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Aspetti a cui prestare attenzione

Prima del
montaggio

Danni imputabili al
trasporto

Collegamento elettrico

Norme di sicurezza

Olio e grasso bollenti

Leggere attentamente le presenti istruzioni per I'uso.
Soltanto in questo modo sara possibile utilizzare il
piano di cottura in modo corretto e in condizioni di
sicurezza.

Conservare con cura le istruzioni di montaggio e le
istruzioni per I'uso, nonché la scheda dell’appa-
recchio. Se si cede I'apparecchio, € necessario
consegnare anche questi documenti.

Controllare il piano di cottura subito dopo averlo
disimballato. Qualora si fossero verificati danni da
trasporto, non si deve collegare I'apparecchio.

Il collegamento deve essere effettuato esclusivamente
da parte di personale specializzato autorizzato. In
caso di danni dovuti a un collegamento effettuato in
modo non corretto, decade ogni diritto di garanzia.

Questo apparecchio & stato concepito esclusiva-
mente ai fini di un uso privato.

Il piano di cottura deve essere utilizzato esclusiva-
mente per la preparazione di pietanze.

L’olio o il grasso bollenti si incendiano rapidamente.
Pericolo di incendio!

Sorvegliare sempre il grasso o I'olio quando vengono
fatti scaldare.

Se I'0lio si incendia, non usare mai acqua.

Coprire immediatamente con un piatto o un
coperchio.

Disattivare la zona di cottura.

Lasciare raffreddare la pentola sulla zona di cottura.



Zone di cottura
surriscaldate

Zone di cottura e fondi di
pentola bagnati

Crepe nel materiale in
vetroceramica

Riparazioni non conformi

Non toccare le zone di cottura che si sono
surriscaldate. Pericolo di scottature!

Tenere i bambini a distanza di sicurezza. L’indicatore
di calore residuo avverte se le zone di cottura sono
surriscaldate.

Non appoggiare mai oggetti infiammabili sul piano di
cottura. Pericolo di incendio!

Se al di sotto del piano di cottura si trova un cassetto,
si raccomanda di non conservarvi oggetti infiammabili
né bombolette spray. Pericolo di incendio!

Il cavo di allacciamento degli apparecchi elettrici non
deve mai venire a contatto con le zone di cottura
surriscaldate. L'isolamento del cavo e il piano di
cottura possono subire danni.

La presenza di liquido tra il fondo della pentola e la
zona di cottura pud generare pressione prodotta dal
vapore. A causa di tale pressione, la pentola potrebbe
improwisamente saltare in aria. Pericolo di lesionil

La zona di cottura € il fondo della pentola devono
essere sempre asciutti.

In caso di fessure, crepe o fenditure del vetro-
ceramica, sussiste il pericolo di scosse elettriche!
Spegnere immediatamente I'apparecchio.
Disattivare il fusibile dell’apparecchio nella relativa
scatola.

Rivolgersi al servizio assistenza clienti.

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non
conforme rappresentano una fonte di pericolo.
Rischio di scosse elettrichel!

Le riparazioni devono essere effettuate esclusiva-
mente da personale tecnico adeguatamente istruito
da parte del servizio assistenza clienti.



Cause dei danni

Fondi di pentole e padelle

Pentole e padelle calde

Sale, zucchero e sabbia

Oggetti duri e acuminati

Fuoriuscita di alimenti

Pellicole e materiali plastici

| fondi ruvidi delle pentole e delle padelle graffiano il
materiale in vetroceramica. Controllare le stoviglie.

Evitare la cottura con pentole vuote, soprattutto se si
tratta di stoviglie smaltate o in alluminio. Il fondo delle
pentole e il materiale in vetroceramica potrebbero
danneggiarsi.

Per le stoviglie speciali rispettare le indicazioni del
produttore.

Non appoggiare mai le pentole e le padelle calde sul
pannello comandi, sul settore del display o sulla
cornice.

Potrebbero derivarne dei danni.

Il sale, lo zucchero e la sabbia graffiano il materiale in
vetroceramica. Non utilizzare il piano di cottura come
superficie di lavoro o di appoggio.

Gli oggetti duri e acuminati che cadono
accidentalmente sul piano di cottura possono
causare danni.

Non riporre questi oggetti sul piano di cottura.

Lo zucchero e gli alimenti a elevato contenuto di
zucchero danneggiano il piano di cottura. Gli alimenti
fuoriusciti devono essere eliminati immediatamente
€on un raschietto per vetro.

Attenzione! Il raschietto per vetro ha una lama affilata.

Se appoggiati sulle zone di cottura calde, le pellicole
in alluminio e i contenitori in materiale plastico
fondono.

La pellicola di protezione della cucina non & adatta a
questo piano di cottura.



Esempi di possibili danni | seguenti danni non compromettono né il corretto
funzionamento, né la stabilita del materiale in
vetroceramica.

Formazione di residui gelatinosi

/ / per effetto dello zucchero fuso o di alimenti a elevato

contenuto di zucchero.

/ Graffi
/ / dovuti ai granelli di sale, zucchero o sabbia oppure ai

fondi di pentola ruvidi.

Colorazioni metalliche
per effetto dell’'usura delle pentole o

in seguito all’uso di detergenti inappropriati.

P Decorazione smerigliata
e in seguito all’'uso di detergenti non appropriati.

Conoscere I'apparecchio

Le istruzioni per I'uso si riferiscono a diversi tipi di piani
di cottura. A pagina 2 ¢ fornito un sommario dei
modelli con le relative misure.

In questo capitolo vengono descritti i piani di cottura,
le zone di cottura e i display. Essi si differenziano a
seconda del tipo di apparecchio in questione.



Pannello comandi

Zone di cottura e Display
indicatore di calore Zona di cottura a
residuo circuito doppio
|
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Interruttore delle Interruttore di Interruttore di
zone di cottura inserimento inserimento
Livello power per la © Zona di cottura a
zona di cottura alogena circuito doppio

Zone di cottura

Zona di cottura a circuito Per queste zone di cottura non & possibile modificare
singolo le dimensioni della superficie di cottura.

Scegliere la zona di cottura appropriata.
Le dimensioni della pentola e della zona di cottura
devono coincidere.




Zona di cottura a circuito
doppio
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Zona di cottura alogena
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Zona di cottura alogena
con livello power

L’indicatore di
esercizio e di calore
residuo

Utilizzo del calore residuo

Per queste zone di cottura € possibile modificare le
dimensioni.

Attivazione del circuito di riscaldamento esterno:
Ruotare l'interruttore delle zone di cottura verso
destra sul simbolo ©. Quindi impostare il grado di
cottura desiderato. La lampada spia si illumina.

Disattivazione:

Ruotare l'interruttore della zona di cottura sul valore O
per una nuova impostazione. Per impostare
I'interruttore della zona di cottura sul parametro 0, non
ruotarlo mai oltre il simbolo ©.

Per queste zone di cottura, il sistema di riscaldamento
raggiunge la sua potenza massima gia dopo pochi
secondi.

Il dispositivo di riscaldamento alogeno € molto
luminoso. Non osservare la luce alogena poiché e
accecante.

Su queste zone di cottura é possibile aumentare
ulteriormente I'intensita del riscaldamento con il livello
power, per esempio per riscaldare I'acqua.

Attivazione del livello power:

Posizionare I'interruttore delle zone di cottura sul
livello "P. L’interruttore delle zone di cottura si innesta
in posizione.

Disattivazione del livello power:
Portare l'interruttore della zona di cottura dal livello
power al livello di cottura desiderato.

L’indicatore di esercizio e di calore residuo si illumina
allorché si attiva una zona di cottura. Al termine della
cottura, indica il calore residuo. Si spegne quando la
zona di cottura si & sufficientemente raffreddata.

E’ possibile utilizzare il calore residuo ai fini del
risparmio energetico, usandolo, per esempio, per
mantenere calda una piccola pietanza o per far
sciogliere la marmellata.



Avvertenze del
servizio di
assistenzatecnica
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La temperatura della zona di cottura viene regolata
attraverso I'attivazione e la disattivazione del sistema
di riscaldamento; il riscaldamento incandescente non
€ sempre ben visibile. Se & stato selezionato un grado
di cottura basso, il sistema di riscaldamento si
disattiva piu frequentemente rispetto al caso in cui si
selezionino gradi di cottura piu elevati. Il sistema di
riscaldamento si attiva e si disattiva anche con il grado
massimo.

Durante la fase di riscaldamento delle zone di cottura
puo essere udibile un leggero ronzio.

Il sistema di riscaldamento delle diverse zone di
cottura puo illuminarsi in modo differente. A seconda
dell’angolo di osservazione, e visibile al di sopra del
bordo contrassegnato della zona di cottura.

Si tratta di caratteristiche tecniche che non influiscono
in alcun modo sulla qualita e sul funzionamento.

A seconda del tipo di superficie della piastra di lavoro,
si pud creare una fessura piccola e irregolare tra il
piano di cottura € la piastra di lavoro. Per questo
motivo, il piano di cottura & dotato di una guarnizione
elastica.

Il vetroceramica puo presentare sulla superficie delle
irregolarita dovute al tipo di materiale. Per effetto della
superficie lucida del piano di cottura, si potrebbero
scorgere in modo pitl © meno marcato anche
piccolissime bollicine con diametro inferiore a 1 mm.
Queste non compromettono né la funzionalita né la
durata della superficie di cottura in vetroceramica.

Piano di cottura con vetroceramica bianco:

le zone di cottura sbiadiscono assumendo una
colorazione verde-gialla quando si surriscaldano.
Questa tonalita scompare nuovamente con il
raffreddamento.



Cucinare

Regolazione

Il presente capitolo spiega come regolare le zone di
cottura. La tabella indica i gradi e i tempi di cottura
ideali per le diverse ricette. | consigli forniti consentono
di risparmiare energia.

Gli interruttori delle zone di cottura consentono di
impostare il grado di riscaldamento delle zone di
cottura stesse.

Grado di cottura 1 = potenza minima
Grado di cottura 9 = potenza massima

Il simbolo del display indica la zona di cottura a cui si
riferisce il display stesso:
ad esempio 88 per la zona di cottura posteriore destra.

Tabella
La tabella seguente fornisce alcuni esempi.
Il tempo di cottura dipende dal tipo di alimento, dal
peso, nonché dalla qualita del cibo. Pertanto sono
possibili variazioni.
Esempi Grado di
cottura
Fondere Cioccolato, glassa 1
Gelatina 1
Burro 1-2
Riscaldare Verdure (in barattolo) 3-4
Brodo 7-8
Scaldare e mantenere caldo Minestrone, per esempio minestrone alle 2
lenticchie
Rosolare Pesce 5-6
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Esempi Grado di

cottura
Cuocere Riso 3
Patate lesse (con la buccia)* 3-4
Patate lessate in acqua salata* 4-5
Verdure, fresche* 4-5
Verdure, surgelate 4
Brodo di carne 4-5
Stufare Stufato 3-4
Involtini 3-4
Friggere Frittata (schiacciata) 5-6
Bastoncini di pesce 6-7
Cotolette 7-8

*  Le vitamine e i minerali si perdono facilmente, quindi: poca acqua - per conservare vitamine e
minerali. Tempi di cottura brevi - per avere verdure croccanti

Consigli per
risparmiare energia

Dimensioni appropriate per
le pentole

Coprire con un coperchio

Cuocere con poca acqua

12

Utilizzare pentole e tegami con fondo piano e spesso.
Se il fondo non & piano, i tempi di cottura aumentano.

Per ogni zona di cottura € necessario usare pentole
dalle dimensioni appropriate. Il diametro dei fondi
delle pentole e dei tegami deve corrispondere alle
dimensioni della zona di cottura in questione.
Attenzione: | costruttori delle stoviglie indicano spesso
il diametro superiore della pentola, il quale & di solito
maggiore rispetto al diametro del fondo della pentola.

Per piccole quantita di cibo, si consiglia di utilizzare
pentole di piccole dimensioni. Una pentola grande e
con poco contenuto comporta un elevato consumo
d’energia.

Coprire sempre le pentole con un coperchio adatto.
Se si cucina senza utilizzare il coperchio, si necessita
di una quantita di energia quattro volte superiore a
quella necessaria per la cottura con coperchio.

Si consiglia di cuocere con poca acqua. In questo
modo si risparmia energia. Inoltre, le verdure
conservano il proprio contenuto di vitamine e minerali.



Ridurre il grado di cottura

Utilizzare il calore residuo

Al momento opportuno passare a un grado di cottura
piu basso.

Per i tempi di cottura piu lunghi, si consiglia di
disattivare la zona di cottura gia 5-10 minuti prima
della fine del tempo di cottura.

Finché l'indicatore del calore residuo ¢ illuminato, &
possibile utilizzare la zona di cottura — seppure
disattivata — per mantenere caldo il cibo o per
sciogliere.

Cura e manutenzione

Manutenzione

Pulizia delle
superfici in
vetroceramica
Detergente

Detergenti non appropriati

Non utilizzare mai detergenti ad alta pressione o
dispositivi a getto di vapore.

Per la cura del piano di cottura si consiglia I'impiego di
un detergente e di un agente protettivo adatti al
vetroceramica. Tali prodotti ricoprono la superficie di
cottura con una pellicola lucente e resistente allo
sporco. In questo modo il piano di cottura rimarra a
lungo in buone condizioni e sara piu facile pulirlo.

Pulire il piano di cottura dopo ogni utilizzo, evitando
che i residui di cottura si induriscano.

Utilizzare esclusivamente detergenti adatti al
vetroceramica, quali CERA CLEAN, cera-fix e Sidol.

Le macchie d’acqua possono essere eliminate
usando limone o aceto.

Non utilizzare mai i seguenti prodotti:
spugne ruvide, abrasivi o detergenti aggressivi, quali
spray per il forno e smacchiatori.

13



Raschietto per vetro In caso di forte imbrattamento, si consiglia di utilizzare
un raschietto per vetro.

Togliere la sicura al raschietto per vetro.

Per pulire la superficie in vetroceramica, si
raccomanda di utilizzare solo la lama.
L’involucro potrebbe graffiare la superficie in
vetroceramica.

La lama & molto affilata. Pericolo di lesioni! Rimettere
la sicura alla lama dopo ogni utilizzo.

Sostituire immediatamente le lame danneggiate.

Pulizia della superficie di Eliminare i residui di cibo e di grasso servendosi del
cottura in vetroceramica raschietto per vetro.
Pulire la superficie tiepida con detergente e carta da
cucina. Se la superficie di cottura & ancora troppo
calda, possono comparire delle macchie.
Lavare la superficie e asciugarla con un panno
morbido.

Scolorimenti a iridescenza Gli scolorimenti sono provocati dall’'uso di detergenti

metallica non appropriati o dallo sfregamento delle pentole
stesse e sono difficilmente rimovibili. Utilizzare
Stahl-Fix o Sidol. Il nostro servizio di assistenza
tecnica elimina questi scolorimenti (a pagamento).

Pannelli comandi Tenere queste zone sempre pulite e asciutte. La
presenza di residui pud comprometterne il corretto
funzionamento.

Pulizia della cornice

del piano di cottura  Utilizzare soltanto soluzione alcalina di lavaggio
tiepida.
Non usare prodotti corrosivi 0 abrasivi. Il raschietto per
vetro non € adatto. La cornice del piano di cottura
potrebbe venire danneggiata.

Limone e aceto non sono adatti alla pulizia della
cornice del piano di cottura, perché potrebbero
causare la formazione di zone opache.

14



Imballaggio e apparecchio dismesso

Smaltimento conformealle
normative per la tutela

ambientale

Disimballare I'apparecchio e provvedere a smaltire
I'imballaggio conformemente alle normative vigenti in
materia di tutela ambientale.

Questo apparecchio dispone di contrassegno ai sensi
della direttiva europea 2002/96/CE in materia di
apparecchi elettrici ed elettronici (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Questa direttiva definisce le norme per la raccolta ¢ |l
riciclaggio degli apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

Servizio di assistenza tecnica

Sigla del prodotto e
numero FD

Qualora I'apparecchio necessiti di riparazioni, &
possibile rivolgersi al nostro servizio di assistenza
tecnica. L’indirizzo e il numero telefonico del centro di
assistenza tecnico piu vicino sono riportati nella guida
telefonica. Anche i centri di assistenza citati sono
disponibili a fornire informazioni circa il punto di
assistenza piu vicino.

Nel caso in cui ¢i si rivolga al nostro servizio di
assistenza tecnica, si raccomanda di indicare la sigla
del prodotto e il numero FD dell’apparecchio.

La targhetta con i codici necessari si trova sulla
scheda dell’apparecchio stesso.

15



Acrilamide negli alimenti

La nocivita dell’acrilamide negli alimenti & attualmente
oggetto di discussione da parte di esperti del settore.
Sulla base dei risultati ottenuti dalle ultime ricerche
abbiamo preparato per Voi questo opuscolo

informativo.
Come si forma L’acrilamide presente negli alimenti non si forma a
Pacrilamide? causa delle impurita provenienti dall’esterno, bensi

viene prodotto durante la preparazione all’interno
degli alimenti stessi - a condizione che questi ultimi
contengano carboidrati e proteine. Tuttavia non &
ancora stato chiarito del tutto come si sviluppi
esattamente questo processo. Ciononostante & stato
osservato che il contenuto acrilamidico &€ fortemente
influenzato dai seguenti fattori:

temperature elevate
basso contenuto d’acqua negli alimenti
marcata doratura dei prodotti.

Quali sono gli alimenti L’acrilamide si forma principalmente negli alimenti a
interessati? base di patate e cereali riscaldati a elevate
temperature, quali per esempio

patatine, patate fritte,

toast, panini, pane,

prodotti a base di pasta frolla (biscotti, panpepato,
biscotti di panpepato).

. . Si puo evitare che cuocendo al forno, con il grill o
Come intervenire friggendo si formino quantita elevate di acrilamide.
Le raccomandazioni riportate qui di seguitosono state
fornite da aid' e BMVEL2:

Generalita: Per friggere e arrostire, utilizzare preferibilmente
patate fresche che non presentino punti verdi o
soggetti a germinazione Non conservare le patate a
temperature inferiori agli 8 °C.

Far assumere agli alimenti un colore bruno dorato:
"dorare anziché arrostire”.
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Impostare valori minimi per i tempi di cottura, per
arrostire e per friggere.

Quanto piu grandi e piu spessi sono gli alimenti da
cuocere, tanto minoreg la quantita di acrilamide che
essi contengono.

Friggere La temperatura del grasso per friggere non deve
superare i 175 °C. Controllare la temperatura con un
termometro esterno per grassi.

Impostare un tempo di frittura minimo (finché gli
alimenti non assumono un colore bruno-dorato).

Prestare attenzione al rapporto pietanza/grasso di
frittura. Questo valore deve corrispondere a 1:10 fino
a un massimo di 1:15, per esempio per ca. 100 g di
patatine fritte, usare 1,5 | di olio.

Mettere a bagno per un’ora le patate fresche, gia
tagliate, prima di friggerle.

Arrostire nel tegame Per far arrostire le patate, utilizzare patate cotte. Per le
pietanze a base di patate crude, usare margarina
anziché olio oppure olio con un po’ di margarina.

Per controllare la temperatura superficiale del tegame,
e utile 'uso di un termometro a contatto di superficie
(per esempio I'articolo con codice di

ordinazione 0900.0519 dell’azienda testo).

Il nostro consiglio: far scaldare il tegame al grado di
cottura 9. Quando il tegame ha raggiunto una
temperatura di 150 °C, impostare il grado di cottura a
fuoco lento desiderato.

1 Opuscolo informativo aid “Acrilamide”, edito da aid e BMVEL,
Stand 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Gomunicato stampa 365 di BMVEL del 04/12/2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Qué hay que tener en cuenta

Antes del montaje

Dafos por el transporte

Conexion eléctrica

Indicaciones de
seguridad

Aceite y grasa
sobrecalentados

Zonas de coccion calientes

Leer detenidamente las instrucciones de uso. Soélo
entonces se puede manejar la placa de coccion de
manera segura y correcta.

Guardar las instrucciones de uso y las de montaje, asi
como la tarjeta del aparato en un lugar seguro.
Adjuntar los documentos cuando el aparato se
transfiera a otra persona.

Comprobar la placa de cocciéon después de
desempaquetarla. En caso de danos por transporte
no conectar el aparato.

Sdlo un técnico especialista autorizado puede
conectar la placa de coccion. En caso de danos
debido a una conexion incorrecta se extinguira el
derecho de garantia.

El aparato esta previsto sdlo para el uso doméstico.
Utilizar la placa de cocciéon Unicamente para preparar
platos.

El aceite o la grasa sobrecalentados se inflaman
faciimente. jPeligro de incendio!

No ausentarse mientras se calienta grasa o aceite.
En caso de que el aceite se inflame, nunca apagar el
fuego con agua.

Colocar inmediatamente encima una tapa o un plato.
Desconectar la zona de coccion.

Dejar enfriar el recipiente sobre la zona de coccion.

No tocar las zonas de coccioén calientes.

iPeligro de quemaduras!

Es fundamental que los nifos no se acerquen al
aparato. El indicador de calor residual avisa si las
zonas de coccion estan calientes.
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Bases de recipientes y
zonas de coccién mojadas

Grietas en la vitroceramica

Reparaciones inadecuadas

Causas de los
danos

Bases de cazuelas y
sartenes

20

No colocar nunca objetos inflamables sobre la placa
de coccion. jPeligro de incendio!

Si debajo de la placa de coccidon hay un cajon, no
deben guardarse alli objetos inflamables o aerosoles.
iPeligro de incendio!

Los cables de conexion de los aparatos eléctricos no
deben tocar las zonas de coccion calientes. Puede
danarse el aislamiento del cable y la placa de
coccion.

Si hay humedad entre la base del recipiente y la zona
de coccion puede generarse presion de vapor. A
causa de la presion del vapor, el recipiente puede
saltar de forma repentina. jPeligro de lesiones!
Mantener siempre secas la zona de coccion y la base
del recipiente.

En caso de aparecer roturas, grietas o hendiduras en
la vitroceramica, existe peligro de descarga eléctrica.
Desconectar inmediatamente el aparato.
Desconectar el fusible del aparato en la caja de
fusibles.

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

Las reparaciones sélo pueden ser efectuadas por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

Las bases de las cazuelas y las sartenes pueden rayar
la vitroceramica. Comprobar los recipientes.

Evitar dejar un recipiente vacio al fuego,
especialmente si son recipientes esmaltados y de
aluminio. La base del recipiente vy la vitroceramica
pueden danarse.

Observar las indicaciones del fabricante si se trata de
una vajilla especial.



Sartenes y cazuelas
calientes

Sal, azicar y arena

Objetos duros y
puntiagudos

Platos que se hayan
derramado

Laminas y plasticos

Ejemplos de posibles
dafios

No colocar nunca sartenes y cazuelas sobre el panel
de mando, el cuadro de indicadores o el marco.
Pueden ocasionarse danos.

La sal, el azucar y la arena provocan araiazos en la
vitroceramica. No utilizar la placa de coccion como
superficie de trabajo o como bandeja.

La placa de coccion puede dafarse cuando caigan
objetos duros o puntiagudos sobre ella.

No colocar este tipo de objetos sobre la placa de
coccion.

El azlcar y los platos que contienen azUcar danan la
placa de coccion. Eliminar inmediatamente la comida
que se haya derramado con una rasqueta de vidrio.
iAtencion! La rasqueta de vidrio tiene una cuchilla
afilada.

El papel de aluminio o los recipientes de plastico se
derriten sobre las zonas de coccion calientes.

La lamina protectora no es apropiada para la placa de
coccion.

Los dafios que se muestran a continuacion no
afectan ni al funcionamiento ni a la estabilidad de la
vitroceramica.

Desconchado
debido al azlcar caramelizado o a alimentos con un
alto contenido de azUcar.

Arafiazos
a causa de la sal, el azlcar, granos de arena o a las
irregularidades del fondo de sartenes y cazuelas.

Cambio del color hacia una tonalidad metalica
debido al desgaste por el roce de los recipientes o por
productos de limpieza inapropiados.
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Decoracion esmerilada debido al empleo de
productos de limpieza inadecuados.

Conocer el aparato

El panel de mando

Las instrucciones de uso son validas para diferentes
placas de coccién. En la pagina dos hay una vista
general de modelo con las medidas.

En este capitulo se describen los paneles de mando,
las zonas de coccidn y las indicaciones visuales.
Estas se diferencian segun el modelo de aparato.

Zonas de coccion e

indicador de calor residual

Indicacion
Zona de coccion doble

00 [ o} oe 00
00 00 ¢ g OO @ oce
g A R .1 gs .1 9. d @
8. .2 8. .2 8. .| 8. .2
7- -3 7. .3 7. -3 7. .3
6'| 3 i 6 3 4 6" 3 4 6° 3 4
Interruptor de las Conexion Conexion
zonas de coccion Posicidn Power para la © Zona de coccion doble
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Las zonas
coccion
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con posicion Power

En estas zonas de coccidn no es posible modificar el
tamano de la superficie de coccion.

Seleccionar la zona de coccién correcta.
El tamano del recipiente deberia coincidir con el de la
zona de coccion.

El tamano de estas zonas de coccidon puede
modificarse.

Conexion del circuito de calentamiento externo:

girar hacia la derecha el interruptor de las zonas de
coccién hasta el simbolo ©. Ajustar a continuacion la
posicion de coccion deseada. Se enciende la lampara
indicadora.

Desconexion:

situar el interruptor de las zonas de coccién en Oy
volver a ajustar. No accionar nunca el interruptor de
las zonas de cocciodn directamente desde el
simbolo © a 0.

En estas zonas de coccion, el sistema de
calentamiento alcanza toda su potencia tras pocos
segundos.

El anillo calefactor haldégeno brilla con una gran
claridad. No mirar directamente la luz halogena.
Deslumbra.

En estas zonas de coccidon se puede aumentar
adicionalmente la potencia con la posicion Power,
p. €j. para calentar agua.

Conexion de la posicion Power:

Situar el interruptor de las zonas de coccion en la
posicion “P. El interruptor de las zonas de coccion
encaja.

Desconexion de la posicion Power:
girar el interruptor de las zonas de coccion desde la
posicion Power a la posicion de coccion deseada.
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Indicador de
funcionamientoy
de calor residual

Aprovechar el calor
residual

Consejosy
advertencias del
servicio de
asistenciatécnica
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El indicador de funcionamiento y de calor residual se
ilumina si se conecta una zona de coccion. Tras la
coccion indicara el calor residual y se apagara
cuando la zona de coccién se haya enfriado lo
suficiente.

Es posible aprovechar el calor residual para ahorrar
energia, p. ). para mantener caliente un plato
pequeno o derretir una cobertura de chocolate.

La temperatura de la zona de coccion se regula
mediante la conexion y la desconexion del calor; es
decir, el calor al rojo vivo no siempre es visible. Si se
escoge una posicion de coccion baja, se desconecta
mas a menudo el calor; por el contrario, para las
posiciones de coccidon mas altas sélo ocurre algunas
veces. Para la graduacion mas alta también se
conecta y se desconecta el calor.

Durante el calentamiento de la zona de coccidon
puede aparecer un débil zumbido.

El calentamiento de cada zona de coccidn por
separado puede diferenciarse mediante una
iluminacion clara. Segun el angulo visual, brilla
sobrepasando el borde sefalado de la zona de
coccion.

Estas son las caracteristicas técnicas. No tienen
ninguna trascendencia en la calidad ni en el
funcionamiento.

Segun la superficie de las placas de trabajo se puede
formar una pequena fisura irregular entre las placas
de trabajo y la placa de cocciéon. Por ese motivo la
placa de coccidn esta rodeada por una junta elastica.

La vitroceramica puede presentar, en funcion del
material, un aspecto de superficie irregular. Se puede
dar el caso que, debido a que la superficie es
completamente lisa, incluso las burbujas mas
pequenas, de aproximadamente menos de 1 mm de
diametro, salten a la vista. No afecta el
funcionamiento ni la durabilidad de la placa de
coccion vitroceramica.



Placa de coccion con vitroceramica blanca:

Las zonas de coccidn adquieren un color amarillo
verdoso cuando se calientan. Al enfriarse,
desaparece asimismo este color.

Cocinar

Asi se programa

En este capitulo se muestra como ajustar las zonas
de coccion. En la tabla podra consultar las posiciones
y tiempos de coccidon de diferentes platos. Las
siguientes sugerencias le ayudaran a ahorrar energia.

Con los interruptores para las zonas de coccion se
pueden ajustar la potencia de calentamiento o las
zonas de coccion.

Posicion de cocciéon 1 = potencia minima
Posicion de cocciéon 9 = potencia maxima

El simbolo del panel indicador muestra para qué zona
de coccion sirve la indicacion visual:
p. €j. 88 para la zona de coccidn trasera.

Tabla
En las siguientes tablas pueden encontrarse algunos
ejemplos.
Los tiempos de coccion dependen del tipo, peso y
calidad de los alimentos. Por este motivo, existen
variaciones.
Ejemplos Posicion de
coccion
Derretir Chocolate, caramelo 1
Gelatina 1
Mantequilla 1-2
Calentar Verduras (lata) 3-4
Caldo 7-8
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Ejemplos Posicion de
coccion
Calentar y mantener caliente Cocido, p. €]. cocido de lentejas 2
Rehogar Pescado 5-6
Hervir Arroz 3
Patatas cocidas sin piel* 3-4
Patatas saladas* 4-5
Verdura, fresca” 4-5
Verdura, congelada 4
Caldo de camne 4-5
Estofar Estofado 3-4
Rollo de carne relleno 3-4
Freir Crepes (Fladle) 5-6
Barritas de pescado 6-7
Filetes 7-8

* Los minerales y las vitaminas se deterioran con facilidad, por este motivo procurar: que haya poca
cantidad de agua, pues asi se conservan las vitaminas y los minerales. que los tiempos de coccion
sean justos para conseguir verduras crujientes

Sugerencias para
ahorrar energia

El tamano correcto de la
olla

Coloque la tapa

26

Utilice ollas y sartenes cuya base sea gruesa y plana.
Las bases irregulares alargan el tiempo de coccion.

Seleccione el tamano correcto de la olla para cada
zona de coccion. El diametro de la base de la ollay de
la sartén debe coincidir con el tamano de la zona de
coccion.

Tenga presente que: los fabricantes de recipientes
suelen indicar el diametro superior de la olla. La
mayoria de las veces, este diametro es mayor que el
de la base.

Utilice una olla pequefa para cantidades reducidas.
Una olla grande casi vacia requiere mucha energia.

Coloque siempre tapas que se ajusten a las ollas y las
sartenes. Si cocina sin tapa, el consumo de energia
se multiplica por cuatro.



Cocinar con poca cantidad
de agua

Reduccién de temperatura

Aprovechamiento del calor
residual

Cocine con poca cantidad de agua. Ahorrara energia.
Al cocer las verduras con poca agua conservara las
vitaminas y los minerales.

Seleccione una posicion de coccion inferior.

En tiempos de coccidn prolongados, desconecte la
zona de cocciéon entre 5y 10 minutos antes de
finalizar el plato.

Mientras el indicador de calor residual esté iluminado,
podra utilizar la zona de coccidon desconectada para
calentar y derretir.

Cuidados y limpieza

Cuidados

Limpieza de la
vitroceramica

Productos de limpieza

Nunca emplear limpiadores a alta presion o por
chorro a vapor.

Cuidar la placa de cocciéon con un producto de
limpieza que proteja la vitroceramica. El producto
cubre la superficie de coccidn con una pelicula
brillante que repele la suciedad. La placa de coccion
se mantendra bonita durante mas tiempo. De este
modo, la limpieza es mas facil.

Limpiar la placa tras cada coccion. De este modo, se
evitara que los restos de comida se peguen.

Emplear Unicamente productos de limpieza
adecuados para vitroceramicas, p. ej. CERA CLEAN,
cera-fix, Sidol para vitroceramica + acero.

Las manchas de agua se eliminan faciimente con
limoén o vinagre.

27



Productos de limpieza
inadecuados

Rasqueta de vidrio

F

A

Asi se limpia la placa de
coccidn vitroceramica

Formacion de irisaciones
metalicas

Paneles de mando
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No emplear bajo ninguna circunstancia:
esponjas que rallen, productos abrasivos o
detergentes corrosivos como spray para horno y
quitamanchas.

Para eliminar zonas donde la suciedad esta
inscrustada, utilizar una rasqueta de vidrio.

Quitar el seguro de la rasqueta de vidrio.

Limpiar la superficie de vitroceramica Unicamente con
la cuchilla.

El soporte podria rayar la vitroceramica.

La cuchilla esta muy afilada. jPeligro de lesiones!
Asegurar la cuchilla una vez finalizada la limpieza.

Reemplazar inmediatamente la cuchilla cuando
presente desperfectos.

Eliminar los restos de comida y las salpicaduras de
grasa con la rasqueta de vidrio.

Limpiar la superficie antes de que se acabe de enfriar
por completo con el producto de limpieza y papel de
cocina. Si la superficie de coccidon aun esta muy
caliente pueden aparecer manchas.

Limpiar la superficie con un pano humedo y secarla
frotando con un pano suave.

Estos cambios de color se originan al aplicar
productos de limpieza inadecuados o por el desgaste
debido al roce de los recipientes. Es muy dificil
eliminar este tipo de manchas. Emplee Stahl-Fix o
Sidol para vitroceramica + acero. Nuestra asistencia
técnica le ofrece un servicio (no gratuito) para eliminar
las decoloraciones.

Mantener siempre esta zona limpia y seca. Los restos
de comida y los liquidos que han rebosado pueden
afectar en su funcionamiento.



Limpieza del
bastidor de la placa
de coccidn

Emplear Unicamente agua caliente con un poco de
jabon.

No utilizar ningun producto corrosivo o abrasivo. No
emplear la rasqueta de vidrio. Podria danar el bastidor
de la placa de coccion.

No utilizar limon ni vinagre para limpiar el bastidor de
la placa de coccion.
Algunas zonas podrian perder el brillo.

Embalaje y aparatos usados

Eliminacién de residuos
respetuosa con el medio

ambiente

Desenvuelva el aparato y deshagase del embalaje de
manera respetuosa con el medio ambiente.

Este aparato cumple con la Directiva europea
2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y electronicos
identificada como (Residuos de aparatos eléctricos y
electronicos).

La directiva proporciona el marco general vélido en
todo el ambito de la Unidn Europea para la retirada y
la reutilizacion de los residuos de los aparatos
eléctricos y electronicos.

Servicio de asistencia técnica

N° de producto y n° de
fabricacién

Si su aparato debe repararse ahi esta nuestro servicio
de asistencia técnica. La direccion y el nUmero de
teléfono del punto de atencion al cliente méas préximo
se encuentran en la guia telefonica. Los centros de
atencion al cliente senalados también le indicaran
amablemente el punto mas cercano.

Si se solicita nuestro servicio de asistencia técnica, se
debe facilitar el nimero de producto (E-Nr.) y el
numero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato.

La placa de caracteristicas con los nimeros se hallan
en la tarjeta del aparato.
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La acrilamida en los alimentos

¢Como se forma la
acrilamida?

¢Qué alimentos estan
afectados?

¢ Qué puede hacer?

Generalidades:

30

Los especialistas estan discutiendo actualmente
hasta qué punto puede ser dafina la acrilamida. En
base a los resultados obtenidos en las investigaciones
actuales hemos confeccionado esta hoja informativa
para usted.

La acrilamida no se forma en los alimentos a partir de
agentes contaminantes externos. La acrilamida se
forma al preparar alimentos que contienen un alto
contenido en almiddén y componentes proteicos.
Cbomo ocurre exactamente esto, todavia no se ha
aclarado del todo. Pero se intuye que el contenido de
acrilamida se ve fuertemente influido por:

altas temperaturas
cantidad reducida de agua en los alimentos
productos demasiado dorados.

La acrilamida se forma sobre todo en productos
hechos de patata o cereales sometidos a altas
temperaturas tales como:

patatas chips, patatas fritas,
tostadas, panecillos, pan,
productos de pasteleria (bizcochos y galletas).

Puede evitar los valores elevados de acrilamida al
hornear, asar y asar al grill.

Las siguientes recomendaciones se publicaron en el
folleto aid! y el comunicado BMVELZ:

En asados vy fritos, utilizar patatas frescas en la
medida que sea posible. No deben presentar puntos
verdes ni brotes. No conservar las patatas a una
temperatura inferior a 8 °C.

Cocer los alimentos hasta conseguir un color dorado.
“Dorar en lugar de carbonizar”.

Los tiempos de horneado, asado vy fritura deben ser lo
mas breves posibles.



Freir

Freir en la sartén

Cuanto mas grande y grueso sea el alimento, menor
es la cantidad de acrilamida que contiene.

El aceite para freir no debe superar la temperatura de
175 °C. Comprobar la temperatura con un
termdémetro externo para aceite.

Establecer un tiempo de fritura lo méas corto posible
(hasta que el alimento alcance un color dorado).

Observar la proporcion de aceite segun el alimento
que se va a freir. Deberia comportar 1:10 hasta un
max. de 1:15, p. gj. aprox. 100 g de patatas fritas en
1,5 | de aceite.

Poner en remojo los trozos de patata durante una
hora antes de freirlas.

Preparar las patatas salteadas con patatas hervidas.
Para el asado de patatas crudas, utilizar margarina en
lugar de aceite o0 aceite con un poco de margarina.

Para controlar la temperatura de la superficie en la
sartén, utilizar un termoémetro de superficie

(p. €j. n.° de pedido 0900.0519 de la empresa testo).
Nuestra recomendacion: caliente la sartén en la
posicion de coccion 9. Cuando la sartén haya
alcanzado una temperatura de 150 °C, conmute al
escaldn de coccion lenta deseado.

T folleto informativo “Acrilamida” publicado por aid y BMVEL,
fecha 12/02,Internet: http://www.aid.de.

2 Gomunicadode prensa 365 de BMVEL el dia 4 de diciembre
de 2002, Internet: http://www.verbraucherministerium.de.
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TI pE€mel va TIPOOEXETE

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.

Mpiv TOV

EVTOIXIOHNO

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

HAekTpiky oUvdeon 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.

Ymodei&eiq

GO(PGA&:'GQ AuTr] n ouokeur| TPoop{Cetal PéVO YA TNV OLKIaKY
xpnon.
Xpnoluoriole(te Tn PAON 0TIV ATTOKAEIOTIKA YA TO
payelpeua payntwv.

YriepOeppaopévo AGdi ‘Otav urepBepuavBel To AAdL 1) To Altog, Taipvel

Kai Aitrog yoryopa owtd. Kivduvog mupkaytdg!
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.

Kautég eorieg Mnv OKOUUTIOETE TIC KAUTEQ €0T(EQ HAYEIPEUATOG.

HayEIPEUATOG Kivduvog eykaupdtwv!

Kpatdre ta madld mdvtote pakpld. H évdelen g
unéAoIrng BepudTNTAg 0ag TEOEDOTIOlE! YIa KAUTEQ
e0T{eq UAYEIPEUATOC.
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Yypoi mATol KATtoapoAwv
Kal Uypég €0Tieq
HayeIpEUaTog

Payiopata oTo Kepapiké
UAIKO

AKATAAANAEG EMIOKEUEQ

Arrieg yia Tig
Cnpieg

Mdarol KaroapoAwv Kai
TNYaviwv

34

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

Edv undpxel kdtw amd tn Pdon eotidv €va ouptdpl,
dev emuTpéneral va anobnkeloete ekel péoa eUPAeKTa
avTikelpeva 1) koutid ormpél. Kivduvog mupkayldg!

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

Ye meplmTwon uypoU Peta&l Tou mdTou g
KAToaPAOAAG Kal TNG €0Tia Payelp€uaTtog uropel va
dnuoupynBel mieon atuou. Ané Tnv Tileon Tou atuou
prtopel Eagvikd n katoapdAa va metaxtel PnAd.
Kivduvog tpaupatiopou!

Kpatdre v eotia payelpéuarog Kat tov Tidto Tng
KAToaPAOAAG TIAVTOTE OTEYVO.

Edv dnuoupynBolv omnaocipara, payiopara 1 pwyueég
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 TEAATWY.

O1 akatédMnAeqg eriokeuég elval emikivouveg. Kivduvog
nAektpomAngiag!

Ol emiokeugg erutpéneral va yivovralr yévo amnd gvav
TEXVIKO TOU TUAMATOG €EUTNPETNONG TIEAATAY,
ekradeupévo ard epdg.

Ol Tpaxelq MATOl TWV KATOAPOAWY KAl TWV TNYAVIWV
dNuUIoUPYoUV YPATOOUVIEG OTO KePAWIKO UAIKS. EAEyETe
TO Uayelplkd oag okeuog.

Arto@eUyeTe TO UAYEIPEUA UEXPL TO OTEYVWUA TwWV
KATOOPOAWY, Kal 1BlaiTepa OTIG KATOAPOAES euayLE Kal
aloupiviou. AlapopeTIkd propolv va dnutoupynBouv
nuiEg otov MATO TG KATOAPOAAQ KAl OTO KEQAWIKS
UAIKO.

MpooéEte ota edIkd Hayelpikd okeun Ta otolxela Tou
KATAOKEUAOTH.



Kautd tnydvia kai
KATOOPOAEQ

AAGTI, Taxapn kair Aupog

ZkKAnPd kai aixpnpd
AvTIKEIPEVA

Yriepxelhiopéva @aynrd

MeuBpdveg kai
OUVOETIKA UAIKA

Napadeiyyarta yia
moavég I{nuIgg
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Mnv ToroBetelte TOTE KAUTA TNYAVIA Kal KATOAPAOAEQ
ndvw oto medio xelplopou, oty Teploxr| evoelEewv 1
oto TtAaiolo.

MropoUv va TipokUPouy {nuIE.

To aAdtt, n Caxapn Kat 1 AUUOS TIPOKAAOUV
YPATOOUVIEG TIAVW OTO KEPAUIKO UAIKO. Mn
XPNOILOTIOETE TO TIED(O UAYEIPEUATOS WG ETUPAVELD
evaroteong 1 wg erugdvela epyaoiag.

Edv méoouv okAnpd 1 aixuned avrikelpeva mdvw ot
Bdon eoTiddy, uropolv va dnutoupynBolv CnUIES.

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

ZAxapn Kal eayntd pe UeyAAn TEPIEKTIKATNTA o€
Céxapn TEOKAAOUV {nuIEg otn BAon €OTIV.
ATTOUAKPUVETE Ta UTEPXEINOPEVA paynTd AUEoOwWS UE
g EUotpa yuaAwou.

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

To aAouplvOxapTo Kal Ta TAAOTIKG doxela 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 QUOAAdwV
mou ogehovtal oe Alwuévn Cdxapn 1 eayntd e
peyAAn TEPLEKTIKATNTA 0g {Axapn.

"PATOOUVIEGQ
mou ogehovtal oe aldtt, Céxapn 1) GUUO 1 o TPAXE(Q
TATOUG TWV KATOAPOAWV.

METAANIKEG ATTOXPWOEIG
mou ogehovtal otn PBopd TwWV KATOAPOAWV 1 oe
akatdAnAa kabaploTikd.
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®Bapuévn dlakdounon

mou ogei\etal oe akatdMnAa uypd kabapiopou.

MNa va yvwpioeTe TN OUOKEUR

To medio
XEIPIOUOU

O1 odnyleq xpriong oxuouv yia didpopa Tedia
payelpéuatog. >tn oeAida 2 Ba Bpeite uia ermokémmon
Twv TUMIWV de TIG avrioTolxeq dlaoTAoElS.

Ye autd TO KeAAAlo oag Teptypdpoupe Ta Tedia
XelplopoU, TIQ e0Tleq payelpéuarog Kat Tig evdelEelg.
Ala@épouv avdAoya Ue Tov TUMO NG OUCKEUNG.

‘EvdeIgn eomiwv
payeipépatos Kai
unoAoinmng BeppoTnTag

"Evdeign
Eotia payepéparog
OImAng {wvng
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AlgkonTng €oTiag
payeipéparog
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NpdaBeTn evepyomoinon
BaBpida Power yua mv
€0T(0 payepeparog
aAoyovou

NpdaBeTn evepyomoinon

© Eotia payepgparog

OImAng {wvng
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HayEIPEPATOG
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EoTia alhoydvou

Eotia payeipéparog
aloyovou pe Babpida

Power

Y& auTéQ TIQ &0TiEQ payelpéuatog dev priopeite va
aMdEete TO PéyeBog TNG empAvelaq Payelpéuarog.

ETuAéETe TN OowOTH e0Tia YAYEIPEUATOC.
To pé€yebog Qg KaroapdoAag Ba mpémel va Tapldlel
oT0 HEYEDOC TWV EOTIAV HAYEIPEUATOG.

Y& auTéQ TIG €0TiEQ UAYEIPEUATOS WTTOPE(TE va
aMd&ete To péyebog.

Mpdobetn evepyoromon Tou eEWTEPIKOU KUKAWUATOQ
Bépuavong:

JTPEYTE TO JIAKATIIN NG €0TIAG MAYEIPEUATOS UEXPL TO
oUuBoro © mpog ta deEld. Metd pubuiote auéowg Tnv
ermbuunm) Babuida payelpéuatoq. H evdelktiky) Auxvia
avdpet.

Artevepyortofnon:

JTPéYTE TO JIAKATTIN NG e0Tiag payelpéuatog oro 0
Kal pubuiote ek véou. Mn oTpépete TOTE TO OIAKOTTN
me eotiag payepéuarog mépa and 1o olupBoro ©
oto 0.

Y& auTéQ TIG €0Tieq PAyelpEuaTog To oUoTnua
Bépuavone eBdvel NdN Petd amd peplkd deutepdAertta
omv AN Tou 1oXU.

H 6épuavon ahoydvou @wtiCel TIOAU évtova. MapakaAd
UN KoOIT&Te TO WS AAOYOVOU. OAUTIWVEL

Y& QuTEQ TIG €0TiEQ UAYEIPEUATOS WTTOPE(TE va
augnoete TpooBeta Vv 1oxU pe Tn Pabuida Power,
T.X. yla 10 {éotaua vepol.

Mpdobetn evepyortoinon g Baduidag Power:
©éote TO JIAKATIIN TG €0TIag PAYEIPEUATOS OTN
Babuida "P. O dlakdTING TNG €0TIAC UAYEIPEUATOS
aopaACel.

Artevepyortofnon ™mg Babuidag Power:
JTPéYPTE TO JIAKATTIN G eoTiag payelpéuarog and m
Babuida Power oty embuunt] Babuida payelpéuarod.
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‘Evdeign
AsiToupyiag kai
uttéAoiImng
OeppoTnTag

EkuetdAeuon TG
uttiéhoimng OepuoTNTAG

Ymodei&eig Tng
uTINPECiag
TEXVIKIAG
e&ummnpeTnong
meAaTwv
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H évdelEn Asttoupylag kal uméAorng Bepudtrag
avdpel, OTav evepYOTIOETE I €0TIA PAYEIPEUATOG.
Metd 1o payelpeua delxvel v undron Bepudmra. H
évdelEn ofrvel, dtav n eotia PayelpéuaTog Exel KPUWOEL
ApPKeTd.

Mriope(te va ekUeTaAAeUTelTe TNV uttdAolrn Bepudtnta,
€EOIKOVOUWVTAG EVEQYELD, TL.X. VIO va OlatnerjoeTe éva
HIKPS @ayntd Ceotd 1) yla va AWDoeTe KouBepToupa.

H Bepuokpaocia Tng eotiag payelpéuarog pubuileral pe
TNV evepyoTtomon kal arevepyoroinon g Bépuavong,
ONA. N KOKKIvN avauuévn B8puavon dev eugavidetal
ndvrote. Edv emuAéEete pia xaunAr Baduida
payelpéuatog, arevepyorolelral n 6épuavorn ouxvotepa,
ot uPnAdTepeq PabUideq UAYEIPEUATOS UOVO oTtdvial.
Akdua kal oty uPnAdtepn Babuida evepyortoleTal kal
arevepyoroleftat n Bépuavon.

Katd 1o Zéotaua Twv e0TIWV UAYEIPEUATOS Urtopsl va
napouotaotel évag eAappdg ROUROG.

H 6épuavon Twv EeXwPIoTWY E0TIOV HAYEIPEUATOG
urtopel va €xel dlapopETIKY] GwTelv] évtaon. AvdAloya
he Tnv orTiky ywvia, n 8épuavon qaivetal mépa and To
HAPKAPIOUEVO TIEPIBWPEIO TNG €0TIAG UAYEIPEUATOC.
AuTd eival TEXVIK& XQPAKTNELOTIKA. Aev €xouv Kauia
enppor| dvw oty ToldTNTa Kal otn Asttoupyia.

AvdAoya e Tnv ergAavela Tou TIdykou epyaciag
UITopel va OXNUATIOTE! WA UIKEY, QVWUAAN OXIOUN
avdueoa otov TIAyko epyaociag kai ot Bdon Twv
eoTIV. U autd n Bdon Twv eoTiddv elval eEOTTAIOUEVN
oAdYUpQ UE HIa eAAOTIKY aTeyavortomon.

H kepauikn empdvela propel Adyw UANKOU va epgaviosl
omyv endvw erugdvela avwualieg. Adyw Tng
YUOGAIOUEVNG eTIIPAVEIAS TNG BAONG Twv €0TIWV Urtopel
va @aivetal Ayétepo 1) Teploodtepo KabBapd akdua Kal
N HKpSTEPN PUOCADA pe dldueTpo Aydtepo arod

1 mm. AuTéQ ol QUOOADeg dev emmpedlouv oUte TN
Aettoupyla, oUte kat Tn didpkela Cwng NG KEPAUIKAG
Bdong eoTiwyv.

Bdon eotidv pe dompo Kepapikd UAIKO:

Ol eotleq pavelpéuarog, étav Ceotaboulv TOAU,
ATOKTOUV {Ia TIPACIVOKITEIVN andxpwon. Otav
Kpuwoouv eEagpavietal TAAL aut| n ardxpwon.



Mayeipepa

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.

‘ETo1 puBpileTe

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

Babuida pavelpéuarog 1 = eAdxiomn oxug

Babuida pavelipéuarog 9 = uéylotn oxug

To oUuBoAo oto medio evdelEewv delxvel, yia mowa eotia
payelpéuatog oyUel n évoelen:
. 88 via v Tiow defld eotia payelpEuatog.

Mivakag
>tov akéAoubo mivaka Ba Bpeite peplikd mapadelyuara.
O1 xpdvol payelpguatog eEaptwvtal arnd To edog, To
Bd&pog kal TNV moldTnNTa Twv Gayntayv. MNa autd
propouv va undp&ouv arokAoeLg.
Napadeiypata Ba@pida
payeipéparog
Awao 00KOAdTa, KOuBEPTOUpPQ 1
(ehativn 1
Boutupo 1-2
Z&gtapa Aaxavikd (kova€pBa) 3-4
{wuog 7-8
ZE0TaUa Kat dlatpnomn tou gayntou  ToupAou, TLY. UAYEPEUEVES 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
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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.



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

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.
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ZioTpa yuaAioU

KaBapiopog ng
KEPAHIKNG EMIPAVEIAQ
HayeIpEUaTog

MeTalAIkég amoxpwoelq

Media xeipiopou

Ka@apiopdg Tou
TTAQICIOU TOU
nmediou

HayEIPEPATOG
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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
nuid.

To Aepdvt Kal To &L eival akatdAMnAa yia tov

Kabaploud Tou TAaiciou Tou TEdioU PavelpEUaTog.
MropoUv va dnuioupynBoulv Aekédeq.



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
TePIBAANNOV.

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

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

Yrnpeoia TeXVIKAG €§UMNPETNONG

MEAATWV

Ap16udg E kai
apidpég FD

Ye TIep(MTWoNn TIOU N CUOKEUN 0ag TIPETEL va
eriokeuaotel, Bploketal ot didbeor}y oag n unnpeoia
TEXVIKNG €EUMMEETNONG TwV TieAatwv pag. H dletbuvon
Kal 0 aplBuég TNAEPWVOU TNG TIANCLECTEPNG Unpesiag
TEXVIKNG eEurnpEnong TeAatwy PBplokovral otov
TNAEQWVIKG KaTAAOyo. AkOPa Kal Ta KEvIpa OEpRIQ
neAatwyv Tou oag divoupe, Ba oag umodelEouv
eUxapioTwe TNV UMnpEeocia TEXVIKNG eEUTINEETNONG TWV
TEAATWV pag otov TOTo Katolkiag oag.

Edv kaAgoete Tn KN pag urmpeeoia TEXVIKAQ
eEUTINEETNONG TIEAATAY, OWOTE TIAPAKAAW Tov aplBud E
Kal Tov aplBpd FD g ouokeung.

Tnv mvakida Turou e Toug aplBuousg Ba tnv Bpeite
ota XapTid TNG OUOKEUNG.
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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).

Mropelte va anoguyete TIG UPNAEG TIMEQ OKPUAQUIONG

Ti plTOpSIITS va OTO YOlMo OTO oUpvo, OTO YKPIA Kal OTO TnyAviouda.

KéVSTS Ot akdAouBec 0dnyleg €xouv £kdoBel amd v aid! kal
v BMVELZ:

FCevika: lMa 1o Yoo oTo GoUpvo Kal To TyAviopa ot

QpItéla Xenolorioleite kKatd To duvatd PPEOKES
nardreg. Aev Ba TPEMEL va §xouv TPAcIva 1) XTUTINUEVA
onuela. Mnv anobnkelete TIQ Tatdreg k&tw ard 8 °C.

Whvete 10 payntd péxpt va podioel - “Podoyrvere avti
va mapagrvete”.

O xpdvog Ynoluarog oto @oUpvo, OTo TydAvl Kal otn
opttéla Ba mpénel va eival 6oo to duvard
OUVTOUATEPOG,.

44



Whoigo otn @pITéla

Whoigo oTto TnRyavi

‘Ooo Mo peydAo kat Tio maxy eival To eayntd Tou
Prvete, TG00 AlyOTEEN QKPUAQUION TIEQIEXEL.

H Bepuokpacia tou Aadiou 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 oUVTOPOG (WoTtou va
podoynBel To payntd mou BplokeTal otn PPITELQ).

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

AQriveTe TIC ATTOPAOIWHEVES (PEEOKES TIATATES TIOWV TO
Yoo otn eeréda yia pia odpa oto vepo.

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

Ma tov é\eyxo MG Bepuokpaciaq TG eEWTEPIKNG
eTPAVEINC TOU paynToU oTo Tnydvl Borjfela TIPoopEPEL
éva BepuOUETPO emipdvelaq

(m.x. ap®. 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 embuunt| Baduida
OUVEXIONG TOU UAYEIPEUATOC.

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

2 Aetio TUMou 365 g BMVEL and 4.12.2002,
Internet: http://www.verbraucherministerium.de.
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