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Worauf Sie achten missen

Verpackung und
Altgerat

Vor dem Einbau
Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Lesen Sie bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanleitung.
Nur dann kénnen Sie lhren Herd sicher und richtig
bedienen.

Diese Gebrauchsanleitung gilt fir mehrere Gerate-
Ausflihrungen. Es ist mdglich, dass einzelne
Ausstattungsmerkmale beschrieben sind, die nicht
auf lhr Gerét zutreffen.

Heben Sie die Gebrauchs- und die Montagean-
leitung gut auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben,
legen Sie die Anleitung bei.

lhr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschitzt. Alle eingesetzten
Materialien sind umweltvertraglich und wieder
verwertbar. Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Altgeréte sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es
unbrauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem
Aufkleber ,Achtung Schrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhandler oder bei lhrer Gemeinde-
verwaltung.

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden dirfen Sie das Gerét nicht
anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerat
anschlieBen. Bei Schaden durch falschen Anschluss
haben Sie keinen Anspruch auf Garantie.



Sicherheitshinweise Dieses Gert ist nur fiir den privaten Haushalt

HeiBer Backofen

Reparaturen

bestimmt.
Benutzen Sie den Herd ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen.

Die BackofentUr vorsichtig 6ffnen. Es kann heiBer
Dampf austreten.

Nie die heiBen Backofen-Innenflachen und die
Heizelemente berthren. Verbrennungsgefahr!
Halten Sie Kinder grundsétzlich fern.

Nie brennbare Gegenstande im Backofen
aufbewahren. Nie brennbare Gegenstande auf das
Kochfeld legen. Brandgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten auf die
heiBen Kochstellen legen.

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten in der heiBen
Backofentur einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen. Kurzschluss-Gefahr!

Entfernen Sie Rickstande der Verpackung z. B.
Styroporteilchen vollstdndig aus dem Backofen.

UnsachgeméBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr!

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

Wenn das Gerét defekt ist, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Rufen Sie den Kundendienst.



Ursachen fur
Schéaden

Backbleche oder Alufolie
auf dem Backofenboden

Backpapier

Wasser im Backofen

Obstsaft

Auskiihlen mit offener
Backofentir

Stark verschmutzte
Backofentiirdichtung

Backofentiir als Sitzflache
Pflege und Reinigung

Kochstellen

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein
Backblech ein. Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus.
Es entsteht ein Warmestau. Die Back- und Brat-
zeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt.

Legen Sie Backpapier beim Arbeiten mit HeiB3luft
nicht lose in den Backofen (z. B. beim Aufheizen).
Das HeiBluftgeblase kann das Papier ansaugen.
das kann zu Beschéadigungen von Heizung und
Geblase fuhren.

GieBBen Sie nie Wasser in den heiBen Backofen.
Es kdnnen Emailschaden entstehen.

Belegen Sie das Blech bei sehr saftigem Obstkuchen
nicht zu Uppig. Obstsaft, der vom Backblech tropft,
hinterlasst Flecken, die Sie nicht mehr entfernen
kénnen.

Verwenden Sie besser die tiefere Universalpfanne.

Lassen Sie den Backofen nur im geschlossenen
Zustand auskuhlen. Klemmen Sie nichts in der
Backofenttr ein. Auch wenn Sie die Backofentur nur
einen Spalt breit 6ffnen, kbnnen benachbarte
Mébelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

Ist die BackofentUrdichtung stark verschmutzt,

schlieit die BackofentUr bei Betrieb nicht mehr
richtig. Die angrenzenden M&belfronten kénnen
beschadigt werden. Halten Sie die BackofentUr-
dichtung sauber.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die
Backofentur.

Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

Beobachten Sie Schnellkochtdpfe beim Erhitzen.
Ist der richtige Kochdruck erreicht, rechtzeitig
zurtickschalten.

Bitte beachten Sie die dem Kochfeld beiliegende
Gebrauchsanleitung.



Ilhr neuer Herd

Das Bedienfeld

Hier lernen Sie Ihr neues Gerét kennen. Wir erklaren
lhnen das Bedienfeld mit den Schaltern und
Anzeigen. Sie erhalten Informationen zu den
Heizarten und dem beigelegten Zubehor.

Funktions- Temperaturwéhler  Elektronikuhr Schalter flir Kochstellen
wahler mit Anzeigelampe
Anzeigelampe flr EasyClean®-Reinigungssystem Anzeigelampe fiir Kochstellen

Funktionswahler

Mit dem Funktionswéhler stellen Sie die Heizart fur
den Backofen ein.

Stellungen

POHDPEEHOEDE

HeiBluft

Ober-/Unterhitze
GroBflachengrillen
Energiespargrill

Thermogrillen

Pizzastufe

Unterhitze

Auftaustufe
EasyClean®-Reinigungssystem
Backofenbeleuchtung



Temperaturwahler Stellungen:
50-275 Temperatur in °C.

Versenkbare Zum Aus- und Einrasten driicken Sie auf den
Schalter Schalter.

lhr Backofen ist mit 4 Einschubhéhen ausgestattet.
Die Einschubhdhen werden von unten nach oben
gezahilt.

Sie sind am Backofen gekennzeichnet.

Beim Arbeiten mit HeiBluft Einschubhdhe »2«
nicht benutzen, damit die Luftumwalzung nicht
beeintrachtigt wird.
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Zubehor

lhr Backofen ist mit folgendem Zubehoér
ausgestattet:

Universalpfanne mit Rost Rost
IS A/
Y AN

Backblech Email

Weiteres Zubehor erhalten Sie im Fachhandel: Bestell-Nr.
Universalpfanne Z 1232 X0
Universalpfanne Antihaftbeschichtung Z 1233 X0
Auflaufpfanne Z 1272 X0
Backblech Alu Z 1332 X0
Backblech Email Z 1342 X0
Backblech Antihaftbeschichtung Z 1343 X0
Back-/Bratrost gekropft Z 1432 X0
Back-/Bratrost engmaschig Z 1442 X0
Bratenblech Z 1512 X0
Nachrustsatz-Clou 3-fach Z 1742 X0
Nachrustsatz-Clou 4-fach Z 1752 X0
System-Dampfgarer N 8642 X0
Brotbackstein Z 1912 X0

Hinweis:

Backblech oder Universalpfanne kénnen sich wéahrend des Backofenbetriebes
verziehen. Ursache daflr sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zubehdr.
Sie kdnnen entstehen, wenn nur ein Teil des Zubehors belegt wurde oder
Tiefgefrorenes, wie z. B. Pizza auf das Zubehodr gegeben wurden.

Der Verzug geht bereits wahrend des Backens, Bratens oder Grillens wieder zurlck.



Vor dem ersten Benutzen

Vorreinigung

Ausheizen

Tageszeit

(.1
(] (X
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Entnehmen Sie das Zubehdr aus dem Backofen.

Entfernen Sie Rickstande der Verpackung, z. B.
Styroporteilchen vollstdndig aus dem Backofen.

1. Reinigen Sie das Geréat auBen mit einem
weichen feuchten Tuch.

2. Reinigen Sie den Backofen und das Zubehor
mit heiBer Spullauge.

Beachten Sie die dem Kochfeld beiliegende
Gebrauchsanleitung.

Heizen Sie den Backofen leer ca. 30 Minuten lang
auf.

Wahlen Sie dazu Ober-/Unterhitze bei 240° C.
Offnen Sie wéhrend des Ausheizens die Fenster
lhrer Kiiche um Geruchsbelastigung zu vermeiden.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen,
missen Sie an der Elektronikuhr die aktuelle
Tageszeit einstellen.

Nach dem elektrischen Anschluss des Gerétes oder
nach einem Stromausfall blinkt die Anzeige i(: L L.

Dricken Sie die Taste <«» und stellen Sie am
Drehknopf die aktuelle Tageszeit ein

(Beispiel (5L Uhr).

Zum Korrigieren der Tageszeit drlicken Sie die
Taste <> bis das Symbol © blinkt.

Dann stellen Sie die Tageszeit ein.

Hinweis: Die Tageszeit kann nicht korrigiert werden,
wenn eine Automatikfunktion eingestellt ist
(Loschen siehe Elektronikuhr).



Kochen

Bedienen der
Kochstellen

(]

Normal-Kochstelle

Zweikreiskochzonen
bei Glaskeramik-Kochfeldern

—»

©
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Die Kennzeichnung @9 auf der Bedienblende zeigt
Ihnen, welcher Schalter zu welcher Kochstelle
gehort.

Nach dem Einstellen einer oder mehrerer Kochstellen
leuchtet die Anzeigelampe.

Die Einstellung der Kochstellen ist stufenlos maglich.

Dem Kochfeld liegt eine gesonderte Gebrauchs-
anleitung bei. Bitte lesen Sie vor dem ersten
Benutzen alle dort angegebenen Informationen
aufmerksam durch.

1. Drehen Sie den Kochstellenschalter zum
Ankochen auf Stellung 9.

2. Drehen Sie den Kochstellenschalter nach dem
Ankochen auf Fortkochstellung zurtick.

Im Bereich 2-5 sind die Zwischeneinstellungen
durch einen Punkt gekennzeichnet.

1. Die Zweikreiskochzone schalten Sie durch
Drehen des zugehorigen Schalters auf das
Symbol @ ein.

2. Weitere Einstellungen erfolgen wie bei den
Normal-Kochstellen.

Zum Ausschalten der Zweikreis-Kochzone drehen
Sie den Schalter auf 0.



E|ektr0n | kUhr Sie kénnen die Elektronikuhr mit einer Hand

bedienen. Dazu mussen Sie nach einem Druck der
Funktionstaste die Zeit am Drehknopf einstellen.
Einstellungen sind moglich, solange die
Funktionsanzeige blinkt (~ 4 Sekunden).

Das Bedienfeld

Schnellaufheizung

Kurzzeitwecker Tageszeit

Funktionstaste @ @ Drehknopf
Kann durch leichtes

Driicken aus- bzw.
gingerastet werden.

Betriebszeit-Dauer Betriebszeit-Ende

Sonderfunktionen

Ausblendung der Anzeige 1. Driicken Sie 7 Sekunden lang die Taste <.
Nach dieser Zeitspanne wird die Anzeige dunkel,
die Tageszeit 1auft im Hintergrund weiter.

2. Zum Einschalten der Anzeige driicken Sie kurz
auf die Taste <»,

Schnellaufheizung Die Schnellaufheizung $%§ kann tber die Uhr
eingestellt werden (siehe Abschnitt Backofen
Ein- und Ausschalten).

Einstellen der Tageszeit siehe Abschnitt ,Vor dem ersten Benutzen”.
Nachtabdunkelung der Zwischen 22.00 Uhr und 6.00 Uhr wird die
Anzeige Anzeige automatisch abgedunkelt.

11



Kurzzeitwecker

D
-l

OH P> OW

Zeitschaltautomatik

Automatisches Ausschalten

(.11

Al

OHrl -l O
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1.

Dricken Sie die Taste <™ und stellen die Zeit ein
(Beispiel: & Minuten).

Nach dem Einschalten wird die restliche Zeit
angezeigt.

. Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal und die

Anzeige Q blinkt. Zum vorzeitigen Beenden des
Signaltons drlicken Sie die Taste <™.

Sie kédnnen den Backofen Uber die Elektronikuhr
ein- bzw. ausschalten.

Das Backen oder Braten beginnt sofort.

1.

2.

Wahlen Sie das Heizsystem und die
Backofentemperatur.

Dricken Sie die Taste <® bis das Symbol -1
blinkt und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am
Drehknopf ein

(Beispiel: { Stunde und I Minuten).

Nach dem Einstellen wird nach ca. 4 Sekunden
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Das Symbol =1 signalisiert den Automatikbetrieb.

. Nach Ablauf der Dauer

(Beispiel: { Stunde und I & Minuten)

ertont ein Signal und die Anzeige -1 blinkt.

Der Backofen wird automatisch abgeschaltet.
Zum vorzeitigen Beenden des Signaltons dricken
Sie die Taste <>,

. Schalten Sie den Backofen aus.
. Zum Beenden des Automatikbetriebes driicken

Sie nochmals auf die Taste <,



Automatische Ein- und Das Backen oder Braten beginnt fUr die eingestellte

Ausschalten Dauer zu einem von Ihnen gewahlten spateren
Zeitpunkt.
1. Wahlen Sie das Heizsystem und die
{. :l 1 Backofentemperatur.
(-l 2. Driicken Sie die Taste <® bis das Symbol -l
O Pl -SOW blinkt und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am

Drehknopf ein o
(Beispiel: { Stunde und =& Minuten).

3. Driicken Sie die Taste <™ bis das Symbol -
blinkt und stellen Sie das Betriebszeit-Ende am
Drehknopf ein (Beispiel: {23 Uhr).

Nach dem Einstellen wird nach ca. 4 Sekunden
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.
Das Symbol =1 signalisiert den Automatikbetrieb.

4. Der Backofen wird mit der eingestellten Zeit
automatisch eingeschaltet (Beispiel: ¢{: L Uhr),
und ausgeschaltet (Beispiel: {=': 31 Uhr).

5. Nach Ablauf der Dauer ertont ein Signal und
das Symbol =1 blinkt. Zum vorzeitigen Beenden

des Signaltons driicken Sie die Taste <™.

. Schalten Sie den Backofen aus.

. Zum Beenden des Automatikbetriebes driicken
Sie nochmals auf die Taste <,

Kontrollieren, Korrigieren und 1. Um Ihre Einstellungen zu kontrollieren driicken Sie
Léschen von Einstellungen auf die Taste <® bis das Symbol blinkt.

N O

2. Bei Bedarf kdnnen Sie die Einstellungen am
Drehknopf korrigieren.

3. Wenn Sie Ihre Einstellungen Idschen wollen,
drehen Sie die eingestellte Zeit auf Lz L zurtick,
und schalten den Backofen aus.

Hinweise Flr Zeitschaltautomatik eigenen sich solche

Gerichte am besten, die wenig Aufmerksamkeit

erfordern.

Kurzzeitwecker und Betriebszeit-Ende kbnnen
max. 24 Stunden vorprogrammiert werden.

Ablesen der Einstellungen ist durch Driicken der
Taste < jederzeit moglich.

13



Backofen-Funktionen

HeiBluft

&

Ober- und Unterhitze
(Konventionelles System)

Flachengrill

GroBflachengrill

haadt
W

Energiespargrill

v
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Durch das Heizsystem in der Backofenrickwand
wird die erwdrmte Luft im Backofen umgewalzt,
wodurch ein besonders guter WarmeUbergang auf
das Back- oder Bratgut erreicht wird.

Vorteile:

— Backen und Braten bis zu 3 Ebenen gleichzeitig
moglich (Hinweis siehe Tabelle)

— geringe Verschmutzung des Backofens

— kurze Aufheizzeiten

— niedrige Backofentemperaturen

— Sterilisieren

Durch oben und unten im Backofen angeordnete
Heizkorper wird die Warme auf das Back- oder
Bratgut Ubertragen.

Backen und Braten ist nur auf einer Einschubhdhe
maoglich.

Vorteile:

— Backen von Kuchen mit feuchtem Belag, Pizza,
Quiche

Durch den Heizkdrper an der Backofendecke wird
die Warme erzeugt und auf das Grillgut Gbertragen.

Besonders geeignet fur flache, kleine Fleisch-
stlicke z. B. Steaks, Wirstchen, Fisch, Gemlise
und Toast.

Vorteile:

— gesamte Girillflache wird heil3
— besonders geeignet flr groBe Mengen

Vorteile:

— nur der mittlere Teil der Grillflache wird heil
— besonders geeignet fur kleine Mengen
— Energieeinsparung



Thermogrillen

Unterhitze

Pizzastufe

&

Auftaustufe

Beim Thermogrillen werden abwechselnd der
Flachengrill und das Geblase ein- und ausgeschaltet.

Die durch den Flachengrill erzeugte Wéarme wird
durch das Geblase gleichmaBig im Backraum
verteilt.

Vorteile:

— besonders geeignet fur Gefligel und gréBere
Fleischstlcke.

Hier wird nur der Heizkdrper an der Unterseite des
Backofens eingeschaltet.

Vorteile:

— besonders geeignet flr Speisen und Backwaren
die an der Unterseite zuséatzlich eine starkere
Braunung oder Kruste erhalten sollen.

I\ Nur kurz vor dem Ende der Back- oder Bratzeit
anwenden.

Bei der Pizzastufe wird die Unterhitze zur HeiBluft
zugeschaltet.

Vorteile:

— frische Zubereitung mit hohem ,Saftanteil”,
z.B. Pizza und saftiger Kuchen mit krosser
Unterseite.

— besonders geeignet fur TiefkUhlprodukte,
z.B. Pizza, Pommes usw.

Ein Ventilator in der Backofenriickwand wirbelt die
Luft im Backofen um die gefrorene Speise.

Das Geblase lauft ohne Heizung.
Vorteil:
— schonendes Auftauen

— Tiefgekuhlte Fleischstlcke, Gefligel, Brot und
Kuchen tauen gleichmaBig auf.

15



EasyClean®-Reinigungssystem Um Ihnen die Reinigung des Backofens zu

(0)

Schnellaufheizung

)

16

erleichtern ist Ihr Gerat mit einer Reinigungshilfe
ausgestattet. Durch eine automatisch gesteuerte
Verdampfung von Reinigungslésung weichen die
Schmutzrickstande auf dem Email durch Warme
und Wasserdampf auf und lassen sich anschlieBend
leichter entfernen.

Né&here Angaben siehe ,Reinigen und Pflegen”.

Nur bei kaltem Backofen anwenden.

Vorteile:

— leichtere Backofenreinigung
— Schonung der Emailflachen des Backofens
— umweltfreundlich

Hinweis

zuschaltbar nur bei HeiBluft.



Backofen ein- und ausschalten

Schnellaufheizung

(- 211

() X

Ol >0

Bevor Sie lhren Backofen einschalten entscheiden
Sie, welches Heizsystem Sie benutzen mdchten.

Einschalten:

1. Stellen Sie den Funktionswahler auf das
gewahlte System ein.

2. Stellen Sie den Temperaturwahler auf die
erforderliche Temperatur ein.
(Temperaturangaben siehe Back-/Brattabellen).

Die eingestellte Temperatur wird automatisch
geregelt.

Die Anzeigelampe leuchtet beim Einschalten des
Backofens und bei jedem Nachheizen.

Ausschalten:

Zum Ausschalten drehen Sie den Temperaturwahler
und den Funktionswahler auf O.

Hinweis:
Das Gerat ist mit einem KUhlgeblase ausgestattet.

Es lauft nach dem Abschalten des Backofens so
lange nach, bis der Backofen abgekuhlt ist.

Einschalten:

Nach dem Einschalten des Backofens kann bei
HeiBluft die Schnellaufheizung % tber die Uhr
zugeschaltet werden. Driicken Sie die Taste <™ bis
das Symbol §§ blinkt. Nach ca. 4 Sekunden schaltet
die Schnellaufheizung ¥§ ein.

Das Symbol §§ leuchtet wahrend des Aufheizens.
Es erlischt nach dem Erreichen der eingestellten
Temperatur und es ertdnt ein Signal.

Vorzeitiges Léschen:

Driicken Sie die Taste <® bis das Symbol §§§
blinkt. Léschen Sie die Schnellaufheizung mit dem
Drehknopf.

17



Backen

Backen in Backformen

Hinweise

Backen in WeiBblechformen

18

Stellen Sie die Backformen immer in die Mitte
des Rostes.

Wir empfehlen dunkle Backformen aus Metall.

Die Abschragung des Backbleches muss immer zur
BackofentUr zeigen.

Schieben Sie Backbleche immer bis zum Anschlag
ein.

Verwenden Sie nur Originalbleche.

Das Braunungsergebnis kénnen Sie durch
Veréndern der Temperatureinstellung beeinflussen.

Far helle Backformen aus dunnwandigem Material
oder fur Glasformen verlangert sich die Backzeit und
der Kuchen braunt nicht so gleichmaéBig.

Fallt ein Kuchen nach dem Herausnehmen
zusammen, wahlen Sie eventuell eine langere
Backzeit oder stellen Sie die Temperatur etwas
niedriger ein.

HeiBluft Einschubhohe 1
E  Ober-/Unterhitze  Einschubhohe 1

Wird der Kuchen unten zu dunkel:

Uberpriifen Sie die Einschubhohe. Verkirzen Sie

die Backzeit und wéahlen Sie eventuell eine niedrigere
Temperatur.

Wird der Kuchen unten zu hell:

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe. Verlangern Sie
die Backzeit, wahlen Sie eine niedrigere Temperatur
oder verwenden Sie eine Schwarzblechform.

Stellen Sie Backformen oder hohes Geback nicht
direkt vor die Backofenrlckwand.



Backtabelle

Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gliltig fur emaillierte Backbleche und
dunkle Backformen.

Die Werte kdnnen je nach Art und Menge des Teiges und je nach Backform variieren.
Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.

Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmaBigere
Braunung.

Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an

ahnlichen Gebéacken in der Tabelle.

HeiBluft Ober- und Unterhitze &

Gebackart Einschub- Temperatur Backdauer Einschub- Temperatur

héhe in°C Minuten héhe in°C
Riihrteige
Blechkuchen mit Belag
1 Blech 1 160-170 30- 45 3 170-180
2 Bleche 1+3 150-160 40- 50 - -
Kuchen in runder
Form / Kasten 1 160-170 60- 80 2 160-170
Obst-Tortenboden 1 160-170 20- 35 2 170-180
Mirbeteige
Blechkuchen mit trockenem Belag
z.B. Streusel
1 Blech 1 160-170 45- 65 3 180-190
2 Bleche 143 160-170 60- 75 - -
Blechkuchen mit feuchtem Belag
z.B. RahmguB
1 Blech 1 150-170 60- 80 - -
Kuchen in Form 1 160-170 60-100 2 170-180
Obst-Tortenboden
(vorheizen) 1 160-170 20- 35 2 190-200
Biskuitteige
Biskuitrolle (vorheizen) 1 180-190 10- 15 3 200-210
Obst-Tortenboden 1 160-170 20- 30 2 170-180
Biskuittorte (6 Eier) 1 160-170 30- 45 2 160-170
Biskuittorte (3 Eier) 1 170-180 20- 35 2 170-180

19



HeiBluft

Ober- und Unterhitze =

Gebéckart Einschub- Temperatur Backdauer Einschub- Temperatur
héhe in°C Minuten héhe in°C

Hefeteig

Blechkuchen mit trockenem Belag

z.B. Streusel

1 Blech 1 170-180 35- 50 3 180-190

2 Bleche 1+3 170-180 45- 60 - -

Blechkuchen mit feuchtem Belag

z.B. RahmguB

1 Blech 1 150-170 60- 80 3 170-190

Hefekranz und -zopf

(500 g Mehl) 1 160-170 35- 45 3 170-180

Kuchen niedere Form 1 160-170 30- 45 2 170-180

Kuchen hohe Form 1 160-170 30- 45 2 170-180

Kleingebéack

Baiser 1 80 100-130 3 80-90

Blatterteig (vorheizen)

1 Blech 1 180-200 20- 30 3 200-210

2 Bleche 1 180-200 25- 35 - -

Brandteig (vorheizen)

1 Blech 1 180-200 25- 35 3 200-210

2 Bleche 1+3 180-200 30- 40 - -

Ruhrteig (z. B. Muffins)

1 Blech 1 150-160 20- 30 2 170-180

2 Bleche 1+3 160-170 25- 35 - -

Murbeteig (z. B. Butterplatzchen)

1 Blech 1 140-150 15- 20 3 140-150

2 Bleche 1+3 140-150 15- 20 - -

3 Bleche 1+3+4 140-150 20- 25 - -

Pikantes

Pizza (vorheizen)

1 Blech 1 180-200 25- 40 3 200-220

2 Bleche 1+3 170-190 30- 40 - -

Quiche (vorheizen) 1 180-190 40- 50 210-230

Brot (vorheizen)

Anbacken 1 220 10- 15 2 240

Fertigbacken 1 180-200 45- 50 2 200-220
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Backen mit der Pizzastufe

Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gultig fur emaillierte Backbleche.

Die Werte kénnen je nach Art und Menge des Teiges und je nach Backform variieren.
Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.

Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmaBigere
Braunung.

Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an

ahnlichen Gebacken in der Tabelle.

Die Angaben beziehen sich auf das Einschieben in den kalten Backofen.

Gericht Geschirr Einschub- Temperatur  Dauer
héhe in°C Minuten
Pizza Backblech 1 180-200 30-40
Flammkuchen Backblech 1 190-210 20-30
Tarte Tarte- oder Springform
aus WeiBblech 1 180-200 30-45
Quiche Tarte- oder Springform
aus WeiBblech 1 190-200 40-50
Quarktorte Springform 1 160-170 60-80
Schweizer Wahe Backblech 1 210-230 50-60
Strudel Backblech 1 190-210 40-50

Weitere Hinweise und Rezepte kénnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.

Tiefgekuhlte Fertigprodukte (Herstellerangaben beachten)

Gericht Geschirr Einschub- Temperatur  Dauer
héhe in°C Minuten

Pizza (vorheizen) Rost belegt mit

mit dinnem Boden Backpapier 1 190-210 10-20

Pizza (vorheizen) Rost belegt mit

mit dickem Boden Backpapier 1 180-200 15-25

Kartoffelprodukte (vorheizen)

(z. B. Pommes frites) Universalpfanne 1 200-220 15-25

Backwaren (vorheizen) Rost belegt mit

(z. B. Brotchen) Backpapier 1 200-220 5-15

Strudel (vorheizen) Backblech 1 200-220 25-45
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Tipps und Tricks

Der Blechkuchen ist unten
zu hell

Nehmen Sie nicht bendtigte Backbleche oder die
Universalpfanne aus dem Backofen.

Der Formkuchen ist unten
zu hell

Schieben Sie Backformen nicht auf dem Backblech
sondern auf dem Rost ein.

Kuchen oder Geback sind
unten zu dunkel

Schieben Sie Kuchen oder Gebéack hdher ein.

Der Kuchen ist zu trocken

Stellen Sie die Backofentemperatur etwas hoher ein.
Wahlen Sie die Backzeit etwas kiirzer.

Der Kuchen ist innen zu
feucht

Stellen Sie die Backtemperatur etwas niedriger ein
Merke: Backzeiten kénnen Sie durch héhere
Temperaturen nicht verklrzen (auBen gar, innen roh).
Backzeit etwas l&anger wéhlen, Kuchenteig langer
gehen lassen. Weniger FlUssigkeit in den Teig geben.

Form- oder Kastenkuchen
sind bei HeiBluft hinten zu
dunkel

Stellen Sie die Backform nicht direkt vor die
Luftaustritte an der Backofenrlckwand.

Bei sehr feuchtem Backgut
z.B. Obstkuchen entsteht
viel Wasserdampf im
Backofen, der sich an der
Backofentiir niederschlagt.

Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Offnen der Back-
ofentlr (1 bis 2 mal, bei langer Backzeit ofter)
koénnen Sie den Wasserdampf dem Backofen
entziehen und dadurch die Wasserbildung wesentlich
vermindern.

Stark ungleichméBig
gebraunt bei HeiBluft

Einschubhdhe Uberprfen.

Fallt ein Kuchen nach
dem Herausnehmen
zusammen

Weniger FlUssigkeit verwenden.

Zum Energie sparen
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Heizen Sie nur vor, wenn es in der Backtabelle
angegeben ist.

Dunkle Backformen nehmen die Hitze besser auf.

Nachwarme: Bei langeren Backzeiten kénnen Sie
den Backofen 5—10 Minuten vor Ende der Backzeit
ausschalten.



Braten

Braten im offenen Geschirr

Braten im geschlossenen
Geschirr

Braten auf dem Bratenblech
(Als Sonderzubehor im
Fachhandel erhéaltlich).

Legen Sie den Rost in die Universalpfanne ein
und schieben Sie gemeinsam in dieselbe
Einschubhéhe ein.

Fleisch kann besonders wirtschaftlich bei einem
Gewicht von Uber 750 g im Backofen gebraten
werden.

Spulen Sie die Universalpfanne bzw. das Bratge-
schirr mit Wasser aus und legen Sie das Fleisch ein.

Geben Sie fUr fettes Fleisch und Geflligel je nach
GroBe und Art des Bratens '/s bis '/« Liter Wasser
in die Universalpfanne. Bei Bedarf heies Wasser
nachgieBen. Bestreichen Sie mageres Fleisch nach
Belieben mit Fett oder belegen Sie es mit
Speckstreifen.

Eine schmackhafte SoBRe ergibt der Fond (Bratensaft)
der sich in der Universalpfanne bildet. L&schen Sie
den Fond mit heiBem Wasser ab, kochen Sie ihn auf,
binden ihn mit Speisestarke, schmecken ihn ab und
gieBen Sie ihn wenn nétig durch ein Sieb.

Schieben Sie den Braten in den kalten Backofen
(Vorheizen nicht nétig — Energieeinsparung).

Legen Sie das Fleisch in einen Bratentopf, decken
Sie es mit einem passenden Deckel ab und
schieben Sie es auf dem Rost in den Backofen.
Wir empfehlen Rinderbraten im geschlossenen
Bratentopf zuzubereiten.

Legen Sie das Bratenblech in die Universalpfanne
ein. Das Bratenblech vermindert das Verschmutzen
des Backofens.

Abtropfendes Fett und Bratensaft werden in der
Universalpfanne aufgefangen.

Mit dem Bratenblech kénnen Sie entgegen der
Temperaturangabe eine etwas hohere Temperatur
einstellen, wenn das Bratgut besonders knusprig
werden soll.
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Hinweise

GroBe, hohe Braten, Gans, Pute, Ente
= Lange Bratdauer, niedrige Temperatur
MittelgroBe, niedrige Braten

= Mittlere Bratdauer, mittlere Temperatur
Kleine, flache Braten

= Kurze Bratdauer, hohe Temperatur

Bratdauer je cm Fleischhéhe ohne Knochen
ca. 13-15 Minuten

Bratdauer je cm Fleischhdhe mit Knochen
ca. 15-18 Minuten

Wir empfehlen beim ersten Versuch die niedrigere
der angegebenen Temperaturen einzustellen.
Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine
gleichméBigere Braunung.

Wir empfehlen beim Braten mit B den Braten
nach ca. der Halfte bzw. zwei Drittel der Bratdauer
zu wenden.

Verwenden Sie nur Bratgeschirr mit hitzebestandigen
Griffen.

Bereiten Sie groe Braten ohne Rost direkt in der
Universalpfanne zu.

Kleinere Bratenstlicke kdnnen Sie auf Alu-Folie
braten. Dazu die Alu-Folie zu einer Form mit hoch-
gestellten Kanten formen und auf den Rost legen.

Belassen Sie nach dem Ende der Bratzeit den
Braten noch ca. 10 Minuten im abgeschalteten,
geschlossenen Backofen.

Das Fleisch ist innen
nicht gar

Stellen Sie die Brattemperatur etwas niedriger ein.
Merke: Bratzeiten kénnen Sie durch hdhere
Temperaturen nicht verklrzen (auBen gar, innen roh).
Bratzeiten etwas langer wahlen.

Bei sehr feuchtem Bratgut,
z.B. mit Wasser zubereiteten
Braten, entsteht viel Wasser-
dampf im Backofen der sich
an der Backofentiir nieder-
schlagt.
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Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Offnen der Back-
ofentUr (1 bis 2 mal, bei langer Bratzeit &fter) kdnnen
Sie den Wasserdampf dem Backofen entziehen und
dadurch die Wasserbildung wesentlich vermindern.



Brattabelle Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte.
Die Werte kénnen je nach Art und Menge und je
nach dem Bratgeschirr variieren.

HeiBluft Ober- und Unterhitze &
Bratgut Einschub- Temperatur Bratdauer Einschub- Temperatur
hohe in°C Minuten héhe in°C

Schwein
Braten mit Schwarte

(z.B. Schulter od. Haxe) 1 160-170  100-130 2 200-220
Braten/Rollbraten 1 160-170 90-120 2 190-210
Kasseler 1 160-170 70-80 2 190-210
Schweinefilet 1 170-180 30-45 3 200-230
Hackbraten 1 170-190 60-70 2 190-210
Rind
Filet 1 180-190 45-65 2 200-220
Roastbeef (rosa) 1 180-190 30-45 2 200-220
Kalb
Braten/-brust 1 160-170 90-120 2 180-200
Haxe 1 160-170  100-130 2 190-210
Lamm
Keule 1 180-190 70-110 2 200-220
Rlcken 1 160-170 90-120 2 200-220
Geflligel
Hahnchen 1 kg 1 170-180 60-70 2 200-220
Ente 1 160-170 90-120 2 190-210
Gans 4 kg 1 150-160 130-180 2 180-200

(1 bei hohem

Gargut)

Wwild
Rehriicken 1 160-170 90-120 2 200-220
Rehbraten 1 160-170 90-120 2 190-210
Schwein-/Hirschbraten 1 160-170 100-120 2 190-210
Fische 1 160-170 30-40 2 180-200

Weitere Hinweise und Rezepte kénnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Grillen

Hinweise

Rundum-Girillen

Grillen mit HeiBluft

A Beim Grillen ist Vorsicht geboten.
Kinder grundsatzlich fernhalten.

Grillen Sie bei geschlossener Backofentdr.

Die Grilltemperaturen sind regelbar.

Verwenden Sie immer den Rost und die Universal-
pfanne.

Legen Sie das Grillgut immer auf die Mittes des
Rostes.

Schaltet sich der Grillheizkdrper automatisch aus,
wurde der Uberhitzungsschutz wirksam.

Der Grillheizkdrper schaltet sich nach kurzer Zeit
wieder ein.

Legen Sie den Rost in die Universalpfanne ein.
Schieben Sie in die angegebene Einschubhdhe
ein.

Die Girillzeiten flr das Rundum-Grillen sind
Richtwerte. Die Werte kbnnen je nach Art und
Menge des Grillgutes variieren.

Ein Wenden des Grillgutes ist nicht erforderlich.

Hinweise auf Vorheizen beachten.

Grillgut Temperatureinstellung Einschubhéhe  Girillzeit

Schweinesteak 180-190° C (vorheizen) 3 15— 20 Min.
Schweinehaxen  170° C (mit Bratenblech bis 190° C) 3 100-130 Min.
Rindersteak 190° C (vorheizen) 3 ca. 15 Min.
Hacksteak 180-190° C 3 25- 30 Min.
Hahnchen 170-180° C 3 60— 70 Min.

Weitere Hinweise und Rezepte kdnnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Thermogrillen FUr besonders knuspriges Gefligel oder Braten
(Schweinebraten mit Schwarte).

Verwenden Sie den Rost und die Universalpfanne.
Wenden Sie grof3e Braten nach ca. der Hélfte der
Grillzeit.

Stellen Sie Glasgeschirr nach dem Grillen nicht auf
eine kalte oder nasse Unterlage, sondern auf ein
trockenes Klchentuch, damit das Glas nicht
zerspringt.

Beim Thermogrillen auf dem Rost kann je nach
Grillgut eine starkere Backofenverschmutzung
auftreten. Reinigen Sie daher den Backofen nach
jedem Benutzen, um das Einbrennen der
Verschmutzung zu vermeiden.

Wenden Sie ganzes Gefligel nach ca. zwei Dirittel
der Grillzeit. Stechen Sie bei Ente und Gans die Haut
unter den Flugeln ein, damit das Fett gut ausbraten
kann.

Lassen Sie den fertigen Braten noch ca. 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.

Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die
Werte kdnnen je nach Art und Menge des Grillgutes
variieren und gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen.

Grillgut Gewicht Geschirr  Temperatur- Einschub-  Grillzeit
einstellung  héhe

Schweinebraten Rost/Uni-

mit Schwarte 2 kg versalpfanne 170-190° C 2 130-140 Min.

Gefliigel

Halbe Hahnchen ca.400g Rost/Uni-  200-220°C 2 40- 50 Min.

1-3 Stlck pro Stlick  versalpfanne

Ganze Hahnchen  ca. 1kg  Rost/Uni-  200-210° C 2 55— 65 Min.

1-3 Stlck pro Stlick  versalpfanne

Gans ca.4kg Rost/Uni-  150-170°C 2 140-160 Min.
versalpfanne
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Fléchengrillen Fur flache kleinere Gerichte.

Iz‘l Verwenden Sie immer den Rost und die
Universalpfanne.

Wenden Sie das Grillgut nach ca. zwei Drittel der
Zeit.

Streichen Sie den Rost und das Grillgut nach
Belieben leicht mit Ol ein.

Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die
Werte kdnnen je nach Art und Menge des Grillgutes
variieren und gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen.

Grillgut Temperatur-  Ein-  Rost- Grillzeit Bemerkungen
einstellung schub- lage 1. Seite 2. Seite
héhe

Schwein

Filetsteaks max. 4 == 8-11Min. 6- 9 Min.

(2-2,5¢cm)

Kammsteaks 250° C 4 =t~ 11-14 Min. 9-12 Min.

Bratwirste  250° C 4 L=t 7-10 Min. 5= 7 Min. Leicht
einschneiden

Rind Je nach

Filetsteaks max. 4 ==t 10-13 Min. 6- 9 Min. gewdnschtem

Tournedos max. 4 9= 9-12 Min. 5- 8 Min. Gargrad kénnen
Grillzeiten
verkUrzt oder
verlangert
werden.

Toast

mit Belag max. 2 oder 3 == 6- 9 Min. -

Fisch

Kleine Fische 220° C 3 =t 12-15 Min. 9-12 Min. Wenden
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Auftauen und Garen

Auftauen und Garen
mit HeiBluft

Wichtige Hinweise

Einschubh6hen

Verwenden Sie zum Auftauen und Garen von
Gefrier- oder Tiefkiihiprodukten nur HeiBluft.

Beachten Sie bei allen tiefgekiihlten
Lebensmitteln grundsatzlich die Angaben des
Herstellers.

Aufgetaute Gefrier- oder Tiefkiihlprodukte (vor
allem Fleisch) bendtigen generell kirzere Garzeiten
als frische Produkte, weil das Frosten eine Art
Vorgaren bewirkt.

Wird gefrorenes Fleisch in den Backofen gegeben,
verlangert sich die Garzeit um die Auftauzeit.

Tauen Sie Tiefkuhl-Gefliigel vor dem Garen immer
auf, um die Innereien entfernen zu kdnnen.

Garen Sie Tiefkiihl-Fisch mit den gleichen
Temperaturen wie Frisch-Fisch.

Sie kdnnen Tiefkihl-Fertigmenis in Alu-Portions-
schalen in groBeren Mengen gleichzeitig in den
Backofen geben.

Bei 1 Blech: Einschubhdhe 1
Bei 2 Blechen: Einschubhothe 1 + 3.

Zeitangaben sind Richtwerte, die von der Form
und Menge der TiefkUhlprodukte beeinflusst werden.
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Auftauen

Auftaustufe

30

Tauen Sie rohe Tiefklhlprodukte oder Lebens-
mittel aus einem Gefriergerat bei 50° C auf.

Bei hdheren Auftautemperaturen besteht die Gefahr
des Austrocknens.

Tauen Sie in Alufolie oder geschlossenen
Alubehaltern verpackte Tiefkihl-Gerichte bei
130-140° C auf.

Tiefklhl-Backwaren bei 100-140° C auftauen und
warmen. Bestreichen Sie Brot, Brotchen oder Hefe-
gebéck dinn mit Wasser, damit die Kruste schoner

wird.

Tauen Sie trockene Tiefkiihl-Blechkuchen bei
160-170° C, 20—30 Minuten auf.

Tauen Sie feuchte Tiefkiihl-Blechkuchen (mit
Obstbelag) bei 160-170° C, 30—-50 Minuten auf.
Dazu packen Sie die Kuchen in Alufolie ein. damit
der Belag nicht abtrocknet.

Tiefkiihl-Toast (fertig belegt) bei 160-170° C,
ca. 20 Minuten auftauen und toasten.

Tiefkiihl-Pizza:
Beachten Sie bitte die Angaben der Hersteller.

Besonders geeignet fur empfindliche Gebécke
(z. B. Sahnetorten).

Drehen Sie den Funktionswahler auf Stellung .
Tauen Sie Geback je nach GroBe und Art

25-45 Minuten auf.

Danach nehmen Sie es aus dem Backofen und
lassen es 30-45 Minuten nachtauen.

Bei kleinen Mengen (Stlickchen) verkUrzt sich die
Auftauzeit auf 15-20 Minuten und die Nachtauzeit
auf 10—15 Minuten.



Einkochen von Obst und Gemiuse

Einkochen
mit HeiBluft

Hinweise

Vorbereiten von Obst

Vorbereiten von Gemlise

Im Backofen kénnen Sie die Inhalte von bis zu
sechs Einweckglaser mit '/2, 1 oder 1'/: Liter
gleichzeitig einkochen.

Obst und Gemiise mussen frisch und in einwand-
freiem Zustand sein.

Beim Vorbereiten und VerschlieBen ist Sauberkeit
oberstes Gebot.

Verwenden Sie nur Einweckgléser, die einwandfrei
sauber und unbeschéadigt sind.

Verwenden Sie nur Gummiringe, die hitzebesténdig
sind.

Inhalte von Blechdosen oder festverschraubten
Glasern mussen Sie im Einkochtopf oder -kessel
einkochen.

Diese GefaBe mussen wahend dem Einkochen im
Wasser schwimmen.

Obst waschen, je nach Art schélen, entkernen,
zerteilen und in Einweckglaser bis ca. 2 cm unter
den Rand einfullen.

Einweckglaser mit heiBer, abgeschaumter Zucker-
I6sung auffllen (ca. '/s Liter fUr ein Literglas) und
verschlieBen.

Auf 1-Liter Wasser:
bei siiBem Obst  ca. 250 g Zucker
bei saurem Obst  ca. 500 g Zucker

Sehr hartes Obst einige Minuten in der Zuckerldsung
vorgaren oder im Schnellkochtopf vorbehandeln.

GemUse waschen, putzen, je nach Art zerteilen und
in Einweckglaser einfullen.

Einweckglaser sofort mit heiBem, abgekochtem
Wasser aufflllen und verschlieBen.
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VerschlieBen der Glaser

Einsetzen der Glaser

Wischen Sie die Rander der Einweckglaser mit

einem sauberen feuchten Tuch ab. Legen Sie die
Gummiringe und Deckel nass auf und verschlieBen
Sie die Glaser mit einer Klammer.

Entnehmen der Glaser

Schieben Sie die Universalpfanne
in Einschubhdhe 1 ein.

Stellen Sie die Einweckglaser im Dreieck auf
(siehe Abb.), dabei ca. 5 cm Abstand zur
Backofenrtiickwand halten.

Stellen Sie die Einweckglaser so in die Universal-
pfanne, dass sie sich nicht berthren.

GieBen Sie /2 | heiBes Wasser (ca. 80° C) in die
Universalpfanne.

Stellen Sie die Glaser auf ein saugfahiges Tuch,

decken Sie sie ab und schitzen Sie sie vor

Zugluft.

Entfernen Sie die Klammern erst nach dem
Erkalten der Glaser.

Obst, Gurken und Tomatenmark

Gemiise (jedoch keine Gurken)

Gléser einsetzen (siehe oben)

Gléser einsetzen (siehe oben)

Funktion & wahlen und auf

Funktion & wahlen und auf

2
ca. 160° C einstellen. ca. 160° C einstellen.
. Das hintere Glas und das rechte Glas
Das hintere Glas und das rechte Glas . . .
in der zweiten Reihe perlen zuerst. l(; _(,jer ZW?'E?“ Reihe perlen zuers.,t.
3 Glaser mit '/2+1 1 nach ca. 50 Minuten léser mft 12+1 | nachca. 50 M!nuten
Glaser mit 121 nach ca. 60 Minuten. glase{dng 1 /2(; nag?ﬂca. 60 I\/||n|uten.
. ; obald die anderen Glaser zu perlen
Sggbiﬁln(é:'eBzggggg Sdizirh;ﬁe%erlen beginnen, Backofentemperatur auf
: ' 100° C zurlickstellen.
Glaser noch einige Minuten im Glaser im geschlossenen Backofen
geschlossenen Backofen belassen. ca. 60 Minuten weiterperlen lassen.
- Himbeeren, Erdbeeren
4 Kirschen, Gurken: 5-10 Min. Backofen ausschalten.
- Anderes Obst: 10-15 Min.
— Tomatenmark, Glaser noch ca. 15-30 Minuten im
Apfelmus: 15-20 Min. geschlossenen Backofen belassen.
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Reinigen und Pflegen

Wichtige Hinweise Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel,
keine scharfen Mittel und keine kratzenden
Gegenstande.

Kratzen Sie eingebrannte Speisenriickstdnde nicht
ab, sondern weichen Sie diese mit einem feuchten
Tuch und Spulmittel auf.

Verwenden Sie Spezialreiniger (z. B. Sprays) nicht
fUr Aluminium- und Kunststoffteile.

Edelstahlfront Bei Verwendung von handelstblichen Edelstahl-
reinigern kann die Bedruckung angegriffen werden.

Verwenden Sie keine kratzenden Schwamme.

Tragen Sie handelsUbliche Spuimittel auf einen
weichen, feuchten Lappen oder Fensterleder auf.

Email und Glas Verwenden Sie zum Reinigen heiBe Splillauge.

Zum Reinigen der Backofenfront (hinter der
Backofentur) sollten Sie die BackofentUrdichtung
aushangen.

Backofentiirscheibe Die Innenscheibe der Backofentlr hat zum
Absenken der Temperatur eine Beschichtung zur
Reflektion der Warme.

Die Sicht durch das Backofentlirfenster wird
dadurch nicht beeintrachtigt.

Bei gedffneter Backofentlr kann diese Beschichtung
wie ein heller Belag wirken. Das ist technisch bedingt
und stellt keinen Qualitdtsmangel dar.

Kochfeld Dem Kochfeld liegt eine gesonderte Gebrauchs-
anleitung bei.

Beachten Sie alle dort angegebenen Reinigungs-
hinweise.
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Backofen

34

Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch,
insbesondere nach dem Braten oder Grillen.
Verschmutzungen brennen beim néchsten Aufheizen
ein.

Nach dem Einbrennen lassen sich die
Verschmutzungen nur noch schwer entfernen.

Beim Arbeiten mit HeiBluft ist die Verschmutzung
geringer als bei den anderen Heizsystemen.

A Flhren Sie keine Warmreinigung mit speziell
daflr vorgesehenen Backofenreinigern durch.

Verwenden Sie zum Backen von sehr feuchten
Kuchen die Universalpfanne.

Verwenden Sie zum Braten geeignetes Geschirr
(Brater).

Waschen Sie den Backofen bei geringer
Verschmutzung in warmem Zustand mit heil3er
Spullauge aus.

Lassen Sie den Backofen zum Trocknen ge6ffnet.



Katalytische
Backofenverkleidung

Selbstreinigende Flachen
im Backofen

Backofenboden, Decke
und Seitenwande reinigen

Die Ruckwand ist mit selbstreinigendem Email
beschichtet. Sie reinigt sich selbst, wahrend der
Backofen im Betrieb ist.

GroBere Spritzer verschwinden manchmal erst nach
mehrmaligem Betrieb des Backofens.

Reinigen Sie die Ruckwand nie mit Backofenreiniger.

Eine leichte Verfarbung des Emails hat auf die
Selbstreinigung keinen Einfluss.

Verwenden Sie heiBBe Splllauge oder Essigwasser.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie am
besten Backofenreiniger. Benutzen Sie
Backofenreiniger nur im kalten Backofen.
Behandeln Sie nie die selbstreinigende Rickwand
damit.

Ubrigens:

Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch kénnen geringe Farbunterschiede
entstehen. Das ist normal und hat keinen Einfluss auf
die Funktion. Behandeln Sie solche Verfarbungen
nicht mit harten Scheuerkissen oder scharfen
Reinigern.

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kbnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz ist gewahrleistet.
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EasyClean®-
Reinigungssystem (6]
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Um lhnen die Reinigung des Backofens zu
erleichtern, ist Ihr Ger&t mit einer Reinigungshilfe
ausgestattet. Durch eine automatisch gesteuerte
Verdampfung von Reinigungslésung weichen die
Schmutzrickstande auf dem Email durch Warme
und Wasserdampf auf und lassen sich anschlieBend
leichter entfernen.

Achtung:

Benutzen Sie die Reinigungshilfe nur bei vollstéandig
abgekihitem Backofen (Raumtemperatur).

Verwenden Sie nur normales Leitungswasser, kein
destilliertes Wasser.

Einschalten:

1. Entfernen Sie das Backblech und die
Universalpfanne aus dem Backofen. Der Grillrost
kann im Backofen bleiben.

2. Fillen Sie vorsichtig in die Bodenwanne des
Backofens ca. 0,4 Liter Wasser mit etwas
Spulmittel ein.

Bei starkerer Verschmutzung kénnen Sie die
Spullauge einige Zeit vor dem Einschalten
einwirken lassen.

3. SchlieBen Sie die Backofentdir.
Achtung:

Die Reinigungshilfe kann nur bei vollstandig
abgekuihitem Backofen eingeschaltet werden.

4. Drehen Sie den Funktionswéhler auf Position 0.
Die Anzeigelampen fur Backofenreinigung und
fUr Backofentemperatur leuchten. Nach Ablauf
der Aufheizzeit (4 Minuten) geht die Anzeigelampe
fUr die Backofentemperatur aus. Nach weiteren
17 Minuten ist das Programm beendet.
Es ertdnt ein Signal.

Ausschalten:

Drehen Sie den Funktionswahler auf 0.
Die Anzeigelampe fur Backofenreinigung erlischt.



Nach dem Abschalten der
Reinigungshilfe

Schnelltrocknung

Hinweis:
Lassen Sie das Restwasser nicht langere Zeit,
z.B. Uber Nacht im Backofen.

1. Offnen Sie die Backofentlr und nehmen Sie das
Restwasser mit einem gro3en saugféhigen
Schwammtuch auf.

2. Reinigen Sie den Backofen mit dem laugen-
getrankten Schwammtuch, einer weichen
Bdrste, oder einem Topfreiniger aus Plastik.
Noch vorhandene, hartndckige Rickstande
koénnen Sie mit einem Glasschaber (fUr Glas-
keramik) entfernen.
Achtung: Den Glasschaber vorsichtig handhaben
und nicht zu flach aufsetzen, das Email konnte
zerkratzen.

3. Kalkrander kénnen Sie mit einem essiggetréankten
Tuch entfernen.

4. Wischen Sie mit klarem Wasser nach und reiben
Sie mit einem weichen Tuch trocken (bitte auch
unter der BackofentUrdichtung).

Hinweise:

Bei starkerer Verschmutzung kénnen Sie den
Vorgang nach Abkuhlen des Backofens
wiederholen.

Bei starker Verschmutzung mit Fett, nach dem
Braten oder Grillen, empfehlen wir die verschmutzten
Stellen vor dem Einschalten der Reinigungshilfe mit
Spulmittel einzureiben.

Lassen Sie die BackofentUr nach der Reinigung noch
ca. 1 Stunde in Raststellung ca. 30° schrag getffnet,
damit die Emailflachen des Backofens gut
abtrocknen koénnen.

1. Stellen Sie die Backofentir bis zur Raststellung
ca. 30° schrag.

2. Stellen Sie den Funktionswahler auf Position
und den Temperaturwahler auf 50° C.

3. Dauer: 5 Minuten.

4. Danach stellen Sie den Funktionswahler und den
Temperaturwahler wieder auf 0.
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Backofentur Hinweis: Zur bequemeren Reinigung nach der
automatischen Reinigungshilfe bietet Ihnen das Geréat
folgende Mdglichkeiten.

Aushéangen
1. Offnen Sie die Backofentiir ganz.

2. Klappen Sie die Sperrhebel links und rechts
q ganz auf.

3. Stellen Sie die Backofentr hoch (schrég) und
nehmen Sie diese nach vorne ab.

Einhangen

1. Setzen Sie beide Scharniere in die Halterungen
links und rechts ein und schwenken Sie die
Backofentlr nach unten.

2. Klappen Sie die Sperrhebel links und rechts
ganz zu.

3. SchlieBen Sie die Backofentdir.

Damit Sie die Backofendecke besser reinigen
konnen, klappen Sie den Grillheizkorper herunter.

Achtung: Der Heizkdérper muss abgekihlt sein.

1. Driicken Sie den Haltebligel nach oben, bis er
horbar ausrastet.

2. Halten Sie den Heizkorper fest und klappen Sie
ihn nach unten.

Nach dem Reinigen

Klappen Sie den Heizkoérper wieder nach oben.
Ziehen Sie den Haltebigel nach vorne und driicken
Sie ihn nach oben bis er einrastet.
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Einhangegitter

Aushéangen

Die Einhangegitter kénnen Sie zum Reinigen
herausnehmen.

1. Driicken Sie vorne das Gestell nach oben und
hangen Sie es aus.

2. Ziehen Sie hinten das Gestell nach vorne und
hangen Sie es aus.

Reinigen Sie die Einhangegitter mit Spulmittel und
Spulschwamm oder mit einer Blrste.

Einhangen

Die Gestelle passen rechts und links.
Die Ausbuchtung (a) muss immer unten sein.

1. Stecken Sie hinten das Gestell ein bis zum
Anschlag.

2. Driicken Sie das Gestell nach hinten und rasten
Sie es vorne ein.
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Stérungen und Reparaturen

E-Nummer und
FD-Nummer

Austauschen der
Backofenlampe

Bei Stérungen oder Reparaturen, die Sie nicht
selbst beheben kdnnen, ist der Kundendienst flr
Sie da.

Anschriften siehe Kundendienststellenverzeichnis.
Achtung: Es kostet Ihr Geld, wenn Sie wegen eines
Bedienfehlers den Kundendienst rufen.

Sie finden diese Angaben auf dem Gerateschild.
Das Geréteschild finden Sie hinter der Backofent(r,
links unten am seitlichen Rand des Backofens.

Bei Kundendienstféllen bitte angeben:

E-Nr. FD

Austauschen der
Backofentiirdichtung
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Achtung: Gerat stromlos machen!

Durch Betétigen des Sicherungsautomaten, oder
durch Herausdrehen der Sicherungen im
Sicherungskasten Ihrer Wohnung.

1. Legen Sie ein Geschirrtuch in den kalten
Backofen, um Schéden zu vermeiden.

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung durch
Linksdrehen ab.

3. Lampe ersetzen.

— Typ Glihlampe E 14, 220-240 Volt, 40 Watt,
hitzebestandig bis 300° C.

— Die Gluhlampe erhalten Sie beim Kunden-
dienst oder beim Fachhandel.

Nehmen Sie die defekte Backofentirdichtung durch
einfaches Aushangen ab.

Die neue Backofenturdichtung erhalten Sie beim
Kundendienst.




WaS |St Wenn? Nicht immer ist der Ruf nach dem Kundendienst

erforderlich. In manchen Fallen kénnen Sie selbst
Abhilfe schaffen. In der nachfolgenden Tabelle
finden Sie einige Tipps.

Grundsatzlicher Hinweis:

Arbeiten an der Gerate-Elektronik durfen nur von
einem Fachmann ausgefuhrt werden. Vor Beginn
solcher Arbeiten muss das Gerat unbedingt stromlos
gemacht werden: Durch Betatigen des Sicherungs-
automaten, oder durch Herausdrehen der
Sicherungen im Sicherungskasten Ihrer Wohnung.

wasist...

Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn die elektrische
Funktion generell gestort ist,
z.B. die Anzeigelampen
plétzlich nicht mehr leuchten?

Sicherung defekt

Sicherung im Sicherungskasten prufen
und bei Defekt austauschen.

... wenn sich Flissigkeit oder
dinnflissiger Teig stark ein-
seitig verteilen?

Gerét nicht waagrecht
aufgestellt oder
eingebaut.

Einbau Gberpriifen.

... wenn der Backofen plétz-
lich nicht mehr funktioniert?

Elektronikuhr ist auf
Zeitschaltautomatik
eingestellt.

Elektronikuhr auf Betrieb ohne Zeit-

schaltautomatik einstellen:

1. Taste <> drlicken.

2. Betriebszeit-Dauer -1 auf L:00
zurlickstellen.

... wenn der Backofen plétz-
lich nicht mehr funktioniert und
die Elektronikuhr blinkend &5
anzeigt?

Stromzufuhr war kurz-
zeitig unterbrochen.

Tageszeit neu einstellen.

... wenn eine Stérung von
elektronisch gesteuerten
Funktionen auftritt?

Energetische Impulse
(z.B. Blitzschlag).

Entsprechende Funktionen neu
einstellen.

... wenn nach dem Einschalten
der Reinigungshilfe die Anzeige-
lampe fur Backofentemperatur
nicht rot aufleuchtet?

Temperatur ist noch zu
hoch, z. B. durch
langere Benutzung des
Backofens.

Anzeigelampe defekt.

Backofen vor dem Benutzen der
Reinigungshilfe vollstandig
abkuhlen lassen.

Austausch durch einen autorisierten
Fachmann.
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was ist. .. Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn beim Braten oder Zu hohe Brattemperatur.
Grillen Qualm entsteht?

Rost oder Universal-
pfanne falsch einge-

Rost in Universalpfanne legen und
zusammen in eine Einschubhohe
schieben.

schoben.
... wenn emaillierte Einschub- ~ Normale Erscheinung
teile mattierte, helle Flecken durch abtropfenden
haben? Fleischsaft.

Nicht méglich.

... wenn Backofentlrscheibe ~ Normale Erscheinung.
oder -fenster beschlagt? Beruht auf vorhandenem
Temperaturunterschied.

Backofen ca. 5 Minuten bei 100° C
einschalten.

... wenn im Backofen verstérkt  Normale Erscheinung,
Kondenswasser auftritt? z.B. bei Kuchen mit
sehr feuchtem Belag
(Obst) oder groBen Braten.

Backofent(r wahrend des Backens ab
und zu kurz 6ffnen, Kondenswasser
nach dem Betrieb aufwischen.

... wenn nach langerem Normale Verschmutzung
Gebrauch die Backofentir-
scheiben innen verschmutzt sind?

Backofentiir aushangen und mit der
Vorderseite nach unten auf eine
weiche, saubere Unterlage legen.

Tiirglas neben den Scharnieren

anfassen, nach oben ausrasten und

abnehmen.

Innentiirglas an einer Seite mit dem
Daumen den Halteklips eindriicken
z.B. mit dem Bratenwender
ausrasten, dann die andere Seite.

Montage nach dem Reinigen:
Innentiirglas in die Aufnahme
einsetzen. Erst die rechte Seite und
dann die andere Seite einrasten.

Tirglas einhdngen und durch Driicken
neben den Scharnieren einrasten.
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Prijfgerichte Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen.
Die Tabellenwerte gelten ohne Schnellautheizung ffS .

Backen Betriebsart Einschub- Temperatur ~ Backdauer
héhe in°C in Min.
Spritzgeback (vorheizen) 2 3 140-150 25-35
1 140-160 20-40
143 140-150 25-35
1+3+4 130-150 35-55
Small Cakes (] 3 160-170 20-30
1+3 160-170 25-35
1+3+4 160-170 25-35
Wasserbiskuit (vorheizen) 2 160-170 25-35
1 160-170 25-35
Hefeblechkuchen 2 3 170-180 45-55
1 160-170 50-60
143 160-170 60-70
Gedeckter Apfelkuchen 1 170-180 65-75
Formen nebeneinander auf den Rost stellen
Gedeckter Apfelkuchen 1+3 170-180 60-75
(vorheizen)
Formen diagonal versetzt einschieben
Grillen Betriebsart Einschub- Temperatur Grilldauer
héhe in°C in Min.
Toast (10 Min. vorheizen) [ 4 275 0,5-1,0
Universalpfanne mit flachem Rost
Beefsteaks & 4 250 1. Seite 11-15
12 Stlick 2. Seite 9-183

Universalpfanne mit Rost 4@==t~
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Montageanleitung

Fur den Installateur und
Kiuchenfachmann!

Wichtige Hinweise

Das Anschlussbild befindet sich auf
der Rickwand des Gerates.

220-230V~ ®

3e0-4oov2n~|HEICI4IE] ©

380-400van ~ (218104 I(s] ©
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Verpackungsmaterial ordnungsgemal
entsorgen.

Backofenturgriff nicht zum Transport
und Einbau des Gerates benutzen.

Achtung: Anschluss und Inbetrieb-
nahme durfen nur von einem
autorisierten Fachmann vorgenommen
werden.

Fur den Anschluss ist ein
Netzanschlusskabel HO5VV-F zu
verwenden.

Nennaufnahme, Nennspannung und
Typen-Nr. des Gerates: siehe Geréate-
schild, hinter der BackofentUr, links
unten am seitlichen Rand des
Backofens.

Das Typenschild befindet sich an der
Seitenwand des Gerates.

Die elektrische Sicherheit des Gerates
ist nur gewahrleistet, wenn das
Schutzleitersystem der Hausinstallation
vorschriftsmaBig installiert ist.

Installationsseitig ist eine Trennvorrich-
tung vorzusehen. Als Trennvorrichtung
gelten Schalter mit einer Kontakt6ffnung
von mehr als 3 mm. Dazu gehdren LS-
Schalter, Sicherungen und Schitze.

Bei Reparaturen das Gerat generell
stromlos machen.

Das ordnungsgemal eingebaute Gerat
muss nach allen Seiten so abgedeckt
sein, dass eine BerUhrung auch von
betriebsisolierten Teilen nicht moglich ist.
Die Abdeckung darf nur mit Hilfe von
Werkzeugen abnehmbar sein.



AnschlieBen
der Einbaumulde

AnschlieBbare Einbaumulden
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Mobbelprogramme

Kochfeld und Gerat missen vom
gleichen Hersteller und mit einem
gleichfarbigen Punkt auf dem Hinweis-
aufkleber fur Kombination gekenn-
zeichnet sein, sonst Funktionsstérung.
Sie missen die gleiche Nennspannung
haben (siehe Typenschild).

Der Einbauherd muss vor dem
AnschlieBen der Einbaumulde eingebaut
sein.

Achtung: Beim AnschlieBen der
Einbaumulde an den Einbauherd
unbedingt die Montageanleitung fur die
Einbaumulde beachten.

Die griin-gelbe Erdungsleitung der
Einbaumulde muss mit der durch @
gekennzeichneten Erdungsschraube
des Einbauherdes verbunden werden.
Bei nicht fachgerecht angeschlossener
Erdungsleitung besteht die Gefahr eines
elektrischen Schlages.

Wichtig: Die farbig gekennzeichneten
Stecker der Einbaumulde missen in
die gleichfarbiggekennzeichneten
Buchsen am Einbauherd gesteckt
werden.

FUr den Einbauherd sind Herdumbau-
schranke aller Kichenprogramme
verwendbar. Bei den Herdumbau-
schranken mussen Furniere oder
Kunststoffbeldge mit hitzebestandigem
Kleber (90° C) verarbeitet sein. Sind
Kunststoffbeldge oder Kleber nicht
genugend temperaturbestandig, so
kann sich der Belag verformen oder
|6sen.

GemaB Prifoestimmung far Erwarmung
entspricht das Gerat dem Typ V.
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Einbauen des Herdes
Achtung

Einbauen

Das Gerat darf nur an einer Seite neben
einem Hochschrank oder einer hohen
Wand eingebaut werden. die Hohe an
der gegentiberliegenden Seite darf die
der Arbeitsflache, in der die Kochmulde
eingebaut ist, nicht Uberschreiten.

Der seitliche Abstand der Kochmulde
zu einem Hochschrank und der zur
Rickwand muss der Montageanleitung
fUr die Einbau-Kochmulde entsprechen,
dort angegebene Schutzklasse fir
Erwéarmung beachten.

Einbauherd in die Einbaudffnung des
Umbauschrankes einschieben und
waagerecht ausrichten.

Backofentur 6ffnen und Einbauherd an
den seitlichen Leisten mit je einer
Schraube am Umbauschrank
befestigen. Die zwei Schrauben

(sie liegen dem Einbauherd bei) missen
beim Einschrauben leicht schrag nach
auB3en angesetzt werden.

Prifen, ob der Einbauherd fest und
waagerecht eingebaut ist und die
angegebenen Einbaumale eingehalten
sind.

Bei Geraten mit Teleskopauszug
dirfen sich die Auszugschienen nicht
selbsttégig bewegen.

Bei Geraten mit automatischer
Reinigungshilfe darf nach dem
Einflllen von 0,4 Liter FlUssigkeit in
den Backofenboden die Flissigkeit
nicht vorne Giberschwappen.
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TiI MPEMEI VA TPOCEXETE

ZUOKeUaoia Kai
TMaAId CUOKEUN

Mpiv TOov gvTOIXIOHO
ZnMIEG HETAPOPAG

HAekTpIKR oUvdeon
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MpoToU XPNOLUOTIOINCETE TNV KAlvoUpYLd CUCKEUN,
dlapBaoTe Pe mpoooxn TIg odnyieg xpnong.
MepPLEXOUV ONUAVTIKEG TANPOPOPIES YIa TNV
Ao@AAELd 0aG KABWES KAl Yla TN XPHnon Kat
OUVTNPNON TNG CUCKEUNG.

To Mapov eyxeLpidlo odnylwv xXpnong Loxuel yia
d1apopa HOVTEAA TNG OUOKEUNG. EvdgxeTal
OPLOMEVA PHEUOVWHEVA XAPAKTNPLOTIKA TOU
eEomALlopoU TIoU TeplypAPovTal va Unv dgopouv TN
SlKY) 00G GUOKEUT).

DUAAETE KAAA TO €YXELPIdLO 0BNYLIWV XPNONG Kal
€£YKATAOTAONG eVOEXOUEVWG YA KATIOLOV ETIOUEVO
Xprom.

H ouokeuaoia mpootatelsl TNV KatvoUpyla 0ag
OUOKeUT Katd Tn HeTagopd PEXPL TO OTITL 0ag.
‘'OAa 1a xpnolpormoloUpeva UAIKA OUOKeUaoiag eival
QIAIKA TIPOG TO TiEPIBAANOV Kal Yriopolv va
EavaypnolporonBouyv. Napakaleiobe va
OUVTEAECETE KL £0€IG OTNV MPOCTAGCIA TOU
MePIBAANOVTOG KAl ATIOCUPETE TN OUOKEUAOIA e
TPOTO PIAIKO TIPOG TO TEPLRAANOV.

OL naAleg ouokeueg dev anoteloUv Axpnota
anoppippata. Me Tnv andoupon Toug, cCUUPWVA e
TOUG KavoVviopoUg yila TNV mpooTtacia Tou
TMePIBAANOVTOG, UropoUV va emavaktnéolv
TIOAUTIMEG TIPWTEG UAEG.

MpoTtoU armocUpPEeTe TNV MAALA OAC CUCKEUT TIPETEL
va TNV aXPnOTEYETE 1N VA KOAANOETE [Ia ETIKETA UE
v &vdelén "Mpoooxn, axpnotn!"

Ma Toug 1oXUOVTEG TPOTOUS andcupong
napakaAeioBe va {nNTnosTe MANpoPopieg amnod To
€131KO KATAOTNA, A0 TO OTI0i0 ayopAcaTe TN
OUOKeUN 1] amno TN AnuoTikn 1 KowvoTikn Apxn g
TEPLOXNG 0aG.

MeTd TNV agaipeon amno Tn cuokeuaoia, eAEYETE TN
OUOKeUN). Z€ Tiepintwon {NUIAg KaTa Tn JeTagopd
eV ETUTPETETAL VA OUVOETETE TN CUOKEUN.

Movo €vag adeloUxog NAEKTPOAOYOG ETITPEMETAL
va ouvdEaoel TNV NAEKTPLKN Kouliva. X TepinTwon
{nulwv TIou ogpeilovTal oe AaBog ouvdeon, dev
£XETE KAVEVA dlKalwpa gyyunong.



Yrnodei&eiq
aopaleiag

Z£oTO6G PoUpPVOG

Emokeugg

AUTN N cuoKeun TPoopIileTal HOVO YA OLKIAKY)
xpnon.

Xpnolgomnoleite TNV nAeKTPLKN Kouliva
ATOKAELOTIKA Yld TO PAYEipeEUa PaynT®V.

AVOIETE TIPOOEKTIKA TNV MOPTA TOU PpoUpVvou.
Mriopeil va eEEABeL KAUTOC ATUOG.

MnV aKoUUTATE TIOTE TIG {E0TEC EOWTEPIKEG
EMPAVELEG TOU PpoUpPVOU Kal Ta BepUaAVTIKA
oTolxeia.

Kivduvocg eykaupdTtwv!

KpatdTte ta matdld mavioTe Hakpld.

Mnv TomoBeTeiTe MOTE eUPAEKTA AVTIKEIHEVA PEOA
oto gpoupvo. Kivduvog nupkaylag!

Mn HOYK®OVETE TIOTE TA KAA®DLA oUVIEONG TWV
NAEKTPLKOV CUOKEU®V OTN (0TI TIOPTA TOU
@oUpvou. H povwon Twv KaAwdiwv Propei va
Alwoel. Kivduvog BpaxUKuKA®uatog!

Mnv ToroBeTeite TMOTE eUKAUOTA AVTIKEIMEVA
enavw otnv £oTia. Kivduvog nupkaiag!

Mn Balete TOTE TA TPOPODOTIKA KAA®DLa
NAEKTPLKOV CUCKEUMV EMAV® OTA KAUTA PATLA.

AmoakpUveTe amo Tov poUpvo OAd Ta KATAAOLTA
anod Tn CUOKeUAoia, TLX. KOUUATAKLA artd PeALLOA.

Ot akaTAAANAEQ ETILOKEUEG €ival eTIKIVOUVEG.
Kivduvog nAektpomAnéiag!

Ol ETMIOKEUEG ETUTPETIETAL VA YivovTal Hovo arnod
£Vav TEXVIKO TOU TUNUATOG eEUTINPETNONG
MEAATWYV, EKTIADEUPEVO amd eUAG.

Edv n ouokeun €xel kamola BAARN, KATERAOTE TIG
A0QAAELEG YA TNV NAEKTPIKN Kouliva OToV Tivaka
HE TIG aOPAAELEG.

KaA£oTe TNV UMnpPeoia TEXVIKNG EEUMNPETNONG
TEAATOV.
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AiTieg yia TiG InMIEG

Tayi R aAoupIvoxapTo Mave

OTOV TIAGTO TOU pOoUpPVOU

XapTi Ynoiparog

Nepo yEoa oTo poupvo

Xupog ppoUTWV

KpUwpa e avoixTn
mopTa poupvou

MoAU AspwuEvn TolIHoOUXA
gTeyavormnoinong oupvou

H nopTa Tou poupvou
WG KAdiopa
®povTida kal KABAPICHOG

EoTigg (paTia)
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Mn TomoBeTeite TAYIA MAVW OTOV TIATO TOU
@oupvou. Mnv an\wveTe AAOUULVOXAPTO TIAV®
OTOV TIATO TOU PpoUpVvou.

AlaQOPETIKA dNUIOUPYEITAL IO CUCCWPEUON
Bepnotntag. OL xpovol Ynoipatog dev ioxUouv
TIAE0V KAl TO EUAYLE KATAOTPEPETAL.

Katd 1o Ynotuo pe Bgpud agpa un Balete tO
XapTi Ynoipgatog eAelBepo pEoa oTov poUpvo
(r.x. kKata TNV npoBEpuavaon). H ptepwtn Bgpuol
agpa UMopei va avappo®roel To XapTL.

AUTO propel va odnynoet o JNUIES TOU
BepuaVTIKOU OTOLXEIOU KAl TNG PTEPWTNG.

Mn xUveTe MOTE vepO YEoa aTo {eoTO PpoUpvo.
Mropouv va TpokUPouv {NUIEG OTO EUAYIE.

Mn yeuiCete mapa oAU To Tayi o€ MEPIMTWON ToU
Ynvete MoAU {oupepd YAUKA @poUTwV. O XUUOG
TV QPoUTWV Tou otalel and 1o Tayi, apnvel
AEKEDEG TIOU dEV UTOPEITE TAEOV VA TOUG
arnopakpUveTe. Xpnolgonoinote KaAUTepa To
BaBuUTepo TAYL YEVIKNG XPNONG.

AQnveTe TO GoUpPVO VA KPUWVEL HOVO, OTAV gival
KAELOTOG. M HOYK®MVETE TIMOTA OTNV TOPTA TOU
(po(Jpvou AKéua Kal OTav agnveTe c1v01xTr'] mv
nopTa Tou <poupvou £0TW Kal )\lyo propoUv va
XOAAOOUV |E TO TEPACHA TOU XPOVOU Ol YEITOVIKEG
TIPOCOYELG TWV VTOUAQTILDV.

Edv n Tolpolxa oteyavoroinong Tou olpvou eival
TIOAU AgpwpEVN, dev KAeivel MAEOV OWOTA N TIOPTA
TOU (poUpPVOoU KaTa TN Aettoupyid. Ol YELTOVIKEG
TPOCOYEIC TWV VTOUAATI®MV UIMOPoUV va XAAACOuUV.
Alatnpeite TV ToIOUXA OTEYAVOTIOINONG TOU
@oUpvou Kabapn.

MnV aKOUUTIATE N YNV KABeOTE MAVW OTNV OPTA
Tou goupvou.

Mn XpPnNOLOTIOIEITE OUOKEUEG KABAPLOMOU UYNANG
TIleoNG 1) OUOKeEUEG eKTOEguUONG ATHOU.

Na €xeTe UTO emuThpEnon TIg XUTpeg TaxUTnTag,
otav TI¢ (eotaiveTe. Na XaunAwveTe €ykalpd TNV
€0Tiq, oTav €xel emiteuxdei n owotn yia To
payeipepa mison.

MapakaAeioBe va TMPOCEEETE TIG EMIOUVATTOUEVEG
0dnyieg xprong yla 1o nedio TwV HATIOV TNG
koulivag.



H vea oag nAekTpIkn Kouliva

Edw yvwpilete TNV KatvoUpyla 0ag CUCKEUN. TN
ouveéxela oag eEnyolpue To Medio XEIPIOYOU UE TOUG
SLOKOTITEG Kal TIG evOei&elg. ErunmAéov Ba Bpeite
TIANPOPOPIES YIa TOUG TPOTIOUG YNOoIMATOoG Kal Ta
OUVNUUEVA eEQPTNHATA.

To nedio Xeipiopou

Alakortng
emAoyng
Aettoupyiag

Alakonmg
grmAoyne
Bepuokpaociag ue
eVOEIKTIKN Auxvid

HAekTpOVIKO AOKOTITEG MATIOV

POAOL

EvdelkTikn Auyvia yla ZUotnpa kabaplopoU

EasyClean®

EvOelKTIKI Auxvia yla Ta uatia

AIGKOI‘ITI’]Q SITI)\OYI']Q Me 10 5laKonTn ETIAOYNG )\SLToupylaq puBuilete
TOV TPOMO YNOoiUaTog Yid TO poUpVo.

AeiToupyiag

Otocig/EmoyeEg:

P00 E DB

Ze0TOC agpag Kal Babuida andoPuing

O&puavaon ano nave / and KATw
(ouvnBlolévo ouoTnua BEpuavang)

Meyaho YKPIA

MikpO YKpPIA (YKPIA olkovouiag pelpaTog)
Aeltoupyia YKpIA e agpa

BaBuida mitoag

©¢ppavon Katw

Zenaywua

>Uomya kabapiopoU EasyClean®

dwTIoNOC polpvou
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AIGKbI‘ITI‘]Q EHIAOYﬁQ O¢oeig/EmAoyEg:
BsppOKpaoiaq 50-275 Oeppokpaoia oe °C (Bepuog agpag)

XwveuToi di1a Kbl‘lTSQ Ma va prnouv péoa n va Byouv €Ew, TIATATE OTOV
dlakotmtn. O dlakOMTNG OPWG TIPETEL va BploKkeTal

* oTn B€0n eKTOC AstToupyiag.

Y

/

\

J

vYll.ll"] oxdpaq / O @oUpvog dlabetel 4 BEoelg UYPoug yia

qu"(bv oxapeg/tayia. Ot 6£oelg auTég aplBupolvTal anod
KATW TPOG Td MAVW Kal auTr n apibunon BpiokeTtal
pHEoa oTo PoUpVo.

‘Otav payelpeUeTe e AEPA, VA U XPNOLUOTIOLEITE
TO UYPog »2« yla va Unv emnpedaletal n KUKAopopia
TOu agpa.
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EEOIT)\IO[.Ibq Qg eEapTApaTa, cuvodeuovTa kABe povTEAo,

nmepiEXovTal
Tayi yevikng Xprong Me oxapa Ixapa
TR IS A/
BN AN

Epayi€ Aapapiva

44 LN

NepaiTépw §apTApaTa YmopeiTe va mpounOeuTEiTE QMO TA Api6pog

€131KG KATAOTRMATA: mapayyeAiag
Tayi yevikng xpnong Z 1232 X0
Tayi YeVIKNG XPNONG ME AVTIKOAANTIKNA ETIOTPWON Z 1233 X0
Tayi yla CoOUQAE, o YKpATEY Z 1272 X0
Aloupvevia Aapapiva Z 1332 X0
Epayle Aapapiva Z 1342 X0
Aapapiva pe avTIKOAANTIKA ETHOTPWON Z 1343 X0
>xAapa Ynoiuatog, YwVIAoHEVN Z 1432 X0
>xapa YnoidaTtog Je TUKVO TAEYUA Z 1442 X0
Aauapiva Ynoipatog Z 1512 X0
>eT KaToTiv e€omAlopdoU Clou, TPIMAG Z 1742 X0
Ze1 KaToTiv eEomAlopoU Clou, TETPATAO Z 1752 X0
SkeU0OC HAYELPEUATOC OTOV ATHO N 8642 X0
OnTOmnALVe0G Yia TO YnoLuo Ywiou Z 1912 X0

Ynodeign:

H Aapapiva kat To Tayi YEVIKNG XPToNG MIopel Katd Tn dldpKeld TNG AelToupyiag
TOu poUpVoU va Tapapoppwbouyv. Attia sival ol peyaleg dla@opeg Beppokpaciag
ota eEaptnuarta. Ol TapAUOPPWOELG HIMOPEL va eMEABOUV, OTAV HOVO £va HEPOG
TOU £EQPTNHATOG EXEL KAAUQEL 1) £xouv TOTI0BeTNOEl 0" AUTO KATEYUYUEVA
TPOPIUQ, T X. TITOO.

To oTpdBwua eEagavileTal AL 110N KATA TN SIAPKELA TOU YNOINATOG YAUKIONATWV
N Kp€atog.
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Mpiv TN Xpnon yia mpwTtn ¢opda

MpoKATAPKTIKOG
KaOapiopog

O&ppavon yia
PWTN Popa

QOpa

PuBpion

(0101
[ AN

OBl O
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BydAte ta eEapTtnuata arno tov ¢oUpvo.

AmopakpUveTe amo Tov ¢oUpvo OAd Ta KATAAOLTA
anod Tn CUOKEUAOoia, TLX. KOUUATAKLA artd PpeAIlOA.

1. KaBapiote N ouokeun eEmTepIKA HE £va UYPO
HaAaKO Tavi.

2. KaBapiote T0 poUpvo Kal TA £idn Tou
eEomAlopoU Pe {eoTo vePO Kal ATOPPUTIAVTLKO
yla TiaTa.

MpoogETe TO €MIOUVATITOUEVO EYXELPISLO YIa TO
medio Twv paTiwv TS Koulivag.

MpoBepuavete Tov adelo poupvo i rep. 30 Aentd.
Ma To okomo auTo eTIAEETE Opuavon

MNavw/Katw otoug 240° C.

Katda ™ didpKela autng g npobspuavong avoiEte
Ta napdabupa g Koulivag oag yla va arnopUyeTe TIC
dUOAPECTEG OOMEG.

MpoToU XPNOIMOTIOINCETE T CUOKEUN Yia TIpWTN
Ppopa, MPEMEI Vva pUOHICETE OTO NASKTPOVIKO POAOI
TNV eMikaipn wWpa.

MeTd and TNV nAeKTPIKN oUvdeon 1) HeTd and _
BLAKOTT PEUNATOG AVABOGRUVEL 1) EVBELEN it :hi 1.
MatnoTte TO MANKTPO <P Kal pubuioTte oTOV
nsplcnpscpop’svo 6laKonTn NV eMikalpn wpa g
NHEPQAG (MLX. { ZIL(Ll ).

Ma ™ d10pBwoN NG WPAG MATHOTE TO TMANKTPO 4™,
HEXPL va avapooBnvel To oupBoro ©

PubuioTe Katomv v wpa.

Ynodeign: H wpa dev propel va dlopbwbei, otav
£XEL PUBULOTEL KATIOlA AUTOMATN AstToupyia (Yla TO
OBNOLHO, BA. OTO NAEKTPOVIKO POAOL).



Mayeipepa

XeIPIOUOG TWV
HaTiwV TNG Koulivag

Kavovikn €oTia

ZWVEG MAYEIPIKAG
2 KUKAWHATWV
Y10 UGAOKEPAUIKEG £0TIEQ

—»

©

H évdel&n € oo TAUMAO XelplopoU oag deixvel,
TI0l0G SLAKOMTNG AVTIOTOLXEl 0 KABE HATL TNG
kouZivag.

‘Otav avayeTe €va 1) MEPLOCOTEPA HATLA, AVABEL N
KITPLVN eVBEIKTIKN Auyxvia.

H pUBuion Tng Bepuokpaciag Twv HaTiwv dev gival
BaBUBWTN.

Ma To medio TwV HATIOV TG Koudivag umapyel £va
EexwploTo gyxelpidio Xpnong. MapakaAeiode va
S10BACETE TTPOOEKTIKA OAEG TIG TANPOPOPIEG TTOU
TIEPIEXOVTAI C AUTO TIPIV A0 TNV TIPWTNH XPAON.
1. lupiote 1o SlakdMTN 01N BE0N 9 PEXPL Va TIAPEL
Bpdon To gpaynTo.
2. MeTa and autd yupioTe TO SLAKOTTN OTN BEon
yla To payeipeua.
ST1G B£0e1g 2-5 dlaKkpivovTal Ta evdldueoa
onueia pe TeAeieg
(mapadetypa: 2¢ onuaivel peTagu 2 kat 3).

1. AvdBete T Cwvn HAYELPLKNG SUO KUKAWUATWY
Yupilovtag Tov avTioTolXo dlaKOMTn oTo
oupporo ©.

2. OAec oL AMAec puBuioELg YivovTal OTIWE KAl OTIG
KOAVOVIKEG £0TIEG.

Ma va opnoete ™ {wvn Hayelptkng dUo

KUKAWUATWY YupioTe To dlakomntn oto 0.
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HAEKTPOVIKO pOAOI

To nedio XeipiopoU

YnevBuuomg xpovou

MARKTPO AetToupyiag

Aldpkela Aettoupyiag

Mropeite va XeIPLOTEITE TO NAEKTPOVIKO POADL e
TO €va XEpL. M' auTo MPEMeL YETA TO TIATNUA TOU
TIANKTPOU va pUBUIcETE TOV XPOVO HE TOV
TMEPLOTPEPOUEVO BLlaKOMTN. Pubuioelg gival
duvateg, 600 avaBooPnvel 1 £voelEn Aeltoupyiag
(~deuTtepoOAenTa).

Tayeia Bepuavon

Qpa

MepLOTPEPOUEVOQ
- dlakomng
Mriopei va aracpahoTsi i

va aopaNoTel e eAappU
mamua.

AEn Aettoupyiag

Ei1dIkEg AsiToupyieg

Anevepyormoinon Tng
€voeIgng

Tayeia 0Eppavon

PuBpion wpag
NuxTepIvo oKoTeiviaoua
NG £vocIENG
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1. Natnote eni 7 SeuTepOAENTA TO MANKTPO ™.
MeTa amnod auto To XPOVIKO dlAcTnHa 1 EVAELEN
okoTelvIAlel Kal N wpa ouvexilel va TpEXEL
XWpPIg va gaiveTat.

2. TMa v evepyoroinon TnNg £v3elEng MATHOTE yla
Alyo 1o MAnKTpO <>,

H taxeia 8&ppavon $§ urnopei va pubuiotei péow

Tou poAoylou (BA. kepahalo O£on Tou PoUpvou CE

Kal eKTOG AstToupyiag).

BA. oto kepaAato "Mptv TNV mMpwtn Xpnon".

MeTa&u 22.00 kat 6.00 n wpa n €voelEn
okoTelvIAlel auTOUATA.



YrevOuldIoTAG
XPOvou

l'l 'l g

OO

AuTtopaTtn 6€on o
Kal EKTOG
AsiToupyiag
AuTtopaTn 6£on €KTOG
AeiToupyiag

l-'ll'l

‘ "

O - O

. Natnote 10 n)\nKTpo <> kal pubpiote TNV wpa

(napaéelyua « AETITA).
MeTa tn B€on oe Aettoupyia deixveTal o
UTIOAELTIOEVOC XPOVOG.

. MeTd T An&n tou Xpodvou nxel €va ornua kat 1o

oUupBoAo Q avaBooBnvel. Ma v nmpowpen
SlOKOTI TOU NXNTIKOU ONuUATOG MATOTE TO
TANKTpO 4»,

Mropeite va B£TeTe TOV PoUPVO TOU NAEKTPOVIKOU
poAoyloU o€ Kal EKTOG AelToupyiag.

AV TO YNOIUO KPEATOG N YAUKIOUATWY TIPOKELTAL V'
apxioel auéowe, Xpelaletal va pubuioeTe HOVO TN
dlapkela.

1

2.

. ETuA£ETe TO €id0G Ynoipatog Kal

Bepuokpaaia Tou poUpvou.

MNatnote To MANKTPO 4™, uEXpPL va avaBoaofrvel
To oUPBOoAO -1 Kal pubpioTe TN dldpkela
Aeltoupyiag ps Tov nsplorpsq)opavo SlaKOTITN
(mapddetyua: { OPaA Kal Il AeTTA).

MeTa Tn pUBUION deixveTal LETA ATO

Tep. 4 deUTEPOAETITA N ETTiKALPN WEA.

To cUpBoAO =1 dBnAwvel TNV AUTOUATN
Aeltoupyia.

. Msm TT] ANEN Tou Xpovou (rapadetyua: { wpa

Kal 3 AemTd) Nxel €va onua Kat n €voelEn -l
avaBooprvel. O poUpvog TiBeTal autopata
£KTOG AetToupyiag. Ma v mpowpen dLaKoT) Tou
NXNTKoU ONUATOG TMATHOTE TO TARKTPO <>,

. ©£TeTE TOV QPOUPVO EKTOG AelTOUpPYIAG.

. Mla ™ AN&n TG auToPaTNng AslToupyiag matnoTe

Eava 1o MANKTpo <™,
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AuTtopaTtn 6£on o Kal
£KTOG AciIToupyiag

(- 101
(-0 (
O Pl O

'EAgyxog, d10pOwon Kai
oBnoIjo pUBHicEWY

Ynodei&eig
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AV TO YNOIUO KPEATOG 1 YAUKIOHATWY TIPOKELTAL V'
apxioel og £va PETETEITA XPOVIKO OnuEeio,
xpeldleTal va pubuioeTe TN dldpkela Kal TN ARén
™G Aeltoupyiag.

1. Er\éEte 1o idoc Ynoipatog Kat
BepuoKpaaia Tou gpoUpvou.

2. MatoTe To MANKTPO <, péxPL va avapBooPnvet
To oUPBOAO -l Kal pubpioTe TN dldpKela
AelToupyiag € TOV MEPLOTPEPOUEVO DLAKOTITN
(Mapddelyud: ¢ ®PA KAl I« AEMTA).

3. Matote To MANKTPO <, péxPL va avaBooPhvet

To oUPBOAO =l Kal pubuioTe TO TEAOG ™g
d1dpKelag Aettoupyiag He Tov TISplOTpS(pOLlE:VO
SlaKOTITN (Mapddelyua: (23 ).
MeTd tn pUBUION deixveTal YeTA Ao
Tnep. 4 SeUTEPOAETITA N ETIKALPN WEA.
To cUuBOAO =1 dNAWVEL TNV AUTOMATN
Aeltoupyia.

4. O poUpvog TiBevTal Ue TOUG PUBUICUEVOUQ
XPOVOoUG auTOpaTa og Asttoupyia (mapddetypa:
(L N opa) Kdl EKTOG AelToupyiag
(mapadetypa: (=31 n @pa).

5. Metd Tn MjEn Tou xpovou nxel éva onua kat 1o
oUuBoAo =l avaBoaoBnvet. Ma v mpowpen
SlOKOTI TOU NXNTIKOU ONuUATOG MATOTE TO
TMANKTpO 4™,

o

. OgTeTe TOV POUPVO EKTOG AslTOoUpYIaG.

N

. Mla ™ AN&n TG auToPaTNng AslToupyiag matnoTe
Eava To MANKTpO <™,

1. Ma va eAéyEeTe TIC pUBNIOELQ 0AG, MATAOTE TO
MANKTPOo 4™, uéxpt va avaBoaofrivel To cUpBoAoO.

2. Av xpelaoTei propeite va dlopOMOETE TIQ
PUBUICEIC e TOV TIEPLOTPEPOUEVO DIAKOTITN.

3. Av BéAeTe va OBnOSTs g pueploaq yupilete
TOV PUBLOUEVO XPOVO THOW OTO L0l ka
B£TeTE TOV POUPVO EKTOC AEITOUPYIAG.

Ma ™n Aettoupyia autopatng B€ong og Kal eKTOQ
Aettoupyiag eival kKaTaAAnAa ¢ayntd, Ta omnoia
artattoUv Alyn mpoacoxn.

O umtevOUMIOTNC XPOVIoU Kal N AfEn Aettoupyiag
propoUV va MPoypapaTtioToUV To oAU 24 0peqg
vwpitepa.

Ava Taoa oTIyun Propeite va deite TIg pubuioelg,
TMATOVTAG TO TIANKTPO <>



AsiToupyieg poupvou

Oeppog agpag

&

O£ppavon mMavw/KaTw
(ZupBaTiko cloTnua
8&¢puavong)

MkpIA

Meyalo MkpiA

W
W

Mikpo TkpIA

v

Me To oUoTnua B€puavong mou BpiokeTal OTO THOW
TolXwHa Tou poUpPVoU avakuKAwveTal o Bepuodg
agpag PEoa ato GoUpvo. Me auTo Tov TPOTO
EMITUYXAVETAL Ula 1BlaiTepa KAAn peTadoon g
BepuOTNTAG OTO GAYNTO TIOU YrveTalL.

MAsovekTApaTa:

— Eival duvatod 1o TauTOXPOoVO Ynoluo
YAUKIOHATWYV KAl KPEATOG UEXPL Kal
oe 3 emnineda.
— O poUpvog de AepwveTal TIOAU.
— SuvTtouOTEpPOL XPOVOL TIPOBEPUAvVONG.
— XapnA&g Bepuokpaacieg oTo gpoupvo.
— ArmooTteipwon.
H Bepuotnta petadidetal 0To aynTo Tou YnveTal
Je TN BorBela BEpUAVTIKOV OTOIXEIWV TOU £ival
dlaTETAYUEVA TIAVW KAl KATW HECA OTO PoUpPVO.

To YnoLuo propel va yivel govo oe pia 8€on UYoug.

MAeovekTnuara:

—  Wnowo YAUK®V JE Uy ETIOTPWON, TITOAG,
KIG KATL.

To BEPUAVTIKO OMUA OTNV 0POPY) ToU PpoUpvou

mapdyel BepuoTNTA, N OMola YeTadideTal oTo

QaynTo via Ynotuo.

— KaTtaAAnAo 1dlaitepa yia pikpa ermineda
KOMMATIO KPEATOG TLX. OTEIK, AOUKAVIKA, Papl,
Aaxavikda Kal TooT.

MAsovekTRpara:

— ZesotaiveTal OAn n €MPAVELD TOU YKPIA.
—  KaTtdAAnAo 1dlaitepa yia HEYAAEG TIOCOTNTEG.

MAeovekTnpara:

— ZeoTaiveTal HOVO TO HECAIO TUAMA TOU YKPIA.
—  KatdAAnAo 13laitepa yia HIKPEG TTOCOTNTEG.
— Olikovouia otnv evépyela.
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I'kpIA pe Ospuod aspa

YW

&

O<ppavon KaTw

BaOpida mitoag

&

Senmaywpa
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Kata ) Asttoupyia YKpiA pe agpa avaBouv Kat
oBrvouv eVAAAAKTIKA TO YKPIA Kal 0 aveuloTnpag.

H BepuoTnTa NMou mapdyeTal arno 1o BEPUAVTIKO
OWMA TOU YKPIA potpaletal opologopPa oTo
Balapo Tou poupvou.

MAsovekThpaTa:

— KaTtaAAnAo 13laitepa yia MouAeplkd Kat peyaia
KOMMATIO KPEATOG,.

Edw avaBel povo To BepUavTIKO OWUA TIOU

BpiokeTtal otnV KATW MAEUPA TOU PpoUpPVOU.

MAsovekThpaTa:

— KaTtaAAnAo 1Blaitepa yia ayntd Kat
apTOOKEUAOHATA, Ta oToia Ba mpénel va
POdiooUV TEPLOCOTEPO ATO TNV KATW TAEUPA
TOUG.

ATn XPNolotoleiTe HOvo Alyo Tiptv Tn Anén tng

dldpkelag Ynoiparog.

>Tn Babuida mitoag evepyoroleital mpdcheTa OTOV

Bepuod AEPaA N KATW avTioTaon.

MAgovekTnuara:

-  QpEoKla ene&epyaoia yia apkeTd (OUHNEPEQ
TITOEG Kal XUMWAN YAuKiopata pe tpayavo
naro.

— 1Blaitepa KATtAAANAN yia KatePuyueEva mpoidvTa,
T.X. TITOQ, TIPOTNYAVIOUEVEG TIATATES KTA.

‘EVag aveUIOTAPAG OTO TIOW TOIXWHA Tou poUpvou

oTpoPiAilel Tov agpa péoa oTo poupvo YUpw aro

TO KATEYUYHEVO paynTo.

H ¢pTepwTr) doulelel Xwpig To BepuavTIKO OTOlXEIO.

MAcovekTAMATA:

- nrua anoYuin

— KaTePUuYHEVA KOUUATIO KPEATOG, TIOUAEPIKA,
Ywui Kat YAuKa Eemaymvouv opoLopopa.



2UoTnpa kaBapiopou EasyClean® H cuokeun €ival eQodIACUEVT HE €va KABAPLOTIKO

(0)

Tayeia 6gppavon

)

Bon6nua yla dleukOAUVON 0ag oToV KaBaplopd Tou
@oupvou. Me n Bonbela piag autopara
PUBUIZOMEVNG EEATHIONG KABAPLOTIKOU SlaAUHATOog
MOAQK®VOUV HE TN BgpuOTNTA Kal TOUG UdpATHOUG
TA KATAAOLTTA MAVW OTO £UAYLE KAl UropoUv oTn
ouvExXela va kabaptaotoUv suKoAOTEpAQ.

Ma nmeplocdtepeg Aentougpeleg BA. Kabaplopog Kat
Mepinoinon.

Na yivetal Xprjon povo otav o poUpvog sivat
KpUoG.

MAsovekTAMATA:

— EUKoAog KaBaplondg Tou gpolpvou.
— TpooTacia TV EMPAVELDV EUAYLE.
—  O®I\IKO TPog TO TEPIBAANOV.

Ynodeign

MTopel va evepyoroinBei mpoobeta otn AslToupyia
pe Bepuod agpa.
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©&on Tou PoUPVOU OE Kal EKTOC AEITOUpyiag

Taxeia 6€ppavon

(. 101

() X

Ol >0
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Mplv BEosTe TOV PoUpVo 0ag O AslToupyia,
ano@acioTe Mol cUoTnua BEpuavong BEAeTE va
XPNOolloTIolEloETE.

©¢on oe AsiToupyia:

1. PuBpiote Tov dlakomTn emAoyNg AstToupyiag
oTO oUCTNUA Tou eTUAEEQTE.

2. PubBpioTte Tov SLAKOTTN EMAOYNC BEPUOKPATIAC
oTnv anattoUhevn BepUoKpaaia.

H Bepuokpaoia mou emAEEaTe pubUileTe AUTOUATA.

H KOKKLVN Auxvia svdelKTIKN Auxvia avaBel, otav
TeBel 0 PoUpPVOG OE AetToupyia KAl o KABE KATOTIV
B<puavon.

©£on €KTOG AgiToupyiag:

Ma ™ 6£0n eKTOG AelToUpYiag MEPLOTPEYTE TOV
SIAKOTITN €TIAOYNG BEPUOKPATIAG Kal TOV SLAKOTITN
emmAoyng Aettoupyiag oto 0.

Ynodei&:

H ouokeun gival epodloacuEVN e Eva AVEULOTRPA.
AuTOq BpiokeTal og Aeltoupyia emiong Kat HETA TN
B8€0m Tou PoUpPVOoU EKTOG AelToupyiag, HEXPL va
Kpuwaoel 0 poUpvog.

©&on oc AsiToupyia:

MeTtd tn 6€0n Tou PoUpvou Ot AelToupyia propei
oTn Asttoupyia pe Bepud agpa va svepyoroinBei
MpocOeTa N Taxeia BEpuavon MEOW TOU
poAoylou.

MatnoTte To MANKTPOo ™, uExpl va avaBooBnvel 1o
oUuBoAo M) . MeTd armo nep. 4 deutepOAenTa
gvepyoroleital n Taxeia 6€puavaon Sﬁ.

To oUpRoro 8§ avaBet kata ™ didpketa e
B£puavong. AuTo oBNVEL HETA TNV EMITEUEN NG
PUBUIONEVNG BeploKpaciag Kal Nxel Eva onua.

MNpowpo oBnoIyo:

Matnote To MANKTPO 4™ pExpl va avaBooBnvel 1o
oUuBoAo 5 . SBroTe TNV Taxeia BEpuavon e Tov
TMEPLIOTPEPOMUEVO DLAKOTIT.



WnoiJo apTOOKEUAOHATWV

WRolho o POPHEG

Yrnodei&eig

WNoIO OPTOOKEUAOHATWY OE
POpHEG a0 AEUKOCIdNPO

NavtoTe va BAleTe TN POPHA OTO KEVTPO TNG
oxapag.
ZuvIoToUHE OKOUPEG POPHES Ynaoipatog amod
METAANO.

H kUpTwon Tou TayloU Ba MpeEmel MAVTOTE va
BAETIEL IPOG TNV MOPTA TOU PpoUpPVoU.

Mavtote va Balete Ta TAYLA OTO GOUPVO PEXPL TO
oplo.

Xpnoluomnoleite HOVoV Ta auBevTika Tayld.

Mropeite va ennpedoete To POdIOPA aAAalovtag
T BegpuoKpaocia.

Ma avolXTOXPWHEG POPHESG YNOINATOG e AeTTA
TOLXWMUATA 1] YIA YUAALVEG POPUEG TIAPATEIVETAL N
dlapKela YnoigaTog Kal To YAUKO dev YrjveTal TOCO
OHOLOpOPPa.

Av €va YAUKO KaBilel 0Tav To €XeTe BYAAEL Ao TO
@oUpVo, TNV EMOUEVT POPQA, XPNOLUOTIONOTE
AlyOTEPO UYPO, EVOEXOUEVWG ETIIAEETE €va
MakpUTEPO XPpOVOo Ynaoiyatog 1) pubuiote Alyo
XauUnAoTtepa tn Bepuokpaoia.

OepuOg agpag ©¢on 1
MNavw/Katw avtiotdaocelg O¢on 1

AV TO YAUKO YIVETAI KATW MO OKOUPO:

EAEYETE TO UYOG Ynoipgatog. MelwoTe TO XpOVOo
Ynoilatog Kat eVOEXOMEVWS ETUAEETE HIa
XAUNAOTepPN BepUOKpaATia.

Av TO YAUKO YIVETOI KATW TTIO AVOIXTOXPWHO:
EA£YETE TO UYoGQ YnoipaTtog. AUENOTE TO XPOVO
Ynoinatog, eMAEETE M XaUnAOTEPN Bepokpaaia
N XPNOLLOTIOW|OTE Hia pOpHa arod Aayapiva.
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Ynodei&eig kal Texvaouara

To YAUKO TayioU £XElI TTOAU
avoIXTO XPWHA OTO KATW
HEpPOG TOU

BydAte ta Tayid rmou dev XPNOLUOTIOLEITE ATIO TO
Qoupvo.

To YAUKO QOpHag £XEI TTOAU
avoIXTO XPWHA OTO KATW
HEpOG TOU

Mn Balete TIC PpOPUES OTO PpoUpvo TAVW ot Tayi
aAAd mavw otn oxapa.

To YAUKO 1| To KOUAOUpAKIA
€ival 0To KATW HEPOG TTOAU
okoupa

BAATe To YAUKO 1] TO KOUAOUPAKLA TIO YnAa.

To yAuko gival TOAU oTeyvo

ETuAEETE Mia Alyo o YnAr| Beppokpaaia poUpvou.
EmuA€ETe Aiyo 1o oUVTOHO XPOVOo YnaoiuaTog.

To YAUKO £X&l ME€oa MeYdAAn
uypaocia

PubBuiote Aiyo xaunAotepn Bepuokpacia ¢oUpvou.
AdBete unown: O1 dlapkeleg Ynoipatog dev Prmopouv
va pewwbolv pubuifovtag uPnAotepeg Bepuokpaciag
(eEwTepika Ynuévo, yeoa aynto). EmAEETE Aiyo
MeyaAUTepn SlApKeLd YNoilaTog, agprote Tn UUn Tou
YAUKoU va yivel Aiyo mapandvw. PixveTte Atyotepa
uypd otn Guun.

Ta yAukd oTpoyyuAng n
TETPAYWVNG POPHAG, Ynuéva
Me agpa, gival MOAU okoUpa
OTO TOW UEPOG TOUG

Mn Balete TN pOpMa ameubeiag HMPoOoTA aAnd Toug
anaywyoUg agpa oTnV miow MAEUPA Tou goUpvou.

3¢ YAUKIOpNO pe HEYAAR
uypaoia, m.X. YAUKIOHa
PPOUTWV, oXNHATIi{eTal TIOAUG
UdpPaATHOG MECA OTOV POoUpPVO,
0 OTT0I0G CUNTTUKVWVETAI OTHV
TOpTA TOU PoUpVou.

AvolyovTag yia Alyo MPooeKTIKA ToV poUpvo (1 £€wg
2 POpPEG, 08 HAKPA SLAPKELD YPNOiHATOG CUXVOTEPQ)
MIopeite va agroTe Tov udpaTtud va eKQUYEL WOTE
va Pelwdel alobnTd 0 oXNUATIONOG vEPOU.

MoAU avopolopopPo podicHa
oTov Oeplo aspa

EA£YETE TO UYOG (TNV UTOdOXT)) HETA OTOV POoUPVO.

To yAuKo KaBilel, 0Tav TO
BydAsTe

Xpnotpomnomote AlyoTepPo uypo.

Ma e&oikovopnon eveépyeiag
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Mnv mpoBeppaivete To poUpPvo, KON Kal av To
OUVLOTA 1 ouvTayn.

SkoUpeg popueg palslouv KaAUTEpA TN BEpUOTNTA.
MNepicogupa BepuoTNTAG: € LEYAAOUG XPOVOUG

Ynoiparog urnopeite va ofnoste 1o GpoUpvo MepPIToU
5-10 Aemtd mptv arnod 1o TEAOG TOU XPOVOU

ynoiparog.



WROIMO O€ AVOIKTO OKEUG

WRoipo o€ KAEIOTO OKEUOG

Wnoigo oTo Tayi yia gnra
(mpoogepetal ota e1dKA
KaTtaoTnuata oav id1kog
£EOTALONOG)

EYKAaTAoTAOTE Th OXAPd OTO TaYi YEVIKAG XPAONG
Kal BAATe Ta Kal Ta dUo oTnv idia BEon UYPoug oTo
poupvo.

Kp&ag pe Bapog mavw arod 750 ypapudpla Yrnopei
va PnOei 1dlaitepa olKOVOULKA 0TO poUpVo.

ZemAUvVeTE TO TAYI YEVIKAG XPNONG 1] TO HAYELPLKO
okeU0G e vePO Kal BAATE ' AUTO TO KPEQAG.

Ma AMapO KPEAG KAl TIOUAEPIKA TIPOCBECTE
avaloya pe 1o PEyeBog Kal To €idog Tou YntoU s
g '/« TOU AiTpou vepod oTo TAWi YEVIKAG XPNONG.
Av BEAeTe, aleiPTe TO Payxvo KpEag He Aimog n
KAAUYTE TO HE PETEG UMELKOV.

Ao 10 {wUo Tou YmnToU, O OTI0I0C CUYKEVTPMVETAL
oTo Tayi Propel va yivel pia vooTiun oaitoa.
AloA\UoTe 10 {WPO auTo pe (eTO VEPO, APNOTE TOV
va ndpel yia Bpdon, dEoTe TN CAATOA YE KOPV
@Adouep, TIPOCBEOTE TA KAPUKEUATA KAl AV
Xpelaletal, OTPAYYIOTE TNV.

BaAte 1o YnNTO OTOV KPpUO PoUpVO (dev xpeldleTal
TIPOBEPUAVON — OLKOVOIA OTNV EVEPYELQ).

BAATE TO KPEAG OE Wia YAOTPA, OKETAOTE TO
OKeUOG He TO KATAAANAO KaTIAKL KAl BAATE TO OTO
@oUpvo, Mavw oTn oxapa.

>ag npoteivoule va payelpeUeTe To YNTO HooXapl
o€ KAelOTO OKeUOG.

BaAte To Tayi yia YnTtd oto tayi YEVIKNG XPHong.
To Tayi yia Ynta eumnodilel To Aépwpua Tou
@oupvou.

Alrnog nou otalet 1 {wpog Yntou palelouvTal OTO
TaYi YEVIKNG XPNONG.

Me to Taygi yia yroigo, avtibeTa Ye Ta oToLXEld
BepUOKPACIAG, UMOPEITE VA PUBUICETE UIA KATIWG
uPnAoTepn BepuoKkpaaia, OTav To YnTo Ba MpEnel
va yivel 1dlaitepa Tpayavo.
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Ynodei&eig

MeydAa, nAa Ynta, xnva, yahkomouAa, mama

= HeYAAn dldpKela YnoinaTog, XapnArn
Bepuokpacia

Meoaia, xapnAa gnta

= Meoaia dlapekia Ynoipartog, HETPLA Bepuokpacia
Mikpa YnTd o€ PETEG

= MLIKPT dlapKela Ynaoipatog, uPnAn Bepuokpacia

Aldpkela Ynoipatog ava cm UPoug KPEATOG XWPIg
KOkaAa miep. 13-15 Aemnta

Aldpkela Pnoipatog ava cm UPoug KpPEATOG HE
KOKaAa mep. 18-18 Aemta

324G oUVIOTOUME KATA TNV TPWTN MpooTdlela va
puBuioeTe 0N XauNAOTEPN ATIO TIG BEPUOKPATIEG;
mou divovTal Mevika e TN XaunAoTepn
BepUOKPAGCIA ETITUYXAVETAL TILO OUOLOUOPPO
POdIoUa.

2A¢ OUVIOGTOUME KATA TO YT)OLUO HUE B va yupioete
TO YNTO HETA ATO TNV NMAPODO TEP. TOU HiooU 1) TV
dU0 TpiTwv TNG dldpKelag Ynoiuatog.

Xpnotlyoroleite MAvToTte okelN Ye AaBeg
avBOeKTIKEG OTn BEpuavon.

Maysmpsusm peyala Kopucma gmtou xwplq Xpnon
™mg oxapag, aneubeiag peoa oto Tayi YEVIKNG
Xpnong.

MIKpOTEPA KOUUATIA YNTOU Uropeite va ta
Ynvetal og aAouptlvoxapTo. Ma To OKOTo auTd
QTIAETE YE TO a)\ouplvoxqpro Hia (poppa HE PNAEG
TAEUPEG Kal BAATE TNV MAVW OTN OXApPA.

AonoTte 10 YnTd 0TO OBNOTO PoUPVO, UE TNV TIOPTA

Tou poUpVvou KAELOTN, Yla Tiepinou 10 Aentd peTd
TO TMEPAG TOU YnoiuaToq.

To Kp&ag dev £xel YPnbei oTo
E0WTEPIKO TOU

PuBuiote Alyo xaunAotepn Bepuokpacia ¢poUpvou.
AdBete unoyn: O1 d1dpKeleg Ynoipatog dev
propoUv va pelwbolv pubuiovtag uPnAoTepeg
Bepuokpaciag (EEwTepIKA YnUEVO, HECA AYNTO).
EruA€ETe Aiyo peyaAUTtepn dldpkela Pnoipatog.

e PnTO e MOAU peydAn
uypaoia, m.X. YnTo mou
MHayeipeUETAl HE VEPO,
oxnpaTideTal MoAUG USPATHOG
MEoa oTov poUpVvo, O OTI0IoG
CUUTIUKVQVETAI OTNV TIOPTA
TOu Qoupvou.
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AvolyovTag yia Alyo TPOOEKTIKA ToV poupvo (1 £wg
2 POPEG, 08 HAKPA SLAPKELD YPNOIHATOG CUXVOTEPQ)
MIopeiTe va agroTe Tov udpdTud va eKQUYEL, WOTE
va Jewwdel aiobntd o oxNUATIONOG vepoU.



FKpIA

Ynodei&eig

A H AeiToupyia Tou yKpIA amaiTei mpoooxn.
KpaTnoTte mavroTe Hakpia Ta maidia.

WnveTe OTO YKPIA PE KAELOTN TNV OPTA TOU
Qoupvou.

O1 Bepuokpacieg Tou YKPIA gival puBuIlOUEVEG.
Navtote va Balete TN oXApa Kat To Tayi YEVIKNG
xpnong padi oto eoUpvo.

MNavtote va BAleTe TO Y1NTO OTO KEVTPO NG
oxdpag.

OTav 10 BEPUAVTIKO OMUA TOU YKPIA OBTVEL
auTopaTa, TOTE €XEL evepyoroinBbel N acPaiela
uTtEPBEPUAVONG.

To BEpUAVTIKO GMUA TOU YKPIA avaBel Kat TaAL
META arod OUVTOMO XPOVIKO dlAoTNUA.
EYKaTaoTAOTE TH OXApa oTo Tayi YEVIKAG XPAONG
Kal BAATe Ta kal Ta dUo oTnv idia 8£on UYoug oTo
poupvo.
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MkpIA pe agpa

68

Ma 1Blaitepa EgpoPnueva TIOUAEPIKA Kal YnTo
(xolptvo pe kpoUoTa)

XpnolgomnowoTe TN oXApa Kal To Tayi YEVIKNG
xpnong. Mupiote peyala Kopuatia Yntol YETA amo
NV apod0o Tou HiooU TEPIMou XpOvou Tou
ynoiparog.

Na pn Balete yudAlva okeln HETA TO YN OLUO OTO
YKPIA TAvw o KPUEG 1) BPEYMEVEG ETILPAVEILEG,
AAAQ IAVW Og HIA OTEYVN METOETA, YIA VA UN
OTIA0EL TO YUQAL

O @oUpvog propei va Aepmoel TEEPLOCOTEPO ATIO TO
OUVNBLOUEVO KATA TO YN OLUO OTO YKPIA HE agpa
nAvw otn oxapa. Ma 1o Adyo auTo va kabapilete
To @oUpVo UETA amo KABe Xprjon, yld va Jn kaouv
TA KataAolra.

lupilete €va OAOKANPO TIOUAEPIKO HETA ATIO
MApodo Mepinou Twv dUo TPITWV TOU XPOVou
Ynoipatog. Ma xnveg Kat MArieg, TPUTNOTE TNV
TMETOA KATW AT TIG PTEPOUYEG YL va PIopel va
@UYeL KOAQ TO AlMOG.

AQnoTe TO £TOLHO YNTO Nepinou 10 Aemta OTO
oBNOTO POoUPVO UE TNV TIOPTA KAELOTN.

Ma emnineda pikpoU peyeBoug Gpaynta.

Na xpnotgomnoleite MAVTOTE TN OXAPA Kal To Tayi
YEVIKNG XProng.

lupiote TO YNTO PETA amod MApodo mepinou Twv dUo
TpiTWV TOU XpOVoU Ynoidatog.

Mropeite, av BEAeTe, va aAeiPeTte eAappd Tn oxapa
Kat To YnTo he AAdL.



AmoYuén kail axvioua

Anoyu&n kai axvioua
pE agpa

ZNMAVTIKEG UTTodEi&elg Ma Tnv amoPuén Kai To AXVIOHO KATEPYUYHEVWV
TPOIOVTWV XPNOILUOTOEITE MAVTOTE HOVOo Bepuod aspa.

Na TpoCEXETE MAVTOTE TA OTOIXEIO TOU
TMOPUOKEUAOTH OE OAd Ta KATEYUYHEVA TIPOIOVTA.

Anoyuypéva mpoiovta Katayugng (Kuping Kpeag)
YEVIKA XPelAlovTal CUVTOMOTEPOUG XPOVOoUQ
axviopatog ar OTL Ta PPECKA MPOIOVTA, EMEIDN

N KataPuén Aeitoupyel wg &va £idog npoBpacuou.

Av BAAeTe yla va YnoeTe 0TO GOUPVO KATEYUYHEVO
KPEag, TOTE 0 XPOVOG HAYELPEUATOG AUEAvETAL KATA
TO XpOVo anoYuing.

Mavtote va amoPUXETE TA KATEPYUYHEVA TTOUAEPIKA

TIPLV ATO TO MAYEIPEUA YIA VA UTIOPECETE Va

aQalpeoeTe Ta evTooia.

MayelpeleTte KaTePuyuEvo Papil otny dla

BepuoKpaoia OMweg Kal To PPETKO.

Mrmopeite va BaAeTe 0To PoUPVO ETOINA

KATEYUYHEVA PaynTa o aToMIKoUG diokoug amod

aAoupivio og YeyaAUTeEpPEG MOCOTNTEG TAUTOXPOVA.
Ofoeig UYPoug Ma éva Tayi: ©¢on 1

Ma dvUo Taynia: Otoeig 1 + 3.

Ta oToIxEia yIa To XPOVO £ival KATA MPOCEYYLoN Kal

ermnpealdovTal anod To XA Kat TNV mocoTnTa TWV
KOATEYUYHEVWY TIPOIOVTWVY.
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Amopuén

©&on amoPuing

70

Ao UXETE WHA KAaTEPUyHEVA €idn N TPOPIYa amo
YUKTN avtote otoug 50° C. e uPnAoTeEpeg
BepuoKpaoiec anoPuing utidpxel Kivduvog va
OTEYVWOOOUV.

AroUxeTe KaTEPUYUEVA GpaynTd mou eivat
OUOKEUAOUEVA 0 AAOUMIVOXAPTO 1 O£ KAELOTA
doxeia amod aloupivio otoug 130-140° C.

Ao UxeTe Kal {eoTaAIVETE KATEPYUYHEV
apTookeudaopata otoug 100-140°C. Na aAeipete
Ywui, Pwpakia Kat opoAldTeg eAappd He vepod yia va
emTUXEL KaAUTepa n kpouoTa.

Ao UXETE KATEYUYHEVA OTEYVA
MmokoTa/ Kouhoupdkia yia 20-30 AeTTAd O0TOUG
160-170° C.

Ao UXeTe KATEYUYHEVA Uypd

UMOoKOTA/ KOUAOUPAKIA (UE ETHOTPWON GPOoUTWV) Yid
30-50 Aemtd otoug 160-170° C. lNa To OKOMO AUTO
TUAIETE TA 08 AAOUUIVOXAPTO YId VA Un OTEYVWOEL

n emioTpwon.

Ao UXETE Kal PNVETE KATEPYUYHEVA TOOT (UE ETOLUN
YEuion) otoug 160-170° C yia mepirnou 20 Aemtad.

KaTtepuyuévn mitoa:
MNMapakaAeioBe va TpooEXeTe TA OTOLXEIA TOU
TAPACKEUAOTN).

Movo yia euaiodnTa yAukad (m.x. Tolpta cavtiyu).

lupioTe TOV SLAKOTTN £MIAOYNG AelToUpPYiag oTn
0eon . Ao UxeTe Td YAUKA avaloya [e To
HEYEBOG Kal To €id0g yia 20—45 Aemtd. YoTepa Ta
Byalete anod to poUpvo Kal Ta apnvete 30-45 Aemtd
va guvexioouv v anoyuén.

Ma PIKPES TOCOTNTEG (TEMAXLA) HELDVETAL O XPOVOG
anmoYuéng oto poupvo ota 15-20 AemTd Kal 0 XpOVog
OUVEXLONG TNG andyPuéng €Ew amd to poUupvo, oTa
10-15 Aermta.



KaBapiopog kal mepimoinon

ZNHAVTIKEG
utrodei&eig

MNpoooyn amod avoieidwTo
XaAuBa

Epayi€ kai FuaAi

TZau mopTag goupvou

Medio soTIOV

Mn XpnoloToleiTe Yia KaBaploUo AmopPUTIAVTIKA
og oKOVN, LOXUPA KABAPLOTIKA KAl alXunpa
avTikeipgeva mou xapalouv.

Na unv EUveTe KAUUEVA KATAAOLTIA GpaynTwV, AAAd
vVa TA HAAOKQOVETE e €va uypo mavi Kal
aAmopPPUTAVTIKO TATWV.

Na un xpnoiporoleite €1d1kA KaBapLOTIKA (T1.X.
OTPEU) Yia HEPN ATO AAOUMIVIO KAl TAQOTIKO.

Me Tn Xpnon Twv KabaploTIKOV avoEeidwTou
XAAUBQ TOU gumopiou propei oBnotolv Ta
ypauuata.

Mn Xpnolgotoleite ogpouyydpla mou xapdalouv.

XPNOLUOTIOLEITE €VA KOIVO ATTIOPPUTIAVTIKO TOU
gpmopiou MAvw o€ €va uypO HAAAKO Tavi 1) dEpua
KabaplopoU mapadupwv.

Xpnotyoroleite yia KaBaptopd {eoTo dlalupa
aAropPUTIAVTIKOU.

Ma Tov kKaBaplopd TG MpocoYng Tou gpoupvou,
TMiow and TNV nopTa, Ha TPEMEL VA APAIPETETE TN
MOVWON TNG MOPTAG TOU poUpVou.

To e0wTePIKO TCAML TNG TIOPTAG TOU poUpvou eival
€(QOJIA0UEVO, Yld TNV MTWON TnG BepUokpaaiag, pe
EMOTPWON, OUTWG WOTE VA AVTAVAKAATAL T
BepuoOTNTA.

H emioTpwon autn dev emdpd apvnTikd TNV
opaToTNTA arod To TZAWL TNG NMOPTAG TOU PoUpVvou.

‘Otav n ndépTa Tou PoUpVvou eival avolyTn, autn n
EMIOTPWON €ival dUvaTOV va €XEL TNV EUPAVION
AVOLXTOXPWHOU ETIXPIOUATOG.

AUTO gival TEXVIKO XAPAKTNPLIOTIKO TNG OUOKEUNG
Kal eV amoTeAel TOLOTIKO EAATTWHA.

[a To Medio TWV E0TIWV ETIOUVATTETAL £va
EeXWPLOTO EYXELPIOIO 0dNYLWV.

Awote ipoooxn oc 0Aeg odnyieg kabapiopuoU Tou
TEPIEXOVTAL G AUTO.
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doupvog
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Eival mpoTipoTEPO va KaBapilete TO PpoUPVO PETA
and Kabe xpron, 1dlaitepa HETA AMO YN OO OTO
@oUpvo N oTo YKpPIA. ETOL anogeUyeTe va KaiyovTal
TA KATAAOLTIA TOU HAYELPEUATOG.

AV aUTA KaoUv TIOAAEG PpopEG, kaBapifovTal TIOAU
SUOKOAQ.

Av Xpnolgoroleite ouxva To BepUd Agpa, UTOpPEiTE
va TEPLOPIOETE TNV EKTAON TNG PUMAVONG.

A Mnv kaBapilete Tov poUpvo, OCO gival akoua
(e0T0G, he €1B1KA YI' auTO poBAendueva HEoa
KabaplopoU goUpvwv.

Ma Yroipo JouhepwV KELK va XPNOLUOTIOLEITE TO
Tayl YEVIKNG Xpnong.

Na xpnotuornoleite KATAAANAA yia Ynoiuo okeln
(TagLd).

MNMA&veTe TO PoUPVO, OTAV AUTOG deV gival TIOAU
Aepwpévog, 600 gival akoun {eoTog, e {e0TO
SIAAUUA ATIOPPUTIAVTIKOU Kal APN)VETE TOV AVOLKTO
Yld va OTEYVWOEL



KataAuTikni
enEvduon poupvou

KaBapiopog TV KATAAUTIKQOV
EM@PAVEIQVV JECA GTO PoUPVO

KaBapiopog Tou mMaTou Tou
PoUpVvou, TG OPOPNG Kal
TWV MAEUPIKWV TOIXWHATWV

To miow ToiXwHa KAAUTITETAL e AUTOKABAPIZOMEVO
edayle. AutokaBapileTal, 0tav o eoUpvog
Bpioketal oe Asitoupyia. Ot HEYAAEG TUTOLALEG
anopakpUVoVTaAlL HEPLKEG POPEG LETA ATIO
enavelAnupeévn Aettoupyia Tou goupvou.

Mnv KaBapileTe MOTE TO MiOW TOIXWHA ME
AroPPUTIAVTIKO.

Mia eAa@pld andxpwon Tou epayle dev emmpedlel
KaBoAou Tov auToKabapLouo.

Xpnotlpomnoleite {eoTn canouvada 1| EIB0VEPO.

Se TepInTwon Yeyaing pUTavong XPNoLUoTIoLEITE
KAaAUTEPA ATIOPPUTIAVTIKO PpoUpPVOoU. XpNOIUOTIoLEITE
amopPUTAVTIKO poUpvou Hovo aTov KpUo goUpvo.
Mnv kaBapilete Yue AUTO TIOTE TO
aAUTOKABAPILOMEVO TIIOW TOIXWUA.

EKTOC auTou:

To gpayle Pnvetat oe MoAU uPnAEg BepUOKPATIES.
'ETOL urmopoUv va dnuioupynBolv HIKPOTEPEG
XPWHATIKEG dlaPopEG. AUTO eival KATL TO KAVOVIKO
Kal dev £xel Kapia emippon MAavw otn Asttoupyia.
Mn XpNOLUOTIOLEITE YU AUTEG TIG ATIOXPWOELG
OKANPO cUpua 1 duvaTtd UAIKA KaBaplopou.

Ol ywvieg oTIg AenTég Aauapiveg de yivovtal
TeAeiwg epayle. Ma auTo propel va eival Tpaxleg.
H npootacia d1aBpwong eival eEacPANOUEVT.
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ZI'JOTI‘“JG KGGGpIO[.lOl'I H ouokeun eival epodlaguevn Pe €va BondnTiko

EasyClean® (0]
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ouoTnua kabaplopoU eoUpvou Yid va oag
dleUKOAUvVEL OTOV KaBaplopod Tou poUpvou. Me
Bonbela piag autopata pudbuIlopevNng eEATHUIONG
SIaAUATOG AMoPPUTIAVTIKOU JAAAK®VOUV Tad
KaTAAoLlra Mavw OTo EUAYLE PE TN B€puavon Kal
Toug udpaTuoUg Katl puropoUv va kadaplotolv
EUKOAOTEPA OTN CUVEXELQ.

Mpoooxn:

Na xpnotgornoleite To cUOTNUA KaBaplopoU
@OoUPVOU HOVOV OTAV 0 PoUPVOG EXEI KPUWOEI
evTeAwg (Bepuokpacia dwaTiou).

Xpnoluomnoleite vepo TG BpUong, OXI ANMECTAYHEVO
vEPO.

©&on oe AsiToupyia:

1. AgalpgoTte Tn Aapapiva kat To TaPi Yeviknig
XPnong amno to goupvo. H oxdpa urnopei va
mapapeivel y€oa oto poupvo.

2. Tepiote To doxeio ToU MUBUEVA HE TIEPITIOU
0,4 Aitpa vepod e HIKPY) TTOoOTNTA
aroppumavTtikoU . Av o poUpvog eivat oAU
AepwUEVOG, uMopeite va agpnoete dIAAUMA
anoppumavTikoU emMAEOV va dpAosl yia
TIEPLOCOTEPO XPOVO, MPOoTOoU avayeTe To poUpvo.

3. KAeiote TV mOpTa TOU Ppolpvou.
MNpoooxn:

To Bon6nua kabaplopou uropei va
evepyoroinei uovov, oTav o poUlpvog EXEI
KPUROEI TEAEIWG.

4. Tupiote Tov SlakomTN EMAOYNC AELTOUPYiag OTN
Bgon @
©a avayouv ot Auxvieg yia kabaplopo poupvou
Kal Bepuokpacia poUpvou. MeTa Tnv napodo
Tou XpOvou mpoBepuavong (4 Aemntd) 6a oBnoet
N eVOELKTIKN AuXVvia Bgpuokpaaciag ¢poUupvou.
MeTa amno alla 17 Aemta Ba €xel oAokAnpwOei
TO TIPOYpPAPUaA. AKOUYETAL £va NXNTIKO ONua.

O£on £KTOG AsIToupyiag:

[upioTe TOV BLAKOTITN €TUAOYNG AslTOUPYIAG OTN
B8£on 0. Oa opnosl N eVBEIKTIKA AuxVvia yla Tov
Kabaplouo goUupvou.



MeTa Tn diakomnn TNG
AsITOUpyiag TOU CUCTANATOG
KabapiopoU Tou polpvou

FpRyopo oTEyVWLa

Ynodcigeig:
Mnv a@nvete To UTOAOLTIO VEPO Yia TIOAU, TL.X. OAN
™ vUXTa, oTo gpoUpvo.

1. Avoifte TNV NépPTA TOU POUPVOU Kal APALPECTE
TO UTIOAOLTIO VEPO HE €VA HEYAANO ATIOPPOPNTIKO
navi.

2. KabapioTte To poUpVo HE EVa AMOPPOPNTIKO
mnavi, BpEYHEVO EAAPPA [E ATIOPPUTIAVTIKO, Hid
MaAakn BoUpTtoa i €vav Kabaplotnpa yia
XUTPEG Ao TAACTLKO.

Ta oKANPA KATAAOLTIA TIOU ATIOMEVOUV UMOPEITE
va Ta apalpEosTe e Hia YudAlvn Elotpa (ylia
UAAOKEPAULKA OKEUN).

Mpoooxn: Na xelpileote TV EUCTPA UE TIPOCOXN
Kal va Jn TNV Kpatate oAU TAAyLd Yia va Jn
XOPAEETE TO EUAYLE.

3. Znuadia aAdTwy urmopoUv va KadaploTtolV ue
€va navi eUToTIoNEVO e EUDL.

4. sxouriote pe KaBapo vePd KAL OTEYVAOTE HE
£€va oTeyvo mavi (Kal KATw arod To AACTIXO TNG
MOpPTAG TOU poUpVvou).

Ynodei&eig:

OTav o poUpvog eival TIOAU AepwUEVOG, UTOPEITE
va enavaAdpete T dladikacia, otav Ba €xel
KPUWOEL EVIEAWG O GOoUPVOG.

S mepinTwon oXupng pUmavong he Alnog, HeTA TO
TNYAVIOUA 1) TO YNoLuo, Pty arnd tn B£on g
BonBelag kabBaplopoU oe AelToupyia, ouvioToUlE
va aleipeTe Ta Aepwuéva onpeia pe ouoia
TAUGIATOG OKEUQV.

AQnoTe TNV nMOpTa Tou PoUpVou UETA TOV

KaBaplouo avolktn oTn otabepn B€on oe ywvia

nepinou 30° yia nepinou 1 wpa, yld va OTEYVOOOUV

KAAQ Ol ETIPAVELEG EUAYLE TOU poUpVvou.

1. Avoifte TNV ndpTa Tou Polpvou ot oTabepn
B8£on ue ywvia mepinou 30°.

2. TupioTe TOV BIAKOTTN ETIAOYNG AElTOUPYIag
otn 6gon Kat Tov dLaKOTITN ETIAOYNG
Bepuokpaaiag otn B€on 50° C.

w

. Aldpkela: 5 Aemta.

4. Katdmy yupiote TIAAL TOV SLAKOTITY ETUAOYNG
AElTOUPYIaG Kal ToV dLAKOTTN EMAOYNS
Bepuokpaaciag maAitl oto 0.
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A@aipeon Tng mopTag Tou
poupvou

(n

KaréBaopa BeppavTikoU
oTolXciou
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Ynodeign: Ma mo aveto Kabaplopd YeTd amo

XPNON TOU QUTOMATOU CUCTHUATOG KaBaplopou, 1

OUOKEUT| 00G TIPOOPEPEL TIG AKOAOUBEQ

duvatoTnTeg.

A@aipeon

1. Avoifte evieAag TNV MOpTA TOU PoUpPVOoU.

2. AveBdoTe 0G MAVW TOUG AGPAALOTIKOUG
poxAoUG aplotepd Kal de€la.

3. Enk®oTe YnAd TV NdPTA TOU POoUPVOU
(oe MAQyla B£0n) Kat BYAATE TNV TIPOG TA EUMPOG.

EykaraoTtaon

1. Eykataotiote TIc dU0 apBpdoelS OTIq BE0EIS
TOUG aploTepa Kal de€ld Kal kateBaote TNV
TOPTA TOU PoUPVOU TIPOC TA KATW.

N

. KAelote Toug aopaAioTikoUg HoxAoUg aplotepd
Kat de€Ld.

3. KAeiote TV MopTa TOU PoUpvou.

Ma va pnopeite va kabapioete KAAUTEPA TO TIAVW
£0WTEPLKO MEPOC TOU PpoUpPVOoU, KATERAOTE TO
BepUAVTIKO OTOIXEIO..

Mpoooxn: To BepUAVTIKO OTOIXEIO TIPETEL VA EXEL

KPUWOEL.

1. Migote 10 TOEO CUYKPATNONG TMPOG TA TAVW,
MEXPL VA EEKOUMMWOEL aAloONTA.

2. Kpatnote 1o BepHAVTIKO OTOLXELO Kal TpaPnETe
TO TIPOG TA KATW.

MeTa Tov KaBapiopo

AveBdoTe Eava 1o BepUavTIKO oTtolxeio. Tpapn&te to

TOEO CUYKPATNONG TPOC TA EUMPOC KAl TILECTE TO

TIPOG TA TAV®W HEXPL VA KOUUTWOEL.



ZXapeg avapTnong

ZeKpEpaopa

Ma Tov KaBapLoNd PIopEiTe va APalPETETE TIQ

oxdapeg avaptnong.

1. MiéoTe umpooTa Tov OKeAeTd TPOC TA MAVW Kal
EeKPEUAOTE TOV.

2. TpaPBnETte miow Tov OKEAETO TIPOG TA EUMPOC Kal
EeKPEUAOTE TOV.

KaBapioTe TIg oxdpeg avaptnong He
ATOPPUTIAVTIKO KAl OQPOoUuyYapL i ue BoupToa.

Kpépaopa

Ot okeAeTol Talptalouv dekla Kal aploTepa.
To BaBoUAwpa (a) MpeEmnel va eival MAVTOTE KATW.

1. ToroBetnOTE MioW TOV OKEAETO PHEXPL TO TEPHA.

2. MEoTe TOV OKEAETO TIPOG TA THOW KAl
KOUUMWOTE TOV UMPOOTA.
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Emokeuec kal BAaBng

Api6pog E kai
apiduog FD

AAAayn Tng Aapnag
Tou QpoUpvou

(S

\ S (llﬁn
=

_ 5i '\

AAAayn Tng povwong Tng
MOPTAC TOU POoUpPVOU

S niepintwon BAABwV 1 ETOKEUMV, TIOU deV £il0TE
og BE0N va TIG AVTIMETWIIOETE HOVOL 0AG, UTIAPXEL
yla 0ag To TUNMa eEurmpetnong neAatwv. Tig
dleuBuvoelg Ba TIG Bpeite OTOV KATAAOYO TWV
Ypageiwv eEUTNPETNONG MEAATQV.

Mpoagoxn: S€ TEPIMTWON TOU KAAEDETE TO TUNMA
eEunmpEtnong nmeAatwv, Aoyw dikoU oag
AavBaouEvou xelplopdou, Ba XxpewOeite KATIOLO
Moago.

©a Bpeite autd Ta OTolKEla OTNV MAAKETA NG
OUOKEUNC 1] 0TO Tiow £EWPUAANO TOU TIAPOVTOC
eyxelpdiou. Tnv MAAKETA TNG CUOKeUNG Ba Bpeite
TMiow and Tnv NopTa Tou oUpvou, aploTePA KATW
OTO TAEUPIKO TIEPLBWPLO TOU PoUpvou.

OT1av KaAeiTe TO TUAMA EEUMNPETNONG TIEAATDVY,

mapakaAoUpe va dIVETE TOUC avaypaPOUEVOUG OTN
ouoKeun oag aptbuoug:

E FD

Mpoooxn: AMOCUVSEOTE TN CUCGKEUNR amo To
NAEKTPIKO peUpa! MNa Tov OKOTO auTo KaTeRAaoTe
TOV auTopaTo ac@aliong n §EPISWOTE TIg
ao@AAEIEC OTOV TTIVAKA TOU OTITIOU.

1. AM\@oTe pia eTogTa oTov KpUo GoUpvo yid va
aropuyeTe {nNuieg.

2. APalp£0TE TO KAAUPMA TNG AAUTAG
TIEPLOTPEPOVTAG TO APLOTEPOCTPOPA.

3. AN\GETE TN Aduma.

— Tuimog Adumnag nupdktwong E 14, 220-240
Volt, 40 Watt, avBeKTIKn 0 BepoKpATieg
pEXpL 300° C.

— Mropeite va nmpounBeuTteite TN Adumna ano
TO TUMMA eEUTINPETNONG TTeEAATWV 1) and Ta
£101KA KaTaoTnara.

AQAIPEDTE TNV KATECTPAUMEVT] HOVWON
EEKPEUWVTAG TNV ATAAQ amod T B€on NG.
Mropeite va mpounBeuteite TNV Katvoupyla
MOVWON arod TO TUAMA £EUTMNPETNONG TIEAATMV.




Ti cupBaivel, 0Tav KATI d€ AEITOUPYEI;

Agv gival MAVTOTE AMAPAITNTO VA KAAEITE TO TUNUA EEUMNPETNONG TIEAATWV. 3€
OPIOUEVEG TIEPUMTWOELG UMOPEITE Va BonONoeTe HOVOL TOV £QUTO 0AG. STOV
akOAouBo mivaka Ba Bpeite OpIOPEVEG XPTOLUES CUMPBOUAEG.

Fevikn uTrod<IEn:

Epyaoieg 010 nAeKkTpOVIKO cUOTNUA TNG CUCKEUNG ETUTPETETAL VA Yivouv Hovo arno
£101KO TEXVIKO. MpoToU apXioouv TETOIES EPYATIES, BA TIPETEL 1] CUGKEUN VA UNV £XEL
KaBOAoU NAEKTPIKO peUA e KATEBAOUA TNG AUTOMATNG AoPAAELag 1) EeBLdwvovTag
ao@AAELEG OTOV NAEKTPLKO TIiVAKA TOU OTLTLOU.

TI GUMBaIVEI ...

Méavn aitia

AvTigeTomon

... 0Tav n NAEKTPIKN AelToupyia
Tapoucotalet yevikn BAARN, TX.
dev avapouv Eagvika OAeg oL
EVOEIKTIKEG AUXVIEG;

EAQTTWUATIKY
aopaAela

EAEYETE TNV A0PAAELA OTOV NAEKTPIKO
miivaka kat aANGETE Ty, av sivat
EAATTWHATIKT.

... 0TaV UYPA N AeMTOPPEUOTN
TUUN KuloUV Kat dev
KOTAVEMOVTAL OHOLOHOPPT;

H ouokeun dev eival
EYKATEOTNHEVT
emineda.

EAEyETE TNV eyKaTdoTaon.

... 0Tav 0 oUpVvoC Kal TO TO
apLOTEPO HATL UMPOOTA
Ee@ViKa de Aeltoupyoly;

To XpovOuEeTPO eival
PUBUIOUEVO O QUTOUATO
XPOVOJIAKOMT.

PuBuiote Tov XpovodlakomTn ot

AetToupyia Xwpig autouatn Bgon oe

Kl EKTOG AelToupyiag:

2. MatnoTe T0 MANKTPO <>,

1. MuByioTe ™ dlapkela Aeltoupyiag
=1 riow oto L.

... 0Tav o PoUpvog Katn
apLoTEPN EUMPOOBLa eaTia dev
AettoupyoUv EagVika Kal o
NAEKTPOVIKOG XPOVOBLAKOTTNG
deiyvel avaBooprvovtag il

[N XIAN

Aev umtdpyel BAARV.

Eival ouvn6iouévo aivopevo yia
Auyviec @BoploloU va TpEUoaBRVoOUV
1 va avaBouv pe kabuaTtEpnan.

... 0Tav egpaviotei BAARN oTIC
NAEKTPOVIKA EAEYXOUEVEG
AetToupyieg;

EvepyeTikn opun
(.. KEPAUVOG).

PuBuiote Tig avTioTolxeg Aettoupyieg
€K VEOU.

... 0Tav PeTa To BETIYO o8
Aettoupyia Tng Bondelag
KaBaplopou dev avaBet n
EVOEIKTIKI Auyvia;

H Beppokpacia otnv
NAeKTPIKN Kouliva ival
AKOWUN TOAU UYNAN, TLX.
£MEIdN TA HATIA TAV Yia
TIOAU o€ AgtToupyia.

EvdelkTikn Auyvia
XOAQOUEVT.

MpLv amod tnv xenon e Bondeiag
KaBaplopoU agraoTe ™V NAEKTPIKN
KouZiva va KpUWoEeL TANP®S,.

AMayn ano £€o0uolodoTnUEVO
eL01KO.
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TI CUMBaIVEI ... Meéavn aitia AvTigeTomon

... 0TaV KaTd TO YNolUo 1) TO MoAU ugnAn

Y1 ollo oTo YKPIA oxnuatiotel  Beppokpacia Ynoipatog

Kamvog;
H oxdpa 1 To tagi BdAte T oxdpa Yeoa ato tayi
YEVIKNG Xprong dev YEVIKNG XpNong Kat BaATe ta pali oe
£xouv TomoBetnOei 0Tn  pia urodoxn (oTo idlo UYog).
owoTn

... 0Tav gyayte okeUn Ynoigatog Asv amotelel mpoBAnua, Mn duvarh.
gUPavifouv paT, avolXTOXPWHUOUG TPOKaAsital amnod Tov

AEKEDEC; (WO KpEATog Tou oTalel.
... 0Tav oTo T¢AUL TNg MOpTag  Agv amoTtelel mpoBANUa, ©O£TeTe Tov goUpvo i nep. 5 Aemtd
Tou poUpvou oxnuaticeTat nipokaAeitat and v oe Aeltoupyia otoug 100° C.
VEPO OUUMUKVWONG; undpyouaoa dlapopd
Bepuokpaaiag.

... 0Tav oToV MATO ToU PoUpvou Aegv amoTtelel MpoRANUa, Katd to Ynoilo avoiyeTte Katd
eEEPXETAL VEPO OUUMUKVWONG,  TLX. O€ YAUKA Je TIOAU  dlaomiuata Alyo tnv mopTa Tou
XUH®3N YEuon (polTa) goUpvou, META TN ActToupyia

1 Heydho Ynto. OKOUTTIOTE TO VEPO CUMMUKVMONG.
... 0TaV PETA amod YaKPOTEPN  Kavovikol purot ZeKPEUAOTE TNV TTOPTA TOU POUPVOU
XpNon ta tZayta g nopTac Kal BAATE TNV He TNV eUmpocdia
Tou PoUpVoU eival Aspwueva MAEUPA TNG TIPOG TA KATW EMAVW OF
ano péoa; / f (> HaAQKT, KaBapr) erpavela.
’/ \ff‘t j—

, Mavete to TZap Tng moprag dima
OTOUG HEVTEOEDEG, EEKOUUMMOTE TO
TIPOG TA MAVW KAl APALPEDTE TO.

2TO E0WTEPIKO T{API TNG MOPTAG
TIEOTE O€ [ia MTAEUPA TO KAITT
OUYKPATNONG LE TOV QVTIXELPA TIPOG
Ta HE0A, EEKOUNMMOTE TO TLY. HE Uia
OTATOUAQ, EKTEAEDTE KATOMIV TO (d10
oTtnV AA\n meupa.

ZuvappoAoynon HETa Tov Kabapiopo:
TomoBETNOTE TO EOWTEPIKO TLAMI TNG
nopTag otnv unodoxn. Kouunwote
npwTa TN de&ld Meupd Kal KaTomy
NV AAn mieupad.

Kpepaote o T{auI ThG MOPTAG KAl
KOUMM®OTE TO MIECOVTAG TO dirAa
OTOUG UEVTEOEDES,.
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Odnyiec TomoBETNONG

Ma Tov TEXVIKO TOMoBETNONG

Kal yia TOV €181K0 TEXVIKO Koulivag!

ZNHAvTIKEG uTTodEi&elq

To ox€dio oUvdeong BpiokeTal otnv
Tiow TAEUPA TNG CUOKEUNG.

220-230V~ ®

aso-4o0vz2n~([HEIEIIE] ©

380-400van ~ (218104 I(s] ©

Anocoupaon Tou UAIKOU ouOKeudaoiag
oUUPWVA UE TIG TIPODIAYPAPEC.

Mn xpnotigoroteite T AaBR Tng mopTag
Tou GoUpPVoU Yld HETAPOPA Kal
TOTOBETNON TNG CUOKEUNG.

Mpoooxn: H ouvdeon kat n B€on oe
AElToupYia yia MPwWTN QopdA EMITPEMETAL
va yivouv povov and €€ouclodoTnueEvo
€LOLKO.

Ma tn ouvdeon oTo NAEKTPLKO SIKTUO
Xpnotluoroleite KAAwdLo TUTOU
HO5VV-F.

OVOMAOTIKN £10aYWYR EVEPYEIAG,
OVOMAOTIKN TAON Kal apifpog Tumou
TNG CUOKEUNG:

BA. Tivakida Tng CUOKEUNG, oW aro
TNV TOPTA TOU poUPVOoU, KATW aploTeEPd
oTNnV TAQIVN aKkp”n Tou GoUpvou.

H mvakida Tumou BpiokeTal 0To deELO
MAQIVO TOIXWHA TNG CUOKEUNG.

EyyUnon yia acpalela Katd Twv
NAEKTPIKOV ATUXNHATWV UTIAPXEL
HOvov, 0Tav To oUCTNUA acg@aleiag
aywywv TOU OLKNUATOG gival Tomo-
BemuEvo oUpPwva pe TG Tipodla-
YPAPEG.

ATIO TNV TMAEUPA TNG ToToBETNONG va
UTIAPXEL TIPORAEYN YIA HIa SIAXWPLOTIKN
€yKaTaoTaon.

AlOXWPIOTIKEG EYKATAOTACEIS
BewpoUvTal SIOKOTTEG Ue Avolyua
eEMAPNG HEYAAUTEPO TWV 3 mm.
TeTolol eival dlakomnteg LS, acpdaAeleg
Kal oUvdeopol acpaieiag.

S€ TEPIMTWON EKTEAEONG EMOKEUWV
YEVIKA SeV EMITPEMETAL VA EMUKPATEL
OTN OUOKEUN NAEKTPLKN TAON.

Mia cuoKeun Tou £xel TomoBeTNOel
oUMPWVA E TOUG KAVOVIOUOUG, TIPETEL
va gival KAAUPHEVN aTt' OAEG TIG
TIAEUPEG KATA TETOLOV TPOTIO, WOTE Va
unv eivat duvatn n enagr] akoun Kat
HMOVWUEVWV TUNHATWYV. To KAAUUUA
ETUTPETIETAL VA UMOPEL va agalpebei
MOVO he Tn BonBela epyaleiwy.
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2Uvdeon Tou gvTrolXI{OpEVOU
mAaioiou

EvToixi{opeva mkaioia

MAaioia

Mpoypappa smimAwV
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Eotia kal ouokeun MpEMeL va gival Tou
{dl0U KATAOKEUAOTH Kal va ¢EPOUV
KOUKIda HE TO idl0 XpWHA OTNV ETIKETA
€vdel&ng ouvduaouoU PeTAEU Toug.
Mpémel de va £€xouv TNV idla
OovVOoPaoTIKA TAon (BAETE Tvakida
KWOIKOV OTOLXEIWV).

H evTtoixilopevn kouliva Ba mpeTeL va
€xel TomoBeTnBel TpLv amo v
TOTOBETNON TOU eVTOLXILOMEVOU
mAatoiou.

Mpoooxn: Kata tn ouvdeon Tou
EVTOLXI{OEVOU TTIAALGIOU OTNV
gvTolX1llouevn Kouliva va tnpnbei oe
KABe mepinTwaon To ox€dlo ouvdeong
NG OGUOKEUNG Kal n odnyia
TOMOBETNONG YIa TO EVTOLXI(OUEVO
mAaiaoto.

O TPACLVOKITPLVOG aywyog Yeiwong
TpETEL va ouvdebel pe tn Bida yeiwong
™G eVTOLXILONEVNG NAEKTPIKNG
KouZivag Tou XapakTnpileTal Ue 1o S.

3 TEPIMTWON TOU 0 AYwYOS YElwoNng
dev £xel ouvdeBel Kat' apuolovta
TPOTO, UTIAPXEL KIVEUVOG
AekTpomAnéiag.

ZnMavTiKO: Ta QIG TOU EVTOIXIJOHEVOU
mAaiciou MoU XapakTnpifovTal ue
XPWHA, TIPEMEI va TEPAcOOUV oTa
BUopaTa idlou XpWHATOG TNG
evroixifopyevng Koulivag.

Ma v evroixllopevn kouliva
dlatiBevTal vrouAdrnia koulivag mou
uropouUv va Xpnotuoroin8olv oe OAa
TA TPOYPAUMATA KOUTIVWV.

Ol KanmAapadeg Kal oL TIAACTIKEG
EMIOTPWOELC OTA VTOUAATa Koulivag
TIPETIEL VA £€XOUV UTIOOTEL eMe&epyaaia
ME KOAAA avTOXNG OTn BepuoTNTA

(90 °C). Av oL TTAAOTIKEG ETIOTPWOEIG 1)
N KOAAQ dev €XOUV EMAPKN AVTOXN OTN
BepuOTNTA, TOTE N EMOTPWON UMOPEL va
napapopPwOel N va EeKoAANoEL.
SUPPWVA JE TOUG KAVOVIOPOUG EAEYXOU
yla B€puavon, avTioTolXEl N CUOKEUN
oto TUmo Y.



TommoB6£Tnon Tng Koulivag
Mpoooxn

TomoO£TNnON

H ouokeur| emITPEMETAL VA TOTOBETNOEL
MOVOV amnod [e TN Hia MAeUpPA TNG dimia
oe PnAO vrouAar i YnAo toixo. To
UYog otnV avtifeTn MAeupa dev
EMITPEMETAL va utepPaivel To UYPog Tou
nAyKou €pyaciag, OTov oToio gival
TOTIOBETNUEVO TO EVTOLXIOUEVO TAQICLO.
H mA\euplkn anogTaon Tou
evToIXI{OEVOU TTAALCIOU TIPOC Eva
YNAO VTOUAQTL Kal TIPOG TOV TOW TOIX0
TIPETIEL VA AVTIOTOLXEL G' QUTY) TTOU
kaBopileTal anod v katnyopia
HOVWONG Yia B€puavon otnv odnyia
TOTOBETNONG TOU EVTOIXIOUEVOU
TMAALOIOU HAYEIPIKNG.

MNepdoTe TNV Kouliva oTo avolyua
TomoBETNONG TOU vTouAarioU Kat va
puBuLOBEl oe opIfovTIa BEo.

Avoi€Te TNV MOPTA TOU GOUPVOU Kal
OTEPEMOTE TNV Kouliva 0TO VTOUAATIL
Me pia Bida otnv Kabe pia amno TIg
TIAEUPIKEG TIAPUPEG (BA. ELK.).

O1 duo Bideg (Mapadidovratl pali pe v
KouZiva) mpémnel katd To Bidwua va
TIOVTAPLOTOUV EAAPPA UTIO Ywvid TIPog
Ta £EW.

EAEYETe, av n kouliva eival
TOTOBETNUEVN OTEPEA KAl OPIOVTIWG
Kal av tnpouvTal ol 3edOUEVEQ
dlaoTaoelg TOMoHETNONG.

€ OUOKEUEG HE TNAEOKOMIKA TTAEYHATO
avapTnong dev EMTPENETAI va
KIVvOUVTal amo Jova Toug Ta TAEyUaATa.

Z& OUOKEUEG PE AUTOMATO BonONTIKO
oluoTnua Kabapiopou S&v EMITPENETAI
MeTA amo mpoabnkn 0,4 AiTpwv vepou
OTO 3AMES0 TOU POUPVOU VA KUAAEI TO
VEPO TTPOG TA UTTPOG.
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Noch Fragen? Sie erreichen uns:

Postfach 830101 QuellenstraRe 2 Per Telefon:
D-81701 Miinchen A-1100 Wien Neff C 0
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