl LOAGKO TV, AQNOTE TO VO OTEYVGR:-
08l [J€ OVOIXTO KOTAIKI. XTEYV@OTE, OKOUMICOVTaC, TN
OTEYOVOTI0INON OTO KOMOIKI.
Mnv KaBopiZeTe 0T0 TAUVTIPIO TV TATGV.

Ynodoyr 0oyeiou  MeTai amo KGBe ASITOUPYIO: OTEYVWVETE V.

E€0doc oo 010 Z£0TO DIGAUHO OMOPEUMONVTIKOU TOTWY: XpnaIkomoln-
XWPO HOVEIPELOTOC  OTE VO OPOUYYORI KOBORIOHOU 1) Uitk HOAGIKIG Boup-
TOO KOBaIpIopOU.

E€opTripiomor

Ymodei&eig

m  O1 pikpec dlodopeC oTNV amdXPWOoN OTNV UTIPOOTIVH
TAeUP& TNC OUOKEUNG dnuloupyouvTal omd T
O10DOPETIKA UANIKEG, OTIWC TI.X. YUOAI, TTAQIOTIKO 1 HETOAO.

m O okigc oTa TCAPIO TNG TTOPTOC, TTOU poldlouv pe
avTaUyeleg/vepd, eival avTaVAKAGOEIG TOU GWTIoHOU
TOU XWPOU HLOYEIPEUATOG.

Ko®apIopog auTOKXOXPIZOUEVWV ETTIGAVEIDV

H miow mAeupd TOU XWEOU JayYEIPEUOTOC DIGBETEI HIK
auToKaOaPICOUEVN KOTOAUTIKN emoTpwon. O TITOINEC ammd
TO YNOoIUo avoppodoUVTal O AUTH TNV MoTPWOoN KAl
eCaleidovTal, KaTd TN SIGOKEIC TTOU N OUOKEUN BpioKeTal
oe Aeitoupyia. 1" auTd dev eival amapaitnTo, Vo
KaOapioeTe auTrh TNV TTEPIOXN.

Kabopiopdg el

Mpocoxn!

Mn xpnolgotoleite KabapIoTIKO GoUpvouU TTAVW OTIC
autokabapilopeveg emdaveieg. O1 emdavelec
kaTaoTpedovTal. OTav OUWS TTECE! AMOPPUTTAVTIKO
doUpVvoU AV OE QUTEC TIC EMPAVEIEC, OKOUTTIOTE TO
OHEOWC Pe vEPO Kol EVa aTToppodNTIKO TTavi N odouyyapl.
Mnv TpifeTe TIG emAVEIEC KOI LN XPNOIUOTIOIEITE KOVEVA
OKANPO UAIKO VIO TOV KaBapIoUO.

ATTOLOKPUVETE TO KODETIG I TOt ASUKA UTTOAEILOTO e vEPO
KOl EVOl HOACKO 0douyyapl, OTAV O XWPOC HOYEIPEUOTOC
EXEl KOUWOEL.

Ymodeign: Katd Tn SIGpKeia TNG AeIToupyiag umopei va
ONUIOUPYNBOUV KOKKIVWITOI AeKEDEC TTAVW OTIC EMHAVEIEC.
AUTO Oev eival OKOUPIG, GAAG UTTOAEIPUOTO TPOPIUWY. AUTOI
ol Aekedeg dev eival emPBAaBeic oTnV uyeia Kol Oev
epIopiCouV TNV IKOVOTNTO KAOOPIOPOoU TwV
OUTOKOOOPICOUEVWY ETTIDAVEIRV.

AixTpnoNn TNG CUCKEUNG KxOapn

Mo va pun dnpioupynOei Kapio okAnpr pumavon, KPOTATe TN
OUOKEUN TTIAVTOTE KOBOPH KaI OTTOLOKPUVETE GUECWE TN
putavon.

SUMBOUAEQ

m  KoBapileTe TO XWPO HOYEIPEUOTOC HETG OTO KAOE
xpnon.Etol dev pmopei va Koei n pumavon.

m  ATOUOKPUVETE TTAVTOTE OUECWC TOUG ASKEDEC OO
ahoTa aoBeoTiou, AiTTog, Kopv GAGOUP Kol aoTrpadl
auyou.

m [0 TO YNOIUO TWV TTOAU UYPWV YAUK®WV XPNOIUOTIOIEITE TO
YUGAIVO TOWi.

B 2TO YnTO XPNOIYOTIOIEITE KATAMNAO HOVEIPIKO OKEUOC
TL.X. K10 WnAn doppa.

m  XpNoIPomoleiTe KOTG To BUVATO TOV TPOTIO AEITOUPYIOG
@eppodc aepac.H pumavon oe auTod Tov TPOTIO
AEITOUpYIaG eival PIKpOTEEN.
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el AelToupyia Kabapiopou

INAeiroupyia kaxBapiopou

AnaoBeocTwon

Mo va Topapeivel N OUOKEUN 0OC 0 KOAR KOT&oTooN
AEITOUPVIOG, TIPETIEI VO TNV ATTOOBEOTWVETE TOKTIKA.

MNpocoxn!

m ZNUIEC OTN CUOKeUr: XpNOoIUOTIOINOTE VIO TNV
amaoBE0TWON HOVO TO OUVICTOUHEVO OTIO EPAC
QTMOOKANPUVTIKO, Uypo N oe diokia amooBeoTwonc.Ol
XPOvol Opaong KaTa TN JIGPKEIR TNC AmaoBEoTwong
gival eVOPUOVIOHEVO! e TO OMOOKANPUVTIKO. AMO
OTOOKANPUVTIKA UTTOPOUV VG TIOOKOAEOOUV CNUIEC OTN
ouokeun. Ta amOOKANPUVTIKG UTIOPEITE VO T
TpounBeuTeiTe OTNV UTTNPEOIa eEUTTNEPETNONG TIEAGTWV.
ATTOOKANPUVTIKO, Uypo: AplO. mapayyeAioc311 680
Alokia amooBeoTwong: ApiB. mapayyediag 311 846

m  AIGAUPO OTTOOKANPUVTIKOU: Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVD
SIGAUUO ATTOOKANPUVTIKOU 1 OmMOOKANPUVTIKO 0TO Tedio
XEIPIOPOU 1) 0g AMNeC emddveleg TNC ouokeuncg. Ol
emdaveleg KartaoTpepovTal. Edv dpwe oupei,
QTOHOKPUVETE TO DIGAUNO OTTOOKANPUVTIKOU OHECWC e
vepo.

H amaoBeotwon amoTeAeital amd duo BruaTta.l1a Adyoug

UYIEIVAC N OMTOORE0TWON TIPETTEl VO OAOKANPWOEI evTeAwg,

ylol va eival n ouokeur| Eava og eToipoTNTA AeiToupyiag. H

amooBeoTwon dlopkei OUVOAIKG Trepittou 30 AeTTa.

m  Anocofeotwon (mepimou 29 AeT&), 0TN CUVEXEID
adeltioTe To doxeio OUNOYNC uypoU Kal yepioTe TO
doxeio vepou pe Kabapod vepo.

m  AladiKooia MAUONG PeTA TNV anaoBEoTwon (mepimou 1
AeTTO), 0TN cuvexeln adeldoTe TO OOXEIO OUYKEVTPWONG
TOU uypou.

Eav diakormei n omaoBeoTwon (1M.X. ammd dI0KOTI PEUUOTOC,
QITeVEPYOTTOINON TNC OUOKEUNC 1N dlakotm TNC O100IKACIOC
amaoBeoTwong), Oa cag ¢nTnOei PeT& TNV EMAVEPYOTTOINGON
TNC OUOKEUNG, VO TIpayUoToroinoeTe TN SIodIKAoIo
mAUoNC.H cuokeur| pexpl To TEAOC TNC DI0dIKACIOG TAUONC
Topapevel KASIOWHEVN VIa TIC GMEC AeiToupyiec.

To OO0 OUXVG TIPETIEI VO OTIOIOBECTWVETOI N OUOKEUN,
eEapTATOI OTTO TN OKANEOTNTO TOU XPNOIUOTIOIOULEVOU
vepoU. MOAIC eival SuvoTeg akopa 5 1) AiyoTepec
AeIToupYieg pe aTpo, oo utevOupidel n OUOKEUN Pe TO
oUpBoho < otnv 08dvn evdeifewv via TNV
amooBeoTwon. ETol €xeTe XpOVO VO TTPOETOINAOETE EYKAIQO
TNV OMooBEOTWON.

MeT& n Aeiroupyia oTpoU eivar duvaTr, adou TTPWT
mpaypaTomnoindei N omaoBEoTwWon.

Ekkivnon

1. Me 10 SI10KOTTN emMAOYAC AeIToupyiog eMAEEETE

AmooBeoTwon ¥

H didpkela TnG amaoBeoTwonc epdavidetal. H didpkeia

Oev pmopei va peTaBAnBei.

AvoiTe TO KOGAUpUO TNG BrKNG doxeiou.

AdaipeoTe To doxeio CUMOYNC UypoU Kol adeitoTe TO.

>TTPWETE TO AdeI0 doxeio CUNOYNAC UYPOoU evTEAWG HEOX

oTn Bnkn doxeiou.

5. AdaipeoTe To doxeio Tou vepou.

6. AvapeifTe vepo Kal AmMOOKANPUVTIKO oUUGWVQ e T
OTOIXEIO TNC OUOKEUQCIOC Kol OXNUaTioTe eva OIGAUUO
OTOOKANPUVTIKOU.

Eall ol o
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7. BdaAte TO SIGAUPC OTTOOKANPUVTIKOU OTO BOXEio vepou
Kol oTTPwETE TO OoXeio vEPOU eVTEAWC UEDO.

8. KAeioTe TO K&GAUPPO TNG BAKNC doxeiou.

9. Mamote ehadpd To medio Pll.
H ouokeun amooBeoTwveTal. TNV 060vn evdeifewv
Tpéxel n umodAoitn didpkeia. MOAIC N omaoBE0TWoN
A &el, nxei eva onua.H Aeitoupyia oTOPOTA.

AlxdIKxoio TTAUGNG HETX TNV AMAXGBECTWON

-

Avoitte To KGAUPPG TNC OrKNg doxeiou.

2. AdaipeoTe To Ooxeio GUMOVNC uypou, adeIdoTe TO KOl
TommoOeTOTE TO EQvAl.

3. =emAuveTe KoAG To Boxeio Tou vepou, yeuioTe TO ue
KaOopod vepd Kal oTTPWETE TO Eava PEOO.

4. KAeiote 10 KGAUPPO TNG OAKNC doxeiou.

5. Moartnote ehadpd To medio PII.

H ouokeur) &emAeveTtal. MOAIG n diadikacia TNG TTAUONG

M &el, nxel eva onua. Adeidiote To 0oxeio oUNoyNC

uypou.

Ymodeign:

> TIepIMTwon Xpnong Twv dIokiwv armaoBeoTwong (aplo.
nopayyedioc 311 846) mpemel va eKTEAEoETE TTPOOOETA TN
AeiToupyia KaBapiopou "=enmAupa” dUo dopEC.

ZEBYOAp

Mo va mopapeivel N oUoKeUn oac Kabapr), UTopeiTe va
EemAUveTe e vepd To oUOTNUO TWV OWANVWY. To vepod oTn
ouvexela XUveTal oTo Ooxeio OUNOYNG uypou.

Ekkivnon

1. Me 10 Si1aKOTTN emAoynC AeIToupyioc emMAEEeTE

MAUon ©.

H xpovikn dIGpKeIa TOU TTpoypauUoToC eudavideTal. H
O1&pkela Oev prmopel va peTaBANOei.

AvoiTe TO KAAUpUO TNG BrKNg doxeiou.

AdaipeoTe To doxeio CUMOYNC UypoU Kol adeitioTe TO.
2TPWETE TO AdeIo BoXeI0 CUNOYNAG UYPOU EVTEAWG HEOO
oTn Onkn doxeiou.

5. AdaipeoTe To doxeio vepoU Kol yepioTe TO e Kabapod
vepo.

2TpwETe evteAwG peoa To Boxeio Tou vepou.

KAeioTe To KGAuppo TG BnKnc doxeiou.

MNorhote ehadpd To iedio DI,

AvTAeiTal vepO pEoa ammd TOUC OWANVEG.2TNV 08ovn
evoeiEewv TPEXE! N Xpovikn didpkeia. MOAIC n diGpKela
M &el, nxel eva onua. Adeidiote To Ooxeio ouNoyNC
uypou.

Eall ol

o N

OAOKARPWGON TOU KKOXPIOHOU

MeTd omd KABe omaoBE0TWON N TAUON TTPAYHOTOTIONOTE
Ta akOAouBa BrpoTa:

1. Avoifte To KGAUPO TNC BKNg doxeiou.

2. AdeldioTe TO doxeio OUNOYNC uypou Kol To doxeio
vePOU, KaBOPIOTE TOl KOI OTEYVWOTE TO.

3. TupioTte To BIOKOTTN emAoYNC AeiIToupyiag oTn Bgon
unoeév.
H diadikooia €xel ONOKANPWOEI Kol N OUCKEUN BPIOKETAI
Eava og eTOIPOTNTO AsITOUPYIOC.



Adeixopa Tou doxeiou GUAAOYNG uypoU

>TIC AelIToupyieg KaBaplopou To UTIOAOITTO vePO
OUYKEVTPWVETAI 0TO OoXeio oUMoyNC uypoU. AdeItioTe Kal
OTEYVWOTE OTN OUVEXEIR TO OOXEI0 CUAMOYNG.

Mpocoxn!

m  Mn oTeyvwoeTte To doxeio cUNOYAC UypoU OTOV KOUTO
XWPO povyelpepaToc. To doxeio CUMOYNG uypou
KOTOOTPEDETAI.

m  Mnv kaBopilete To doxeio cuMoynC uypoU oTo
TAUVTHPI0 TWV TATWV. To doxeio CUMOYNC uypou
KOTOOTPEDETAI.

1. [li€oTe OUVTOUO OTN PECN TOU KGAUUUOTOC TNG OAKNG
doxeiou.
To k&Auppa TNG Onkne doxeiou avoiyel. To doxeio
OUMOYNG uypoU Kol To doxeio vepou eival TTPOOITA.
2. AdoaipeaTe To oxeio OUMOYNG uypoU ammo Tn 6nkn
doxeiou.

3. Avoi€te TO KamaKI Tou doxeiou GUMOYNG uypoU.
4. AdeitioTe To doxeio CUAMOYNG uypou.

o

5. TomoBetoTe To doxeio GUAMOVNC Uypou Eava oTn BNKn
Soxeiou Kol OTIPWETE TO EVTEAWG PEDO.

6. KheioTe To kGAUpPG TG BRKNg doxeiou.

5 I | 5 I

H ocuokeur) BPIOKETOI O€ ETOIHOTNTA ASITOUPYICC.

AelToupyia KaBapiopou

el
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el BAABec, TI pymmopei va vivel;

BA&XPBEG, TI MTTOPEI VX YiVEL;

Edv mapouoiaoTel kamolor BAGBN, e onuaivel WS eival
KOTI TO 00Baipd, ouxva n autia eival aohuovTn. MpoTou
KOAEOETE TNV UTINPECIA TEXVIKNG €EUTINPETNONG TTEAGTWY,
mpoonadnoTe pe Tn Bondeia Tou Tvaka va O10pOBWOETE Ol

id101 TN BAGRBN.

TI Ipénel va KAVETE o€ mepinTwon BA&BNG

H ouokeur de Aermoupyei 0 peupoToAnmTnC ((ic) dev eivon ouvdedeEVOC
Aiokorr) pelpoToC
H oodaheia eivor xahoopevn

Eoahpévoc xelpiopoc

H evepyomoinuevn ouokeur| dev pmopei voAel- - H aodoeio moudiav eival evepyomoinpévn

TOUpyNael, aTnv 080vn evdeifewv sudavicetol
70 0UpBOAO =—O

0 dwriopoc Tou Xwpou payeipguoroc de Ael-  H Adumar LED eivai xohoopevn

TOUPVEl.

>Ny 080N evdeitewv avaBooprver (200 Alokorr) peupoTog

ko 10 aUpBoAo O aviiel.

H ouokeur) de BpiokeTon o Asimoupyio. ST Metdi T pUBuion dev mamenke shadpd o medio PI.

080vn evdeiEewv BPIOKETON pIO XPOVIKN DIOP-
KEIO.

0 hoUpvoC PIKPOKUPOTWY OE ASITOUPYEl. H mopTor dev eival TeAsing KAeloT.

To medio D] dsv mariBnke ehadhpd.
To poynTd CeaToivovTon opyoTepa am 0,1 PuBuioTnke pioi IOAU pikpr) BoBpidar 1oxU0C PIKPOKU-

EXPI TRPO HOTWV.

21N GUOKEUN TOMOBETABNKE LIot EYOAUTEPN TTOOOTNTO!
o 0,1 ouvnewe.

Tor GoynTo OV MO KUK o’ 0,TI 0LVNBWC.
H Aeimoupyion LIKPOKUPGT@Y BIOKOMTETON XwPIC O GoUpvOC LIKPOKUMOTWY exel Jioi BAGRN.

gudowvr aria.

H ouokeun pmopel vor puBpioTel, oG Bev H ouokeur| Bpioketal 0T Aemoupyia mopousioonc.

Ceotaivel. H Gvw-Kome TeAeior avaBoaprvel.

ToroUpRoAa yIo T BOYElD VEPOU KOl YIai TO TexviKo TIPORANLOL.

Doxeio oUMOYINC UYPOU OVOBOORIVOUY
LOVILOL.

ECS3C. H pUmavon ato edio xelpiopol Snpioupye v
HOVILIO EVEQYOTIOINUEVO TIEDIO arC.

ES0OS. H AeiToupyicr ompoU evepyoroinenke TOMEG Gopec e
(€10 Boyeio vepoU.

172

Anposléonoinon — Kivduvog nAekTpomAngiag!

O1 akaTGMNAEG emIoKeUEC eival emikivouves. MOvo evag
TEXVIKOC TNG UtTNPEoiac eEutPETNONG TTEACTRY,
EKTIAOEUPEVOC OO EUAIC, ETITPETETAI VO EKTEAEOE! TIC
ETMIOKEUEC KOl VO QVTIKOTOOTHOEI TO XAAGOPEVD KAAWDIO
ouvdeong. Edv n ouokeun éxel BAGRN, TpaBnEte To dIc amod
Tnv mpida 1 KaTeB&oTe TNV aoPAAEIc OTO KIBWTIO TWV
aodareinv. KoAEoTe TNV utnpeoia eEUTINEETNONC TIEAATRV.

>€ OpIoPEVO PNVUPOTO OGAAPOTOC UTTOPEITE VO
avTIueETWITIoETE 01 id101 Ta OGAAUATOL.

TomoBetnoTe T0 peUPOTOANTTN (PIC) oTNV TIPICa
EAeyEre, av avaBer n Aopmo Tou dwpoTiou

EAeyEre 070 KIBWTIO 0OGOAEIWY, EGV N GOGAAEITE VIO TN
ouokeurn eivor eviacel

Karepoiote/EeBI0noTE TNV 00HOAEIR OTO KIBWTIO TWV 0lo(or
Aeiav. Meté omo mepimou 10 deuTepoAenTa aveBooTe/
Bidwate TV Eava

Kpornote eAadpa mamnpévo 1o medio =—o 1000, PEXOI Va
opnoel 10 oUPBoA0 —0

Ka\eaTe Tnv utnpeoiot EUnpéTnonc meAoTwy
PuBuioTe TNV 0po amo TV apxr

Momote ehadpt To medio P 7 oioTe T puBuIaN, emiAé-
YOVTOG g TO DIOKOTTN €MAOYAG A€moupyiag pior GAAN Aer
TOUpYIOK

EAeyEre, €0V EXOUV LOYKGOE! UTOAEIpUaTO GorynToU N
KAmoI0 EEVO 0O TNV TTOPTO!

MomoTe ehadpd To medio Pl
EmA&ETe 1ot peyoiTepn BaBpida 10XUOC PIKPOKUHOTWY

AmAdoio moooTnTo - OIMAGOIOC XPOVOC

AVOKOTEWTE 1) YUPIOTE EVOIGPEDN TO GaynTO

KakeoTe Tnv utnpeoiot EUnnpéTnonc meAoTwY, EGV EMOVO-
AOpBOVETO QUTO TO OPOALQL

AnievepyomoInaTe T AeImoupyia mOpoucioonc oTIC BOOIKEC
puBpicelc.

Ynodeidn: . H Aemoupyio mopoucioong eival 0poir| Hovo
EVTOC TWV TIPWTWV 5 AETTQV HETG TN 0UVDEDN TNG OUOKEU-
ng.

Eoodahiare, 011 T0 Boyeio vepou Kol 1o Boxeio ouMoync
UYPOU €eivol TOMOBETNHEVD EVIEAWC LIEON OTNV EKAOTOTE
Bnkn doyeiou.

Edv o oupBoAa e€okoAouBolv var avaBooBrvouv LoV,
KOAEOTE TNV UTINPEOial eEUNMPETNONG MEAATEV.

H ouokeun pmopei vor xpnoipomnoinfei mepaimepw, pe e&oi-
pEDN TN AIToupyio oTpovU.

AmievepyomoInaTe T OUOKeUN Kol KaBapiaTe To medio Xelpr-
opou. Evepyomoirote Eove T 0UOKEUN.

Edv mopouaiaotel Eavél To 0hOAUO GPECKC JETO TNV EVEQ-
yoroinan, KaAEaTe TV unnPeoior eEUNNEETNONG TIEATRY.

Mpiv amo piavea xpron egaodaAiote, 011 To Goxeio vepou
€ival YEHOTo e KPUO VEPO Kall VOl TOMOBETNHEVO EVTEAGC
peoo atn 6nkn doxeiou.

Edv ouveyiCer vo mapouciadetal To oo, KOAEOTE TV
urmpeoior eEUTINEETNONC TIEAOTWY.



VA8 Ynnpeoix eEurtnpeTnong
MEAXTWOV

Edv n cuokeur) oo TTPETIEl VO ETTIOKEUAOTEI, N UTTNPECIA
TEXVIKNC EUTINEETNONC TWV TIEAATWV TNG ETAIPEING POC
BpiokeTal otn diGBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PIO
KOTOAMNAN AUon, emiong Kal yio TNV omoduyn Twv TIEQITTWV
EMOKEWEWY TOU TIPOOWTTIKOU TNC UTINPEOIOG TEXVIKNC
eEUTINPETNONC TIEAATQV.

ApiBpog E ko apiOpog FD

AvodepeTe 0TO ThAEDWVNUO TOV apIBUO TTPoIdVTOC (APIB.
E) kol Tov ap1Bud kataokeung ( ApiB. FD), yia va
UTmopouUpE Vo 00¢ BonBriocoupe owoTd. Tnv mvakido TUTIoU
ge Touc apliOpoUc auTouc pmopeite va Tnv Bpeite,
QVOIyOVTOC TNV TTOPTO TNG OUOKEUNG, Oe&id. Mo va pn
XPEIOOTEI VO WAXVETE TTOAU, OE TIEPIMTWoN TouU XPeI&deTal,
umopeite va ypaweTe €dw T OTOIXEIO TNG OUOKEUNG OOC
KOl ToV apiOud TNAEGWVOU TNC UTINEECIOG TEXVIKNC
efumnPETNOoNG TIEAOTWV.

Api6. E Api@. FD

Yrinpeoia TeXVIKAG eEumnpéTn-
ong neAaTov =

MpooelTe, OTI N eMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUMUOTOC
e&utnPETNONG TIEAATWV OTN TTEPITTITWON eVOG E0POAUEVOU
Xelplopou dev eival dwpedv, akOPO KOl KOTA TN OIAPKEI
TOU XpOVOU TNC eyyunong.

To oToIXEIO ETMKOIVWVIOC OAWV TwV XWPwV Ba Ta BpeiTe
oTov Tivaka YTINPeoieg TeXVIKNAC eEUTTNPETNONG TTEACTWV
mou opadideTal padi.

EVTOAN EMOKEUNG KOI CUMPBOUAEG O TIEPITITWON
BAapng
GR 18182

XPEWON KANONG TTPo¢ €BVIKA SikTUO

EpmoTeubeite TNV eumelpia TOU KATaoKeuaoTr). ETol
eEaodahiCeTe, OTI N emoKeur) yiveTal amd ekmaideUPEVOUC
TEXVIKOUG TOU O€PPIC, TToU eival eEOTTAIOUEVOI e TOl YN OIO
OVTOAMOKTIKG VIO TN OUCKEUM 0OOC.

Yminpeoia e€urmnpeTnong meAaTwv el

Bl Aokip&oTnkav yia £oég,
0TO JIKO HOC EPYXOTHPIO
HOYEIPIKNG

Edw Ba Bpeite pia emAoyn amd daynT& Kal TIG OVTIOTOIXEG
IOOVIKEC puBpioelc. Zac Ogixvoupe, TToIoC TPOTIOC
WNOoIPOTOC KAl TToIa BeppoKpaoial eival KATOAMNAOTEPOC Y
TO GaynTd 00C. Oa BPEITE OTOIKEI VIO TO KOATOAMNAG
eCOPTALOTO KAl yIol TO UYOC TToU TIPETIEl VO TOTTIOBETNOOUV.
Oa BpeiTe CUPPBOUAEC YIO TG HOYEIPIKG OKEUN KOl VIO TNV
TTIPOETOIUAOIC.

Yrodeign: Katd TNV MapaoKeurn TwV TPOdiUwy Umopei va
OnuioupynBei TTOAUC UDPOTHOC OTO XWPO UAYEIPEUATOC.

H ocuokeur) oo¢ eival evepyelaka TTOAU OTTOTEASOUOTIKI KOl
KOTA TN OIAPKEID TNG AEITOUPYIaC amoBAAel povo Aiyn
BeppdTNTO TTPOC TO £€W. AOYW TV UYPNAWY dlahopwv
BeppoKpaoioG HeTa&l TOU E0WTEPIKOU XWPEOU TNG
OUOKEUNC Kol TWV eEWTEPIKWV eEaPTNUATWY TNG CUCKEUNC,
umopei va dnuioupynOei uypaoia oTnv mopTa, To 1Tedio
XEIPIOPOU 1 TIC VEITOVIKES TIOOOOWEIC TOU VTOoUAaTmoU. AUTO
eival éva Kavoviko, puoiko daivopevo. Me Tnv
TTPOBEPLOVON 1 TO TTPOOEKTIKO GVOIYLO TN TTOPTOC PTTopeEi
Vo Pelwbouv ol udPATUOI.

Kotd To poyeipepo ge oTpo 1 oe pio eboppoyn pe
uTTooTAPIEN OTUOU eival emBupnTo, Vo dNUIoUPYEITal TTOAUG
USPATUOC OTO XWPEO HOYEIPEUOTOC. ZKOUTHOTE YETA TO
HOYEIDELO TO XWPO HOYEIPEUATOC, GPOoU TTPWTA KOUWOEL.

Fevikég utodei&eig

ZUVIOTOUMEVEG TIHEG PUBHIONG

>ToV TivoKa Ba Bpeite via diddopa daynTa TNV I0GVIKN
AeiToupyia. H Beppokpaoia/Baduidec Kol n dIdpKEIn
eEaPTWVTAI OO TNV TTOCOTNTA, TO UAYEIPIKO OKEUOG, TNV
ToI6TNTA, TN BepUOoKPaCia Kal TNV Udh Twv Toodipwy. MNa
auTO avadepovTal TIEPIOXEC pubuioewy. MNpootmadroTe
TPWTA PE TIC XOUNAOTEPEC TIUEG. AV Eival AmapaiTnTO,
puBpioTe TNV emopevn dopd oe piot UYPNAOTEEN TILN.

>N AeIToupyia PHIKPOKUUGTWY pUBUIoTE TO PeyaAUTEPO
avodePOUEVO XPOVO Kol EAEYETE TO GaynNTO OOC PETA TO
HIKOOTEPO avadepOUEVO XPOVO.

>TIC epyooiec pe aTpo BeRaiwbeite oTnv apxn, 0TI TO OOXEIO
vepou eival YeUATO.

Mmopei va oupei va e€xeTe OIAPOPETIKEC TTOCOTNTEC, OIT’
OIUTEC TTOU avadEPOVTAI OTOUC TTVOKEG. [al TN AeIToupyia
HIKOOKUPGTWV "0OA0" UTTAPXE! EVOC TIDOKTIKOC KOVOVOG:
AmMAGoIa TOoOTNTA - OXeAOV BITTAGCIOC XPOVOC, HION
TTOOOTNTA - PIOOC XPOVOG.

O1 TIgEC pUBUIONG 10XUOUV YIO TNV TOTTOBETNON TOU
daynToU 0 KPUO XWPO LOVEIPEUATOG.

Mo emAeypeva poaynTd N TPOOEPUAVON Eival amapaiTnTn
KOl avodEPETAI OTOV TTVOKO. TormoOeTNOTE TO GaynTd COG
KOI TO eEQPTALIOTO UETG TNV TTIPOOEPUAVON TOU XWPEOU
HOYEIPELOTOC.

Opliopéva GaynTd TIETUXOIVOUV KOAUTEPD, OTAV WHVOVTOI 08
mepIoooTEPT BrpaTa. AUTG avadEPOVTAI OTOV TTIVOKA.
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el AoKIJAOTNKAV VIO €00, 0TO OIKO POC EPYOOTNPIO LOYEIPIKNG

Edv BeAeTe va mapaokeudoeTe oUPPwvVa pe Tn dIKA 00C
ouvTayn, TTPOOAVOTONOTEITE O TTAPOUOIO GayNTA OTOV
mivaka. MepioodTepec MAnpodopiec Oa Bpeite oTIC
OUUBOUAEC OTO TEAOG OTOUG THVOKEC TWV puBuioewv.

ATIOIOKPUVETE Ta €EXPTAUOTA TTOU O€ XPNOIUOTIOIOUVTAI
ammd TO XWPO UAYEIPEUATOC.

EapThuaTa

Xpnolyotoleite povo yvhoIa eEXPTAUOTA TNG CUOKEUNG
00¢. Eivail 1idaviKd TTPOOGPUOOUEVO OTO XWPEO LOYEIQEUATOC
KOI OTOUC TPOTTOUC ASITOUPYIOC.

[1p00OEXETE, VO XOPNOILOTIOIEITE TTAVTOTE KATAANAG OKEUN
KOl €EOPTAHOTO KO VO TOL TOTTOOETEITE OWOTA.

MpooelTe emiong TIC UTTOOEIEEIC VIO TO KOTOAMNAO LOYEIPIKO
OKeUOC VIO TN AeIToupyia HIKPOKUPGTWY KOl TN AelToupyia
OTUOU oTa avTioToIXa Kedahaia.—> "O poupvoc
UIKOOKULATWV" 0oTn oehida 156— "Atuoc” otn oehida 159

Xpnolpyoroleite MavToTe MAOTPES, OTaV BEAeTE Vo ByGAeTe
KOUTA eEQPTAUOTO ) HOyEIPIK& OKeUN oo TO XWPEO
HOYEIPEUOTOC.

dOppES PNOIPATOG KXI HXYEIPIKE OKEUN

Mo Eva 1I00VIKO AMOTEAEOUO TOU HOYEIPEUATOC O0G
ouvioToUpe okoUpeC GOPUEC WNOIUATOC OO HETOANO.

O1 dpoppec amd Aeukooidnpo, ol KEPAUIKEC GOPUEC KOl Ol
VUOGAIVEC POPUEC ETTEKTEIVOUV TO XPOVO YNOIUOTOC KOI TG
mapaokeudopoTa Oe podiCouv OOIOUOPdO.

Edv 6éAeTe va xpnoluotmoinoete GOpUeC OINIKOVNG, eAeyETE
TO OTOIXEIO TOU KOTOOKEUOIOTH WC TIPOC TNV KOTOANAOTNTA
TOUC VIO OTHO KOl HIKPOKUPGTS KOl TIDOOOVOTOAIOTEITE
OUPGWVO e TOL OTOIXEIR KOl TIC OUVTAYEC TOU
KOTOOKEUQIOTN.

O1 dOppec OINKOVNG eival TTOAMEC POPEC LIKPOTEPEC aTT’
0,TI 0l KavoVvIKEG doOpuec. O1 ToodTNTEC KOI TGl OTOIXEIR TNC
OUVTOYAC UTTOPOUV Vo SIGhEPOUV.

Baolka 1oxuel:

m WYnoipo pe Oepud agpa 6To YUGAIVO Tawi, UYocC
TommoBeTnong 2

m WYhoiuo pe Bepuod agpa oTn GOpUa TTAVW TN OXAPA,
uyoc TommoBeTnonc 1

m  WYhoipo oTtn oxdpa ) oto YudAivo Tayi, UWog
ToTmOOETNONG 2. EAV XONOILOTIOINOETE TN OXAPQ,
TOTIOOETNOTE OTO KATW TO YUGAIVO Toi.

m  Wnoiyo mavw oTn oxdpo oTo UWocg TomobeTnonc 3 n 4.
TomoBeTAOTE TO YUAAIVO TOWI OTTO KATW.

Kpeoc 0AdKkANpa, Bodive,  Moyelpikd 0 w 800 yp.
X0IPIVO, OOXOpioIo (Je  OKeloC
e KOKKO :
KOl XWPIC KOKKOAY) QVOINTO 1.000yp,
1.500 yp.
Kpgo 08 Koppama N MoyeIpIKo 0 w 200 yp.
déTEC, BOOIVO, XOIPIVO, oKeloc
HooX0pi0lo QVOINTO 500 .
800 yp.
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m  /\SITOUPVIO PIKPOKUUGTWY "0OA0": MayelpikO oKeluog
OTOV TIATO TOU XWPOU HOYEIPELOTOC, UPOC TOTTOBETNONG
0.

m AeiToupyia oTpoU "o0A0": TudAivo Tawi pe doxeio
HOVEIPEUOTOC Pe oTHd 0To UWog TormoBeTnong 3.

AaBOKOAA

Xpnoiporoleite povo AadOKOMA, TToU eival KATAMNN yiat
TNV emAeypevn Beppokpaoia. KoBeTte TN AadOKOMO
TTAVTOTE AVOAOYQ PE TO TOWI.

SKemaldeTe Ta eEQPTAHOTO e AAdOXAPTO YETA TNV
poBEppavon.

ZEMAYWHX

TommoBeTHOTE TA KATEWUYHEVD TPOPIUC 0" eVl QVOIXTO
Ooxeio TOVW OTOV TTATO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC.

Ta euaioONTO PEPN, OTIWE TL.X. KVALUEG KOl PTEPOUVEC
KOTOTTOUAOU 1 AITApG OKPIVAL JEPN WNTWV UTTOPEITE VAl TO!
OKETIAOETE e PIKPA TEUAXIG OGAOULIVOXOpTOU. H pepBpdvn
Oev EMTPETETAI VO €0B0€el 0g eMAdr| Ye TO TOIXWHUOTA TNG
OUOKEUNG. MeT& TnVv mapeAeuon TNG HIONC OIGPKEING TOU
EETTOYWUOTOG UTTOPEITE VO AdOIPECETE TO GAOUUIVOXOOTO.

Kard 70 EEMAYWHO TOU KPEXTOC KOI TWV TTOUAEPIKWY
dnuioupyeital uypo.KoTd To yUPIOUG AMOUOKQUVETE QUTO
TO UYPO KOI O Kool TIEPITMTWOon Ynv To XPNOILOTIOINOETE 1)
pnv 10 adnoete va £pOel oe emadn pe GAG ToOdIHO.

lupioTe 1 avokoTeWTe T paynTd evoidpeoa 1 €we 2
dopec. Ta HeyOAO KOUUOTIO TTPETIEl VO TG YUPIOETE TTOMECQ
dopec.

AdnoTe Ta Eemmaywpeva ToOdIua va npeunoouy akoun 10 -
60 Aemtd o Oeppokpacia TePIBAAOVTOC, VIO TNV
e€l00ppOTNON TNC OEPUOKPOCIOC.2TO TIOUAEPIKA PTTOPEITE
HETG Vo BYAAETE TOr eVTOOOIAL.

Mropeite va ouvexioeTe Tnv emegepyaoia TOU KPEATOC
OKOUN KOl Y’ &va PIKPO KOTEWUYHUEVO TTUPAVO.

Ymodei&eig

m  XPNOILOTIOINOTE QVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC KOl
TOTIOOETIOTE TO OKEUOC OTOV TIAITO TOU XWPEOU
HOVEIPEUOTOC.

m [1pooelTte, OTI pia pUBUION PTTOPE] VO GTTOTEAEITOI OO
epI0oOTEQO BAUATA.

m  Pubpilete mGvToTE TO PEYIOTO avadeEPOUEVO XPOVO,
eAeyxete T0 GaynTO OOC PETA TO HIKPOTEPO
avodepOUEVO XPOVO.

1 180 15 ["upioTe MOMEC dopeEC.

2 90 25

1 180 15

2 90 25-35

1 180 25

2 90 25-30

1 180 5 Koo 10 yUpIopon XwpioTe Tor KO-
2 90 4-6 HOTIONTOU KPEQTOC ETOEU TOUC.
1 180 10

2 90 5-10

1 180 10

2 90 10-15



Ko, OVOPEIKTOC

MOUAEPIKA 1) KOPLATIO!
TIOUAEDIKGV

romo

Xnvo

®IAeTO Yapiol, pmpICoAa

Wopiou 1 GETEC YaploU

Wapt, 0AOKANPO

NOXQVIKO, TT.X. OPOKOC

®pouTa, Y. POPMoUGC

Boutupo, ehapo Eemor-

ywpa

Wepi, 0AOKANpO

AUKO, OTEWVO, TLX. KEIK

FAUKO, Coupepo, LY.
yAUKO dpouTwV, ToUpTO!
HuChBpoC

MayelpIiko
OKeUoC
QVOINTO

Moelpiko
OKeUoC
QVOIXTO

Mayelpiko
OKeUoC
avoIxTo

MayelpIiko
OKeUog
QVOINTO

Matyelpiko
OKeUoC
QVOIXTO

Matyelpiko
OKeUOC
QVOIXTO

Mayelpiko
OKeUog
avoIxTo

MayelpIiko
OKeUoC
avoIxTo

Mayelpiko
0Keuoc
avoIxTo

Mayeipiko
0Keuoc
avoIxTo

Moelpiko
OKeUoC
QVOIXTO

Mayelpiko
OKeUOC
QVOIXTO

s

Vv

v

v
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200 yp.
500 yp.

800 yp.

600 yp.

1.200 vyp.

2.000 yp.

4,500 yp.

400 yp.

300 yp.

600 yp.

300 yp.
600 yp.

300 yp.
500 yp.

125 yp.
250 yp.

500 yp.

1,000 yp.

500 yp.
750 yp.

500 yp.

750 yp.

N — N — N — N — N — —

N —

N —

N — N — N — = N = N 4 N 4 1 N = N a1 N =N

90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90

180
90

180
90

180
90
180
90
180
180
90
180
18
90
90
180
90
180
90
180
90
90
180
90
180
90
180
90

10-15
10
15-20

10-15
10
20-25
20
30-40

30
60-80

10=1%

10-15
19-28
10-15
10
9-15
7-10

5-10
6-8

=5

10-15

185-28
10-15

10-15

18-25

19-28

KorowU&re ko to duvaro oe
AETITOr KopUAmIaL. TupioTe evdIo-
Heaa MOAAEC POPEC, OMOpOKQU-
VETE TO KPEOC TIOU £XEl 1N
Eemoywoel.

["upioTe evdiopeoa. Apaipsate
T0 UYPO OO TO EEMAYWHQ.

l"upiote MOMEC hopéc. Adaipe-
0T€ TO LYPO OO TO EEMAYWLIOL

lupiote kGBe 20Aemma. Adaipe-
0T€ TO LYPO 0o TO EEMAYWLIOL

XopioTe Tor EETayWHEVO KOO
TION JETOEY TOUC.

['upiaTe evdIduEDD:.

AvakoTeyTe evOIGUE00 TIPOOE-
KTIKO,

AvakoreyTe evOIGUE0n TPOOE-
KTIKO, KOl XWpioTe T EEmay@-
HEVO! KOPLOTION JETOEY TOUC.

AdoipEaTe EVIEAWC TN OUOKEUOH

oia.

["upioTe evoIEDO.

X0)pIoTe TO KOPHOTIOTOU YAUKOU
HETOEY TOUC. MOVO Viot YAUKG
XWPIC YAGOO, OOVTIVI 1] KPELOL

MOvo yia VAUKG Xwpic YAGOO,
oowTlyi f) CeAarivn.
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el AoKIJAOTNKAV VIO €00, 0TO OIKO POC EPYOOTNPIO LOYEIPIKNG

ZEOTUUX KATEWUYHEVWV PRYNTOV

AdaipeoTe T eTolpa oynT& OTIO TN OUCKEUOIoIn.2E
HOYEIPIKO OKEUOC KOATAMNAO VIO HIKOOKUHOTO (EOTAIVOVTAI
Ta daynTa yonyopoTeEPT Kail o opoldpopda. Ta
O10OPETIKG oUOTATIKG Tou daynTou Oe (eoTaivovTal TO
id10 ypriyopa.

To AenTd poynTd (EOTAIVOVTOI YONYOPOTEPD OO T
XOVTPA. " auTd KaTavepeTe Ta daynTd yeoa 0To doxeio oe
HIKPO KOTG TO OUVATOV UWOC.Aev TTPETEl VO TOTTOBETEITE TOH
TOODIUG TO £val TTAVK OTO GANO.

Evdidpeoa TpETEl VO AVOKATEWETE 1N VO YUPIOETE T
daynta 2 - 3 dopéec.

s

MeTd TO CecoTapa adnoTe Ta aynTd V& NEEUNHOOUV VIa 2
£WC 5 Aenttd via TNV €€100ppOTINCN TNC BEPHOKPOOING.

XpNOoIYOTIoIEITE TIAVTOTE KOATAMNAG YOVTIO I TIIAOTPEC, OTOV
OeAeTE v BYAAETE TG THIOTIKA/ LOYEIPIKA OKEUN.

Ymodei&eig

m TomoOeTNOTE TO OKEUOC OTOV TTATO TOU XWPEOU
HOYEIPEUOTOC.

m  KoAurreTe mavtoTte 1o paynTd. Edv dev exeTe eva
KOTAAMNAO KOTIOKI VIO TO OKEUOC OOC, XPNOIYOTIOINOTE
&val MATOo 1) e10IKN HEUBPAVN VIO LIKPOKULOTO.

m  PuBpilete mGvToTE TO PEYIOTO avadePOUEVO XPOVO,
eAeyxeTe To GaynTO COC PETH TO PIKPOTEPO
avadepoOUeEVO XPOVO.

20U0, KOTEWUyUEvn MayelpIKo 0 o
OKeUOC KAEIoTO

Tioyvi, KOTEWUYEVO Mowelpikd 0 .
OKEUOC KAEIOTO

Mevou, haynto pepidog, £Toiyo — Mayeipiko w

doynTo (2-3 oUOTaTIKY), KoTe-  OKEUOC KAEIOTO

WPUYpEVO

DETEC N KOPPOTION TOU KPEOTOC — Mayelpiko w

0¢ 0OATOO, TLY. YKOUAOG, Kome- OKeU0C KAEIOTO

WPUYpEVO

SOUGAS, Ty Aaddvio, Kovvehd-  Mayelpikd w

VIO, KOTEWUYPEVO 0KeUoC KAEIOTO

MpoaBeta, my. puT, HoKopove-  Mayelpiko w

KIO, KOTEWUYHEVOL

NOXOVIK®, TLY. OPOKOAC, PTRO-
KOAO, KOPOTOL, KOTEWUYHEVDL

ANEOLIEVO OTIOVOKI, KOTEWUYLEVO

OKeUOC KAEIoTO

Mowelpiko
OKEUOC KAEIOTO

Moyelpikd

OKeUOC KAEIOTO

ZEOTAUX

Anpoaléonoinon

Kivéuvog {epaTioparog!

m KoTd To (E0TOUO UYPWV UTTOPET VO TIPOKUWE! PICK
empBpdaduvon Bpoopou. AuTd onuaivel, 0TI Beppokpaoia
BpaopoU emMTUYXAVETO, XWPIC VO aveRaivouv ol
XOPOKTNPIOTIKEG GUOOAIDEC aTpou. 'HON n mopapiken
dovnon Tou doxeiou pmopei va odnyrioel oe Eadvikn
UTIEPXEINION KO O€ TTOINOPOTO TOU KOuTOoU UypouU.
Kord To (EoTOp0 TOTTOOETEITE TAVTOTE EVOL KOUTOAI HEOXK
oto doxeio. ETol amodpeuyeTal n empBpaduvon Tou
Bpaouou.
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400 yp. 600 815
500 yp. 600 8-13
1.000 yp. 600 10-15
300-400 600 11-15
vp.
500 yp. 600 12-17  Komd 10 ovoKOTEHO XWPICETE
1.000 yp. 600 o5.30 T KOMUGTION TOU KPEOTOC
peTai€l Touc.
450 yp. 600 10-15
250 yp. 600 2-5 MpoobéaTe Lypo
500 yp. 600 8-10
300 yp. 600 8-10 MpoobEaTe vepo, PEXPI VoL
600 yp. 600 14-17 KoAuBei o mmoc
500 yp. 600 11-16  MayeipéyTe Xwpic mpoadnKn
VEPOU, OVOKOTEWTE EVOIO-
Heaot
MNpoocoxn!

Eva peTaAIKO OO -TI.X. TO KOUTOAI OTO TIOTHPI - TTPETEl VO
amexel To AiyoTepo 2 cm ammd To TOIXWHOTO Tou poUpvou
KOI TNG €0WTEPIKNC TTAeUPAC TN opTag. O1 omvenpeg
HTTOPOUV VO KOTOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO YUOAI TNG TTOPTOG.

Ymodei&eiq

m AdaipéoTe Ta ETOIUOL dayNTA ammd TN OUOKEUAOIA.>E
HOYEIPIKO OKEUOC KOTAANAO VIO HIKOOKUHOTO
CeoTaivovTal Ta daynT& yonyopoTeEQQ KAl TTIO
opolopopda. Ta dIoPOPETIKG OUOTATIKG Tou dpoaynTou
Oe CeoTaivovTal To id10 YPNyopo.

m EvOidpeoa PETIEl VO OVOKOTEWETE I VO YUPIOETE T
daynTe meploooTEPEC GoPEC. EAEYXETE TN BEPLIOKPOOIL.

m MeTd 10 (eoTOpa adroTe Ta GoynNTa VO NEEPNOOUV VIO
2 €0C 5 AeTd via TNV e€l00ppdTNON TNC BEPHOKPOOING.

m  Xpnolporoleite TavTOoTE KOATAMNAG YAVTIO N TTIAOTPEC,
oTav BEAeTE va BYAAETE Ta THIOTIKA/POYEIPQIKA OKeun.

m JKemadeTte Ta doynTd, OTAV GUTO AVOPEQETOI OTOV
mivaka. TomoBeThoTe TO OKEUOC OTOV TTATO TOU XWPOU
payelpepoTog. Edv BEAeTe va evepyoroinoeTe TPoOoOeTa
TN AeIToupyia aTpoU, TOTE TOTIOBETNOTE TO LOAYEIPIKO
00C OKeUOC 0TO YUGAIVO Tawi oTo Uwocg TormoBetTnong 3.
['epioTe TO doxeio vepou.



AOKIPAOTNKOV VIO €0GC, OTO OIKO HOC EPYOOTNPIO HOAVEIPIKNG

Bpedikée TpodES, Y. Moyelpiko 0 vy

TTOUKOAGIKIOH YI0r YA OKEUOC OVOIXTO

Motd Mayelpiko 0 w
0KeUoC avoIxTO

Youro, 2 GAITCavIor omo MotyelpIko 0 w

175 yp. OKEUOC aVOoIXTO

Youma, 4 dATCovioomd Mayelpiko 0 w

175 yp. OKEUOC aVOIXTO

Kpéog 1 koppdmakpeorog  Mayelpiko 0 w

0 0GATOO OKeU0C KAEIoTO

Mevou, daynto pepidag,  Mayelpiko 3 A

ET0I0 (ayNTO (2-3 OUOTO-  OKEUOC AVOINTO

TIKG)

Flovi Moyeipiko 0 w
0OKeuoc KAeIoTO

ACKOVIK MayEIpIKO 3 AR
0KeU0C avoIxTO
MoyelpIko 3 TR
0KeloC avoIxTO

ZUHMBOUAEG OXETIKK ME TO MIKPOKUHOTX

Ae pmopeiTte va BpeiTe KAvEVA GTOIXEIO PUBYIONG YIG TRV TTOCO-
TATA TOU GaynTOU TTOU ETOIPAONTE.

To ¢aynTod oTéYVWOE TTOAU.

MeTa Tnv mapéAeuon Tou xpovou To paynTo dev Eemaywaoe, de
{eoTaOnke 1 dev YONKE.

MeTd THV mapéAeuon ToU XpOVOU HAYEIPEHRTOC TO AyNTO eiva
ewTepIka OAU {e0T0, OTN PEDN OHWE DeV Eival KKOHN ETOIHO.
MeTd To EEMAYWHO TO TTOUAEPIKO 1) TO KPEAG eivail eEWTEPIKG ON
payeipepévo, aAA& aTn péon dev €xel akOpn Eemaywael.

FAUK&, MIKPX TTXPXOKEUKOMOTX KXI YWHi

>TOUC TTIVOKEC TWV pubuicewv Ba Bpeite 1I0avVIKEC pubuioelc
yIO TTOMG TTOPOIOKEUAOUATO.

Mo To doUoKwua TG CUUNG OKETAOTE TO UTTOA pe Tn Cuun
ge pIo pepBpdvn f ' eva Travi, TomoBeTnoTe TO OTOV TTATO
TOU XWPOU HAVEIPELOTOC Kal pubpiote OepudC aePag

40 °C.

WroIMOo 0€ GUVOUXOUO IE MIKPOKUHOTO

OTav Yrivete 0e oUVOUOOUO e PIKPOKUPOTO, UTTOPEITE VO
HEIWOETE QPKETA TO XPOVO LOYEIPEUATOC.

Xpnolporoleite TAVTOTE AVOEKTIKG OTn OepuodTNTA
HOYEIDIKG OKEUN, KATAMNAG viak GOUPVO PIKPOKUUOTWV.
[MpooelTe TIC UTTODEIEEIC VIO HOYEIPIKG OKEUN, KATGANAG
VIO HIKpoKUpoTo.—  "O ¢oUpVvoC LIKOOKULATWY"

otn oehida 156

>Tn ouvOUOGOHEVN ASITOUPYIO UTTOPEITE VO XONOIUOTIOINOETE
ouvnOiopgveg GOPUEC YNoipaTog omod peTalo. OTav

el

150 ml 360 0,5-15  Xwpic BHACOTO 1 KATIOKI.
MeTt T0 (E0TOIO KOUVATE
TIOVTOTE TO PMOUKGAI KOG,
EAeyyete omwodnmore Tr Bep-
HoKpOdia,

200 ml 1.000 12 TomoBeTroTe VO KOUTON Qs

500 ml 1.000 45 0TO TIOTNPI, PNV UmiepBeppai-
VETE TOl 0IVOTIVEUHIOTWON TIOTA,
eAEYXETE evdIpEan

350 yp. 600 34

700 yp. 600 6-8

500 yp. 600 7-10 Xwpicete TIC (ETEC TOU KPED-
T0C Tl TouC

400 yp. 360 3 9-14

400 yp. 600 6-8

800 yp. 600 8-11

150 yp. 360 3 35

300 yp. 360 3 4-7

AUEN0TE 1) PEIOOTE TOUC XPOVOUC POYEIDEUOTOC OUPGWVA e TOV 0KOAOUBO TTPor
KTIKO Kavovor: AImAdolo moaoTnTor = 0yedov dImAAaIoc XpOvoc, piar ToooTnTo =
I0OC XPOVOC

PuBpiote Tnv enopevn Gopd EVor PIKPOTEPD XPOVO HOEIPEHUOTOC 1 EMAEETE pICk
xaunAatepn Badpido 10XU0C LIKPOKULIOTWY.2KEMAOTE TO GoynTo Kol TPooBEaTE
TIepIaooTEPO UYPO.

PuBpiote mepiaoaTepo Xpovo. Oi LeyoAUTEPES TTOOOTNTES KOI TO XOVTRG GoynTa XpEl-
GCovTaI TIEPIOOATEPO XPOVO.

AvakoTeueTe evOIOPEOn Kol EMAEETE TV EMOPEVN GOPO IO XaUNAGTEPN BOBUIDOL
10XUOC Koil pior pieyoAUTepn didpKelo.

EmAEETe TNV emopevn Gopd pia pIKPOTEEN BOBLIDN I0XUOC HIKPOKUHOTWY. EAV £xeTe
peYaAN moooTNTO TROGIWY VI EEMOYWLA YUPIOTE TON EMONC OIPKETEC (OPEC.

HETOEU TNC GOPUOC WYNOIUOTOC KOl TNG OXAPOC
dnuioupyouvTal OTVvONPeg, eheyETe, edv N GOPUO eival
eCwTEPIKA Kabapn. AMAETe TN BEon TNC GOPUOC TTAVW OTN
oxapa. Eav autd &g Bonbadel, cuvexioTe TO WHOIUO XWPIC TN
ASITOUPVIO HIKPOKUHUGTWY. H didpKeia ynoipaTog
peyolwvel. OTtav xpnolgoroleite GOpueg amd ouvOEeTIKO
UANIKO, KEPOUIKO 1 YUOAI, HIKpaivEl O avapepOLEVOC OTOUC
mvakeg pubuiong Xpovoc YnoipaToc.

Wrcipo pge umooThpIEn aTHou

OpIoPEVD TTOPAOKEUROUOTA (TT.X. TTAPAOKEUGOUOTO HE
HOyI) OTTOKTOUV Pe TNV umooTreIEn aTuoU pIok TPOYOVN
KPOUOTO Kail Pt Mo YuoAioTepr emaadvela. Ta
TTOPCOKEUROUOTO OTEYVWVOUV AlyOTEPO.

[epioTe TO doxeio vepou pexpl TNV evoeign "MAX". Eav
e€avTtAnBei To vepod, ouvexiCeTal To yayeipepa Tou daynTou
O0IG YE TO PUBUICUEVO TPOTIO WNOIUATOC XWPIC TTPOCHNKN
aTpou.
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KaTeyuypeEva TTPoiovTa Wi Kot YwHEKIX

AdaipeoTe TO paynTd evTEAWS OO TN CUOKeUaoio.Mn Mn xUveTe TTOTE vePO PHEOCT OTOV KOUTO XWPEO HOYEIDEUOTOC
XPNOIUOTIOIEITE KAVEVA TIAPO TTOAU KOTEWUYUEVO TIPOIOV. M pnv TomoOEeTEITE TTOTE OKEUN e vEPO OTOV TIATO TOU
ATTOPOKPUVETE TOV TIAYO OO To TOODIAL. XWPOU HayelpeUaToC. AdYw TNS OGAGYNC TNC OEPUOKPACIOG

HTTOPOUV VA TIOOKUWOUV CNUIEC OTOV TIATO TOU XWPEOU

T 5 iOVTO eivail eV UEPEI OVOLIOIOUOPPO .
O KATEWUYHEVD TTPOIOVTA EIVOI €V UEP polopopd LOVEIDELITOC,

Tpownuéva. To avopoldpopdo pOdIcUO TTAPOUEVE] ETTIONC

KOl HETG TO WNOIUO. Evepyormoinote Tn Aeitoupyia atpgoU mpdobeTal 61O Oepud
aepa. O1 TIHEC PUBUIONC VIO TIC CUPEC WWHIWV 10XUOUV VIO
CUpec AV OTO Tawi KaBwe emong Kol via CUPEC o€
HokpooTeveg GOPUEC.

FAUK& o€ POpHES
Mayeipiké okeuog ‘Yyog Tomo-  Tpomog OeppoKpaadia BaOpida pi-  AiGipkeia
6émone ynoiparoc gg °C KPOKUPATWY  gg AeriTdx
Keik, amo* Ooppo BabIG oTpoyYUAT/ 1 P'S 160-170 - 60-80
PNXM OTPOYYUAN/LIOKPOOTEVN
Keik, Aermo (y. KEIK, Baoikn)  @oppa Bobid aTpoyyulr/ 1 P'S 150-160 - 60-70
ouvToyr)* PNXN 0TPOYYUAR/LOKpOaTEVN
Kapudomra DBpa e 00U0TaL 1 AT 170-180 90 30-35
Maoroc ToUpTaC oMo omAr Cuun - @Opa TIOTOU TOUPTOC 1 E'S 160-170 - 35-40
ToupTo mowTeomavi, 3 auyd ®opua e oouata 1 p'S 160-170 - 4550
®poutoToupTa f HUln6po- ®opua e oouaTal 2 St 150-160 360 40-50
TOUPTO! OO CUWN TOPTOC™
OpoutomTo, Aer), amd om\y  OOpuo Badi aTPOYYUAY / 1 PR 170-190 90 3045
Coun $OpUa e 0oUaTO!
ANJIUPA KEIK (TLY. KIG / KpEPpU-  DOPUO e G0UOT 2 L+ 160-180 90 50-70
domTa)

*Adriote 10 YAUKO Tiepimou 20 AeTTo JEOG 0T0 (OUPVO VO KOUWOEL

FAUKO oTO TOWI

Mayeipiko YygogTo- Tpomog yn- Oeppokpacioc  BaOpida pi-  Babpida  Aidpkeia oe

OKEUOG moBéTnong oipaTog oe °C KPOKUHATWV  OTHOU Aemrdd

KEIK e oTeyvr) emoTpwaon FudAvo Towi 2 E'S 160-170 - - 30-40
FAUKO pe poyit pe Coupepn emotpwan my.  TudAivo Towi 1 B'S 160-170 - - 30-45
CUuN pHoyiae pe oBoAdKIo (UpNc-pnAou™

Tooupéki me€ouda pe 500 yp. ahelpr* FUGAIvO To| 1 AR 170-180 - 3 35-45
ZTPOUVTEA g YEHION GPOUTWY, TpOYNWEVD,  TuGAVO Tay 1 T+ 180-200 - 2 40-50
KOTEYUYLEVO

Mitaot FudAivo Towl 2 P'S 210-230 - - 25-35
Moo, TPOWNUEVN, KOTEWUYHEN Sxapa 2 Ty 180-190 180 - 815
MMOYKETOHTITOO, TPOWNHEVN, KOTEWUYHEVN  ZXGpO 2 L+ 190210 180 - 12-15

*TpoBeppovan

MIKp& TTXPXOKEUNXOMATOX KO UTTIOKOTOKIO

Mayeipiko okeU- ‘Yyog TomoBg-  Tpomog yn- Oeppokpaoia ae °C Aidpkeia o AenTa
oc Tnong oigoTog
MmioKoTaKIO! FUGAIVO Toi 2 P'S 50-170 20-35
Mmeedec FUGAIvVO Towi 2 g'S 100 90-120
MmMIOKOTAIKIO g KopUdor FUGAIvVO TOWi 2 P'S 110 35-45
Mopaokeudopara omo Cupn odoNoToC  FudAvo Towi 2 g'S 170-180 35-45
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Wi K&l YOPEKIX

Wopi, 1 KNG

Wopi 1,5 KING

WRUAKIOL TLY. WOHOKIO 0o
aheup! oikaANC*

Wepi yio oo, 12 GETEC
Wopi yioToor, 4 GéTec

Toor ykomive, 2-4 PETeC

FuAivo Towi

MakpoaTevn
hopuo

FUGAIVO TOW

2xopa
2xdpa

2XO0PO + YUO-

Aivo Towi

AOKIPAOTNKOV VIO €0GC, OTO OIKO HOC EPYOOTNPIO HOAVEIPIKNG el

1 ESE 1 230 - 3 10-15  Mnylvete moté
2 190-200 - - 3045  KOUTO vepo armeu-
= Beiac péoa aT0
0 ESES 1 230 - 3 1015 7eq16 dovpvo,
2 200-210 - - 40-50
1 SR 1 200-220 - 3 25-35
- 1 36
] 1 - 3 - 36 ToroBeTnaTe TIC
dETEC TOU TOOT TN
pior OimAat 0TV GAAN
ot péon TG oxd-
pac.
3+1 o 1 - 3 - 8-10

SUMBOUAEG VI TO WHOIHO YAUKWV

MeTo€l TNC GOPHOC KOl TNC OXPOIC

dnuioupyolvTal omvenEeC.

OeAeTe Vot DIOMIOTWOETE, £V TO TIOPO-

OKeUOIop0r Exel YnBel Kaha.

To TOPOOKEUIOPOr OUPPIKVRVETO.

To TOPOOKEUOIOPO: HOUOKWOE OTN PEDN
TIEPIO0OTENO O’ 0,TI OTIC OKPEC.

Tor JIKPO MOPOOKEUAOHOTO KOMOVE

PETOEY TOUC KOO TO YN OILIO.

To OPOIOKEUOapO EVOl TOAU OTEYVO.

To TOPOOKEUOIOO! EIVOIl OUVONKG TTOAU

QVOIXTOXPWHO.

To MOPOOKEUOOLIO OTN GTPOYYUAN 1)
HOKPOOTEVN QOPUO YIVETON TTIOW TTOAU

0KOUPO.

To TOPOOKEUOIOO! EIVOIl OUVONKG TTOAU

0KOoUpO.

To TOPOIOKEUAIOHOTON EX0UV PODOKOKKIVI-

0€l aVOopoIOpopGO.

To TOPOIOKEUOOLO EXEI WPOIK EPPAVION,
OANG E0WTEPIKG OV EXEI PNBEI KOG,

To mopooKeUoopo 0ev EEKOMO e TO

QVOTTod0YUPIOHO.

EAeyEre, eov n poppo eivar o’ £€w kabapr). ANMGETE Tn 6Eon TNC doppac peoa oto Goupvo.Eav autod de Bonbdel,
ouVexioTe TO YNOIUo XWPIC LIKPOKULOTOL I XPNOIHOTIoINaTe To YUGAIVO Tawi ¢ emaveio evomodeanc. H didpkelo ynal-
HOTOC TOTE PEYOAVEL.

TpumnoTe T0 MOPOOKEUAOKO 0TO YNAOTEPO onpeio pe piot odovToyAudide. OTtav dev KoM AoV CUun TOvVw aTnv 000-
vToyAUGIOQ, Elval TO TOPOIOKEUOIOLIO ETOIHO.

Xpnoipomoirjote Ty emopevn opd Aiyotepo uypo. H puBpiate Tn Beppokpaoio komd 10 °C xapnAoTepa Kol oUENaTE TO
XPOVO YnaipoToC. MpooéEre Tor UAIKG TNC UVTAYNC KOl TIC UMODEIEEIC TTOPAIOKEUNC TIOU OIVOVTOI 0T GUVTONH).

AheipTe pe BoUTupo POVO TOV TTOTO TNC GOPHOC e couoTa. META TO 010 EEKOMTIOTE TO TIOPOOKEUOIOLO TTPOOEKTIKO
J” eVt poaipl.

[Upw oMo KGBE KOPUATI TIPETE VoL UTIGIPXE! Lok OMOATO0N Tiepimou 2 cm. ETal UMpXe! BPKETOC XWPOC, WOTE Vo (ou-
OK®OOUV OLOPHO TOH TTOPOIOKEUGOLIOTO KOl Vol DODOKOKKIVIOOUV O’ OAEC TIC TASUPEC.

Pu6piote Tn Bepuokpaaia komd 10 °C ynAdTepO Kol PEIROTE TO XPOVO YNoiPaTOC.

Ortov T0 UYoc TomoBETNONC Ko Tor EEQRTAROTON EiVaI 0WOTA, TOTE QUEN0TE EVOEXOEVWC Tr) BEPLOKPOCIa 1) awénaTe To
XPOVO YnaIpOTOoC.

Mnv Tomo6eTeite TN GOPUO TTOAU KOVTA OTO THOW TOIXWLO, GAG OTN pEDN TOU eE0PTALIOTOC.

EmA&ETe TV emopevn Gopd pia XapnAoTePn BEPLIOKPOOI0E KOl GUENOTE EVOEXOPEVWE TO XPOVO YNOIHOTOC.

EmA&ETe TV emopevn Gopd Tn Beppokpoaiar Aiyo YapnAoTepa.

Akopa Kol n AadOKoMa TTou TpoeExel Imopei vor emnpedioel TNV KUkAodopia Tou aepa. KopeTe T AadOKoMa avToTe
QVOAOY Ot LIE TO TOWI.

Mpoo&tere, vor un BPIoKeTal N GOPUO YNOILIOTOC OMEUBEIaC UTPOATH Ao TO VOIYHOTO TOU THOG TOIXWHOTOC TOU XWPOU
HOYEIPEHOTOC.

Koo 1o @roIpo HIKPWY TOPOOKEUOOLATWY, TTPETEI KATG TO BUVATOV VO XPNOILOTIOIEITE TOPAIOKEUGOUOTA g TO i010
HEyeB0C Koil méoc.

Wnate pe xapnAdTepn BepHOKO0INN yIok Ayo TIEPIO0OTEPO KOl TTPOOBEATE EVOEXOUEVWC AIYOTENO UYPO.2TO OIPOIOKEUCr
oo e Coupepn emoTpwon, Yrjote mpwTa Aiyo Tov TTOTOo. MoomaAioTe TOV e apuyOoAa T e TRILKEVN GPUYVIG KO
TOMOBETAOTE PETA OIMO AVE TNV EMOTPWON.

Adr\oTe TO TOPOIOKEUOOLIO! LETGH TO WHOIHO OKOPO 5 €¢ 10AETTO VO KPUWOEL 2€ TEPITTWON Tou OV EeKOMOG oUTE
T0TE, EEKOMNOTE TNV AKPN TOU YAUKOU aIKOUO! Lot HOPG IPOOEKTIKA! [’ EVar o alipl. AVorrodoyupioTe TO TOPOIOKEUOOOL
€K VEOU KOl 0KeTaioTe TN GOpHO OAEC GopEC P Evar Bpeypévo, kpuo mavi. Tnv emdpevn Gopd BoutupaoTe TN GOPHO
KOl TIOOTIOAIOTE TNV [ TRILEVN GPUYaVIQ.
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ZoUPAE KOl OYKPATEV

>TN OUOKEUN O0C UTTOPEITE VO TTOPOOKEUAOETE COUDAE Kall
OYKPOTEV.2TOUC TTIVOKEG TwV pubuioswy Oa Bpeite 1I0aVIKES
puBpioelg yia ePIKA daynTA.

To payeipepa evog ooudAe eEapTaTOl GO TO PEYEDOC TOU
HOYEIPIKOU OKEUOUC Kol armd TO UYPOC TOU COUDAE.
XPNOILOTIOIEITE VIO TO COUDAE KOl TG OYKPATEV EVA TTAGTU
PNXO LOYEIPIKO OKEUOG. € €va OTEVO, WNAO LaYEIPIKO
okeuocC Ta daynTd XpelGlovTal TTEPIOOOTEPO XPOVO KAl

FAUKG 0OUDAE, TX. 0OUGAE puhBpac — doppa YnoipoToc 0
pe dpourta 1,5 KIAG

MIKAVTIKO 00UPAE OMO payEIpEpEVON
UNIKG, Y. TOOTITOIO, 1 KIAG
MIKAVTIKO 00UDAE OO WG UAIKG, Ty, DOppO ynoipomoc 0
Tomomee oykpoméy 1,1 KIAG

Oopuo Ynoiporoe 0

MOUAEPIKA, KPEXS KO PAEPIX

H ouokeur ooac mpoodepel dididopec dUVOTOTNTEC VIO TNV
TTOPOOKEUN TTOUAEPIK®WY, KPEATOG KOl YOPIWV. 2TOUC
TIVOKEC TwV pubpioewv Oa Bpeite I0aVIKEC pubuioelc yvia
TTOMG daynTd. Opiopéva paynTd TTETUXAIVOUV KOAUTEPQ,
OTOV PayelpelovTal Oe TTepIooOTEPO BruaTa. AUTd
avodEPOVTOI OTOV TTIVAKO.

Mayeipea 0To OKEUOG

Al'lposmonoinon — Kivéuvog TpXUHOTIGHOU OO
CTTIOGHEVO YUOAI!

TomoBeTeiTe TO (€0TO YUAAIVO POVEIPIKO OKEUOC TTAVW OE
g oteyvn Baon. Edv n emddveia evandbeong eivail
Bpeyuevn N Kpua, TOTE Pmopei va payioel To YUGAIL

Xpnoiyotoleite yovo PoyeIPIKA OKeUn, TTOU eival KATGAMNAG
yia TV edappoyn oag. KaTaAMnAOTEPO eival payeipikd
oKkeUoC armod YUoi. AOKIPAOTE, GV TO LOYEIPIKO OKEUOC
XWPOAEI OTO XWPO HOYEIPEUOTOC.

O1 yuaAioTepES WNAEC POPPEC OO avoLeidwTo XGAUBO 1
aAoupivio Oev eival KATOGMNAEG yia TN xPron ye 1o
HIKPOKUUOTO. ZTNV KAVOVIKNA XPHon o1 YUGANIOTEPESG WNAEG
dOpuEC avTavaKAOUV TN BepudTNTA, OTIWC EVOG KOBPEPTNCS
KOl €IVl €TCI HOVO OE OPIOUEVEG TIEPITITWOEIC KOTAMNAEG.
To TTOUAEPIKEG, TO KPEOC KOI T WAPIA HOYEIPEUOVTAI TTIO
oly& Kol poOOKOKKIVICouv AiyoTepo. Mot To ouvnOIouévo
HOYEIPELO XPNOIUOTIOINOTE WG UPNAGTEPN BEPUOKPOOI
KO/ €va HeyoAUTEPO XPOVO UOYEIPEUOTOC.

[MPOOEXETE TO OTOIXEIC TOU KOATOOKEUGOTN VIO TO UAYEIPIKO
O0C OKelog.

AVOIXTO HAYEIPIKO OKEUOG

Mo TNV TTOPOOKEUT) TTOUAEPIKOU, KPEATOC Kol Yoplou
XPNOILOTIOINOTE KOAUTEPG WIG WNAR GOPUO WNoipaTOoG.
TomnoBeThoTE TN POPUO OTOV TIATO TOU XWPEOU
HoyelpEUOTOC. EaV OEAeTE VO eKUETOMEUTEITE TNV
TTPOOONKN ATHOU, XPNOIUOTIOINOTE EVO QVOIXTO HOYEIPIKO
OKeUOG.Eav Oev €xeTe KAVEVO KATAAMNAO OKeUOC,
XPNOIYOTIOINOTE TO YUXAIVO TOWI.

KA€I0TO HAYEIPIKO OKEUOG
MpooelTe, va TaIPIGCE! TO KOTIOKI KGI VO KAEIVE! KOAQ.
TomoBeTOTE TO POYEIPIKO OKEUOC TIAVL OTN OX&PO.

180

WAVOVTOI OTNV EMAVW EMPAVEIR TTREO TTOAU. XpnolyoTioleiTe
TTAVTOTE TO avapepOpeva Uyn TOTTOBETNONC.

[Mpooe€Te TIC UTTODEIEEIC VIO HOYEIPIKG OKEUN, KATAANAG
VIO pIKpokUpoTa.—  "O ¢poUpvoC LIKOOKULATWV"

orn oeAida 156

Xpnolpgoroleite pia pnxn GOpUo COUPAE pe eva Uyocg 4-

5 cm.Ta 00UDAE KOl T OVKPOTEV TIPETTIEI VOI GUVEXIOOUV TO
poyeipepa okopn 5 AenT& oTov amevepyoroinueEvo poupvo.

X 130-150 180 25-35
'y WY 180-190 600 1217
x 7 170-180 600 20-30

A Mpoeidormoinon — Kivduvog {epaTioparog!

KaTd TO GvOoIyUO TOU KOTTOKIOU PETA TO poyeipepa Ymopei
vo €EEABEI KOUTOC OTHOC. SNKWVETE TO KATIOKI OTO TTOW
HEPOG, VIO VO uttopei va dladelyel 0 KAUTOG OTUOG HOKPIN
amd TO OWHO 0OG.

Mayeipepx 0€ GUVOUXOHO HE HIKPOKUMOTX

‘ETOl 0 XpOVOC HOYVEIPEUOTOC HIKPAIVEI OIPKETA.
AlopoPETIKA o’ O,TI OTNV KAVOVIKN ASITOUPYI®, 0 XPOVOG
HOYEIPELOTOC OTO WNOIUO 08 OUVOUOOUO JE TG
HIKpOKUPOTO eE0PTATOI OTTO TO OUVOAIKO B&POC.

Ymodeign: Otav exete GMeC TOOOTNTEG, MO QUTEG TIOU
avoadEPOVTal OTOUC TTIVOKEG puBuiong, ooc Bondd evacg
BooIKOC Kavovag: H SImAGoIa TooOTNTO GVTIOTOIXE! TTEPITTOU
oe dIm\aoia SIdpKeIa. XPNOIUOTIOIEITE TTAVTOTE OVOEKTIKG
0Tn BepUOTNTA PAYEIPIKG OKEUN, KATGANAG yIa poUpvo
HIKpoKUPATWV. O1 dOpueC ynoipaToc amd YETAANO 1) ol
TNAIVEC YAOTPEC eival KATAMNAEC HOVO VIO TO WHOIUO XWPEIC
TN AEITOUPVIa PIKPOKUUGTWY. MpooelTe TIC utodeitelc via
HOYEIPIKA OKeUn, KATAMNAG via JiIkpokUuoTa.— "0
GoUpPVOC LIKOOKULIATWV" OTn ogAida 156

Mayeipepa pe umooTrhpIEN XTHOU

Oplopéva GoaynTd VivovTal TO TPAYovVa Le TNV UTTOOTHPIEN
aTpoU. ATTOKTOUV UIG THIO YUGAIOTEQH EMOAVEID KAl
OTEYVWVOUV AlyOTEPO.

XPNOILOTIOINOTE QVOIXTG PayeIpIK& okeun. To payeipikod
OKeUOoG TIPETIEI VO gival avOeKTIKO 0T BepudTNTA KO OTOV
aTtud. Evepyomoinote mpoobeTa TNV UOoTAPIEN OTUOU,
OTIWC AVOPEPETOI OTOV TTHVOKO TwV pubuioewy. epioTe TO
doxeio vepou pexpl TNV evoeiEn "MAX". Edv e€avtAnBei 1o
vePO, ouvexideTal TO payeipeua Tou dpaynTou oac Pe To
PUBUIoOUEVO TPOTIO YNOIUOTOC XWPIC TTOOOONKN aTuoU.

MayeipeX JE ATHO TTAVW OTO SOXEIO HAYEIPEUATOG HE
oTHO

>e avTiBeon pe TNV umooTnPIEN oTUoU, Ye TN AsiToupyia
"Maoyeipepa pe atuo" pavelpeleTal To KPEAC Mo Ao, dev
QTMOKTA OPWC pIa KpouoTa. Mapapével 1diciTepa (oupepo.

Q¢ mapalayr) yelong PMOPEITE VO COTAPETE TA KOUUATIO
KPEQTOC TIPIV TO poyeipepa ye oTpo, n SidpKela
HOYEIPEUOTOC HIKPaivEL Ta HeyoAUTEQT KOUUATIO
XPEIGZOVTOI PO HeyoAUTEPN OIGPKEIO OYEIPEPOTOC. T
KOPUGTIO KPEQTOCG Oe XPeIAeTal VO YUPIOOUV.
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Mo TO payeipeua e oTHO TTOUAEPIKWY, KPEQTOC N WYopIou
BAATE TO PaynTd TTAVK OTO JOXEIO PAVEIPEUATOC PE ATUO
OTO YUGAIVO Tai Kail oTTpwEéTe To 0TO UYog TormoBeTnong 3.
lepioTe TO doxeio vepou pexpl Tnv evdeign "MAX". Edv kartd
™ dIGPKeIn TNC AeiToupyiog adeldioel To doxeio vepou, TOTe
SlakomTeTal N Aeitoupyio. Auto Ba oac urmodeixOei oTnv
0006vn evdeitewv.

WRoIPo oTOo YKPIA

Kpatare TNV mMOPTO TG CUOKEUNC KAEIOTH KOT& TN SIdpKEID
TOU YNOoIUOTOG 0TO YKPIA. MNn WAVETE OTO YKPIA HE QVOIXTN
TNV MOPTA TNC CUOKEUNC.

TomoBeTNOTE TO WNTO VIG YKPIA TTAVW OTN OXAPO.
TommoBeTnoTe MPOOOETO TO YUGAIVO TOWi KOTW OTO TN
ox&pa. To Aimog mou oTAdel OUAMEYETA.

WrveTe KATG TO OUVOTO OLOIO KOUUATIO KOEATOC OTO YKPIA
ge id10 maxog Kail B&poc. Autd podidouv €T0I OLOIOHOPPO
Kol &g OTEYVWVOUV. TOTTOOETEITE T KOPUATION VIG YAOIUO
OTO VKPIA arreuBeiog mavw oTn ox&pao.

[UpiOTE T KOPPATIO TOU KPEATOC VIO YKOIA HE HIC TOIUTTION
TOU VKPIA. EGv TpUTINOETE TO KPEQG U’ eval TMPOUVI, TOTE TO
KPEOG XAVEI XUUO KOl OTEYVWVEL.

AANOTIOTE TO KPEOC PYETA TO WNOIPO OTO YKPIA. TO OANTI
adaipei vepd amod TO KPEAG.

Ymodeigeig

m Ol BeppavTikec pARdOI TOU VKPIA EVEQYOTTOIOUVTOI KOl
OTIEVEPYOTIOIOUVTOI CUVEXWC, QUTO eival KATI TO
KOvOVIKO. 600 ouxva oupBaivel auTto, eEapTATAI OO
™ puBuiopévn Bobuida YNoILOTOC.

m  KoTd To Wrolgo oTo VKPIA pmtopei va dnuioupynBei
KOTTVOC.

ZuvIOTOUMEVEG TIHEG PUBHIONG

O1 TIgEC pUBPIONC 10XUOUV VIO TNV TOTTOOETNON ETOILWY VIO
WNOIPO TTOUAEPIKWY, KOEATOC I PAPIWV XWPIC YEWION, ue
OepUOKPOOoIa Yuyeiou oToV KPUO XWPO HOYEIDEUOTOC.

>ToV TTiVoKa Ba BpeiTte oToIxeia I TTOUAEPIKA, KPEAC KAl
wap! pe mpoteivopeva Bapn. OTav BeAeTe vai
TTOPOOKEUROETE TTIO BOpIG TTOUAEPIKG, KPEAC 1 WA,
XPNOIUOTTIOINOTE 0g KAOE TepImMTwon TN XapnAdTEPN
OepPUOKPAOIA. >€ TTEPITITWON TTEPIOCOTEPWY KOPUGTIOV
TTPOOAVOTONOTEITE 0TO BAPOC TOU BOPUTEPOU KOUUOTIOU
yia TNV e€0KPIBwon Tou XPOVOU LOVEIPEUATOC. T
EexwWPIOTA KOPUATION B TTPETIEI VO €XOUV TTEPITTOU TO 1010
peyeboc.

000 peyaAUTEPO TO TTOUAEPIKO, TO KPEAC 1 TO YA&PEI, TOCO
XOpUNAOTEPN €ival N BepUOKPOCIa KAl TOOO HEYOAUTEPOC O
XPOVOC HOVEIPEUOTOC.

[upioTe TO TTOUAEPIKA, TO KPEAC Kol TO WApI, OTAV
avodepeTal OTOV TMVAKG pUOUIONC.

MouAepika

OT1av Yrivete TATION 1) XAVO, TPUTIATE TNV TTETOO KATW OTTO
TIC dTepouyec. ETol propei va Tpe€el To AiToc.

>T0 OTHBOC TAMOC XOp&ETe TNV TIETOOL.MN yupioeTe TO
oTNO0C TAMmoG.

Edv yupioeTe Ta TTOUAEPIKG, TTPOOEETE, VA €ivVal TIOWTA N
pepid Tou oTAOOUC N N HEPIG TNC TIETOOC KATW.
Kpéag

AAeIYTE TO AMTOXO KPEAC KATA BOUANCN Pe AITTOG 1 KOAUWTE
TO pe QETEC UTIEIKOV.

[MpooBeoTE VIO TO WHOIPO ATTOXOU KPEATOC Aiyo UypO. 2TO
YUGAIVO LOYEIPIKO OKEUOC O TTATOC TOU HOYEIPIKOU OKEUOUG
TIPETTEl HOAIC VO KOAUTITETAII.

Xop&ETe pIa TIETOO OTAUPWTA.

Otav 1o YnTo eival €Tolpo, Ba pemel va peivel akopn 10
ASTITG HEOQ OTOV QTEVEPYOTTIOINUEVO, KAEIOTO XWPEO
gayelpepoaToc. ETol kaTavepeTal o (wHOC TOU KPEATOC
KOAUTEPO. TUAIETE TO WNTO eVOEXOUEVWE OE GAOULIVOXTPTO.
270 BedOPEVO XPOVO HAYEIPEUOTOC OE CUUTIEPIAGUBAVETOI
0 OUVIOTOUHEVOC XPOVOC NPEEUITC.

To WNOIYO Kail TO poyeipepa oe KASIoTO OKeUOog eivail TTIo
aveto. MmopeiTte va MAPeTE TO WNTO LE TO OKEUOG
EUKOAOTEPO OTTO TO XWPO HOYEIPEPATOC KOI VO
TTOPOOKEUAROETE TN CAATOO ameudeiac HEOO OTO OKEUOC.

H moodTnTa TOu UYPOU eEQPTATAI OO TO €i00C TOU
KPEOTOC KOl TO UAIKO TOU HOYEIPIKOU OKEUOUC Kol ammd TN
Xpnon n oxi evog kamakiol. OTav TopaokeUAleTe KPEAC
oTnv WnAN GoOpuUa epayie 1 oe okoUPO UETOAIKH WNAR
dOpUa, XpeltleoTe Aiyo TEPIOOOTEPO LYPO ' O,TI OTO
YUGAIVO paveipikd OKeuog.

Katd Tn didpKela Tou ynoipaTog eEoTuieTal To UypO OTO
HOYEIPIKO OKEUOGC. 2e TTEPITITWOoN TToU XPeIdleTal TTPooBeEoTE
TIPOOEKTIKA UYPO.

H omdoTaon avaueoa 0TO KPEGG KOl TO KOTIOKI Bal TTRETTE!
Vo eival To AiyoTepo 3 cm. To KPEaG PTmopei Vo POUOKWOEI.

Mo TO payeipepa 0e KAEIOTO OKEUOC OOTAPETE TO KPEOC
TTPONYOUHEVWC KATG BouAnon. MNpoobeoTe oTn 0GATOO
vePO, Kpool, &idI ) kK&TI Tapopolo. O TATOC TOU HayeIpIKoU
OKeUOUC TIPETEl VO KOAUTITETON TTEPITTOU KOTd 1-2 cm.

Wapl
To oAOKANPO Wapl Oe xpeitileTal va yupioel.Edv To wapl

eival €ToIpo, To avayvwpidete, OTAV TO POXIAio TITEPUYIO
propei va adaipedei elKoAa.

Edv 6eAeTe va payeipeyeTe PAPI TTAVW OTN OXAPd, oAeiyTe
N OXAPO TTPONYOUHEVKC e Aiyo AGdI, £Tol Ba EeKoANOEI
opYOTEQRT TO WAPI TTIO EUKOAQL.
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MouAepik&
Mayeipikd6  YwogTo- Tpoémog yn- Oepuokpa- Babpi- Bobpida pi- Badpida  Aidpkein  Yrodeiteig
OKeUog mobéTn-  cipaTog oia 00 Ynoi- KPOKUPATWV  OTpOU oe AenT&
ong yarog
oTo
YKPIA
KoTomouAo, 0AG- MayelpIko 0 - - 600 - 25-35  TupioTe PeTeiTo piod
KAnpo, 1,3 KNG (Bpd-  oKewog KAel- w Xpovo.
o1yo) (0)[0
KotomouAo, oAo- Mayelpiko 0 W+ 190 - 360 3 40-45  TomoBetoTe TO e
KkAnpo, 1,3 KIAG OKeUOC Vol TN eI ToU OTH-
(hoipo) XT0 B0UC TPOC TaI TAVG.
Mnv T0 yupioeTe.
AdrioTe T0 VoI TRORI-
&e1 5 Aermma,
Koppamo kotomou- — Mayelpiko 0 'y 190 - 180 - 20-35  Tpumnote TV METOO.
AoU, LY. KOTOMOUAO ~ OKEUOC QIvVOI- TomoBetnaTe T0 e
otaTe00epa, 800 yp. 10 TN HEPIO TNC TIETOOC
TPOC Tot eMAvE. Mnv
T0 yUpIOETE.
smBoc namac, 500 Sxdpo + yuo- 3+2 TR - 3 180 3 10-12  TomoBermaTe T0 e
vp. Aivo Toi TN PEPIG TNC TTETOOC
TPOC Tot eMAve. Mnv
T0 YUPIOETE.
>T0oc Xfvoac, pmou-  Mayeipiko 0 Ty = 2 180 - 30-40  WnAo avoixTo poel-
Tioxvoc, 700-900  okelog avor- PIKO OKewoc.Mnv 10
vp. XT0 yupioere.
Kpéag
Mayeipikd  YyogTo-  Tpomog Bripata  Oeppokpa- Ba®- Balpida pi-  Babpi- Ymodeieig
OKEUOC moBETNONG  YNoipaTOg oia Hido  KpOKUPATWV da
ynoi- OTHOU
Ha-
TOG
oTo
YKPIA
Bodivoc kamapac, MotyelpIko 0 1 160-170 - 180 - 80-90
1 KIND OKEUOC KAEK- XL+
010 w
Poapid, ayyAIKO MotyelpIko 0 1 180-190 - 180 - 30-40 TupioTe peTdiTo
1,5 KNG OKEUOG avol- 'y 1100 XpOV0.3T0
X10 Y T6A0C aipr\oTE TO
voinpepnoer 10
Aerrar,
Bodivec pmpiCoAec, 2- 2xapat + 3+1 - 1 - 3 - - 10-15
3emyovipe, 23 Tuéhivo Toui 2 3 - - 510
Koppamo, omo 200
Yp.
X0IpIVO KpEaC xwpic  Mayelpiko 0 LR+ 1 170-180 - 360 3 25-35 210 TEAOC OipriOTE
netoo 750 yp., Y. OKewog ovok- 10 Vo npeproel 10
0BéPKOC X10 Aermar,
X0IpIVO KPEQC e MotyelpIko 0 AR 1 170-180 - 180 3 60-80  Xopd€re Tnv
meTo, 1 KIAG, T, OKEUOC OVOI- TIETOO. 270 TEAOC
onoa XT0 0r)aTe TO VoI NPe-
pnoer 10 Aerma.
Mnv T0 yupioeTe.
X0IpIVO pmouT MatyeIpiko 0 1 180-190 - 180 - 35-40 310 T€AOC OiprioTE
500-600 yp. OKELOG VO XL+ 70 Vo npeunoel 10
X0 w Aerrr,
MmpICOASC oMo YO 2XGp0k + YUO- 3+1 1 - 2 - - 1520
pIVO OBEPKO, 2-3 cm  Aivo Tawi - 2 2 . - 1015

XOVTPEC, 2-3 KOpO-
Ti0, amo 120 yp.
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Mayeipiko
okelog

‘YyogT0-  Tpomog

mobETNONG YNOiHOTOC

NOUKQVIKO OXOPOC 4~ ZX0p0r + YUd- 3+1 1
6 Koppama, omo 150 Aivo o - 2
VP.
Wnrog kipde, 750 yp. - Mayeipiko 0 LR+ 1
oKeloc avol-
X10

Wapl

Mayeipiko okeUog ‘Yyoc Toro-

0étnong

OiAeTo Yopiou, dpEako, 400  Tudhivo Towi + doyeio 3
vp. LIOYEIPELIOTOC e OTHO

Kopuamo GIAeTou papiot,  Moyelpiko 0Keuoc KAe- 0
Koreyuypéva, 400 yp. ([0

Kopuamo diAeTou papiot,  Fudivo Tawi + doxeio 3
Korewuypeva, 800 yp. LOYEIDELOTOC |E OTHO

OIAETO Yaipiol, oykpomey,  Mayelpikd OKeuog ovol- 0
500 yp. XT0

MmpICOAG WopIoU 2-3 KoL 2XOPOL + YUGAIVO TOWi 3+1
pomio, omo 150 yp.

Wapl, 0AokANpo, Y. meaTpo-  TUGAIvo Towi + doyeio 3
dec, 2-3 koppama, amd 300 HOYEIPELOTOC e OTHO

Yp.

SUPPBOUAEG VI TO WHOIHO 0TO pOUPVO KX TO HAYEIPEPX
0O€ KAEIOTO OKEUOG

To YnTO &yIve OAU 0KOUPO KOIl N KPOU-
OT0 KONKE 08 PepIKA anpsior Ko/ 1o
WNTo eival TOAU aTEWVO.

H kpouaTa eival ToAU Aerr).

To wnro &xel wpoior eudavion, oG N
OOATOO! KANKE.
To wnTo &xel wpoior eudavion, oG N
OGATOO TOU EIVOI OVOIXTOXPWHN KOl eV
émnée.
Komdi o poyeipepon oe KASIoTO 0Keuoc
KOoiyeTon T KEO(C.

TOC OTO KAEI0TO OKEUOC.

ACXOAVIK&E KO CUVOOEUTIKKX

Edw Ba BpeiTe oTOIXEIR VIO TN YPNYOPN TIPOOKEUN XWPIC
omwAeIieg TTOM®V €100V ACXOVIKWY, pulioU KOl TIOTOTWY,
KOOWE KOl KATEWUYHEVWY TTIPOTOVTWY TIOTATAC.

MikpokUpoTo

MayeipeleTe AOXaVIKG TTAVTOTE 08 KASIOTA LOYEIPIKG OKeUN,
KOTOMNAG YIOE JIKOOKUPOTOL XpNOIUOTIOINOTE &va YnAO
doxeio pe KamaKI yio To poyeipepa pulioU Kal TTpooBeoTe
VEPO, OTTWC AVODEPETAI OTOV TTHIVOKO.

Bripata  Oeppokpa-

oia

Tpomog

ynaipa-
TOG

el

Ba6- Boabpida pi- Aigp-  Ymodeigeig
HidO  KPOKUPATWV Kelo
ynoi- ot Ae-
pa- nTé
T0Q
oTo
YKpPIA
3 - 10-15
3 - 510

190 360 3 1520 210 TéAOC OdrjOTE
70 v npepnoel 10

Aerrdx,

Oeppokpa-
oiat

BaBpi-  Babpida piI-
o0 Ynoi- KPOKUHGATWV

BaOpi-
oa
THOU

AiGpkeia
oe AenTd

ot °C

3 1517

600 - 10-15

3 2325

S 600 - 10-15
3 - 812
3 18-22

EAeyEre 0 Uoc TomoBETNONC Ko T Beppokpaoio. EMAEETE Tnv emopevn Gopd piok XapnAGTepn BEQLIOKPOOI0: KOI LEIG):-
0T EVOEYOUEVWE TN DIGPKEIO YNoipaToC.

Autnore Tn Beppokpooior r) evepyomoir|ate Petd ) Aén e DIGPKEINS PNoiaTOC Viok Ayo TO YKIA.
EmAeEre TV emopevn Gopd Evar LIKPOTEPO OKEVOC YNOILIOTOC KOl TPOOBEATE eVOEXOUEVAC TIEPIOOOTENPO UYPO.

EmAeEre TV emopevn Gopd Evar LeyahUTEPO OKEUOC WNOIPOTOC Kol TPO0BEOTE EVDEXOHEVWE AlyOTEQO UYPO.

To okeUOC YNOIPOTOC Kot TO KAMOKI TTRETE! Vo TAIRIGCOUY PETOEY TOUC KOl Vot KAEIVOUV KOG,
EAorTwate Tn BeppoKpO0io: Kol TIDOOBEDTE BIKON UYPO, O TIERITTKION TIOU XPEIGLETal, KOTO TN DIGPKEID TOU HOYEIPELIO-

Mayeipepa pe qTpo

XPNOIUOTIOINOTE VIO TO HOYEIPEUR Pe OTUO TO YUGAIVO Towi
KOl TO OOXEIO LOYEIPEUTATOC PE OTUO.

MpooelTe Ta PEYEDON TWV KOUUOTIWV TTOU QVAGEQOVTAI OTOV
TvVoKa pUOUIONC. 2TO PIKPOTEPOL KOPUATIO, HIKPAIVEl O
XOOVOC HOYEIDEUOTOC, OTO HEYOAUTEQT KOPUGTION UEYOAWVEI
avTioToixa. H moiotnTa Kol 0 Babpoc wpipaong
eMNPEeAdouV EMONG TO XPOVO HOYEIPEUOTOC. 11 auTO Ol
avapepOUEVEC TIHEC PUOUIONC eival HOVO eVOEIKTIKEG TILEG.

MoipadeTe To TPOPIUG TIAVTOTE OLIOIOPOPPO GTO HUAYEIPIKO
OKeUOG. 2¢e Tepinmmwon dIadopeTIKOU UYPOUS OTPWOoNG
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Kouokoug

MpooBeoTe vepd 1) uypod Pe TNy avadepopevn avaroyia. Mo
mopadelypo oe piot avaAoyio armd 1:2 mpoobeoTe yia Kabe
100 yp. kouokoug 200 ml uypo.

gayeipevovTal Ta TPOPIUG avopolopopda.Mn oTpwveTe Ta
eguaiodnTa otn teon TeodIa TTOAU YnAG oTo doxeio
HOYEIDEUOTOC HE OTHO.

[epioTe TO doxeio vepou pexpl TNV eévoeiEn "MAX". Edv koTd

n didpKela TNG Aeitoupyiag adeidioel To doxeio vepou, TOTE
SlokoTTETAI N AeiToupyia. AuTd Ba oag urodeixBei otnv

000vn evdeitewv.

Aykivapec, ohokAnpec, ope-  Tudhivo Towi + doxeio EAY 1 3 36-40

OKIEC HOVEIPEHOTOC e OTUO

SToVOKI GUMa, dpeako, 250  Tudhivo Tawi + oxeio = 1 3 57

vp. HOVEIPEHOTOC e OTUO

Kouvourmiodl, 0AOkANpo, dpé-  TudAivo Towi + doyeio = 1 3 28-35

0KO HOVEIPEHOTOC e OTUO

MmpokoAo, 0AOkANpo, dpe-  TudAivo Towi + doyeio EAN 1 3 20-23

oko, 500 yp. HOVEIDEOTOC [E OTHO

AvBn pmpokoAou, Komeywuy-  Tudivo Towi + doxeio EAN 1 3 14-16

péva, 500 yp. HOVEIDEOTOC PE OTHO

Noxawvika, dpeoka, 250 yp.*  Mayelpiko 0KeUoC KAEIOTO w 1 600 6-10

Nowovike, dpeoka, 500 yp.*  Moyelpiko 0Keloc KASIOTO we 1 600 10-15

Kohopmokt, hpeoko, FuGAivo Towl + Boyelo EAN 1 3 3545

2 KOPUOTIO! HOVEIDEHOTOC PE OTHO

Aipopar Aayovike, kameyuy- — Tudhivo Towi + doxeio EAS 1 3 12-15

péva, 250 yp. HOYEIPEHOTOC PE OTHO

Kapoto oe GeTe, payeipepor  TudAivo Towi + doyeio e 1 3 18-20

{e oo HOVEIPEHOTOC e OTUO

AokTuAidio paoou, dpéoka,  Tudhivo Towi + doyeio = 1 3 10-12

500 yp. HOVEIPEHOTOC e OTUO

Opéaka paooakio, 500 yp.  Tudhivo Tawi + doyeio = 1 3 18-20
HOYEIPEHOTOC e OTUO

KokkIvoyoUAia, 0AOKANQQ, FudAivo Towi + doyeio = 1 3 50-60

500 yp. LIOYEIPEPOTOC e aTUO

Ymapayyio, mpaova, 250 yp.  Tudhivo Towi + doyeio EAN 1 3 1518
HOYEIDEHOTOC e OTHO

KohokuBakia oe Getec, paye-  FutAivo Towi + doyeio EAS 1 3 12-14

pePOl e aTlO HOYEIPEHOTOC g OTHO

MoToTec, Koupéveg oTaTeo-  TuGAIvo Towi + doyeio EAY 1 3 28-30

oepa, 250 yp. HOVEIPEHOTOC e OTUO

Momamee, Koppevee otoTeo-  FuGAivo Towi + doyeio = 1 3 30-32

oepa, 500 yp. HOVEIPEHOTOC e OTUO

Momomec, Koppéveg otaTeo-  TuGAIvo Towi + doyeio = 1 3 32-35

oepa, 750 yp.** HOVEIPEHOTOC e OTUO

TnyovnTé MOTATEC, KOTEWuy-  FUGAIVO Tow P'S 1 180-210 30-40

Hévee

Momamec TyavnTec EABeTioe,  TUGAIVO Towi P'S 1 190-210 25-35

KOTEWUYLEVEC

KPOKETEC, KOTEWUYHEVEC FuGAIvo Towi P'S 1 190-210 25-35

Pug 125 yp. + 300 mlvepd  Moyelpikd okelog KAelaTo w 1 600 4-6

2 180 12-15
PO 250 yp. + 500 mlvepd  MayeipIKo 0KEUOC KAEIOTO we 1 600 6-8
2 180 15-18
Kouokoug, 1:2 TUGAIVO TOWi = 1 3 3-10
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Eméopma Pugoyaho

MpooBeaTe yaAa pe Tnv avadepouevn avoroyia. Mo
TapadelyUa 0 pIa avoAoyia ommo 1:2,5 mpooBeaTe via KGBe
100 yp. puldyoho 250 ml yaha.

Me Tn OUOKEUN O0C PTTOPEITE VO TTOPOOKEUATETE YOI YOPO
KOl EKAEKTA €TTIOOPTIIC.

Mpooelte TIC UTOBEIEEIC oTOV TMivaka PUBUIoNG.

Mayeipiké okeuog ‘Yyog Tomo6€Tn-  Tpomog yn-  BaBpida pikpo- Babpida AlGpkeia
ong oipaTog KUHATWV OTHOU oe AemT&
DoV Kapapshe FuGAvo Tai 3 = 3 40-50
MTOAOKIOH CUHNG FuGAvo Toi 3 7 2 20-25
Putoyoho 1:2,5 MotyeIpIKO 0KeUog KAEIoTO 8 = 3 30-40
®pouta, kopmooTa, 500 yp. MayeIpIKd OKEUOC KAEIOTO 3 EA 3 912
Mom-Kopv yiot GoUPVO PIKPOKUPG-  Moyelpiko 0Keloc KAEIOTO 0 W 600 - 35
TV, 1 ookoUAa omo 100 yp.
FAUKG GoynTd, TL.Y. TIOUTIYKa MotyeIpIKO 0KeUog KAEIoTO 0 w 600 - 6-8

(kpuo mopoiokeun)) 500 ml*

*AvoKomeugTe evaInUeao:

AKpUAaidn o€ TPOPIPX UWNAEG BEPUOKPOOIES, OTWG T.X. TTOTATAKIC, TNYOVNTES
, . TTOTATEG, TOOT, YWUAKIO, WWHI, ASTIT& OPTOOKEUGIOHOTO
Mol TpOPIpa apopa; (UTTIOKOTO, AEUTTKOUXEY, UTMIOKOTA KOVEAAC).

H akpuAapion dnuioupyeital Tpiv o’ OAG 0T TTPOIOVTOL
ANUNTPIOKWV KOl TTATATAC, TTOU TIOPOOKEUACOVTAI HE TTIOAU

ZUPBOUAEC VIO TNV TPOOKEUN GayNTOV PE EAGXIOTN GKPUAGHIDN

[eVIKO 0 XpOVOC HOYEIPEUOTOC TPETE VOi €ival 000 TO OUVOTOV OUVTOLIOTEROC. POOOKOKKIVICETE T YOYNTAL LIEXDI VO OTTOKTAOOUY €Vl
Xpuoadi Xpwa, pnv To mopoprvete. Evar peyaino, XovTpo KOPPAT GoynTol mepiexel AlyoTepn oKPUAGION.

Wnoipo Me Beppo agpa péy. 180 °C 10 auy0 1) 0 KPOKOC TOU auyoU pelwvel Tn dnpioupyia akpuAaPidng.

MmIoKOTAKIO Me Beppo agpa pey. 180 °C 10 ouyo 1) 0 KPOKOC TOU auyoU pelwvel Tn dnpioupyia akpuAapidng.

Tnyavntéec moToTec oupvou  MoIpGoTe TIC TIOTOTEC OHOIOLOPMA KOI 08 pItk OTPWON IOV 010 e€0pTnua. Whvete 1o Aiyotepo 400 yp. oe KOBe diodIKooi ynoi-
HOTOG VIO VO U OTEYVWO0UV 0l TNYOVNTEC TIOTATEC.

daynT& SoKIHWV m [pooEETe TIC UTTOBEIEEIC VIO TNV TIPOBEPHOVON OTOUC
: ) ) . mivakeg. O1 TIHEC pUBUIONC 10XUOUV XWPIC Toxeio
AuToi o1 Tivakeg dnuIoUPYNBNKAV VI TG EQYQOTHPIG Bépuovon.
OOKIHWYV, VIO VO OIEUKOAUVOUV TOV €ASYXO TNG CUOKEUNGC. = XPNOIYOTIOINOTE VIO TO WAOILO TIPWTO TN XOHNAOTEPN
Supdwva pe To poTumo IEC 60350-1 1§ IEC 60705. Bepuokpaacia amo TIG avapepopeveq OepUOKPOTIES.
m  O1 TIHEC TToU avadEpovVTal OTOV TTIVOKA 10XUOUV VIO TNV
Wnoipo TomoBeTnon og KpUo Goupvo.

m  TormoBeThoTe TIC POPUEC YNOIPOTOC TTAVW OTN OXAPO.

Ymodei&eig
s O1 Tipgéc puBpiong IoxUoUV vIG TNV TOTTOBETNON 0 KPUO
XWPO HOYEIPELOTOC.

Mayeipiké okeUog ‘Yyog Tomo6¢- prrroc yn- Oeppokpooio  AiGpkeia

Tnone OlpaToC oe °C oe AenTd
MIKp& YAUKO QTIOYEVOL e KOPVE TUGAIVO TOWi 2 P'S 160-170 30-35
MIKOO KEIK* Fudhvo Toi 2 E'S 160-170 20-25
MowTeamovi omAQ e vepo ®oppo e couata @ 26 cm 1 P 160-170 40-50
MnAomiTor ®oppa e aouota @ 20 cm 2 P'S 170-190 80-100

*MpoBeppdvete To Goupvo 5 Aermor
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MPOETOINACIX IE HIKPOKUMATX KOTGMNAO yia pikpokUpoTa. [pooete Tic umodeieic yio

! ’ i ' un, YMNAG VIa pikpoKUpaTa.— "0
MO TNV TIPOOKEUT HE TO! LIKPOKUHOTO XPNOILOTIOIETE HOVEIPIK OKEUN, KATAAN !
TAVTOTE QVOEKTIKO OTN BEPHOTNTO HOVEIDIKO OKEUOC, poupvoe pikpokuudTwLY" Ot 0eAda 156

ZEMAYWHX HE MIKPOKUMOTX
Mayeipikd okeuo¢  Ywog To-  Tpomog yn- Bapog Bripata BaBpida piIkpoku-  AldipKeia

moBET-  oipaTog PETWV o¢ AeTék
ong
ZEMAyWHO YapioU Mayelpikd OKeuog ovol- 0 w 500 yp. 1 180 7
X0 2 90 812

MayeipepX e HMIKPOKUHOTX
Mayeipiko okelo¢  Yyog TomoBétn- Tpomo¢  Bapog BrApara BaOpida pIKpoKu-  AiGpKelo

ong ynoipa- HaTWY oe AenTd
TOG

Kpépo ouyou Mowelpikd okelog 0 w 1.000 yp. 1 360 18-20
QVOITO 2 180 18-22

MovTeoméi Mayelpikd okelog 0 w 475 yp. 1 600 810
QVOIXTO

Keorée Maeipikd okeloC 0 W 900 yp. 1 600 20-25
avoIxTO

MoayeipeHX CUVOUXOHEVO HE HIKPOKUMOTX
Mayeipiko ‘Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpa- BaBpida  Bolpido pi-  Aidpkeia  Ymodeiteig

oKeUog 6éTnong ynoipa-  oix VKPIA KPOKUHATWV  gg AemTdt
T0C oe °C
Moromec oykpo- — Mayeipiko 0 e - 1 360 25-32
TEV OKEUOC avOoIXTO
FAUKO, 700 yp.  Moyeipikd 1 L+ 190-200 - 180 20-27
OKeUOC avoIxTO
Kotamouho Mowelpiko 0 L 190 - 360 30-45  MepitiTou 0THBOUC MPOG TO!
0KeUoC avoIxTO KOTQ.WnAd payeipiko oKelog

XWPIC KOMOKI. ['UpIoTE TO pETO!
TNV MOPEAEUON TOU MICOU XPO-
vou.

Mayeipepx Je aTHO

TomoBeThoTe TO YUGAIVO TaWi pe TO BOXEIO LOVEIPELOTOC e
aTUO OTO UYoc TomobeTnong 3.

Mayeipiké okelog ‘Yyog Tomo- Tpomo¢ BaBpida Aigpkeln  Yrodeigeig

@étnonc  ynoipa- aTHOU og AemT&
TOG

ApOKAC, KOTEWUYLEVOC FudAivo Towi + doyeio 3 EA 3 - H dokipn éxel TepuomioTei, HOAIC GTROEI TO IO
LIOYEIPEUOTOC g OTHO KpUo anpeio otoug 85 °C.
Mmpokoho, ppeako 300 yp.  Tudhivo Towi + doxeio 3 e 3 11-13
LOVEIPELIOTOC [E OTLO
MmpokoAo, PPETKO, Evar Fudhivo Towi + doyeio 3 e 3 18-20
doxeio LIOYEIPEUOTOC HE OTHO
WAGoIPO OTO YKPIA O1 TIyEG TTOU avadEPOVTAI OTOV THIVOKO IOXUOUV VIO TNV

TommoOETNON 0 KPpUo doupvo.

TomoBeTHOTE TO YUAAIVO TOWI KATW oo Tn ox&pa. ETol
OUMEYETOI TO UYpPO TTOU OTACEI KATA TO WYNOIUO KOl O XWPOC
HOYEIPEUOTOC TIOPAUEVEI KABXPOTEPOC.

Mayeipikd okeUog ‘Yyog Tomo- Tpomo¢  BaBpida AiGpkela Ynodeiteig
6émone  ynoipa-  YKpIA oe henré
TOG
P0O0OKOKKiVIOpO TOOT IXOPO 3 o 3 45
MmdTekia, 12 Koppama 2XApa + YUGAIVO Tow 3+1 o 3 35-45 ["upiaTe PETOTO PI0O XPOVO
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