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Worauf Sie achten muissen

Vor dem Einbau

Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Sicherheitshinweise

Uberhitztes Ol und Fett

HeiBe Kochstellen

Lesen Sie bitte sorgféltig diese Gebrauchsanweisung.
Nur dann kénnen Sie Ihr Kochfeld sicher und richtig
bedienen.

Heben Sie die Gebrauchs- und die Montagean-
weisung sowie den Geratepass gut auf. Wenn Sie das
Gerat weitergeben, legen Sie die Unterlagen bei.

Prifen Sie das Kochfeld nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden durfen Sie das Gerat nicht
anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Kochfeld
anschlieBen. Bei Schaden durch falschen Anschluss
entfallt der Garantieanspruch.

Dieses Gerét ist nur fur den privaten Haushalt
bestimmt.

Benutzen Sie das Kochfeld ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen.

Uberhitztes Ol oder Fett entziindet sich schnell.

Brandgefahr!

Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals unbeausichtigt.
Falls sich Ol entziindet, nie mit Wasser I6schen.

Sofort Deckel oder Teller auflegen.

Kochstelle ausschalten.

Geschirr auf der Kochstelle auskihlen lassen.

HeiBe Kochstellen nicht berthren.
Verbrennungsgefahr!

Halten Sie Kinder grundséatzlich fern. Die
Restwéarme-Anzeige warnt vor heien Kochstellen.

Nie brennbare Gegenstéande auf dem Kochfeld
ablegen. Brandgefahr!



Nasse Topfbéden und
Kochstellen

Spriinge in der
Glaskeramik

UnsachgemaBe
Reparaturen

Ursachen fir
Schaden

Topf- und Pfannenbéden

HeiBe Pfannen und Tépfe

Salz, Zucker und Sand

Anschlusskabel von Elektrogeraten durfen die heien
Kochstellen nicht berthren. An Kabelisolierung und
Kochfeld kdnnen Schaden entstehen.

Bei Flussigkeit zwischen Topfboden und Kochstelle
kann Dampfdruck entstehen. Durch den Dampfdruck
kann der Topf plétzlich in die Hohe springen.
Verletzungsgefahr!

Halten Sie Kochstelle und Topfboden immer trocken.

Bei Briichen, Spriingen oder Rissen in der
Glaskeramik besteht Stromschlag-Gefahr.
Schalten Sie das Gerét sofort aus.

Schalten Sie die Sicherung fur das Gerat im
Sicherungskasten aus.

Rufen Sie den Kundendienst.

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr!

Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker
darf Reparaturen durchfihren.

Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die
Glaskeramik. Prifen Sie lhr Geschirr.

Vermeiden Sie das Leerkochen von Topfen,
insbesonders von Email- und Aluminium-Topfen. Es
kénnen Schaden an Topfboden und Glaskeramik
entstehen.

Beachten Sie bei Spezialgeschirr die Hersteller-
angaben.

Nie heiBe Pfannen und Tdpfe auf dem Bedienfeld
dem Anzeigebereich oder dem Rahmen abstellen.
Es kédnnen Schaden entstehen.

Salz, Zucker und Sand verursachen Kratzer auf der
Glaskeramik. Verwenden Sie das Kochfeld nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.



Harte und spi
Gegensténde

Ubergelaufen

tze

e Speisen

Folien und Kunststoffe

Beispiele zu méglichen

Schaden

Wenn harte oder spitze Gegenstande auf das
Kochfeld fallen, kdnnen Schaden entstehen.
Lagern Sie solche Gegenstande nicht Gber dem
Kochfeld.

Zucker und stark zuckerhaltige Speisen

beschadigen das Kochfeld. Entfernen Sie
Ubergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.
Vorsicht! Der Glasschaber hat eine scharfe Klinge.

Alu-Folie oder Kunststoff-GefaBe schmelzen auf den
heiBen Kochstellen an.
Herdschutzfolie ist fUr Ihr Kochfeld nicht geeignet.

Folgende Schaden beeinflussen weder Funktion noch
Stabilitat der Glaskeramik.

Ausmuschelung
durch angeschmolzenen Zucker oder stark
zuckerhaltige Speisen.

Kratzer
durch Salz-, Zucker- oder Sandkérner bzw. durch
raue Topfbdden.

Metallisch schillernde Verfarbungen
durch Topfabrieb oder durch
ungeeignete Reiniger.

Abgeschmirgeltes Dekor
durch ungeeignete Reinigungsmittel.



Das Gerat kennen lernen

Die Kochstellen

Einkreis-Kochstelle
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Zweikreis-Kochstelle

Braterzone

Auf Seite 2 finden Sie eine TypenUbersicht mit
MaBangaben.

In diesem Kapitel beschreiben wir lhnen Kochstellen

und Anzeigen.

Bei diesen Kochstellen kdnnen Sie die GroBe der
Kochflache nicht verandern.

Wahlen Sie die richtige Kochstelle.

Topf- und Kochstellen-GréBe sollten Ubereinstimmen.

Bei diesen Kochstellen kdnnen Sie die GroRe
verandern.

Zuschalten des auBeren Heizkreises:
Den Kochstellenschalter auf @ drehen und
anschlieBend die Kochstufe wahlen.

Wegschalten des duBeren Heizkreises:
Die Kochstelle ausschalten und neu einstellen.

Bei diesen Kochstellen kdnnen Sie die Braterzone
zuschalten.

Zuschalten der Braterzone:

Den Kochstellen-Schalter auf @ drehen und
anschlieBend die Kochstufe wahlen.
Wegschalten der Braterzone:

Die Kochstelle ausschalten und neu einstellen.



Warmbhalteflache

Kochstellen- und
Restwarmeanzeige

S¥10)

Restwarme nutzen

Die Warmhalteflache ist zum Schmelzen von
Schokolade oder Butter und zum Warmhalten von
Speisen und Geschirr geeignet. Verwenden Sie keine
Alu-Folie oder KunststoffgefaBe, sie schmelzen an.

Einschalten der Warmhalteflache:
Symbol —o berlhren. Die Anzeigelampe links neben
Symbol —o leuchtet fir 5 Sekunden.

Innerhalb dieser Zeit Symbol O bertihren. Die
Warmhalteflache ist eingeschaltet. Die Anzeigelampe
rechts neben dem Symbol (D leuchtet.

Wenn sich die Warmhalteflache erwéarmt, leuchtet
zusétzlich die Anzeige iif.

Ausschalten:

Symbol (D ermeut bertihren. Die Anzeige rechts
neben dem Symbol (D erlischt. Die Warmhalteflache
ist ausgeschaltet.

Die Anzeige i§ erlischt, wenn die Warmhalteflache
abgekuhlt ist.

Nach einem Stromausfall, leuchtet die Anzeige iff kurz
auf und erlischt.

Die Kochstellen- und Restwéarmeanzeige
leuchtet,wenn eine Kochstelle warm ist:

Wahrend des Betriebes, kurze Zeit nach dem Sie eine
Kochstelle eingeschaltet haben - Kochstellenanzeige.

Nach dem Kochen wenn die Kochstelle noch warm
ist - Restwarmeanzeige.

Sie kdnnen die Restwéarme energiesparend nutzen,
z.B. ein kleines Gericht warm halten oder Kuvertire
schmelzen.



Hinweise des
Kundendienstes

Die Temperatur der Kochstelle wird durch Ein- und
Ausschalten der Heizung geregelt; das heilt die
rotglihende Heizung ist nicht immer sichtbar. Wenn
Sie eine niedrige Kochstufe wahlen, schaltet sich die
Heizung &fter aus, bei hdheren Kochstufen nur selten.
Auch bei héchster Stufe schaltet sich die Heizung aus
und ein.

Beim Aufheizen der Kochstellen kann ein leichtes
Summen auftreten.

Die Heizung der einzelnen Kochstellen kann unter-
schiedlich hell leuchten. Je nach Blickwinkel, scheint
sie Uber den markierten Rand der Kochstelle hinaus.
Dies sind technische Merkmale. Sie haben keinen
Einfluss auf Qualitat und Funktion.

Je nach Oberflache der Arbeitsplatte kann sich ein
kleiner, ungleichméBiger Spalt zwischen Arbeitsplatte
und Kochfeld bilden. Deshalb ist das Kochfeld rund-
um mit einer elastischen Dichtung versehen.

Glaskeramik kann materialbedingt an der Oberflache
UnregelmaBigkeiten aufweisen. Durch die
spiegelglatte Oberflache des Kochfeldes kann es sein,
dass selbst kleinste Blaschen mit weniger als 1 mm
Durchmesser mehr oder weniger stark auffallen. Sie
beeintréachtigen weder die Funktionsfahigkeit noch die
Haltbarkeit der Glaskeramik-Kochflache.



Kochen

So stellen Sie ein

Tabelle

In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie die Kochstellen
einstellen. In der Tabelle finden Sie Kochstufen und
Garzeiten fUr verschiedene Gerichte. Die an-
schlieBenden Tipps helfen beim Energiesparen.

Mit den Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Heizleistung der Kochstellen ein.

0 = Kochstelle aus
Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hdchste Leistung

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Bei-
spiele.

Die Garzeiten sind von Art, Gewicht und Qualitat der
Speisen abhangig. Deshalb sind Abweichungen
maglich.

Beispiele Kochstufe

Schmelzen

Schokolade, Kuvertiire
Gelatine
Butter

—_

Erwarmen

Gemise (Dose)
Briihe

'
o B~ N

Erwarmen und Warmhalten

Eintopf, z. B. Linseneintopf

Diinsten

'
(o]

Fisch

Kochen
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Reis

Pellkartoffeln*
Salzkartoffeln*
Gemdse, frisch*
Gemiise, tiefgekiihlt
Fleischbriine

'
o1 O
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'

'
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Beispiele Kochstufe

Schmoren Schmorbraten 3-4
Rouladen 3-4
Braten Pfannkuchen (Fladle) 5-6
Fischstdbchen 6-7
Schnitzel 7-8

* Mineralstoffe und Vitamine laugen leicht aus, deshalb gilt: Wenig Wasser - Vitamine und
Mineralstoffe werden geschont. Knappe Garzeiten - knackiges Gemiise

Tipps zum Energie-

sSparen
Benutzen Sie Topfe und Pfannen mit dicken, ebenen
Bdden. Unebene Bdden verlangern die Garzeit.

Die richtige TopfgréBe Wahlen Sie fUr jede Kochstelle die richtige TopfgroBe.
Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll
mit der GroBe der Kochstelle Ubereinstimmen.
Beachten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den
oberen Topfdurchmesser an. Er ist meistens gréBer
als der Durchmesser des Topfbodens.

Verwenden Sie fur kleine Mengen einen kleinen Topf.
Ein groBer, nur wenig geflllter Topf bendtigt viel
Energie.

Deckel auflegen SchlieBen Sie Topfe und Pfannen immer mit einem
passenden Deckel. Beim Kochen ohne Deckel
bendtigen Sie viermal mehr Energie.

Mit wenig Wasser garen Garen Sie mit wenig Wasser. Es spart Energie. Bei
Gemuse bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

Zuruckschalten Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Kochstufe
zurUck.

Restwarme nutzen Schalten Sie bei langeren Garzeiten bereits
5-10 Minuten vor Garzeitende die Kochstelle aus.

Solange die Restwarme-Anzeige leuchtet, kdnnen Sie
die ausgeschaltete Kochstelle zum Aufwérmen und
Schmelzen verwenden.

11



Pflege und Reinigung

Pflege

Reinigung der
Glaskeramik

Reinigungsmittel

Ungeeignete
Reinigungsmittel

Glasschaber
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Verwenden Sie nie Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

Pflegen Sie Ihr Kochfeld mit einem Schutz- und
Pflegemittel fur Glaskeramik. Es Uberzieht die
Kochflache mit einem gldnzenden, schmutzabwei-
senden Film. Das Kochfeld bleibt lange Zeit schon.
Sie erleichtern sich die Reinigung.

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Kochen. So
brennen Kochreste nicht fest.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fur
Glaskeramik geeignet sind, z.B. CERA CLEN,
cera-fix, Sidol fur Ceran + Stahl.

Wasserflecken kdnnen Sie auch mit Zitrone oder
Essig entfernen.

Benutzen Sie nie:

Kratzende Schwamme, Scheuermittel oder
aggressive Reiniger, wie Backofenspray und
Fleckenentferner.

Starken Schmutz entfernen Sie am besten mit einem
Glasschaber.

Entsichern Sie den Glasschaber.
Reinigen Sie die Glaskeramikflache nur mit der Klinge.
Das Gehause konnte die Glaskeramik verkratzen.

Die Klinge ist sehr scharf. Verletzungsgefahr! Sichern
Sie die Klinge nach der Reinigung.

Ersetzen Sie beschadigte Klingen sofort.



So reinigen Sie die Speisereste und Fettspritzer mit dem Glasschaber
Glaskeramik-Kochflache entfernen.
Die handwarme Flache mit Reinigungsmittel und
Kichenpapier sédubern. Ist die Kochflache noch zu
heiB, kdnnen Flecken entstehen.
Die Flache nass abwischen und mit einem weichen
Tuch trocken reiben.

Metallisch schillernde Verfarbungen entstehen durch ungeeignete Reiniger

Verfarbungen oder durch Topfabrieb. Sie lassen sich nur schwer
beseitigen. Verwenden Sie Stahl-Fix oder Sidol fur
Ceran + Stahl. Unser Kundendienst entfernt
Verfarbungen gegen Kostenerstattung.

Bedienfelder Halten Sie den queich immer sauber und trocken.
Speisereste und Ubergelaufenes kénnen die Funktion
beeintrachtigen.

Reinigung des

Kochfeldrahmens Verwenden Sie nur warme Sptillauge.
Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel.
Der Glasschaber ist ungeeignet. Der Kochfeldrahmen
konnte beschadigt werden.

Zitrone und Essig sind zur Reinigung des Kochfeld-
rahmens ungeeignet. Es kénnen matte Stellen
entstehen.

Verpackung und Altgerat

Umweltgerecht entsorgen Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

E Dieses Gerat ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit
gultige Rucknahme und Verwertung der Altgeréate vor.

13



Kundendienst

Muss lhr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fUr Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der ndchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen Ihnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nahe.

E-Nummer und Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
FD-Nummer Sie bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerétes
an.

Das Typenschild mit den Nummern finden Sie auf
dem Geratepass.

Acrylamid in Lebensmitteln

Wie schadlich Acrylamid in Lebensmitteln ist, wird
derzeit von Fachleuten diskutiert. Auf Basis der
aktuellen Forschungsergebnisse haben wir fir Sie
diese Informationen zusammengestellt.

Wie entsteht Acrylamid? Acrylamid in Lebensmitteln entsteht nicht durch
Verunreinigung von auBen. Es bildet sich vielmehr bei
der Zubereitung im Lebensmittel selbst, vorausge-
setzt dieses enthélt Kohlenhydrate und Eiweil3-
Bausteine. Wie das genau geschieht, ist noch nicht
lickenlos geklart. Aber es zeichnet sich ab, dass der
Acrylamid—Gehalt stark beeinflusst wird durch

hohe Temperaturen
einen geringen Wassergehalt im Lebensmittel
eine starke Braunung der Produkte.

14



Welche Speisen sind
betroffen?

Was kénnen Sie tun

Allgemeines

Frittieren

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zube-
reiteten Getreide- und Kartoffelprodukten wie z.B.

Kartoffelchips, Pommes frites,

Toast, Broétchen, Brot,

feinen Backwaren aus Murbeteig (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Hohe Acrylamid-Werte beim Backen, Braten und
Grillen kdnnen Sie vermeiden.

Folgende Empfehlungen wurden dazu von aid’ und
BMVEL? herausgegeben:

Verwenden Sie zum Braten und Frittieren mdglichst
frische Kartoffeln. Sie durfen keine griinen oder
angekeimten Stellen aufweisen. Lagern Sie Kartoffeln
nicht unter 8 °C.

Braunen Sie das Gargut goldbraun - “Vergolden statt
verkohlen”

Halten Sie die Back-, Brat- und Frittierzeiten
moglichst kurz.

Je groBer und dicker das Gargut ist, desto weniger
Acrylamid enthélt es.

Das Frittierfett sollte nicht heiBer als 175 °C sein.
PrUfen Sie die Temperatur mit einem externen
Fett-Thermometer.

Halten Sie die Frittierzeit méglichst kurz (bis das
Frittiergut goldbraun ist).

Achten Sie auf das Verhéltnis von Frittiergut und Fett.
Es sollte 1:10 bis max. 1:15 betragen, z.B. ca. 100 g
Pommes frites auf 1,5 1 Ol.

Wassern Sie frische Kartoffelstlicke vor dem Frittieren
eine Stunde lang.

15



Braten in der Pfanne

16

Stellen Sie Bratkartoffeln aus gekochten Kartoffeln
her. Wenn Sie rohe Kartoffeln braten, verwenden Sie
Margarine statt Ol oder Ol mit etwas Margarine.

Zur Kontrolle der Oberflachentemperatur in der
Bratpfanne ist ein Oberflachenthermometer hilfreich
(z.B. Bst Nr. 0900.0519 von der Firma testo).
Unsere Empfehlung: Heizen Sie die Bratpfanne mit
Kochstufe 9 auf. Wenn die Pfanne eine Temperatur
von 150 °C erreicht hat, schalten Sie zurlck auf die
gewlnschte Fortkochstufe.

1 aid Infobroschtire “Acrylamid” herausgegeben von aid und BMVEL,
Stand 12/02, Internet:http://www.aid.de.

2 Pressemitteilung 365 des BMVEL vom 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Important information

Beforeinstallation

Transport damage

Electrical connection

Safety precautions

Overheated oil and fat

Hot hotplates

18

Read this instruction manual carefully. Only then will
you be able to operate your hob safely and correctly.

Keep the instruction and installation manual and the
appliance pass in good condition. Please pass on
these documents to the new owner if you sell the
appliance.

Check the hob after unpacking it. Do not connect the
appliance if it has been damaged in transport.

The hob may only be connected by a licensed
specialist. Damage due to the appliance being
connected incorrectly will invalidate the guarantee.

This appliance is intended only for domestic use.
Only use the hob for food preparation.

Overheated oil or fat can ignite very quickly.

Risk of fire!

Never leave heating oil or fat unsupervised.

Should the oil ignite, do not try to put it out by pouring
water on it.

Cover the pan with a lid or plate immediately.

Switch off the hotplate.

Leave the ovenware on the hotplate to cool down.

Do not touch hot hotplates. There is a risk of burning.
Children must be kept at a safe distance from the
appliance. The residual heat indicator warns you that
the hotplates are hot.

Never place combustible items on the hob.
Risk of fire!

The service cables from electrical appliances must not
touch the hot hotplates. This could cause damage to
the hob and the cable insulation.



Wet saucepan bases and
hotplates

Cracks in the glass ceramic

Incorrect repairs

Reasons for
damage

Saucepan and pan bases

Hot pans and saucepans

Salt, sugar and sand

Hard and pointed objects

Steam pressure can be generated from the liquid
between the base of the saucepan and the hotplate.
The steam pressure could cause the pan to jump
suddenly. There is a risk of injury.

Always keep the hotplate and the bases of saucepans
dry.

If there are fractures, flaws or cracks in the glass
ceramic, there is a risk of electric shock.

Switch off the appliance immediately.

Isolate the appliance from the power supply at the
fuse box.

Call after-sales service.

Incorrect repairs are dangerous. There is a risk of
electrocution.

Repairs may only be carried out by one of our
experienced after-sales engineers.

Rough pan bases scratch the glass ceramic. Check
your ovenware.

Avoid cooking on the hob with an empty pan,
especially with enamel and aluminium pans. This
could cause damage to the saucepan bases and
glass ceramic.

Observe the manufacturer’s instructions when using
special ovenware.

Never place hot pans or saucepans on the control
panel, display area or the frame.
This could cause damage.

Salt, sugar and sand cause scratches on the glass
ceramic. Do not use the hob as a work surface or
storage space.

Damage can occur if hard or pointed objects fall on
the hob.
Do not store such objects above the hob.

19



Food spills

Foil and plastic

Examples of possible

damage

20

Sugar and food with a high sugar content damage the
hob. Remove food spills immediately with a glass
scraper.

Caution The glass scraper has a sharp blade.

Aluminium foil or plastic containers melt on hot hobs.
Oven protective foil is not suitable for your hob.

The following types of damage affect neither the
cooker’s function nor the stability of the glass
ceramic.

Blisters
caused by melted sugar or food with a high sugar
content.

Scratches
caused by salt, sugar or sand particles or from rough
pan bases.

Shimmering metallic discoloration
caused by pan abrasion or the use of
unsuitable cleaning agents.

Scuffed surface caused by using unsuitable cleaning
agents.



Getting to know the appliance

The hotplates

Single-circuit hotplate

7\
\ J
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Dual-circuit hotplate

An overview of models with dimensions is given on
page 2.

The hotplates and indicators are described in this
section.

The cooking surface size of these hotplates cannot be
altered.

Select the correct hotplate.
The saucepan and hotplate sizes should match.

The size of these hotplates can be altered.

To switch on the outer ring:
Turn the hotplate control to @ and then select the
heat setting.

To switch off the outer ring:
Switch the hotplate off and on again.

The extended cooking zone can be switched on when
using these hotplates.

To switch on the extended cooking zone:

Turn the hotplate control to @ and then select the
heat setting.

To switch off the extended cooking zone:

Switch the hotplate off and on again.

21



Warming zone

Hotplates and
residual heat
indicator

S¥10)

Using the residual heat

22

The warming zone is suitable for melting chocolate or
butter and for keeping food and ovenware warm. Do
not use aluminium foil or cling film as these will melt.

To switch on the warming zone:
Touch the —o symbol. The indicator light to the left of
the —o symbol lights up for 5 seconds.

Within this time, touch the O symbol. The warming
zone is switched on. The indicator light to the right of
the (D symbol lights up.

If the warming zone heats up, the §i§ indicator also
lights up.

To switch off:
Touch the (D symbol again. The indicator light to the
right of the @ symbol lights up. The warming zone is
switched off.

The {iff indicator goes out when the warming zone has
cooled down.

After a power cut, the §if indicator lights up briefly and
then goes out again.

The iff hotplate and residual heat indicator lights up if
a hotplate is warm:

During operation, a short time after you have switched
on a hotplate - hotplate indicator.

After cooking, if the hotplate is still warm - residual
heat indicator.

You can use this residual heat economically, e.g. to
keep a small meal warm or to melt chocolate.



Notes from the
after-sales service

The hotplate temperature is controlled by switching
the heat on and off, this means that it is not always
possible to see the red, glowing heat. If you select a
low heat setting, the heat will switch off more often
than at higher heat settings. The heat also switches
on and off at the highest setting.

There may be a gentle buzzing as the hotplates heat
up.

The heat may show differently on the individual
hotplates. Depending on the angle of vision, the heat
may appear to spread beyond the marked boundary
of the hotplate.

These are technical features and do not influence
quality or function.

Depending on the surface area of the plate, a small,
uneven gap may form between the plate and the hob.
For this reason, the hob has an elastic seal all the way
round.

Glass ceramic may display surface area irregularities
inherent to the material. The glassy surface area of the
hob means that tiny blisters with a diameter of less
than 1 mm appear with varying intensity. They do not
affect the function or the durability of the glass
ceramic hob.
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Cooking

Setting procedure

Table

This section describes how to adjust the hotplates.
The table shows the heat settings and cooking times
for various food dishes. The following tips help to save
energy.

Adjust the heat setting of the hotplate using the
hotplate control.

0 = hotplate off
hotplate 1 = lowest setting
hotplate 9 = highest setting

The following table provides a few examples.

The cooking time may vary depending on the type of
food, its weight, and quality. Deviations are therefore
possible.

Examples: Heat setting

Melting

chocolate, chocolate coating
gelatine
butter

Heating

vegetables (tin)
stock

'
o B~ N

Heating and keeping warm

stew, e.g. lentil stew

Sweating

fish

'
(o]

Cooking

24

rice

potatoes boiled in their skins
boiled potatoes*

vegetables, fresh*
vegetables, frozen

meat stock

*

' ' '
o o1

'
()]



Examples: Heat setting

Braising pot roast 3-4
roulade 3-4
Roasting pancakes (Fladle) 5-6
fish fingers 6-7
veal/pork cutlet 7-8

* Minerals and vitamins are gradually lost to the water. For this reason, using small quantities of
water preserves the vitamins and minerals. Short cooking time - crisp vegetables

Tips on saving

energy
Use saucepans and pots with thick, even bases.
Uneven bases increase the cooking time.

The correct saucepan size Select the correct saucepan size for each hotplate.
The diameter of the bases of the saucepans and pots
should match the size of the hotplate.

Note: Ovenware manufacturers often give the
diameter of the top of the saucepan. It is usually larger
than the diameter of the base of the saucepan.

Use a small saucepan for small quantities. A larger,
less full saucepan requires more energy.

Using a lid Saucepans and pots should always be covered with a
suitable lid. Cooking without a lid requires much more
energy.

Cooking with small Cook with small quantities of water This saves energy

quantities of water and helps vegetables to retain vitamins and minerals.

Lowering the heat setting Switch down to a lower heat setting in good time.

Using residual heat For longer cooking times, switch off the hotplate 5 to

10 minutes before the end of the cooking time.

As long as the residual heat indicator is lit, you can still
use the hotplate, which has already been switched
off, for warming up or melting food.
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Care and cleaning

Care

Cleaning glass
ceramic

Cleaning agents

Unsuitable cleaning agents

Glass scraper

26

Do not use high pressure cleaners or steam jets.

Clean your hob using a protective/care product for
glass ceramic. It coats the cooking surface with a

glossy, dirt-repellent film. Your hob will continue to
look good for a long time. It makes cleaning easier.

Clean the hob after each use. This prevents food from
being burnt into the hob surface.

Only use cleaning agents which are suitable for glass
ceramic, e.g. CERA CLEAN, cera-fix, Sidol for
ceran + steel.

Water marks can also be removed using lemon juice
or vinegar.

Do not use:
Abrasive sponges, scouring pads or aggressive
cleaning agents, such as oven spray or stain remover.

You can remove thick dirt best with a glass scraper.

Remove the protective cover from the glass scraper.
Only use the blade to clean the glass ceramic surface.
The casing may scratch the ceramic surface.

The blade is very sharp. There is a risk of injury. Cover
the blade after cleaning.

Replace damaged blades immediately.



How to clean the glass
ceramic cooking surface

Shimmering metallic
discoloration

Control panels

Cleaning the hob
surround

Use the glass scraper to remove food residues and
grease splashes.

Use a cleaning product and kitchen towel to clean the
surface when it is luke warm. If the surface is still too
hot it can become stained.

Wipe the surface and rub dry with a soft cloth.

Discoloration is caused by pan abrasion or the use of
unsuitable cleaning agents. This is very difficult to
remove. Use Hob Clean or Sidol for ceran + steel. Our
after-sales service can remove discoloration, but will
charge for this service.

Always keep the control panels clean and dry. Food
residues and spills can impair the function of the
control panels.

Only use warm soapy water.

Do not use anything which is sharp or abrasive. The
glass scraper is unsuitable. The hob surround could
be damaged.

Neither lemon juice nor vinegar should be used for
cleaning the hob surround.
This could result in matt patches.

Packaging and

Disposing in an
environmentally-
responsible manner

2

old appliances

Unpack the appliance and dispose of the packaging
in an environmentally-responsible manner.

This appliance is labelled in accordance with the
European Directive 2002/96/EC concerning used
electrical and electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).

The guideline determines the framework for the return
and recycling of used appliances as applicable.
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After-sales service

E number and FD number

Our after-sales service is there for you if your hob
should need to be repaired. You will find the address
and telephone number of your nearest after-sales
service centre in the phone book. The after-sales
service centres listed will also be happy to advise you
of a service point in your local area.

Please quote the E number (product number) and the
FD number (production number) of your appliance
when contacting the after-sales service.

The rating plate bearing these numbers can be found
in the appliance booklet.

Acrylamide in food

Where does acrylamide
come from?
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Experts are currently discussing how dangerous
acrylamide in food can be. We have compiled this
information sheet for you on the basis of current
research.

Acrylamide in food does not come from external
contamination. It is formed in the food itself during
preparation - provided that the food contains
carbohydrate and protein. Exactly how this happens
has not yet been completely explained. However, it
appears that the acrylamide content is strongly
influenced by:

high temperatures
a low water content in food
intensive browning of the food.



What sort of foods are
affected?

What can you do?

In general:

Deep-fat frying

Acrylamide forms mostly in grain and potato products
that are prepared at high temperatures, e.g.:

crisps, chips,

toast, rolls, bread,

baked goods made from shortcrust pastry
(speciality biscuits and cakes).

You can avoid high levels of acrylamide when baking,
frying and grilling.

The following recommendations were published by
AID' and BMVELZ to help you minimise acrylamide
levels:

If possible, use fresh potatoes for roasting and frying.
They should not have any green or sprouting areas.
Do not store potatoes below 8 °C.

Cook food only until it is golden brown - "brown rather
than burn”

Bake, fry or deep-fry for as short a time as possible.

The larger and thicker the food is, the less acrylamide
it contains.

The frying temperature should not exceed 175 °C.
Check the temperature using an external fat frying
thermometer.

Only deep-fat fry for a short time (until the food is
golden brown).

Be aware of the fried product to fat ratio. It should be
1:10 to a maximum of 1:15, e.g. approx. 100 g chips
to 1.5 I cooking oil.

Soak fresh potato pieces for one hour before deep-fat
frying.
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Shallow frying
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Make fried potatoes using cooked potatoes. If you fry
raw potatoes, use margarine instead of oil, or oil with
a little margarine.

A surface thermometer is useful for checking the
surface temperature in the frying pan

(e.g. order number 0900.0519 from Testo).

Our advice: Heat the frying pan on heat setting 9.
When the pan has reached a temperature of 150 °C,
switch back to the required high heat setting.

TAD "Acrylamide” information leaflet, published by AID (German
Evaluation and Information Service for Nutrition, Agriculture and
Forestry) and BMVEL (German Federal Ministry for Consumer
Protection, Food and Agriculture), as at 12/02,

Internet: http://www.aid.de.

2 BMVEL press release 365, 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.



Mivakag mepiEXoOuEvwv

Ti TIPETIEI VA TIPOOEXETE .. vnirnnnennrnnnnnnns 32
MO TOV 8VIOIXIOMO ..ot 32
Yrodel€elq aopaielaq ... 32
ATlEQ VIA TIQ QNIIES .+« .o 33
Fa va YVWPIOETE TN CUOKEUN ... vvviinnnnnnnnnnnn 35
Ol e0T(EQ HAVEIPEUATOS . o oo oo oo e e e 35
‘EvOelEn e0TIOV PAYEIPEUATOG Kal UTIOAOLTING

BEQUOTNTAG .« . oo ettt 36
Yrodel€elq TNg unnpeoiag TeEXVIKNQ

EEUTINEETNONG TIEAQTWV . o oot e e e 37
MOYEIPEPA . « . 38
B0l PUBMICETE . ... 38
MVAKQG o 38
JUUPBOUASG yla TNV €EOIKOVOUNON evépYelas .. ... ... .. 39
DPOVTISa KAl KABAPIOPOG .. .eeveeeeeennnnnnnnnns 40
PpovT{da ... 40
KaBaplopdg Tou KePAUIKOU UNIKOU . ..o 40
Kabaplopdg tou TAatciou Tou mediou pavyelpéuatog ..o 41
ZUOKeUAoia Kal TIOAIG OGUOKEUN . .......vvvunnnnn. 42
Yrnpeoia TeXViKAG €Eunnpétnong meAatwy ....... 42
AKPUAQUIBN O TPOPIHA . .o oeieeeeeennnnnannns 43
TU UTIOPE(TE VA KAVETE ..o 43

31



TI pE€mel va TIPOOEXETE

Mpiv TOV
EVTOIXIOMO
Znpigg peTapopdqg

HAekTpiky ouUvdeon

Ymodei&eiq
ac@aleiag

YriepOeppaopévo AGdi
Kai Aitrog

Kautég eorieg
HayEIPEUATOG
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AloBAEoTe TIAPAKAAWD TIPOCEKTIKA QUTEG TIG 0dnyieg
xprong. Mdévo Téte unopeite va xelplotelte ™ Bdon
€0TIWOV Ofyoupa Kal owotd.

®UAGETE KAAA TIG 0dnYyieg xpriong Kal CUVAPHOAGYNONG
Kabwg emiong kal v KAPTA OUCKEUNG. 2& TEPITTTwon
TIOU TIAPAXWENOETE TN OUOKeur, og KArolov dAo,
dwote paldl kal Ta OXeTKA €yypadal.

Metd Tnv agaipeon and ) cuokeuaoia, eAEyETe T
Bdon eotiv. e Tepimtwon NUIAC Katd TN peTapopd
dev ETUTPETETAL VA OUVOECETE TN OUOKEUN).

Mdvo évag adelolxoq NAEKTPOAOYOQ ETUTEEMETAL VA
ouvdgoel TN Bdon eoTiwy. Xe TEPITTWon Tou
TIPOKANBoUV Znuiég, Tou ogeihovtal oe AdBog ouvdeon,
nadel va oylel n eyyunon.

AuT) 1 ouokeur] TIPooP(eTal PAVO yla TNV OIKIOKY
xpron.

Xpnoluoriole(te Tn PAON 0TIV ATTOKAEIOTIKA YA TO
payeipeua paynt@v.

‘Otav unepbepuavbel to AddL 1) To Altog, maipvel
ypryopa @wTld. Kivduvog mupkayldg!

Mn Ceotaivete To Amog 1) To AAdL TOTE XwpIQ

TN ENON.

Edv mudoel pwtid 1o A&dL, Pnv To oBAOETE e vepo.
TomoBemoTe auéowg emndvw &va Karmdkt 1 éva Tudro.
ArtevepyortoljoTe TNV e0Tia payelpéuarog.

Aopriote TOo OkeUog va Kpuwvel dvw oty eoTia
HayelpéuaTog.

Mnv OKOUUTIOETE TIC KAUTEQ €0T(EQ HAYEIPEUATOG.
Kivduvog eykaupdrwy!

Kpatdre ta madld mdvtote pakpld. H évdelen g
unéAoIrng BepudTNTAg 0ag TEOEDOTIOlE! YIa KAUTEQ
e0T{eq UAYEIPEUATOC.



Mnv ToroBetelte TIOTE eUPAEKTA QVTIKE(UEVA TIAvw OTN
Bdon eotidyv. Kivduvog mupkayidg!

Ta KaAWdla oUvdEONG TWV NAEKTPIKWY CUOKEUWY Jev
ETIUTEEMETAl VA OKOUUTIOOUV TIG KAUTEG €0TiEG
payelpéuarog. H pévwon twv kaAwdiwv kat n Bdon
E0TIWOV UTOPOUV va UTIOOTOUV {NULEG.

Yypoi mdTol KatgapoAwv e Tep(iwon uypoU petagy Tou mdrou g

Kal Uypeg €OTiEG KAToaPAOAAG Kal TNG €0Tia Payelp€uaTtog uropel va

HayeIpEPATOQG dnuoupynBel mieon atuou. And Tnv Tileon Tou atuou
urtopel Eagvikd n katoapdAa va metaxtel PnAd.
Kivduvog tpaupatiopou!
Kpatdre v eotia payelpéuarog Kat tov Tidto Tng
KAToapOAaG TIAVTOTE OTEYVO.

Payiopara oto Kepapiké Edv dnuioupynBolv omaociuata, paviopara 1 pwyueg
UAIKO OTO KEPAUIKO UAIKO umidpxel kivduvog nAektpomAngiag.
ArtevepyoTtoloTe auéowag Tn CUOKEUN.
KateBdote v ao@dAela TNG OUOKEUNG OTO KIBWTIO TWV
QAOPAAELDV.
KaAéote v urnpeoia TexvIKng eEUTNEETNONG TIEAATWY.

AKATAAMNAEG ETTIOKEUEG Ot akatdMnAeq emiokeugq efvar ermikivouveg. Kivduvog
nAektpomAngiag!
Ol emiokeugg ertpéneral va yivovralr yévo amnd évav
TEXVIKO TOU TUAMPATOG €EUTNPETNONG TIEAATAY,
eKkmadeupévo amod eudq.

Arrieg yia Tig
Cnpieg

MNdaro1 KaToapoAwv Kai Ol Tpaxelq MATOl TWV KATOAPOAWY KAl TWV TNYAVIWV
TNyaviwv ONUIOUPYOUV YPATOOUVIEG OTO KePAWIKO UAIKS. EAEyETe
TO payelplkd oag okeuog.

Arto@eUyeTe TO PAYElPEUa UEXPL TO OTEYVWHA TwWV
KATOOPOAWY, Kal 1dlaiTepa OTIG KATOAPOAES euayLé Kal
aloupiviou. AlapopeTIkG propolv va dnutoupyndoulv
nuiEg otov MATO TG KATOAPOAAQ KAl OTO KEQAWIKS
UAIKO.

MpooéEte ota edIkd payelpikd okeun Ta otolxela Tou

KATAOKEUAOTH.
Kautd tnydvia kai Mnv ToroBetelte TOTE KAUTA TNydAvia Kal KAToapdAeq
KATOOPOAEQ ndvw oto medio xelplopoU, oty Teploxr) evoelEewv 1
oto TAaiolo.

MrtopoUv va TpokUWouvV ZnULES.
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AMGTI, Taxapn kai Aupog

ZkAnpd kai aixpnpd

AvTIKEIPEVA

Yriepxelhiopéva @aynrd

MeuBpdveg Kai
OUVOETIKA UAIKA

Napadeiyyarta yia
moavég InuIgg
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To aAdrl, 1 Zaxapn kat N AUUOS TIPOKAAOUV
YPATOOUVIEG TIAVW OTO KEPAUIKO UAIKG. Mn
XPNOILOTIOETE TO TIED(O HAYEIPEUATOS WG ETUPAVELD
evaroteong 1 wg erugdvela epyaoiag.

Edv méoouv okAnpd 1 aixuned avrikelpeva mdvw otn
Bdon eoTitdy, uropolv va dnuoupynBolv CnUIES.

Mnv aroBnkelete TETOlOU €{doug avTikelueva Tdvw and
™ Bdon eoTIdv.

ZAxapn Kal eayntd pe UeyAaAn TEPIEKTIKATNTA o€
Céxapn TEoKaAoUV {nuiEg otn BAon €OTIV.
ATTOMAKPUVETE T UTIEPXEINOPEVA paynTd AUEOWS UE
g EUotpa yuaAiou.

Mpoooxr) H Elotpa yuahoU €xel pia ko@tepr) Aemida.

To alouplvoxapTo Kal Ta TAAOTIKG doxeia Aldvouv
Mdvw OTIG KAUTEQ €0T(EQ HAYEIPEUATOG.

H peuBpdvn mpootaciag Twv eotiwv dev eival
KATAAMNAN yla Tn Bdon eoTiwv.

O1 akéAouBeg Cnuigg dev emnpedlouv oute N
Aettoupyia oUte ™ otabepdtra Tou KEPAUIKOU UAIKOU.

Apaipeon QUOAAdwY
mou ogehovtal oe Alwuévn Caxapn 1 eayntd e
peyAAn TEPLEKTIKATNTA 0g Axapn.

"PATOOUVIEQ
mou ogehovtal oe aldtt, Céxapn 1) dUUo 1 oe TPAXE(Q
TATOUG TWV KATOAPOAWV.

METAANIKEG ATTOXPWOEIG
mou ogehovtal otn pBopd TwWV KATOAPOAWV 1 o€
akatdAnAa kabaploTikd.

®Bapuévn dlakdounon
mou ogel\etal oe akatdMnAa uypd kabapiopou.



MNa va yvwpioeTe TN OUOKEUN

O1 eorTieg
HayEIPEPATOG

Eotia payeipéparog piag
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OBAA eoTia

> oeAida 2 Ba Bpelte WA emokomnon Twv TUTIwY e
TIg avtiotoeg dlaoTdoelg.

Ye autd TO KeAAAlo 0aQ TIEPLYPAPOUNE TIQ €0TiEQ
payelpéuatog kal Tiq evoelEelg.

Y& auTéq TIG e0Tieq payelpéuatog dev Propeite va
aMdEete TO PéyeBog TNG emPpAvelaq PayelpéuaTog.

ETuAéETe TN OWOTH e0Tia PAYEIPEUATOC.
To pé€yebog g KaroapdAag Ba mpérmel va Tapldlel
oT0 HEYEBOC TWV EOTIAV HAYEIPEUATOG.

Y& auTéQ TIG €0TiEQ UAYEIPEUATOS UTTOPE(TE va
aMd&ete TO péyedog.

MpdoBbetn evepyoromon Tou eEWTEPIKOU KUKAWUATOQ
Bépuavong:

STEEYTE TO SIAKATTIN TNC €0TIAG MAYEIREUATOS 0T0 @
Kal eTAEETE OTn Ouvéxela TN Baduida uayelPéuaTog.

Artevepyortolnon Tou eEwTepIKoU KUKAWUATOQ
Béppavong:

ArtevepyoTtoloTe TNV e0Tia Yayelpéuatog kat pubuiote
€K VEOoU.

Y& auTéQ TIG €0TIEQ UAYEIPEUATOS WTTOPE(TE va
evepyoromoere Tpdobeta Tnv ofAN eotia.

Mpdobetn evepyoroinon g oBdA eotiag:

STEEYTE TO SIAKATTIN TN €0TIAG MAYEIPEUATOS 0T0 @
ETIAEETE OTN ouvéxela T Babuida payelpéuarod.
Artevepyortoinon ™g oBdA eotiag:

ArtevepyoTtoloTe TNV €0Tia Yayelpéuatog Kat pubuiote
€K VEOoU.
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Em@dveia diaripnong

TOU Qayntou JeoToU

‘EvdeiEn eoTiwv
HayEIPEPATOG Kal
UTTIOAOITING
OeppoTnTag

© 80

EkuetdAeuon TG
utiéhoimng OepuoTNTAG
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H empdvela dlampnong tou ¢ayntol Ceotou eival
KATAAMNAN yia Alwoluo ookoAdTag 1y BoUtupou kat yia
™ dlamenon Tou @ayntol Kal ToU HayelplkoU OKeuoug
Ceotol. Mn xpenolgorioleite aAoUpIvOXapPTO 1) TIAACTIKA
doxela, ermeldr] ANwvouv.

Evepyoroinon g emgdvelag dlatrpnong tou gayntou
Ceotou:

Akoupriote To OUUBOAC =o. H evdelkTik) Auyvia
aplotepd dinmAa oto oUppoAo — avdBel yia

5 deutepdOAeTTA.

AKoupIOTE PEOA O aUTO TO XPOVIKO dldotnua To
oUuBoro . H erugdveia dlampnong tou payntou
CeotoU elval evepyoromuévn. H evdelktikry Auxvia deEld
dimAa and 1o olpBoro D avdpet.

Otav n emedvela dlampnong tou eayntol eotou
Ceotabel, avdBel mpdobeta 1 évdelen .

Artevepyortofnon:

Akouprmote Eavd 1o oUpBoro . H £vdeifn defld
dimAa and 1o oUuBoro D ofrjvel. H empdvela
dlatpenong Tou gaynrtou Ceotol eival
QATTEVEQYOTTONEVN.

H évdelen il oprver, étav kpuwoet N eredvela
dlatmpnong Tou ¢ayntol eotou.

Metd and uia dakorry peluarog, avdfel yia Alyo n
évdelEn M kal petd ofrjvel.

H 8vdelEn eoTiwv PAYEIPEUATOS Kal UTIOAOITING
Bepudmrac M avdBel, dtav pia £otia payelpEUaTog
elval Zeom:

Katd t didpkela g Aettoupyiag, Aiyo petd tnv
evepyoroinon uag eotiag payelpéuarog - ‘EvdelEn g
eotiagq HayEIPEUATOC.

Metd 1o payelpeua, étav n eotia payelpéuarog eival
akéua Ceoty - ‘Evdelén g umodAormg Bepudmrag.

Mriope(te va ekUeTaAAeUTeTe TNV uTtdAolrn Bepudtnta,
€EOIKOVOUWVTAG EVEQYELD, TL.X. YO va OlatnerjoeTe éva
HIKpS @ayntd Ceotd 1) yla va AWDoeTe KouBepToupa.



Ymodei&eig Tng
uTInPECiag
TEXVIKAG
e&umrnpeTnong
meAaTwv

H Bepuokpaocia Tng eotiag payelpéuaroq pubuileral pe
TNV evepyoTtomon kal arevepyoroinon g Bépuavong,
ONA. N KOKKIvN avauuévn B8puavon dev eugavidetal
ndvrote. Edv eruAéEete pia xapnAr Baduida
payelpéuatog, arevepyorolelral n 6épuavon ouxvotepa,
ot uPnAdTepeq RabUideq UAYEIPEUATOS UOVO OTtdvial.
Akdua kal oty uPnAdtepn Babuida evepyoroleTal kal
arevepyortoletat n Bépuavon.

Katd 1o Zéotaua Twv e0TIWV PAYEIPEUATOS Urtopsl va
napouotaotel évag eAappdg ROUBOG.

H 6€puavon Twv EexwPIoTWY E0TIOV HAYEIPEUATOG
urtopel va €xel dapOopETIKY] GwTelv] évtaon. AvdAoya
he Tnv orTiky ywvia, n 8épuavon qaivetal mépa and To
HOAPKAPIOUEVO TIEPIBWPEIO TNG €0TIAG UAYEIPEUATOC.
AuTd sival TEXVIK& XQPAKTNELOTIKA. Aev €xouv Kapia
emppor) dvw oty ToldTNTa Kal ot Asttoupyia.

AvdAoya pe TV erugAavela Tou Tidykou epyaciag
UITopel va OXNUATIOTE! WA MIKEY, QVWUAAN OXIoUn
avdueoa otov TIAyko epyaociag kal ot Bdon Twv
eoTIV. T autd n Bdon Twv eoTiddvV elval eEOTTAIOUEVN
oAdYUpa UE HIa eAAOTIKY aTeyavoromon.

H kepapikn erpdvela priopel Adyw UANIKOU va epgaviosl
omyv endvw erugdvela avwualieg. Adyw g
YUOQAIOUEVNG eTIIPAVEIQG TNG BAONG Twv €0TIWV Urtopel
va @aivetal Ayétepo 1) meploodtepo KabBapd akdua Kal
N HIKpSTEPN PUOCADA pe dtdueTpo Aydtepo ard

1 mm. AuTéq ol QUOaADeg dev emmpedlouv oute TN
Aettoupyla, oUte kat Tn didpkela Cwng NG KEPAUIKAG
Bdong eoTiwyv.
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Mayeipepa

‘ETo1 puBpileTe

Ye autd To KepdAalo pabaivete, MWOQ va pubuilete TIQ
eotleq payelpéuarog. 2tov mivaka Ba Bpelte Pabuideq
Hayelp€uaTog Kal XpAvousg HAvelpEUaTos yia dldgpopa
eayntd. Ot akdéAoubeg oupBouAée BonBolv otnv
eEolkovéunon evépyelag.

Me Toug JIaKOTTeG TWV 0TIV PUBU(CETE TN BePUAVTIKA
oXU TWV E0TIOV HAYEIPEUATOG.

0 =eotia payelEEuaTog
QTTEVEQYOTTONEVN
Babuida payelpéuarog 1 = eAdxiotn 1ox0g
Babuida payelpéuarog 9 = péylom oxug

Mivakag
>tov akéAoubo mivaka Ba Bpeite peplkd mapadelyuara.
O1 xpdvol JayelpguaTog eEaptwvtal arnd To edog, To
Bd&pog kal TNV modTnNTa Twv Gayntayv. MNa autd
propouv va undp&ouv arokAoeLg.
Napadeiypata Ba@pida
payeipéparog
Awao 00KOAdTa, KOuBEPTOUpPQ 1
Cehativn 1
Boutupo 1-2
ZEotaua Aayavikd (kovagpBa) 3-4
{wuog 7-8
ZE0TaUa Kat dlatpnomn tou gayntou  ToupAou, TLY. LAYEWPEUEVES QAKES 2
Ceatou
2lyoBpdoylo otovV aTUO Wdpt 5-6
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Napadeiypata Ba@pida
payeipéparog
Mayeipepa pulL 3
Bpaoteg martdreg (ue ™ QAouda)* 3-4
Bpaoteg matdteg (xwpig @Aouda)* 4-5
Aayavikd, opEoka* 4-5
Aayavikd, kateyuyuéva 4
{WUOg KpEatog 4-5
Mayeipepa oe KAEWOTO OKEUOG Ynté KartoapoAag (kamapdg) 3-4
PONA amd Kpgag 3-4
Tnydviopa KpEMES (XUAortiteq) 5-6
QeTaka Yapol Tave 6-7
gvitoeA 7-8

* Ou avopyaveg oucdieq kat ot Prrapiveg xdvovtat eUKoAa, ya auté loxuet: Aiyo vepd - Brapiveg kat
avopyaveg ouaieg dlatnpolvtal. 2OVIOMOL XPOvoL UayEPENATOg - Tpayavd Aaxavikd

ZUMBOUAEG yia
TNV €E0IKOVOUNON
evépyelag

To owoTé péyedog
KaroapoAag

Xprion kamakiou

Mayeipepa pe Aiyo vepd

Xpnoloriole(te katoapoAeq Kal Tydvia e Xovtpoug,
enimedouq mdroug. Ot averimedol TATOl HEYAAWVOUV TO
XPOVO  payelpéuaTog.

EruAéEte via kdBe eotia payelpéuatog 1o owotd
péyebog NG KatoapdAag. H dldueTpog tou Tdtou NG
KaToapAAaG Kal Tou TnyavioU TIPEMEL va TauTiZeTal e
To pEyeBog NG e0Tiag HaYElPEUaToq.

MpooéEte: Ol KATAOKEUAOTES TWV UAYEIQIKWOY OKEUWV
avagépouy ouxvd v erndvw JIAUETPO NG KATOAPOAAG.
Auth) elval ouvBwg peyalitepn and ) JIAPETPO Tou
ndrou Mg KAToaPdAAg.

XENOIUOTIOIE(TE YIA UIKPEG TIOOATNTEG HIA IKEN
KatoapdAa. Mia peydAn, povo Afyo yeudrn karoapdAa
xpetdletal oAU evépyela.

KAelvete TIG kaTOapoAeg kal Ta Tnydvia mdviote P’ éva
KATAANAO KATIAKL. XTO payelpepa xwplq Kardkl
XPeldleote TE00EPIG POPES TIEQIOOBTEQN evépYela.
MayelpeUete pe Alyo vepd. Auté eEolkovouel evépyela.
>ta Aaxavikd dlammpouvral ol Brrapiveg kat ol
avépyaveg ouoleq.
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XapnAdétepn pubUION

EkuetdAeuon TG
utiéAoimng OepuoTNTAG

PuBuiote éykaipa pia xaunAdtepn Babuida
Hayelpéuatog.

Ye payelpepa peyaAltepng dldpkelag ofrjote 1dn
5-10 Aemtd Tpwv TN AEN Tou ¥pdvou Tnv eoTia
HayelpéuaTog.

Voo xpdvo avdBel n évdelEn undloirng BepudtnTag,
UIMOPE(TE VA XPNOIOTIOMOETE TNV ATEVEQYOTIONUEVN
eotia payelpéuarog yla éotapa @ayntod Kat yla
ALGOOLO.

dpovTida Kai

dpovTida

Kab@apiopdg Tou
KEPAMIKOU UAIKOU

YANkG@ ka®apiopou

AkatdAAnAa uAikd
Kabapiopou
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KaOapiopog

Mn XONOLUOTIOIETE TIOTE OUCKEUES KabaplopoU e
UPNAY Tileon 1) OUOKEUEQ ekTOEEUONG ATHOU.

®povtiCete ™ Bdon eoTidv W' éva UNKG TIpootaciag Kat
PPOVTIdAG Y KePAUIKA UNIKA. AuTd KAAUTTTEL TNV
ETIPAVEI UAYEIPEUATOG e [ia yuaNioTepr),
QVTIPPUTAVTIKY AETTTY| pepBpdvn. H Bdon eotiwv
napapével yia peydho xpévo opopdn. O kabaplopog
yivetal eukoAdtepa.

KaBapilete T Bdon eotiddv petd amd k&be payeipeua.
‘ETol dev KOANOUV KAUEVA UTTOAEIPUATA PayNTV.

Xpnoluoriolefte puévo UAIKA kaBaplopou, Ta orola eival
KATAMNAQ yia kepauikd UAIKG, Tr.x. Cera-fix.

Toug Aekédeq armd vepd UTIOPEITE va TOUG APAIPECETE
eriong ue Agpodvt 1| EOL

Mn xpnotuorolelte TIOTE:

JKANPd opouyydpla, UANKA Tpwiuatog 1) loxupd
anopEUMAvTIKd, OTiwg oTtPél NAEKTPIKOU (poUpvou Kal
péoa amopdkouvong AeKEdwV.



ZioTpa yuaAioU

KaBapiopog ng
KEPAHIKNG EMIPAVEIAQ
HayeIpEUaTOg

MeTalAIkég amoxpwoelq

Media xeipiopou

Ka@apiopdg Tou
TTAQICIOU TOU
nmediou

HayEIPEPATOG

H peydAn pdravon amopakpUveral KaAUTepa e pia
Elotpa yuahou.

Antaopahiote v EUotpa yuahou.

KaBaplote TV KepAUIKY ETUPAVEID UOVO HE TN Aemida.
To kéAUQOG Ba urmopoUoe va YPATOOUVIOEL TO KEPAUIKO
UAIKO.

H Aentida elvat oAU kogtepr). Kivduvog tpaupatiopou!
AcpaAiCete TN Aetida petd tov KaBaplopo.

AVTIKOBIOTATE AUEOWS TIG XAAAOUEveS Aerideq.

ATTOMOKPUVETE TA UTTOAE(UPATA Tou (ayntol kal Ta
rutolAiopata tou AadoU pe Tnv Edotpa yuaAou.
KaBaplote N xAlapry erugdvela pe uypd kabaplopou
Kal xapti koulivag. Edv n empdvela payelpéuarog eival
akéua ToAU Ceotr|, uropolv va dnuioupynBouv
Aek€deq.

Ypouyyiote uypd v erugdvela kal TpiPte Ty Y éva
HOACKO TIav(, (HOTIOU OTEYVWOEL

O1 amoxpwoelg (1pdlouol) dnuioupyouvtal ard
akatdAMnAa kaBaplotikd 1) and To TE(Piuo Tou TidTou
TWV OKEUWV TIAvw oTn BAon eoTiwv. AUTEQ
aropakpuvovtal TIoAU dUOKOAd. Xpnoloroleite
Stahl-Fix. H urmpeoia Texvikig eEummpémong Twv
TEAQTWV JAG ATIOUAKPUVEL TIQ ATIOXPWOELG €Tt
TANPWHN.

Kpatdre tnv Teploxr) mdvrtote kabapr| kat ateyvr). Ta
umoAs{ppaTa eaynTod Kal TO XUMEVO Gayntd Priopouv
va emmpeedoouv Tn Aettoupyia.

Xpnoluoriolefte pévo Ceotr|) oarouvdda.

Mn XpPnOoIUOTIoIETE KavEva LoXUPSG KABAPIOTIKS 1) UAIKA
Towiparoe. H Evotpa yuahiold eival akatdAnAn. To
mAaiolo Tou Tediou payelpEuaTog uropel va uroortel
anuua.

To Aepdvt Kal To &L eival akatdAMnAa yia tov
Kabaploud Tou TAaiciou Tou TEdioU PavelpEUaTog.
MropoUv va dnuioupynBoulv Aekédeq.
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JUOKEUOOoia Kal MaAld CUoKeun

Anéouporn olpewva pe
TOUG KOVOVEQ
MPOOTACIag Tou
niepiBAAAovTog

hi¢

ApalpéaTe Tn OUoKeur) amd Tn ouokeudoi{a Kat
anooUpeTe TN ouokeuao{a pe TPOTMo PINKO TIPOG TO
TePIBAAOV.

AuTr) 1 ouokeur] éxel onuavBel ocUupwva e Tnv
eupwTIaiKy odnyla 2002/96/EK Tiepl nAeKTPIKWOY Kal
NAEKTPOVIKWV OUCKeuwv (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

H odnyia kabopilel Ta mAaiola yia Tnv andoupon Kal
a&loronon Twv ANV CUCKEUWY HE 1oxU o' OAn Tnv
EE.

Yrnpeoia TEXVIKAG €§UMNpETNONG

MEAATWV

Ap16udg E kai
apidpég FD
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Ye Tep(MTWon TIOU N CUOKEUN 0ag TIPETEL va
enokeuaotel, Bploketal ot didBeor}y oag n unnpeoia
TEXVIKNG €EUMMPEETNONG TwV TieAatwv pag. H dletbuvon
Kal 0 aplBuég TNAEPWVOU TNG TIANCLEOTEPNG UTnPesiag
TEXVIKNG eEurnpETnong TeAatwy PBplokovial otov
TNAEQWVIKG KaTAAOyo. AkOPa Kal Ta KEvIpa O€pRIg
neAatwv Tou oag divoupe, Ba oag umodelEouv
eUxapioTwg TNV UmnpEeocia TeEXVIKNG eEUTINEETNONG TWV
TMEAATWV pag otov TOTo Katolkiag oag.

Edv kaAgoete Tn kY pag ummpeoia TEXVIKAQ
€EUTINEETNONG TIEAATAY, OWOTE TIAPAKAA® Tov aplBud E
Kal Tov apBpd FD g ouokeung.

Tnv mvakida Turou e Toug aplBuous Ba Tnv Bpeite
ota XapTid TNG OUOKEUNGQ.



AKpuAapidn oe TpPOYPIUa

Autd Tov Kaipd oulnreltal and edikoug, Téoo BAABePEN
prtopel va elval n akpuAauidn ota Tpdéeiua. Me Bdon
TA TEACPATA ATTOTEAECUATA EQEUVAY, TIPOETOIUACALE
yia €0dG autd TO eVNUEPWTIKO (PUAAGDIO.

Me moiév Tpdémo H akpuAauidn de dnuioupyeital ota TpdPiua eEartiag

mapdyeTal n akPUAApidn;  sfwrepikdv akabapoldv. Mapdyetal katd mmy
npogTolpacia Twv Blwv Twv Teopiuwy, pe v
npoUméBeon 6Tl autd eureplExouv UdATAVEPAKES Kal
oroixela mpwteivawyv. Mdg akpBwg oupPaivel autd, dev
urtopel akdépa va e&nynbel akpiBwg. Map éAa autd
urtdpxouv evdelEelg, ATl N TIEPIEKTIKATNTA 08 AKOUAQIdN
au&dvetal oAU eEartiag:

TWV UPNADV BEPUOKPATLAY,

™G MIKPENC TIEPLEKTIKATNTAG VepoU oTa TPOPIUQ,

TOU évTovou Kagg XPWHATOG TIoU TIaipvouv Ta TPOPIUA
Katd To Yroluo.

Moia TpoQIpNa agopd; H akpuAauidn mapdyetal Kupiwg oe Tpoldvia orrmpwv
Kal TIATdTag, TIoU UTIOKEWVTAL 0e Bepuikr) emeEepyaonia
oe UPnAég Bepuokpaocieg, dnMwg TX.:

Ta Tatardkia, ol TNyavnTég matdreg,

TA TOOT, TA YWUAKIA, TO Ywi,

Ta paAakd eldn CaxapomnAdotikig artd CUun TapTag
(UTIIOKATA, ASUTIKOUXEV, UTTIOKATA KavEAQg).

T1 ymmopeite va

KéVSTS Mropelte va anoguyete TIG UPNAEG TIMEQ OKPUAQUIONG
oto Yrolho oto oUpvo, OTO YKPIA Kal OTo Tnyd&vioua.
Ot akdAouBec odnyleg €xouv ekdoBel amd v aid! kal
mv BMVELZ:

FCevika: lMa 1o Yoo oTo GoUpvo Kal To TyAviopa ot
QpItéla XEnoloroleite kKatd To duvatd PPEOKES
nardreg. Aev Ba TPEMeL va §xouv TIPAoiva 1) XTUTIUEVA
onuela. Mnv arnobnkelete TIQ Tatdreg k&tw ard 8 °C.

Whvete 10 payntd péxpt va podioel - “Podoyrvere avti
va mapagrvete”.
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Whoigo ortn @pItéla

Whoigo oTto TRyavi
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O xpdvog Ynoiuarog oto @oupvo, OTo Tydvl Kal otn
opttéla Ba mpénel va eival 6oo to duvard
OUVTOUATEPOG,.

Voo 1o peydho kal o maxy elvat to gayntéd Tou
Prvete, TG00 AlyOTEEN QKPUAQUION TIEQIEXEL.

H Bepuokpacia tou Aadlou otn ¢pitéla dev TIPEMEL va
Eemtepvd Toug 175 °C. EAéyEte TN Bepuokpaocia pe éva
eEWTEPIKO BepudueTpo Aadlou.

O xpdvog Tapapovig Tou gayntol otn @PITela TIPETEL
va elval katd 1o duvatd oUVToPOog (WoTtou va
podoynBel To payntd mou BplokeTal otn ePITela).

MpooéEte TNV avaAoyia Tou @ayntod kat Tou Aadlou
om opttéla. H avaloyia mpémel va avépyxetat oe 1:10
€wg To TOAU oe 1:15, T.X. Tepimou 100 yp. Tatdreq oe
1,5 Altpa AddL.

AQriveTe TIC ATTOPAOIWHEVEG (PEEOKES TIATATES TIOWV TO
Yoo otn eeréda yia pia opa oto vepo.

Bpdote mpdta Tig natdreg kal PETA KOWTE TIG OE
@ETeq Kal Yrote TIg oto Tnyavl. Otav Yrjvete wuég
nardreg, xenoldoroleite papyapivn avtl yia AddL 1) AddL
npooBétovtag kat Afyn papyapivn.

Ma tov é\eyxo QG Bepuokpaciaq TG eEWTEPIKNG
eMPAVEINS TOu paynToU oto Tnydvl Borjfela TIPoopEPEL
éva BepUOUETPO emipAvelaq

(m.x. apB. mapayyehiag 0900.0519 Tng ¢lpuag testo).
H oupBouN) uag: Zeotdvere 1o TNydvt ot Babuida
payelpéuarog 9. Otav n Bepuokpacia oto tydvt
®Bdoel Toug 150 °C, kateBdote otnv ermbuunt Baduida
OUVEXIONG TOU UAYEIPEUATOC.

T MAnpogoplaxs deAtio aid “Acrylamid”, ékdoon aid kat
BMVEL, evnuépwon 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Aetio TUMou 365 ™G BMVEL ané 4.12.2002,
Internet: http://www.verbraucherministerium.de.



