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Observaciones importantes

Antes de conectar
su aparato

Dafos por el transporte

Conexion o instalacion
eléctrica

Indicaciones de
seguridad

Lea estas instrucciones con atencion. Sélo
entonces podra manejar correctamente su aparato.

Conserve las instrucciones de uso y de montaje. En
caso de entregar el aparato a otra persona, adjunte
las instrucciones.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En
caso de que haya sufrido dafos durante el transporte,
no conectar el aparato y ponerse en contacto con €l
Servicio Técnico.

Antes de utilizar por primera vez su aparato, debe
asegurarse de que la instalacion eléctrica de su casa
tiene toma de tierra y reline todas las condiciones de
seguridad vigentes. El montaje y conexion de su apa-
rato debe ser realizado por un técnico autorizado.

El uso de este aparato sin la conexion de tierra o con
una instalacion incorrecta puede causar, aunque en
circustancias muy poco probables, danos serios
(lesiones personales y muerte por electrocucion).

El fabricante no se hace responsable del funciona-
miento inadecuado y de los posibles dafos motiva-
dos por instalaciones eléctricas no adecuadas.

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



Cocinar y calentar
alimentos

Aceite y grasa
sobrecalentados

Zonas de coccion calientes

Bases de recipientes y
zonas de coccién mojadas

Al cocinar guisos o alimentos liquidos como sopas,
salsas o bebidas, éstos pueden calentarse
demasiado rapido sin que haya evidencia de ello,
llegando a derramarse fuera del recipiente.

Por ello, es recomendable realizar un calentamiento
suave, seleccionando un nivel de potencia adecuado
y removiendo la comida antes y durante el
calentamiento.

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

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

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

Dejar enfriar el recipiente sobre la zona de coccion.

No tocar las zonas de coccién calientes.

iPeligro de quemaduras!

Es fundamental que los niflos no se acerquen al
aparato. El indicador de calor residual avisa si las
zonas de coccion estan calientes.

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

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

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

Si hay humedad entre la base del recipiente y la zona
de coccion puede generarse presion de vapor.

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



Grietas en la placa de
coccion

No coloque objetos
metalicos sobre la placa de
induccién

La zona de coccién se
calienta pero la indicacion
visual no funciona

Cuidados del ventilador

Reparaciones inadecuadas

Cable de conexion

En caso de aparecer roturas, grietas o hendiduras en
la placa de coccion, existe peligro de descarga
eléctrica.

Desconectar inmediatamente el aparato.
Desconectar el fusible del aparato en la caja de
fusibles.

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

No deje sobre la placa tapaderas u otros objetos
metaticos de gran tamano. Si conectase el aparato
por descuido, estos objetos se calentarian muy
deprisa y podrian producir guemaduras.

Si se calienta la zona de coccidn pero la indicacion
visual no funciona, desconectar la zona de coccion.
iPeligro de quemaduras!

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Esta placa esta dotada de un ventilador situado en la
parte inferior de ésta jAtenciéon! En caso de
encontrarse un cajon debajo de la placa de coccion
no deberan guardarse objetos pequenos o papeles
porque, al ser absorbidos, podrian estropear el
ventilador o perjudicar la refrigeracion. Tampoco se
debe guardar papel de aluminio ni materiales o
liquidos inflamables (por ejemplo sprays) ni colocar
estos objetos en el entorno de la placa jPeligro de
explosion!

Entre el contenido del cajon y la entrada del ventilador
debe dejarse una distancia de 2 cm.

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

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

Cualquier manipulacion del aparato, incluyendo el
cambio o instalacion del cable de alimentacion debe
ser realizado por el Servicio Técnico.



Como evitar danos
en la placa de
coccion

Base de los recipientes

Recipiente caliente

Sal, azicar y arena

Este aparato cumple con la normativa de seguridad y
compatibilidad electromagnética.

No obstante, las personas que tengan implantados
marcapasos deben abstenerse de acercarse a
manejar este aparato. Es imposible asegurar que el
100% de estos dispositivos que se encuentran en €l
mercado cumplan la normativa vigente de
compatibilidad electromagnética, y que no se
produzcan interferencias que pongan en peligro el
correcto funcionamiento del mismo. También es
posible que las personas con otro tipo de dispositivos,
como audifonos, puedan sentir algun tipo de
molestia.

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

Es muy importante que el recipiente que esté
colocado en una zona activada contenga liquido o
comida en su interior. Su encimera esté equipada con
un sistema interno de seguridad pero un recipiente
vacio puede calentarse tan rapido que la funciéon
"Desconexion automatica” no tenga tiempo de
reaccionar y pueda alcanzar una temperatura muy
elevada. El fondo del recipiente incluso podria llegar a
derretirse y danar el cristal de la placa. En ese caso no
toque el recipiente, apague la placa y si después de
enfriarse ésta no funciona, por favor, pongase en
contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.

No coloque nunca cacerolas o sartenes calientes
sobre la zona de control 0 el marco de la placa de
coccion.

La sal, el azicar o los granos de arena, procedentes
de la limpieza de hortalizas o verduras, pueden
ocasionar rayas en la placa.



Objetos duros y
puntiagudos

Platos que se hayan

derramado

Laminas y plasticos

Ejemplos de posibles
dafios

La placa de coccion puede danarse cuando caigan
objetos duros o puntiagudos sobre ellas. Se
recomienda que no coloque este tipo de objetos en
zonas susceptibles de caer sobre la placa.

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

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

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

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

Formacion de costras
Debidas al derramamiento de azucar fundido o de
alimentos con un elevado contenido de azUcar.

Rayas
Debidas a la sal, el azicar, granos de arena o las
irregularidades del fondo de sartenes y cazuelas.

Decoloracion

Cambio de color hacia una tonalidad metalica debido
al desgaste por el roce de los recipientes o por el uso
de productos de limpieza inadecuados.



Desgaste de la decoracién
Decoracion esmerilada debido al empleo de
productos de limpieza inadecuados.

\ Estos danos son causados por el uso inadecuado del

aparato, no se trata pues de problemas técnicos del
aparato, por lo que no son cubiertos por la garantia.

Conocer el aparato

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

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

El panel de mando

Indicacion para
Superficie de mando para @D z0na de asado
D interruptor principal

f§f funcion mantener caliente
P funcion powerboost

Superficies de mando
para
() zona calientaplatos

posicion de coccion /- 5 mando para mando para
operatividad & regulacion del seleccion zona

|
Indicaciones para Superficies de | Superficies de
calor residual H/h

nivel de potencia | de coccion
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Superficies de mando

Nota

Las zonas de
coccion

Zona de coccion simple

(<)
\/

Zona calientaplatos

(]
N
-

Al tocar un simbolo se activa la funcion
correspondiente.

Ejemplo: tocar el simbolo .
La placa de coccidn se enciende.

Los ajustes se mantienen al tocar brevemente varios
campos. Asi es posible limpiar la zona de
programacion sin problemas si se derrama algo.

Mantener las superficies de mando siempre limpias.
La humedad y la suciedad pueden afectar a su
funcionamiento.

Seleccionar la zona de coccidn correcta.

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

En el apartado “Recipientes apropiados” aparecen los
tipos de recipientes recomendados para la coccion
por induccion.

La zona calientaplatos es apropiada para derretir
chocolate o mantequilla y para mantener
calientesplatos y recipientes. No emplear papel de
aluminio ni recipientes de plastico, ya que se
derretirian.

Conexion de la zona calientaplatos:

La placa de coccidn debe estar conectada. Tocar el
mando de la zona calientaplatos (). En la indicacion
visual aparece { parpadeando durante cinco segun-
dos antes de estabilizarse. La zona calientaplatos
esta conectada.

Desconexion:

Tocar el mando () de nuevo. En la indicacion visual
aparece O parpadeando durante cinco segundos.
Transcurrido este tiempo se apaga la indicacion visual
y se desconecta la zona.

11



Zona de asado

ay
P,

Indicacion de
seguridad. Calor

residual

~
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Indicador de calor residual

La zona calientaplatos cuenta con una indicacion de
calor residual. Esta indicacion sirve para avisarle de
que dicha zona ha sido utilizada y que todavia
desprende calor suficiente como para producir
qguemaduras. Debe evitar, por tanto, tocar la zona
calientaplatos cuando muestre esta indicacion.

Aunque la placa esté apagada la h se mantendra ilu-
minada mientras la zona calientaplatos mantenga el
calor suficiente como para producir guemaduras.

El tamano de estas zonas de coccidon puede
modificarse. La zona de coccidén debe estar
conectada.

Funcionamiento de la zona exterior:

Colocar un recipiente cuya base sea del mismo
tamano que la zona de coccidén exterior.
Automaticamente la zona exterior se pone en
funcionamiento y se ilumina la lampara
indicadora @>.

La placa de cocciéon cuenta con un indicador de calor
residual en cada zona de coccidn que muestra cuales
aun estan calientes.

Debe evitar, por tanto, tocar la zona de cocciéon que
muestre esta indicacion.

Aunque la placa esté apagada, la h/H se mantendra
iluminada mientras la zona de coccion esté caliente.

Si se ha retirado el recipiente sin haber apagado antes
la zona de cocciodn, apareceran alternativamente la
indicacion h/H y el nivel de potencia seleccionado.



La coccidn por induccion

¢Qué es la Coccion

por Induccién? La Coccién por Induccion supone un cambio radical
en la forma tradicional de calentamiento, ya que €l
calor se genera directamente en el recipiente. Por
este motivo, presenta una serie de ventajas frente a
otros métodos de coccion:

Gran rapidez en la coccién Al calentar directamente el recipiente y no el cristal, la
y fritura eficiencia es mayor que en otros sistemas ya que no
existen pérdidas de calor.

Econdmica Esta comprobado que al cocinar con una placa de
induccioén se produce un ahorro del consumo
eléctrico respecto a otros métodos de coccion.

Control de coccién y La placa suministra o corta energia inmediatamente al

seguridad actuar sobre el mando de control. Deja de suministrar
calor si se retira el recipiente sin haberlo
desconectado previamente. Si por descuido se deja
en la placa un pafo u otro elemento combustible,
éste no ardera ni con la zona de coccion encendida,
porque después de utilizar la placa, sdlo queda en el
cristal el calor residual transmitido por el recipiente.

Limpieza Al no calentarse el cristal, se evita que los alimentos
derramados se requemen en la placa. Ademas no es
necesario que se enfrie la placa para limpiarla. Esto le
proporciona una maxima comodidad y limpieza.

Recipientes

apropiados Seleccione siempre ollas y recipientes del tamano
adecuado a las cantidades de alimento que se vayan
a preparar. Una olla o recipiente de grandes
dimensiones, y medio llena, consume mucha energia.
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Sélo son recipientes adecuados para cocinar por
induccion los recipientes ferromagnéticos.
Pueden ser de acero esmaltado, hierro fundido o
vajilla especial para induccién de acero
inoxidable. No debe utilizar nunca recipientes de
acero fino normal o de vidrio, barro, cobre o
aluminio. Para saber si sus recipientes son
adecuados, compruebe que son atraidos por un
iman.

Ausencia de recipiente.

Si no coloca el recipiente sobre la zona de coccidn
seleccionada, o éste no es del material o tamarno
adecuado, el niumero que se visualiza en el indicador
de la zona de coccidn, correspondiente al nivel de
potencia, parpadeara. Al colocar el recipiente
adecuado dejara de parpadear.

Si tarda mas de noventa segundos en colocar un
recipiente adecuado, la zona de coccidn se apagara
automaticamente.

Interruptor principal con seguro para

ninos
Interruptor principal
Conexién

Desconexion

14

Con el interruptor principal se pone en marcha el
aparato. Ahora la placa de coccidn esta operativa.

Tocar el simbolo (D hasta que se ilumine el simbolo —
en cada uno de los indicadores de la zona de
coccion.

Tocar el simbolo D hasta que se apague el simbolo —.
Todas las zonas de coccién se desconectan. El
indicador de calor residual permanece iluminado
hasta que las zonas de coccién se hayan enfriado 1o
suficiente.



Indicaciones

Seguro para ninos

Activar el seguro para
ninos

Manejo de la placa de
coccién

Desactivacion del seguro
para nifios

Bloqueo excepcional de la
placa de coccién

La placa de coccidon se desconecta automaticamente
cuando todas las zonas de coccién estan
desconectadas durante mas de 10 segundos.

Si después de conectar la placa de coccidn aun
queda calor residual, en el indicador de la zona de
coccién parpadearan alternadamente H/hy —.

La placa de coccién se puede asegurar contra una
conexion involuntaria para impedir que los nifos
conecten las zonas de coccion. El seguro para ninos
queda activado permanentemente.

Conectar la placa de coccion con el interruptor

principal .

1. Colocar las zonas de coccion en el nivel de
potencia 2.

2. Desconectar las zonas de coccién sucesivamente
de derecha a izquierda.

3. Tocar el interruptor principal O durante un minimo
de 5 segundos; una vez finalizado este tiempo
suena una sefal acustica.

El seguro para ninos esta activado.

Para conectarla, tocar siempre el interruptor

principal O durante mas de 4 segundos. Durante este
tiempo parpadea la indicacion o—. Cuando esta
indicacion se apaga, la placa de coccion esta
conectada.

El seguro para nifos puede desactivarse de nuevo.
Para ello se procede de igual forma que al activar el
seguro para nifos.

La placa de coccion se puede bloquear de forma
excepcional, p. gj., si hay ninos pequenos de visita:
La placa de coccion debe estar desconectada.
Tocar el interruptor principal O durante mas de

4 segundos. Las indicaciones de las zonas de
coccion se apagan. La indicacion o— se enciende
durante 10 segundos y se apaga. La placa de
coccidon queda blogueada.
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Desactivar el bloqueo

Tocar el interruptor principal O durante mas de

excepcional 4 segundos. La placa de coccion se conecta. El
bloqueo se ha desactivado.

jAtencion! El seguro para nifos puede activarse o desactivarse
por equivocacion debido al agua de limpieza,
alimentos que han rebosado o la presencia de objetos
sobre el interruptor principal (.

Cocinar

Superficie de mando +y -

Asi se programa

En este capitulo se muestra cémo ajustar las zonas
de coccion. En la tabla se pueden consultar los
niveles de potencia y los tiempos de coccidn de
diferentes platos. Las siguientes sugerencias
permiten ahorrar energia.

Con los simbolos + y — se puede seleccionar el nivel
de potencia deseado.

Nivel 1 = potencia minima
Nivel 9 = potencia méaxima

Cada nivel de potencia dispone de un ajuste
intermedio. Esta sefialado con un punto.

La placa de coccién debe estar conectada.

1. Tocar el simbolo ( ) de la zona de coccién
deseada.
En la indicacion visual parpadea 4.



0] 0
\ / \ /

N

Cﬂﬁa

Oy 0
\ / \ /

N

Lo

Desconectar la zona de
coccion:

Tabla

2. En los siguientes 5 segundos, tocar el simbolo +
6-.
Aparece la programacion basica:
Simbolo + = posicidn de coccidon 9
Simbolo - = posicidn de coccion 4

3. Modificacion de la posicion de coccion:
Tocar el simbolo + 6 — hasta que aparezca la
posicion de coccidon deseada.

Tocar el simbolo — hasta que aparezca .

Desde el nivel de potencia 3 puede acceder méas
facilmente al nivel & tocando dos veces el simbolo +.

La zona de coccidn se desconecta y transcurridos
5 segundos aparece el indicador de calor residual.

En las siguientes tablas se pueden encontrar algunos
ejemplos.

Los tiempos de coccion dependen del tipo, peso y
calidad de los alimentos. Por este motivo, existen
variaciones.
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Cantidad Escaloninicio Nivelde Duracion de la
de coccion 9  potencia coccion lenta

Derretir

Chocolate, cobertura de

chocolate, mantequilla, miel 100 g - 1-2 -

Gelatina 1 pag. - 1-2 -

Calentar

Lata de verduras 400 g-800 g 1-3 min. 2-3 3-6 min.
Caldo 500 ml-1 Itr 2-3 min, 7-8 3-6 min.
Sopa espesa 500 ml-1 Itr 1-3 min. 2-3 2-4 min.
Leche™ 200 ml-400 ml 1-3 min. 1-2 2-4 min.
Calentar y mantener caliente

Cocido (p. €j. cocido de

lentejas) 400 g-800 g 1-2 min. 1-2

Leche 500 ml-1 tr. 2-3 min. 1-2

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 300 g-600 g 3-4 min. 2-3 5-15 min.
Gulasch congelado 500 g-1 kg. 3-4 min. 2-3 20-30 min,
Cocer a fuego lento

Albondiga de

patata (1-2 ltr. agua) 4-8 piezas 6-9 min. 4-5* 20-30 min,
Pescado 300 g-600 g 3-6 min. 4-5* 10-15 min.
Cocinar

Arroz (con el doble de cantidad

de agua) 1259-250 ¢ 2-4 min. 2-3 15-30 min.
Arroz con leche

(500 ml-1ltr. de leche) 1259-250 ¢ 3-5 min. 2-3 25-35 min,
Patata cocida con piel con

1-3 tazas de agua 750 g-1,5 kg 3-5 min. 4-5 30-35 min.
Patatas saladas con 1-3 tazas

de agua 750 g-1,5 kg 3-5 min. 4-5 15-25 min.
Verdura fresca con 1-3 tazas

de agua 500 g-1 kg 3-4 min. 4-5 10-20 min.
Pasta (1-2 Itr. agua) 250 g-500 g 6-9 min. 6-7* 6-10 min.
Estofar

Rollos de carne relleno 4 piezas 4-6 min. 4-5 50-60 min.
Estofado 1 kg 4-6 min. 4-5 60-100 min,
Gulasch 500 g 4-8 min. 4-5 50-60 min.
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Cantidad Escal6n inicio Nivelde Duracion de la
de coccion 9  potencia coccion lenta

Freir

Crepe (Fladle) 1-2 min. 6-7 freir de forma
homogénea

Filete, empanado 1-2 piezas 1-2 min. 6-7 6-10 min.

Bistec 2-3 piezas 1-2 min. 7-8 8-12 min.

Barritas de pescado 10 piezas 1-2 min. 6-7 8-10 min.

Freir (in 1-2 Itr. aceite)

Alimentos congelados™ 200 g por relleno  8-13 min. 8-9* freir
homogéneamente

Otros™* 400 g por relleno 8-13 min. 4-5* freir
homogéneamente

* Coccion lenta sin tapa
** Sin tapa

Sugerencias para
ahorrar energia

El tamano correcto de la
olla

Coloque la tapa

Cocinar con poca cantidad
de agua

Reduccién de temperatura

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

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

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

Utilice una olla pequefa para cantidades reducidas.
Una olla o recipiente de grandes dimensiones, y
medio llena, consume mucha energia.

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

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

Seleccione una posicidn de coccion inferior.
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Funcion mantener caliente

Método de
funcionamiento

Asi se activa la funcion

Asi se desactiva

20

Todas las zonas de coccion disponen de esta
funcion.

La funcidon mantener caliente es apropiada para
derretir chocolate o mantequilla o para mantener
calientes los alimentos. Sélo funciona con recipientes
de cocina aptos para placas de induccion.

Si se activa la funcion "Mantener caliente”,
automaticamente la zona de coccidn pasa a una
potencia minima que permite mantener calientes los
recipientes.

Debe seguir los siguientes pasos:

1. Tocar el simbolo () de la zona de coccion. En la
indicacion visual parpadea 0. Seleccionar el nivel
de potencia con los simbolos + ¢ —.

2. Tocar el simbolo §f§. En la indicacion visual aparece
una C.

Debe seguir los siguientes pasos:

1. Seleccionar la zona de coccion con el simbolo ().

2. Tocar el simbolo . En la indicacion visual
desaparece la C y la funcién se habra
desactivado.



Funcion Powerboost

Limitaciones de uso

de la funcion

Powerboost

Grupo 2

Grupo 1

Con esta funciéon conseguiré calentar el contenido del
recipiente mas rapidamente que utilizando el nivel de
potencia maximo (3).

Esta funcién permite aumentar el nivel de potencia
maximo de la zona de coccién en la que es utilizada.

Todas las zonas de coccidn disponen de esta
funcion, excepto la zona de asado cuando esta
activada su parte ampliable. (Ver figura, zona 5)

La funcidon Powerboost estara disponible siempre que
la otra zona de coccién del mismo grupo no esté en
funcionamiento. (Ver figura)

Por ejemplo, si usted desea activar esta funcion en la
zona de coccidn 1, la nimero 2 (situada detras de
ella) debera estar apagada, y viceversa. Si dicha zona
no esta apagada, en el indicador de la zona de
coccién parpadearan alternativamente la letra Py el
nivel de potencia 3; a continuacion, volvera al nivel de
potencia 9. Ocurre lo mismo con las zonas de
coccion 3y 4.
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Asi se activa

Asi se desactiva

A

La placa de coccidn debe estar conectada.

1. Tocar el simbolo () de la zona de coccién
deseada. En la indicacién visual parpadea &.

2. Pulsar el sensor P, en su indicador aparecera la
letra P

Debe seguir los siguientes pasos:

1.Seleccione la zona de coccion con el simbolo ().

2. Pulsar el simbolo P. La letra P dejara de
visualizarse y volverd al nivel de potencia 5.

En determinadas circustancias, la funcion
Powerboost se puede desconectar
automaticamente para proteger los componentes
electrénicos del interior de la placa.

Limitacion automatica de tiempo
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Si la zona de coccidn esta en funcionamiento durante
un periodo de tiempo prolongado y no se lleva a cabo
ninguna modificacion en el ajuste, se activa la
limitacion de tiempo automatica.

El calentamiento de la zona de coccidn se interrumpe.
En la indicacion de las zonas de coccion parpadea
alternadamente una F y un &.

Al tocar cualquier panel de mando, se apaga la
indicacion visual. Ahora se puede volver a programar.

Cuando se activa la limitacion temporal, ésta se rige
en funcidon del nivel de potencia seleccionado (de 1 a
10 horas).



Desactivacion de la senal acustica

Una sefal acustica breve confirma que se ha tocado
un mando. Esta sefal puede desactivarse.

Conectar la placa de coccion con el interruptor
principal.

1. Colocar las zonas de coccion en el nivel de
potencia 3.

2. Apagar las zonas de coccion, una después de
otra, empezando por la zona de coccidn inferior
derecha.

3. Tocar el interruptor principal durante 5 segundos
como minimo, transcurrido este tiempo suena un
tono de confirmacion.

Se puede volver a activar la confirmacion de entrada.
Proceder igual que con la desactivacion.

Cuidados y limpieza

Cuidados

Limpieza de la
placa de coccion

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

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

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

Productos de limpieza
inadecuados

Rasqueta de vidrio

Asi se limpia la placa de
coccion

Formacion de irisaciones
metalicas

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

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

No emplear bajo ninguna circunstancia:

esponjas que rayen, productos abrasivos o
detergentes corrosivos como sprays para hornos y
quitamanchas.

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

Quitar el seguro de la rasqueta de vidrio.
Limpiar la superficie de la placa de cocciéon
Unicamente con la cuchilla.

El soporte podria rayar la placa de coccion.

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

Reemplazar inmediatamente la cuchilla cuando
presente desperfectos.

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

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

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

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

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



Limpieza del marco
de la placa de
coccion

Emplear Unicamente agua caliente con un poco de
jabon.

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

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

Modo de proceder ante una averia

Al encender la placa de
coccion, se dispara el
limitador de su instalacion
eléctrica

En todos los indicadores
de la zona de coccion
parpadea una £ y suena
una sefal acustica

La placa de coccién se ha
apagado

Al colocar un cazo en la
zona de coccidn por
induccién, parpadea el
indicador (no se transmite
mas potencia)

A menudo, cuando se produce una averia, se trata en
realidad de problemas técnicos sin importancia que
se pueden resolver faciimente. Antes de llamar al
servicio de asistencia técnica, se deberian tener en
cuenta los consejos y advertencias siguientes.

Asegurese de que no esté utilizando més potencia de
la instalada en su domicilio.

Observar si se dispara el limitador al encender otra
zona de coccion.

La superficie de los mandos se encuentra muy sucia,
la comida se desborda o hay un objeto en la
superficie de trabajo. Limpiar a fondo la superficie de
los mandos o quitar el objeto de las superficie de
trabajo. Tocar ligeramente la superficie de los mandos
afectada. El parpadeo cesa.

Se ha tocado el interruptor principal de manera
involuntaria. Volver a encender la placa de coccion.
Efectuar de nuevo el ajuste.

Comprobar si los recipientes para cocinar son
electromagnéticos. Comprobar si el diametro del
recipiente es lo suficientemente grande.

Dejar enfriar el cazo, en caso de que al utilizarlo se
haya calentado demasiado.
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El indicador de la funcién
Powerboost parpadea y se

apaga

Reparaciones

Indicacién £ - y nimeros

Indicacién £ y nimeros

Cuando los indicadores después de volver a conectar
y desconectar la zona de coccién ya no se iluminan,
se debe algjar el aparato de la red. Esperar durante
20 segundos y volver a conectarlo.

Con la funcién Powerboost, se acciona la zona de
coccion con la maxima potencia posible. Durante un
periodo prolongado de coccion es posible que en la
zona de coccidn se desconecte la funcion
automatica, para proteger la placa de coccion de un
sobrecalentamiento. Mientras el indicador no
parpadee, puede seguir utilizando la placa de
coccion.

Las reparaciones solo seran realizadas por
personal cualificado del servicio de asistencia
técnica.

A causa de una reparacion inadecuada del aparato
puede ser que el usuario se exponga a peligros
graves.

Cuando en el panel indicador aparecen una £ - y
unas cifras, €l sistema electrénico indica un fallo
técnico. Desconectar el aparato de la red eléctrica 'y
conectarlo de nuevo. Acudir al servicio de asistencia
técnica, en caso de que este indicador se ilumine de
nuevo.

Cuando en el indicador aparece de manera alterna
una F y una cifra, el aparato muestra que se ha
producido un fallo técnico. En la siguiente tabla,
encontrara las medidas para la reparacion de fallos
técnicos.

Indicacion  Fallo Medida

visual

F Se ha producido un error  Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica.
interno en el Esperar unos segundos y volver a conectarla de nuevo.
funcionamiento de la Si la indicacion persiste avise al servicio técnico.
placa.

FZ La placa de coccién esta  Retirar los recipientes de las zonas de coccion delanteras.
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demasiado caliente y se
ha apagado.

F se apaga tocando la superficie de mando si la placa se
ha enfriado lo suficiente.



Indicacion Fallo Medida
visual
FH La placa esta demasiado ~ Comprobar si hay algun recipiente caliente sobre el panel
caliente y se ha apagado.  de mando. Retirar el recipiente del panel de mando.
Esperar unos minutos hasta que el panel de mando se
haya enfriado un poco. Si tras la conexién vuelve a
aparecer ~4, llamar al servicio de asistencia.
FB La zona de coccién ha Se ha activado la limitacién automatica del tiempo.
estado funcionando Para continuar con la coccién toque cualquier sensor.
demasiado tiempo, a
potencia elevada y de
forma ininterrumpida.
c! La tension de red es Desactivar la placa. Esperar unos segundos y volver a
demasiado baja. conectarla.
Si la indicacion persiste ponerse en contacto con su
proveedor de energia eléctrica.
cc/ed La zona de coccion se ha  Se ha desactivado automaticamente para proteger su
sobrecalentado. placa.
Esperar unos minutos para que se enfrie y volver a
ponerla en funcionamiento.
uxno La placa de coccion no Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica.

esta bien conectada.

Comprobar el esquema de conexion y volver a conectarla
de forma correcta.

Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia
técnica.

Ruido normal
durante el

funcionamiento del

aparato

Un zumbido profundo
como en un transformador

La tecnologia de calentamiento por induccion se basa

en la creacion de campos electromagnéticos que
hacen que el calor se genere directamente en la base
del recipiente. Estos, dependiendo de la contruccién
del recipiente, pueden originar ciertos ruidos o
vibraciones como los que se describen a
continuacion:

Este ruido se produce al cocinar con un nivel de
potencia elevada. La causa de ello es la cantidad de

energia que se transmite de la placa de coccion al
recipiente. Este ruido desaparece o se debilita, en
cuanto disminuye el nivel de potencia.
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Un silbido bajo

Crepitar

Unos silbidos elevados

Ruido del ventilador
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Dicho ruido se produce cuando el recipiente se
encuentra vacio. Este ruido desaparece, en cuanto se
introduce agua o alimentos en el recipiente.

Este ruido se presenta en los recipientes, que estan
compuestos de diferentes materiales superpuestos.
El ruido es debido a las vibraciones que se producen
en las superficies de union de los diferentes
superposiciones de materiales. Este ruido procede
del recipiente. La cantidad y la manera de cocinar los
alimentos puede variar.

Los ruidos se producen sobre todo en los recipientes
compuestos de diferentes superposiciones de
materiales, tan pronto como estos se ponen en
marcha a la maxima potencia de calentamiento y al
mismo tiempo en dos zonas de coccidon. Estos
silbidos desaparecen o son mas escasos, tan pronto
como se disminuye la potencia.

Para un uso adecuado del sistema electrénico, el
ventilador debe funcionar a una temperatura
controlada. Para esto, la placa de coccion esta
provista de un ventilador que después de cada
temperatura detectada mediante niveles de potencia
diferentes se pone en marcha. El ventilador también
puede funcionar por inercia, después de que se haya
apagado la placa de coccion, si la temperatura
detectada es todavia demasiado elevada.

Los ruidos que se han descrito son normales y forman
parte de la tecnologia de induccién y no indican que
se trate de una averia.



Embalaje y aparatos usados

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

2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y electronicos
identificada como WEEE (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos).

ﬁ Este aparato cumple con la Directiva europea

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

Servicio de asistencia técnica

Si su aparato debe repararse puede ponerse en
contacto con nuestro servicio de asistencia técnica.
La direccion y el numero de teléfono del punto de
atencion al cliente mas proximo se encuentran en la
guia telefénica. Los centros de atencion al cliente
sefalados también le indicaran amablemente el punto
mas cercano.

N° de producto y n° de Si se solicita nuestro servicio de asistencia técnica, se
fabricacion debe facilitar el nimero de producto (E-Nr.) y el
numero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato.
La placa de caracteristicas se encuentra pegada en la
parte inferior de la placa de coccién y en las
instrucciones de montaje.
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La acrilamida en los alimentos

¢Qué alimentos estan
afectados?

Consejos para lograr
preparaciones pobres en
acrilamida

Los especialistas estan discutiendo actualmente
hasta qué punto puede ser danina la acrilamida.
Hemos recopilado la siguiente informacion
basandonos en los resultados de las Ultimas
investigaciones.

La acrilamida aparece sobre todo en productos
derivados de los cereales o la patata, preparados a
temperaturas muy elevadas, como pueden ser
patatas chips, patatas fritas, tostadas, panecillos,
pan, productos de pasteleria (galletas y bizcochos),
etc.

General

Cuando se asen o frian patatas, procurar que sean lo mas
frescas posible. No deberan presentar partes verdes ni brotes.
No almacenar las patatas a menos de 8 °C.

Dorar los alimentos, no dejar que se tuesten demasiado.
Reducir al minimo los tiempos de coccion.

Los alimentos asados o fritos en trozos grandes y gruesos
contienen menos acrilamida.

Freir

El aceite no deberia superar los 175 °C. Compruebe la
temperatura con un termémetro externo para aceite.

La proporcion de alimento a freir y aceite deberia ser de 1:10,
hasta un max. de 1:15, p. ej. para 100 g de patatas fritas
deberia utilizarse 1,5 | de aceite.

Antes de freirlas, poner en remojo las patatas frescas al menos
durante una hora.

Asar en la sartén:

Para preparar patatas salteadas, hervirlas primero. Cuando se
utilicen patatas crudas, usar margarina en lugar de aceite.

Para comprobar la temperatura de la superficie de la sartén
puede servir un termémetro de cocina (p. €j., el n.° de pedido
0900.0519 de Fa. testo). Recomendamos: calentar la sartén en
la posicion de coccion 9. Cuando la sartén haya alcanzado los
150 °C, cambiar al escalén de coccion lenta deseado.
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Important information

Before switching on
your appliance

Transport damage

Electrical connection or
installation

Safety precautions

Read these instructions carefully. Only after read-
ing these will you be able to operate the appliance
correctly.

Please keep the use and installation instructions in a
safe place. If the appliance is passed to another per-
son, please enclose the instructions.

Check your appliance after removing the packaging. If
it has suffered any damage during transport, do not
connect the appliance but contact the Technical Ser-
vices department.

Before using the appliance for the first time, you must
ensure that the domestic electrical system is earthed
and meets all the current safety regulations. An autho-
rized electrician should install and connect your ap-
pliance.

Use of this appliance without an earth connection or
incorrectly installed can cause serious injuries (injuries
or electrocution), although this is very rare

The manufacturer does not accept any responsibility
for any inappropriate use or for any injury caused by
incorrect electrical installation.

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

This produkt is not intended for use by young children
or infirm persons without supervision.
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Cooking and heating food

Overheated oil and fat

Hot hotplates

Wet saucepan bases and
hotplates

Cracks in the glass ceramic

34

During their cooking, food such as stews, soups,
sauces or drinks may heat up too quickly without any
indication, spilling out of the cookware.

It is therefore advisable to heat this type of food gently,
selecting a suitable power level and stirring the
contents before and during cooking.

Overheated oil or fat can ignite very quickly.

Risk of fire!

Never leave heating oil or fat unsupervised.

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

Cover the pan with a lid or plate immediately.

Switch off the hotplate.

Leave the ovenware on the hotplate to cool down.

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

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

You must not keep any combustible items or aerosol
cans in a drawer located under the hob. Risk of firel

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

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

Always keep the hotplate and the bases of saucepans
dry.

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

Switch off the appliance immediately.

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

Call after-sales service.



The hotplate heats up, the
indicator does not work

Do not place metal objects
on the induction hob

Taking care of the cooling
fan

Incorrect repairs

Power cable

Switch off the hotplate if the hotplate heats up but the
indicator is not working. There is a risk of burning.
Call after-sales service.

Do not leave lids or other large metal objects on the
hotplate. If the appliance is switched on by mistake,
these objects will heat up very quickly and could
cause burns.

This hob comes with a cooling fan mounted
underneath. Be careful! If a drawer is fitted beneath
the hob you must not keep small objects or paper in it
as, if they are picked up, they could damage the
cooling fan or affect the cooling system. Silver foil and
flammable materials or liquids (for example sprays)
must not be kept in the drawer or near the hob. There
is a risk of explosion!

There should be a minimum distance of 2 cm
between the drawer contents and the cooling fan.

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

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

Any adjustment to the appliance, including changing
or installing the supply cable, should be carried out by
the After-Sales Service.

This appliance complies with current safety regula-
tions and electromagnetic compatibility regulations.
Nevertheless, people with a pacemaker should not
use this appliance. It is impossible to guarantee that
all such devices found on the market comply with cur-
rent safety regulations and electromagnetic compati-
bility regulations, and that dangerous interference will
not occur. It is also possible that people with other
types of device, such as a hearing aid, could experi-
ence some discomfort.
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Reasons for
damage

Saucepan and pan bases

Hot pans and saucepans

Salt, sugar and sand

Hard and pointed objects

Food spills

Foil and plastic
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Never use the hob instead of the kitchen unit worktop
as a support or work surface.

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

It is very important that cookware placed on an acti-
vated hob has liquid or food inside of it. Although your
hob is equipped with an internal safety system, empty
cookware can heat up so quickly that the "automatic
OFF” function does not have time to react and may
reach a very high temperature. The cookware base
could also melt and damage the hob’s glass surface.
If this happens, do not touch the cookware and turn
off the hob. If, after cooling, it does not work, please
contact customer service”.

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

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

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

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

Caution The glass scraper has a sharp blade.

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



Examples of possible

damage

The following damage does not affect the
performance or strength of your hob.

Presence of stains
Formed by spilled or melted sugar or food with a high
sugar content.

Scratches
Due to salt, sugar, grains of sand or irregularities in the
base of the saucepans.

Colour loss

A colour change to a metallic shade due to wear by
hobs or from the use of inappropriate cleaning prod-
ucts.

Decorative colour loss
Grinding decoration due to the use of inappropriate
cleaning products.

The various types of damage mentioned above are
caused by the incorrect use of the appliance, and
therefore they are not covered by the warranty, as
they are not technical problems relating to the
appliance.
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Familiarising yourself with the appliance

The control panel

Control panel for

(D main switch

fff Funcion mantenercaliente
P powerboost

This section describes the control panels, hotplates
and displays. They are shown by appliance model.

The instruction manual applies to various hobs. On
page 2 you will find an overview of models with
dimensions.

Indication for
@>cxtended
cooking zone Control surface
for

() plate—warming zone

|
®

W ®

/8\
)

|<B>

|
8 @

GTB

/
\

@

?

/

\
\
/

heat setting - 9
operational readiness &/

Control panels
for
control

Indicators for Control panels

for
selecting the hotplate

residual heat H/h

Control panels

Note
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When you touch a symbol, the respective function is
activated.

Example: Touch the (D symbol.
The hob is switched on.

The settings remain unchanged if several symbols are
touched briefly. You can therefore easily mop up spills
on the control panel.

Always keep the control panels clean and dry.
Moisture and dirt may impair function.



The Hotplates

Induction Hotplate Select the appropriate hotplate.
The size of the pan should be the same as that of the
hotplate.
7\ In the “Suitable pans” section we recommend two
- \) types of pans for induction cooking.

[
\__

Plate-warming zone The plate—warming zone is used for melting chocolate
or butter or for keeping plates and receptacles hot. Do
not use aluminium foil or plastic receptacles, as they

N will melt.

Turning on the plate—warming zone:

The hotplate must be connected. Press the plate—

‘ ‘ warming zone sensor (). { will appear on the display
o J panel, and will flash for five seconds before stabilising.
The plate—warming zone is now operating.

Switching off:

Press the sensor () again. 0 will appear on the display
panel, and will flash for five seconds . Then the & will
disappear and the zone will switch off.

Residual heat indicator

The plate—warming zone is fitted with a residual heat
indicator. This indicator warns the user that the zone
has been recently used and is still hot enough to
cause burns. Therefore, never touch the plate—warm-
ing zone when this warning indicator is displayed.

Even if the plate is switched off, the swill remain on as
long as the plate—warming zone is hot enough to
cause burns.

Extended cooking zone The size of these hotplates may be altered. The
hotplate must be connected.

7 \\\ \\ How the exterior zone operates:

W@ /,»‘ / Place a pan which has the same size base than the
NS exterior zone. The exterior zone starts working
automatically and the indicator light comes on @2.
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Safety instructions.
Residual heat

Ll
I

The hob has a residual heat indicator for each
hotplate. It shows which hotplates are still hot.
You should, therefore, avoid touching the hotplate
when this indicator is shown.

Although the hob is switched off, the indicator h/H will
stay lit while the hotplate is hot.

If the pan has been removed but the hotplate has not
been switched off, the indicator h/H will flash, showing
the power level selected

The cooking with Induction

What is induction
cooking?

Greater speed in cooking
and frying

Economical
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Induction cooking constitutes a radical change in the
traditional form of heating, given that the heat is
generated directly in the pan, keeping the cooking
surface cold. Therefore, it has a number of
advantages over other cooking methods:

As the pan is heated directly and not the glass, the
efficiency is greater than in other systems because no
heat is lost.

It has been proven that cooking with an induction is
more economical than the other cooking methods.



Cooking control and safety

Cleaning

Suitable pans

The hob supplies or cuts off the heat immediately the
controls are operated. It stops supplying heat if the
pan is removed without first switching off the power. If
a cloth or other flammable object is left on the hob by
mistake this will not catch fire, even with the hotplate
switched on, because after the hob has been used,
only the residual heat produced by the pan remains in
the glass.

The glass is not heated, so food spilt on the hob
surface will not burn. Furthermore, it is not necessary
for the hob to cool down to allow cleaning. This
provides maximum convenience and cleanliness.

Always choose adequate sized pressure cookers and
pans for the quantities of food that you are going to
prepare. A large sized pressure cooker or pan that is
only half full will use a lot of energy.

Only ferromagnetic pans are suitable for
induction cooking. These can be of enamelled
steel, cast iron or special stainless steel utensils
for induction cooking. You must never use normal
stainless steel, glass, ceramic, copper or
aluminium pans. Check that your pans are
attracted by a magnet to find out if they are
suitable.

No pan.

If no pan is placed on the hotplate, or the pan is not
made of a suitable material or it is not a suitable size,
the number on the hotplate indicator, showing the
power level, will flash. It will stop flashing once a
suitable pan is placed on the hotplate.

If you take longer than ninety seconds to place a
suitable pan on the hotplate, it will automatically turn
itself off.

1



Main switch with childproof lock

Main switch

Switching on

Switching off

Notes

Childproof lock

Activating the childproof
lock

Operating the hob
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Switch on the electronics in the control panel using
the main switch. Now the hob is ready for use.

Touch the (D symbol until the — hotplate indicators
light up.

Touch the (D symbol until the — hotplate indicators go
out. All hotplates are switched off The residual heat
indicator remains lit until the hotplates have cooled
sufficiently.

The hob switches off automatically if all the hotplates
have been switched off for more than 10 seconds.

If there is still residual heat available when the hob is
switched back on, H/~ and - flash alternately in the
hotplate indicator.

To prevent children from switching on the hotplates,
you can secure the hob against being switched on
inadvertently. The childproof lock remains
permanently activated.

Switch on the hob using the (D main switch.

1. Set all hotplates to heat setting 2.

2. Switch off the hotplates one by one from right to
left.

3. Touch the main (D switch for at least 5 seconds,
after which time a signal will sound.
The childproof lock is activated.

To switch on, touch the @ main switch for more than
4 seconds. During this time the o— display flashes.
As soon as the display goes out, the hob is switched
on.



Deactivating the childproof
lock

Locking the hob once-off

Unlocking once-off locking

Important

You can deactivate the childproof lock again. Proceed
in the same manner as for activating the childproof
lock.

You can lock the hob on a single occasion, if for
example, small children are visiting:

The hob must be switched off.

Touch the (D main switch for more than 4 seconds.
The hotplate indicators go out. The o— indicator lights
up for 10 seconds and goes out. The hob is locked.

Touch the D main switch for more than 4 seconds.
The hob is switched on. The hob is unlocked.

The child-proof locks could be activated or
deactivated unintentionally when the appliance is
cleaned using water or as a result of spillages or
objects covering the main switch (D.

Cooking

The + and - control panels

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

You can set the required heat setting using the + and
- symbols.

Heat setting 1 = lowest setting
Heat setting 9 = highest setting.

Each heat setting has an intermediate step. This is
marked by a dot.
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Setting procedure
The hob must be switched on.

1. Touch the ( ) symbol for the desired hotplate.
{1 flashes in the display.

2. Touch the + or — symbol in the next 5 seconds.
The basic setting will appear:
+ symbol = heat setting 9
- symbol = heat setting 4

3. Changing the heat setting:
Touch the + or = symbol until the desired heat
setting appears.

ny <, —5
—
>

Switching off the hotplate Touch the = symbol until & appears.

From power level 5 you can easily reach level i by
touching the + symbol twice .

The hotplate is switched off, and the residual heat
indicator appears after approximately 5 seconds.

D
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Table

The following table provides a few examples.
The cooking time may vary depending on the type of
food, its weight, and quality. Deviations are therefore

possible.
Amount Heat setting 9 Ongoing Ongoing cooking
cooking time
Melting
Chocolate, chocolate coating,
butter, honey 100 g - -2 -
Gelatine 1 pck. - 1-2 -
Heating
Canned vegetables 4009g-800¢ 1-3mins 2-3 3 - 6 mins
Clear soup 500 ml -1 Itr 2 -3 mins 7-8 3 -6 mins
Thick soup 500 ml -1 Itr 1-3mins 2-3 2 - 4 mins
Milk™* 200 ml - 400 mi 1-3mins 1-2 2 - 4 mins
Heating and keeping warm
Stew (e.g. lentil stew) 400g-800¢g 1 -2 mins. -2
Milk 500 ml - 1 ftr. 2 - 3 mins. 1-2
Defrosting and heating
Frozen spinach 300g-600¢g 3 - 4 mins. 2-3 5-15 mins.
Frozen goulash 5009 -1kg 3 - 4 mins. 2-3 20 - 30 mins.
Simmering
Dumplings,
meatballs (1 - 2 Itr. water) 4 - 8 pieces 6 - 9 mins. 4-5% 20 - 30 mins.
Fish 300g-600g 3 - 6 mins. 4-5% 10 - 15 mins.
Cooking
Rice (with double the amount
of water) 1259-250¢ 2 - 4 mins 2-3. 15 - 30 mins
Rice pudding
(500 ml - 1 litre milk) 1259-250¢ 3 - 5 mins 2-3 25 - 35 mins
Potatoes boiled in their skins
with 1 - 3 cups water 7509 -1.5kg 3 - 5 mins 4-5 30 - 35 mins
Boiled potatoes with
1 - 3 cups water 7509 -1.5kg 3 - 5 mins 4-5 15 - 25 mins
Fresh vegetables with
1 - 3 cups water 5009 -1kg 3 - 4 mins 4-5 10 - 20 mins
Pasta (1 - 2 litres water) 2509 -500¢ 6 - 9 mins 6-7* 6 - 10 mins



Amount Heat setting 9 Ongoing Ongoing cooking

cooking time
Roasting
Roulade 4 pieces 4 - 6 mins 4-5 50 - 60 mins
Pot roast 1 kg 4 - 6 mins 4-5 60 - 100 mins
Goulash 500¢ 4 - 8 mins 4-5 50 - 60 mins
Frying
Pancakes (Fladle, Swabian
pancakes) 1-2mins 6-7 Constant frying
Cutlet, breaded 1 - 2 pieces 1-2mins 6-7 6 - 10 mins
Steak 2 - 3 pieces 1-2mins 7-8 8 - 12 mins
Fish fingers 10 pieces 1 -2 mins 6-7 8 - 10 mins

Deep-fat frying (in 1-2 Itr. oil)
Deep-frozen foods™

200 g per serving 8 - 13 mins 8-9" constant deep-fat

Others™*

frying

400 g per serving 8 - 13 mins 4-57 constant deep-fat

frying

* ongoing cooking without lid
** without lid

Tips on saving
energy

The correct saucepan size

Using a lid

Cooking with small
quantities of water

Lowering the heat setting
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Use saucepans and pots with thick, even bases.
Uneven bases increase the cooking time.

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

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

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

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

Cook with small quantities of water This saves energy
and helps vegetables to retain vitamins and minerals.

Switch down to a lower heat setting in good time.



Keep warm function

Method of
operation

The function is activated as
follows

How to deactivate it

All induction hotplates have the keep warm function.

The keep warm function is suitable for melting
chocolate or butter or keeping food warm. This only
works with pots and pans suitable for use with
induction hobs.

If the "keep warm” function is activated, the hotplate
automatically changes to its minimum power setting
to keep cookware warm.

Follow these steps:

1. Select the required hotplate with the sensor (). 0
flickers in the visual display. Select the heat setting
with symbols + or —.

2. Touch symbol §ff. The letter C appears in the visual
display.

Follow these steps:

1. Select the required hotplate with the sensor ().
2. Touch symbol §f§. The C disappears in the visual
display and the function will have been deactivated.
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Powerboost function

Powerboost
function limitations

Group 2
(2)9)(s
1) 4
Group 1
Group 2

Group 1

This is how to
activate it
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Use this function to heat up the contents of the pan
faster than if you use the maximum power level (3).
This function allows you to increase the maximum
power level of the hotplate in use.

All the cooking zones have this function, except the
roasting zone when its expandable part is activated.
(See figure, zone 5)

The Powerboost function will always be available
whenthe other hotplate of the same group is not
switched on. (See illustration)

For example, if you want to activate this function in
hotplate 1, number 2 (situated behind it) should be
switched off, and vice versa. If the zone referred to is
not switched off, the letter P and the power level 3 in
the hotplate indicator will flash; it will return to the
maximum power level setting (8). The same applies to
hotplates 3 and 4.

The hotplate must be switched on.

1. Press the symbol ( ) for the hotplate desired. 0
will flash on the indicator.

2. Press the sensor P, and the letter P will appear on
your indicator.



This is how to
deactivate it

A

You should carry out the following steps:

1.Select the hotplate with the symbol ().

2. Press the symbol P. The letter P will disappear
from the indicator and the power level 3 will
reappear.

In certain circumstances, the Powerboost
function may be deactivated automatically to
protect the internal electronic components of the
hob.

Automatic time limiter

If a hotplate is in constant use for a long time without
the setting being changed, the automatic time limiter
will be activated.

The hotplate heating is interrupted.
An F and an & flash alternately in the hotplate
indicator.

The indicator goes out when you touch any control
panel. Now you can reset the hotplate.

The time at which the time restriction is activated
depends on the heat setting (1 to 10 hours).
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Switching off input confirmation

A short buzz confirms that a button has been
touched. This buzzer can be turned off:

Switch on the hob using the main switch.

1. Set all hotplates to heat setting 3.

2. Switch off all the hotplates one by one from right to
left.

3. Touch the main switch for at least 5 seconds, after
which a confirmation signal sounds.

You may also switch the input confirmation on again.
Proceed in the same manner as for switching off.

Care and cleaning

Care

Cleaning glass
ceramic

Cleaning agents
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Do not use high pressure cleaners or steam jets.

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

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

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

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

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



Unsuitable cleaning agents

Glass scraper

How to clean the glass
ceramic cooking surface

Shimmering metallic
discoloration

Control panels

Cleaning the hob
surround

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

You can remove thick dirt best with a glass scraper.

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

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

Replace damaged blades immediately.

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

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

Wipe the surface and rub dry with a soft cloth.

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

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

Only use warm soapy water.

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

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

The circuit breaker in your
household electrical circuit
trips when you switch on
the hob

£ is flashing in all the
hotplate displays and a
signal is sounding

The hob has switched itself
off

The display flashes (there
is no power) when you
place a saucepan on an
induction hotplate

The powerboost function
display flashes and then
switches off

Repairs

A
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Malfunctions often have simple explanations and may
be easily rectified. Please read the following
instructions before calling the after-sales service.

Make sure that the power draw of all the appliances
switched on does not exceed your maximum
household electricity supply. Check whether the
circuit breaker triggers when you switch on another
hotplate.

The control panel is very dirty, food has been spilt or
an object has been placed on the work surface. Clean
the control panel thoroughly or remove the object
from the work surface. Press the control panel
concerned. The flashing stops.

The main switch was touched inadvertently. Switch
the hob back on. Adjust the settings again.

Check whether the saucepan is electromagnetic
(attracts a magnet). Check whether the diameter of
the saucepan is large enough.

Allow the saucepan to cool down in the event that it
has become too hot when used.

If the display still does not light up when you switch
the hotplate off and on again, disconnect the
appliance from the mains. Wait 20 seconds and then
reconnect it.

The powerboost function operates the hotplate with
the most possible power. During long cooking times,
it is possible that the function will switch the hotplate
off to protect the hob from overheating. You can
continue to use the hob if the display is not flashing.

Repairs may only be carried out by trained
customer service personnel.

Incorrect repairs to the appliance may expose the
user to increased risks.



£ r display and numbers

f display and numbers

If £ - and numbers appear in the display panels, there

is a fault in the electronics. Disconnect the appliance
from the mains and reconnect it. Consult the
after-sales service if the display appears again.

If  and a number flash alternately in the display, your

appliance is indicating a fault. The following table
contains measures for rectifying faults.

Visual Fault Measure
indication
FO An internal error was Disconnect the cooking hob from the mains. Wait a few
produced while the hob seconds before connecting it again.
was working. If the symbol continues to appear contact the technical
assistance service.
2 The cooking hob is too hot  Remove the cookware from the front cooking zones. F2' it
and has turned off. is turned off by touching the control surface if the hob has
cooled down sufficiently.
] The cooking hob is too hot ~ Check whether there is any hot cookware on the control
and has turned off. panel. Remove the cookware from the control panel. Wait
a few minutes until the control panel has cooled a little. If
after connection ~4 appears again, call the technical
assistance service.
FB The cooking zone has Automatic time limitation has been activated.
been working at a high To continue cooking touch any sensor.
power and continuously
for too long.
c! The power voltage is too Deactivate the hob. Wait a few seconds before connecting
low. it again.
If the indication continues, contact your electricity
supplier.
cc/c3 The cooking zone has [t has been automatically deactivated to protect your hob.
overheated. Wait a few minutes for it to cool down and switch it back
on again.
L The cooking hob is not Disconnect the cooking hob from the mains. Check the

well connected.

connection and connect it again correctly.
If the indication continues, notify the technical assistance
service.
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Normal operating
noises for the
appliance

Low humming like a
transformer

Quiet whistling

Crackling

High-pitched whistle

Fan noise
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Induction heating technology is based on the vibration
resistance of certain metals when subjected to
high-frequency waves. In some circumstances, these
vibrations can cause a certain degree of noise, such
as the following:

This occurs when cooking at a high power. The cause
of this is the amount of energy which is transmitted
from the hob to the cookware. This noise disappears
or becomes quieter when the power is turned down.

This occurs when the cookware is empty. This noise
disappears when water or food is added to the
cookware.

This noise occurs when cookware is used which
consists of layers of different materials. The noise is
caused by vibrations in the joint faces between the
different layers. This noise is made by the cookware. It
may change depending on the amount and type of
food being cooked.

This noise occurs principally in cookware which
consists of layers of different materials when it is used
at the highest heat setting and on two hotplates next
to each other. This whistling disappears or becomes
quieter when the power is turned down.

The electronics require a controlled temperature in
order to function reliably. The hob is therefore fitted
with a fan which runs at various speeds according to
the temperature detected. The fan may also run on
once the hob has been switched off if the temperature
it detects is still too high.

The noises described are normal and part of the
induction technology and do not indicate a fault.



Packaging and old appliances

Disposing in an
environmentally-
responsible manner

2

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

This appliance is marked according to the European
directive 2002/96/EC on Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).

This guideline is the frame of a European-wide validity
of return and recycling on Waste Electrical and
Electronic Equipment.

After-sales service

E number and FD number

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

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

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

Which foods are affected?

Tips for reducing
acrylamide in food
production

Experts are currently discussing how harmful
acrylamide is in food. We have compiled this
information for you, based on the results of current
research.

Acrylamide is mainly produced in grain and potato
products heated at high temperatures, such as potato
crisps, chips, toast, rolls, bread,

baked goods made from shortcrust pastry (biscuits,
gingerbread, cookies).

General

When roasting and deep frying, use potatoes that are as fresh as
possible. They must not have sprouted or have any green parts.
Do not store potatoes at temperatures below 8 °C.

Cook meals until they are golden brown, not too dark.
Keep roasting and deep-frying times to a minimum.
Large, thick pieces of food contain less acrylamide.

Frying

Fat should not be hotter than 175 °C. Check the temperature
with an external fat thermometer.

The ratio of deep-fried food/fat should be between 1:10 and
1:15, e.g. 100 g chips in 1.5 | ail.

Soak potatoes for one hour before deep frying.

Roasting in the pan

Boil potatoes before roasting them. For raw potatoes, use
margarine instead of oil.

A surface thermometer is useful for checking the surface
temperature in the pan, (order number 0900.0519 from testo).
We recommend: Heat the roasting pan at heat setting 9. Once
the pan reaches 150 °C, turn the heat back down to the setting
desired for the remaining cooking time.
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TiI IpE€rel va TIPOOCEXETE

AlaBdoTe TIAPAKAAW TIPOCEKTIKA AUTEQ TIQ odnyieg
xprong. Mévo 1éte urnopelte va xelploteite T Bdon
€0TIWV Ofyoupa Kal owoTd.

®UNGETe KA TIG 0dnyieg XEroNG Kal CUVAPHUOASGYNONG
KaBwg emiong kal v KAETA CUOKEUNG. Ze TeplmTwon
TIOU TIAPAXWPENOETE TN CUOKEUT| 0€ KATOoIOV AAAO,
dwote padl kal Ta oxXeTikd €yypapa.

Mpiv TV
TOmoBETNON

Znuiég petapopdg EAEyETe KaAd T ouokeur| oag, agou TN BydAare and
N ouokeuaoia. Edv dlamoT®WoeTe, WS N CUCKEUN
€nabe (nuUId Katd T Petagopd, Un B€oeTe T OUCKEUN
oe Aettoupyia.

HAekTpIkéG OUVIEODEIQ MpoToUu va B€oeTe TN OUCKEUr, 0ag og Asttoupyla yia
PWTN @opd, BeBaiwbelte, GTL N NAEKTPIKY) oUvOEON TOU
omrioy efval yelwuévn kal avrarnokpivetalr oe dAoug
TOuG loyxUovTeg Kavoviopoug aopaleiag. H
OUVAPUOAGYNON Kal N oUvOEDN TNG CUOKEUNG 0ag
npérel va yivel and évav eEouclodoTNUEVO TEXVIKO.
Edv n ouokeur| tebel oe Asitoupyia xwplg cwot
oUvdeoN ToU aKPOJEKTN yelwong 1 WeTd and
AKATAAMNAN oUvdeon, umopel autd, av Kal oe OMAvieq
TEPUTTWOELG, va 0dnyroel oe coBapous TPAUUATIONOS 1
oto Bdvaro.

O kataokeuaotig dev avaAauBdvel kapia eubuvn yia
NUIEG TToU dnuloupyouvTal ard akatdAnAn xerjon 1
ané AAB0G NAEKTPIKEG OUVOETELC.

Ymodei&eig
CIC(PCI)\SIGQ AUTH 1 OUOKEUN] TTPooPIZeTal JOVO yIa TNV OIKIAKT

Xpnon.
Xpnoloroleire TN BAoN €0TIWV AMOKAEIOTIKA yid TO
payeipepa eayntwy.
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Mayeipepa kai {éoTapa
TPOPiHWV

YriepOeppaopévo AGdi
Kai Aitrog

Kautég eorieg
HayEIPEUATOG

Yypoi mAtol KaroapoAwv
Kal UYpEég €OTiEQ
HayeIpEUaTog

60

Katd Tnv mapaockeur] Toug, TA UAYEIPEUTA Kal Ta
Qayntd oe PeUoTr) Yopor, Onwg eival ol ooureg, ol
O0dATOeQ Kal Ta ToTd, umopel va {eotabolv TIoAU
ypryopa xwplg autd va gaivetal, kat va EexelNioouv
and 1o okelog.

Ondte, ouviotrdral va Ta {eotaivere og XauUnAy QwTld,
emAéyovtag KatdMnAo eninedo 1oxUog Kal
avakarevovtag oty and 1o {éotaua Kal katd tn
dldpkela autou.

‘Otav unepBepuavBel To AAdL 1) TO ATTOG, Ttaipvel
yenyopa owtid. Kivduvog mupkaytdg!

Mn Ceotaivete TO Allog 1} To AddL TIOTE XWpIQ
EMTAENON.

Edv mudoel pwtid 1o A&, pnv 10 Oprioete de vepo.
ToroBetote auéowg endvw éva Kamdkl 1) éva Tidro.
ATtevepyoroiote TNy e0Tia payelpguarog.

AProTe TO OKeUOG va KPUWVEL TIAvw oTnv e0Tia
HayelpéuaTog.

MnVv GKOUUTAOETE TIG KAUTEQ €0T{EQ PAYEIOEUATOG.
Kivduvog eykauudrwy!

Koatdte Ta nadid ndvrore pakpld. H €vdelen tng
untéAolrmg BepudtnTag oag mPoeldOoTIolE! YIa KAUTEG
e0Tieq Yayelpéuatog.

Mnv TomoBeTelte TIOTE eUPAeKTA avTIKelpeva dvw otn
Bdon eotiwyv. Kivduvog nupkayidg!

Edv undpyxel kdtw and ) Rdon eotiwv éva ouptdpl,
dev emTpénetal va arnobnkeloete ekel Y€oa eUpAekTa
avtike{ueva 1 koutld ompél. Kivduvog nupkayldg!

Ta KoAWdIa oUvdeonG TWV NAEKTPIKWY CUCKEUWY OeV
ETUTPETIETAL VO AKOUUTIFIOOUV TIG KAUTEQ €0TIEG
payeipéuarog. H pévwon twv kaAwdiwv Kat n Bdon
€0TIWV UTTOPOUV va uttooTtouv nuiég.

Je meplmrwon uypoU UeTa&y Tou TdTtou TG
KatoapdAag Kal TG eotia payelpéuatog uropsl va
dnuioupynBel Tiieon atuou. Ané Tnv Tiieon Tou atuou
uropel Eapvikd n katocapdAa va retaxrel YnAd.
Kivduvog Tpauuatiopou!

Koatdte Tnv e0Tia payelpéuatog Kal Tov Tidto mg
katoapdéAag mdvrote oteyvo.



Payiopata oTo Kepapiké
UAIKO

H eotia payeipéparog
Oeppaivel, n €vdelEn d¢
Aeiroupyeil

Mnv TomoOereite
avTikeipeva amd péralho
mavw OTNV EMaywyikn
Baon eomiwv

AvepioTripag

AKATAAANAEG EMIOKEUEQ

KaAwdio oluvdeong

Edv dnuioupynBouv omaciuata, payiopata f pwyueS
OTO KEPAUIKG UAIKG uttdpyxel Kivduvog nAekTpomAngiag.
ATtevepyoroiote auéowg Tr CUOKeUN.

KateBdote TNV aopdAela TG CUOKEUNG OTO KIBWTIO TWV
QAOPAAELDV.

KaAéaote Tnv unnpeoia TeEXVIKNG eEUTNPETNONG TIEAATWV.

‘Otav n eotia payelpéuarog Bepuaivel, aMd n évdelen
Oe AEITOUPYE(, amevepyorolnote v eoTia
payelipéuarog. Kivduvog eykaupdtwy!

KaAéaote Tnv umnpeoia TeEXVIKNG eEUTNPETNONG TIEAATWV.

Mnv aorjvete endvw otn BAoN €0TIOV KAMAKIA OKEUWV
1 dAMN\a UeTaMIKA avtikelueva peydhou peyéboug. Edv
evepyoroinBel abéAnTa n cuokeur|, umopolv autd Ta
avtikelueva va {eotaboulv TIOAU ypriyopa Kal va
TIPOKAAECOUV eykaUuara.

Kdtw amd m Rdon eotiwv Bpioketal o aveulotripag
WUENG. Mpoooxrh Edv n Bdon eotidv Bploketal mavw
ané éva ouptdpl, dev EMTPEMETAL VA UTIAEXOUV UIKPA
avtikelueva 1 xaptl péoa oe autd, emneldr) uropouv va
avappoPnBouv Kal va KATAoTPEWOUV TOV aveUIoTr|pa 1
va ennpedoouv Tn YUEN. Aev emtpéneral va
arnoBnkedovtal oUte aAOUUIVEXAPTO, oUTE AVAPAEEIUA
UNKA (T.X. OTIPEl) péoa 1y kovtd otn BAon eoTiwv.
Kivduvog ékpnéng!

MeTa€U Tou Teplexopévou Tou oupTaplol Kal Qg
€l0000U TOU QVEWIOTHPA TIPETEL Va UTTAEXEL [ia
anéotaon TouAdxloTo 2 cm.

Ot akatdMnAeg emiokeuég elvar erikivdouveg. Kivduvog
nAektpomAn&iag!

Ol eriokeudg eruTpéneral va yivovral pévo amnd évav
TEXVIKO TOU TUAUATOG £EUTINEETNONG TIEAATWY,
ekTtadeupévo and eudg.

H oroladrnote UETATOOTI] OTNV OUOKEUN),
ouurneplAauBavouévng Tng aAayng, 1 Ing
eykardotaong Tou kKaAwdiou Tpo@oddTnong peUuatog
Ba mpénet va yivetar and 1o Texvikd 2€pRIQ.
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Artieg yia Tig
Cnpieg

Marol KaroapoAwv Kai
TNyaviwv

Kautd tnydvia kai
KATOOPOAEQ

AAaTI, Taxapn kal Aupog

ZkAnpd kai aixpnpd
avTIKEIMEVA
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Mpoooxn AuTh) N CUCKeUr| avtarokpiveral otn odnyia
nepl AOPAAEIag KAl NAEKTPOUAYVNTIKAG CUUBATATNTAC.
MapoN autd mpérnel droua Pe PnUATodoTeg Kapdidag
va Tapapévouy oe andotaon and autr| Tn OUCKeUN).
Eivar aduvato va eEaopalioBel, o1l kdbe PnuaAToddTNG
kapdIdg Tou UTdEXEL oTnv ayopd, avtarokpiveral otnv
loxUouoa odnyia Tepl aopdAelag Kal NAEKTPOUAYVNTIKAG
ouuBatdtnTag Kal 4Tl de dnuioupyouvtal TAPEUBOAEG,
mou B€touv oe KivOuvo Tn owoTtr Asttoupyia
Bnuatoddtn kKapdidg. Evdexouévwe umopsl va
napouctactolv BA&ReQ emiong kal oe AAEG CUOKEUEG,
OTWwQ T.X. OUOKEUEG AKOMG.

O1 Tpaxeic MATol TWV KATOAPOAWY KAl TWV TNYAVIOV
ONuIoUpYoUV YPATOOUVIEG OTO KePAUIKO UANIKO. EAEYETe
TO payelplkd oag okeuog.

Eival oAU onuavtiké 1o okelog Tou €xel TortoBetn el
oe evepyoroinuévn eotia va mepléxel uypd 1 eayntd. H
Bdon eotiwv oag eival eEOTINOUEVN UE E0WTEPIKS
olotnua aocpaleiag arAd éva ddelo okelog uropel va
Bepuavbel Tooo ypriyopa waote n Astoupyia "Autduarn
arnoouvdeon” va pnv avtidpdoel ykalpd Kal To okelog
va @tdoel oe oAU uynAr| Bepuokpacia. Emiong, o
ndrog Tou okeloug uropel €wg Kal va AWOEL e
anotéAeoua va mpokaAéoel BAAPN oto T¢autl Tng Bdong
E0TIOV. 2& aUTAV TNV TepimTtwon unv ayyilere 1o
okelog, ofrote T Bdon eoTiwv Kal, av apou KpUWOoeL
Oev AEITOUPYEI, ETIKOIVWVTOTE UE TO TEXVIKO OEPRIG.

Mnv ToroBetelte TIOTE KAUTA TNyAvia Kal KATOAPOAEQ
ndvw oto nedio xelplouou, oty Teploxr| evoelEewy 1
oto TAaiolo.

MropoUv va mpokUPouv {NUIEG.

To aAdtt, n ¢dxapn Kal 1 QUUOS TPOKAAOUV
YPATOOUVIEG TIAVW OTO KEPAWIKO UAIKS. Mn
XENOIUOTIOlETE TO TIEDIO UAYEIPEUATOS WG ETIPAvELd
evanébeong 1 wg empdvela epyaociag.

Edv néoouv okAnpd 1) atxuned avrikeipyeva ndvw ot
Bdion eotiwv, uropoulv va dnuoupyndolv nuIES.

Mnv anoBnkeleTe TEToloU eldoug avtikelueva Tdvw amnd
™ Bdon eoTiwv.



Yriepxelhiopéva @ayntd

MepBpdveg kai
OUVOETIKA UAIKA

Napadeiyyarta yia
moeavég {nuiEg

Zdxapn Kal eayntd he PeydAn TepLlekTikATNTa oe
Chxapn TpokaAoUv {nuiég otn BAon eoTIWV.
ATIOUAKPUVETE TA UTIEPXEINOUEVA PayNTd AUECWS e
pia Edotpa yuaou.

Mpoooxn H Euotpa yuahioU €xel pia kopTepr) Aemida.

To aAOUPIVOXAPTO Kal Ta TAAoTIKA doxela Alhvouv
Mdvw OTIG KAUTEQ €0T(EQ HAYEIPEUATOC.

H peuppdvn npootaciag Twv eotiwv dev efval
KATAANAN yla ) Bdon eoTiiv.

Ot akdAoubeg Inuiég dev emmpedlouv oute N
Aeltoupyla oute Tn otaBepdTNTa Tou KePAIKOU UAIKOU.

A@aipeon Quoalidwv
mou ogelhovtal oe Nlwuévn {dxapen 1 eayntd e
HeYAAn TeplekTIKOTNTA og {Axapen.

Fpatroouviég
mou opeihovtal oe aAdrl, {dxapn 1 duPo 1) o TPAXE(Q
TIATOUG TWV KATOQPOAWV.

MeTaMAIkéG amoxpwoelq
mou ogelhovtal ot PBoPd TwV KATOAPOAWY 1 o€
aKATAAMNAQ KaBaploTikd.

®0appévn diakéopnon
mou ogel\etal oe akatdMnAa uypd kabaplopou.
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Ot napardvw PBopEg ogellovtal otny akATAAANAN
Xxpron g ouckeung. Qg ek Toutou, dev TIPOKelTal yia
TEXVIKATTIPORAN|UATA KAl eTTopévwg dev KaAUtTovtal and
™mv eyyunon.

MNa va yvwpioeTe T OUOKEUR

Je autd To KepdAalo oag Teplypdgoupe Ta media
XEIPIOPOU, TIG €0TiEQ HAYEIPEUATOS Kal TIG evdelEelg.
Alapépouv avdhoya pe Tov TUTIO NG CUCKEUNG.

O 0dnyieg xpriong toxuouv yia didpopa media

payelpéuarog. X oeAida 2 6a Bpelte pia emokdénmon
Twv TUTIWV e TIG avtiotolxeq dlaoTdoelg.

O mivakag

XEIPIOHOU
Emodvein Tou SI0KOTTN Xelpiopou yia Emodveia xeipiopou
Do Kevipikd dlakorm () Cavng Bepuavang
i \ettoupyia dlatipnong Bepuomrag Tuatwv

P m 06¢on powerboost

006vn €vdeiEng
@>cotiag
puBUIGEVNG EMQAvELaS

(]
U
—
-
—~
-
—
-

[ ] |
(&) ¥
® ® @ <N

|
Evéeigeig yia ‘ Emedveigg

—
~—

8¢on ynotpatog 1 - 3 XEIpIOyoU yia
Aettoupykétnrta & puBpIon
napauévouoa Bepudmra H/A

Emodvein Tou diakonTn Xeipiopou yiagmAoyq Tng
{wvne Ynoiparog
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Em@dveieg Xeipiopou

Yrédeign

O1 Twveg
Ynoiparog

Zwvn yYnoiparog amo

emaywyn

(

7N
\__/

N

1

{wvn 6éppavong mdarwv

]
N

S

@
& I

‘Otav akouunrioete €va oUPPBOAO, evepyoTioleTal n
avtioTolxn Aettoupyia.

Mapddetyua: Akouprriote 10 oUpBoAio O.
H Bdon eotidv evepyoroleftal.

O1 pubuicelg dev aldlouy, edv AKOUUTIOETE yia Afyo
neploodtepa media. ‘ETol unopelte va opouyyloete
Xwplg MESRANUA KATL Tou XUBnke TAvw otnv TePLoXN
Twv pubuicewv.

Koartdrte TIq emgdveleq xelplouol Taviote kabapég Kal
oteyvég. H uypaoia kal n punavon ennpedfouv m
Aeltoupyia.

Eru\éEte ™ owotr) {wvn Ynoiuarog.

To ué€yebog Tou doxelou Ba TPEMel va Taplddel e
auté g {wvng Ynoiuarog.

Jmy evémra “KatdAMnAo payelplkd okelog”
epgavidovtal Ta ouvioTwueva edn Twv doxelwv yia To
Yoo dla enaywyna.

H Civn 6épuavong midtwy eival KatdANAn yla to

ANWOIUO ooKoAdTag, 1) BoUTupou Kal yia Ty dlatrpenon
doxelwv Kal Beppavopevwy diokwy. Mnv xpnolgoroleite
QAAOUUIVOXaPTO, oUTe TIAACTIKA UTTOA Jtakal 6a Aldoouy.

JUvdeon g {ivng B€puavong TdTwy:

H em@dvela ynofuatog mpérnet va eival ouvdedeuévn.
AyyiEte Tov atlobnmplo pnxaviopd g {wvng
Bépuavong Tudtwv ( ). 2To TAPrnAd €voeleng
eupavitetal To { va avapooPrivel yia Tévte
deutepdAertta Tiplv and 1o va otabeportomnBel. H Cwvn
Bépuavong mdtwy sival ouvdedeuévn.

Artoouvdeon;

AyyiEte ek véou Tov aloBNmplo unxavioud () . Xt1o
TAUMAS €vdelEng sugavitetal To Ova avaBooprivel katd
™ dldpkela Tévre deuTePOoAETTTWY. ApoU Tiepdoel autd
TO XPovikG dldotnua eEagavifetal To O Kal
aroouvdgeTal n wvn.
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OBAA eoTia

‘Evdeign
uttéAoImng
OeppoTnTag

Ll
I

To péyebog autwv Twv eotidv elval petaBAnTd. H eotia
npérel va elival ouvdedelévn OTo NAEKTPIKG pPelua.

Aeltoupyia NG eEWTEPIKNG eoTiag:

ToroBetrote éva okelog e Bdon ueyébouqg (oou pe
auté NG eEwteplkng eotiag. H eEwtepikn) eotia tiBeTal
autopdTwg oe Aettoupyia Kal QwTiZeTal n evOEIKTIKY
Auyvia @>.

H Bdon eotidv €xel yia k&Be e0Tia payelpEUaToq uia
€vdelEn undloimmng Bepudmrag. Aut n évdelEn delxvel,
noleg eotieq pavyelpéuarog sival akdua feotég. INa
QUTO NV OKOUWTNOETE QUTH TNV €0TIA YAYEIPEUATOC.

Akdua Kal étav n Bdon eotiwv eival ndn
arevepyortoinuévn, avdpel A/H, éoo 1 eotia
payelpéuarog eival akéua Ceotn.

Ma v mepltwon, 1ou BYAAETE TO HAYEIPIKS OKEUOG
and TNV eoTia Payelpéuatog, Xwplg va eival aut)
QTEVEPYOTIOINUEVN, ep@aviCeTal atny &vOelEn A/H Kal 1
emAeyuévn Babuida toxuog.

Mayeipepa pe emaywyn

Ti onuaivel

MHayEIpEPA pE
enaywyn;

Oikovopia ¥xpdvou oTo
payeipepa kai oto
TNyaviopa

Oikovopia evépyelag
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To payelpeua pe enaywyn omnpileral mdvw oe pia
evieAwq dlAPOPETIKY) Aettoupyia art’ 6,TL oToug
ouvnblopévoug TpdToug TG B€puavong. H Bepudtnta
dnuloupyeltal péow enaywyng dueca otov Tdro mg
KaAToapdAag, eva 1N €0TiA YAYEIPEUATOG TIAPAUEVEL
kpua. e oUykplon pe AAAeq peBAdOUG HAYEIPEUATOG
autr) n UéBodog €xel pIa oelpd ard TIAEOVEKTHUATAL:

Emedn) de (eotaiveral To uahokepapikd medio, aAd
areubelag To payelplkd okelog, dev Umdpxel kauia
anwAela Bepudmrag kal n anoteAeouatikdmra eival
peyaAutepn art’ 6,1l oTiG ouvnBlouéveg puebddoug.

‘Exel anodelxBel, 4Tl OTO Payelpeua e enaywyn
katavahwveral Aydtepo pedua art’ 6,1t oTig dAAeg
HeBAdouUg payelpguarog.



EAeyxoupevn mapoxn
OeppoTnTag KaI
peyaAUtepn acedAecia

EukoAia oTn ¢povrida

KardAAnAo
HaYEIPIKO OKEUOG

H Bdon eotiwv dnuioupyel 1 dAKATTITEL TV TIAPOXH
Bepudmrag xwplg kabuotépnaon PeTd To XEIPIoPd Tou
oucTAaTog eAéyxou. Edv amopakpUvere To payelplkd
okelog ard TNV eoTia payelpéuarog, dIAKATITETAL 1
Bépuavon, akoua kal dtav dev arevepyortomoeTe TNV
eotia payelpéuarog. Edv tomoBetnBel aBéAnta éva mavi
n éva AMOo eUPAeKTO UNIKO TIAvw oty Rdon eoTiayv, de
kalyeral, akéua kat érav n eotia payeipéuarog eival
evepyoroinuévn. Metd and 1o paveipeua mavw oty
UGAOKEQAWIKY TIAAKA UTIAEXEL aKOUA HOVO N UTIOAOITN
Bepudtnra mou petadidetal arnd v KAToapoAq.

Emedn) de Ceotaiveral To ualokepauikéd medio, dev
uropouv va kaouv Tdvw o' autd umoAsiupata
@ayntou. Ae xpeldetal va TePIUEVETE Ye TOV
kaBaplopd g BAong eotiwy, PEXPL va Kpuwoel. Autd
0ag TPooPEpel €va ueydho Babud dveong kal
kabaplémrag.

Eru\éEte mdvtote uia Kartoapoha pe 1o owotd uéyebogq
yla TNV TocdTnTa Tou gayntou cag. Mia peydAn, poévo
Alyo yeudtn katoapdAa xpeldletal TIoAU evépyela.

MNa 1o payeipepa pe emaywyn €ival katdAAnia
povo payvnmi{épeva (o1d3npopayvnTikd) payeipikd
oKeun. MmopouUv va eival anmd gpayi€ xaAupa,
Xutogoidnpo f amdé €I8IKO yla TRV emaywyn
avo&eidwTo XAaAuBa (Xpwpiouxog xdAupag). Mn
XPNOIHOTIOIEITE TIOTE MayeIpIKA OKeUn amod
ouvnoiopévo avo&eidwTto XAAuBa, yuali, KEpaUIKO,
XaAké i ahoupivio. Me Tn BorBeia evég payvitn
pmropeite va eAéy&eTe €UkoAa, €dv Ta payeipika
oag okeun eivar katdAnAa, dnA. edv eivai
payvnTi{épueva.

Kavéva payeipiké okelog mavw oTnv £o0Tia
Hayeip€paTog.

O aplBudg otnv €vdelEn Q e0TiAG PAYEIPEUATOR
apxiCel va avaBoofrivel, dtav dev ToroBenBel kavéva
payelplkd okevog mdvw otnv eotia payelpgéuarog, étav
TO dayelplkd okevog eival and éva akatdAMnAa UAkS 1
dev €xel To KatdMnAo péyebog. To avaBéopnua
orapatd, étav toroBetnBel éva KATAAMNAO Layelplkd
okelog Tdvw OtV e0Tia payelpgépaTog.

Edv petd and 90 deutepdAerta dev €xel TomoOeTnOel
Kavéva KAtdAMnAo payelplkd okelog Tidvw otny eotia
HayeIPEUATOG, AMEVEQYOTIOLETal N €0TIA AUTOUATA.

67



KevtpIikOg S1aKOTITNG pE ao@dAsia

maIdiwyv

KevTtpikog
olaKomTNG

Evepyormoinon

Arnevepyormoinon

Yrodei&eig

Ao@pdAeia maidiwv

Evepyomoinon Tng
ac@dieiag maIdiwv
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Me Tov Keviplké JIaKATITN eVEQYOTIOLETE TO NAEKTPOVIKS
olotnua tou mediou xelplopou. Topa n BAon otV
Bploketal oe eTolpdTNTA AstToupyiag.

Akouprmote 1o oUpBoro O péxpt va avdayouv ol
evOelEeElq — TWV E0TIWV HAYEIPEUATOC.

Akoupriote To oUuBoro D péxpl va ofricouv ol
evdeltelg — Twv eoTiwv pavyelpguarog. ‘OAeg ol eotieq
payelpéuarog arnevepyortolouvtal. H évdel&n undAoinng
BepudTNTAG TIAPAUEVEL QVARUEVT], HEXPL VA KPUWOOUV
QPKETA Ol €0T{Eq PaYEIEEUATOG.

H Bdon eotiwv amevepyoroleTal autéuara, étav OAeq
ol e0Tleq PayelpéuaTog eival anevepyoTtomnuéveq
(kAeloTég) mdvw amd 10 deutepOAeTTTA.

Edv petd v evepyoroinon tTng BAong eotiwv UTdEXEL
aképa umdAoirn Bepudmra, avaBoofrivouv otny €voelen
™G e0Tiag Payeleéuatog evaAAE H/h kal —.

lMa va pnv prnopolv Ta nadld oag va evepyortoljoouV
TG €0TiEQ HAYEIPEUATOG, UTIOPE(TE va AopaNoeETe TN
Bdon eoTitdv amnd Tuxdv abéAnTn evepyoroinon. H
aopdAela adldV TIAPAREVEL HOVIA eVEQYOTIOMUEVN.

Evepyoromote ) BAon 0TIV e TOV KEVIPIKO
SlakATTn.

1. Oéote ka1 TI¢ eotlec payepéuatoc ot Baduida
gayelpéuarog 2.

2. ATevepYOTION|OTE TIC E0TIEG MAYEIPEUATOS, TN HIa
HETA TV dMn, and deEld Tpog Ta aplotepd.

3. AKOUUMMOTE TOV KEVIPIKGO SIAKATTN TO AlyGTEQO yia
5 OeutepdAemta, PETA amd autdv To xpdvo nxel éva

onua.
H aopdiela aldldyv eival evepyoTtoinuevn.



Xelpiopég TG Bdong
E0TIWV

Angvepyoroinon Tng
ac@dieiag maIdiwv

KAeidwpa tng Bdong
€0TIWV YIO HIa HOvo
Qopd

Akupwon Tou
KAEIBWHATOG pIag povo
Popag

MNpoooyxn!

Je KdBe evepyortoinon AKOUUTAOTE TOV KEVIPIKO
dlakorm @O ndvw and 4 deutgpdAerta. e autd To
Xpovo avaBooBrivel 1 €vdelEn o—. MONG ofrjoel n
€vdelEn evepyoroleral n BAon eoTiwv.

Mropelte va amevepyoromoete Eavd TNV aopdiela
nadlbv. Evepyriote pe Tov 810 akplBwg TEOTO, Onwg
Kal OtV evepyortomon g acpdAelag Taudlawy.

Mropelte va KAedwaoeTe TN BAON 0TIV YA Wi YOVO
@opd, dtav TLX. €XETE ETOKEPEIQ HE UIKPA TTaidld:

H Bdon eotiwv mpérnel va eival anevepyortoinuévn.
Akouprmote Tov Kevtplké dakémm O mdvw and

4 deutepoderta. Ot evdeitelg Qg eoTiag PayelpEUaTog
oBrivouv. H évdelEn o— avdBel yia 10 deutepdAemnta
Kal petd oprivel. H Bdon eotiwv elval KASIOWUEVN.

Akouprmote Tov Kevipikd dlakdmm O mdvw and
4 deutepdAerta. H Bdon eotiwv elval evepyoriomnuévn.
To KAedwua €xel akupwOel.

Me 10 vepd kabaplopou, To Xupévo @ayntd 1 Ta
TOMOBETNUEVA QVTIKE(UEVA TIAVW OTOV KEVIPIKS
dlakorm @ uropel va gvepyoromBsi 1y va
arevepyortoinBel abBéAnTa n acpdaAsla TIadIwy.

Mayeipepa

Em@dveia xeipiogol +
Kal -

e autd To kepdAalo pabaivere, WG va pubuilete TIQ
eotieq uayelpgéuarog. >tov mivaka Ba Bpelte Babuideq
HayelpEUaTog Kal xpdvoug payelpéuarog yia didpopa
eayntd. Ot akdAoubeg oupBouAég Bonbouv otnv
eEolkovOUNOoN eVEPYELQC.

Me Ta oUuBoAa + kal — pubuilete TIQ eMBUUNTEQ
Babuideq payelpguarog.

BaBuida paveipéuarog 1 = eAdxiom oxuq
BaBuida pavyeipéuarog 9 = péylomn oxug

KdBe Babuida payelipéuarog éxel uia evdldueon
Babuida. Autr] xapaktnE{CeTal e [ia KOUKKIdA.
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‘ETo1 puBpileTe

H Bdon eotiwv mpérel va eival evepyortomuévn.

1. Axkouprmjote 10 oUpBoAo () NG emBuunig eotiag

HayelpéuaTog.
>mv évdelen avapoofrivel 4.

. Méoa ota endueva 5 deutePOAETTA AKOUUTHOTE TO
oUuBoAro + 1 To oUuBoAo -.
H Baoikn pubuion eupaviceta:
JUuBoho + = Babuida payelpéuarog 9
JUuBoAo — = Babuida payelpéuatog 4

3. AMayr e BabBuidag payelpéuatoc:
Akouprriote To oUUBoAo + 1} TO oUpBOAO —, UEXPL
va epgaviotel n embuunt) Babuida payelipgéuarog.

) oy - e
—
—



Angvepyoroinon Tng
eoTiag payeipéparog

Akouprrote To oUuBoAo —, péxpl va eugaviotel 1o 4.

A6 To enimedo loyxUog 3 unopeite va €xete mpdopacn

o eUkoAa oto eninedo & natwvrag dUo PopEg To
oUuBoAo +.

H eotia payelpéuatog arevepyoroleral kal Petd
nepimou 5 deutepdAenta eugavidetal n Evoelen

unéAolnng Bepudmrag.

Mivakag
Jtov akéAouBo Tiivaka Ba Bpeite peplkd tapadelyuara.
OL xpdvol payelpéuatoq eEaptwvral arnd to eidog, To
Bdpog kal v TodTNTA Twv PaynTdyv. Ma autd
propouv va urtdp&ouv amokAoELG.

MogdTnTa Ba@pida Ba@pida Aidpkela guvéxiong
8<ppavong OUVEXIONG TOU TOU payeipsépaTog
péXp1 TRV payeipéparog
évapdn
Bpacpou 9

Niwoipo

00KOAdTa, KouBeptoupa,

Boutupo, WEAL 100 yp. 1-2

(ehativa 1 QoK. 1-2

ZéaTapa

Aayavikd kovogppag 400 yp. - 800 yp. 1-3 Aemtd 2-3 3-6 Aertd
{wuog 500 ml - 1 Aitpo 2-3 \emtd 7-8 3-6 Aemtd
Tyt colmna 500 ml - 1 Aitpo 1-3 Aertd 2-3 2-4 \emttd
YaAa** 200 ml - 400 ml 1-3 \emtd 1-2 2-4 \emd
Zéotapa Kai diathipnon

TOU Qayntou {coToU

TOUpAoU (TLY.

MAYEPEUEVES (PAKEQ) 400 yp. - 800 yp. 1-2 Aemtd 1-2

YaAa 500 ml - 1 Aitpo 2-3 Aemtd 1-2

Zendywpa ko {EoTapa

OTavaKL KateYuyuevo 300 yp. - 600 yp. 3-4 Aemtd 2-3 5-15 Aemtd
YKOUAQC KATEYUYUEVO 500 yp. - 1 KIAO 3-4 Aemtd 2-3 20-30 Aerttd
Ziyavo payeipepa

YlouBapAdkia, Ke@TEdAKLA

(1-2 Aitpa vepo) 4-8 koppdta 6-9 Aertd 4-5* 20-30 Aerttd
wapt 300 yp. - 600 yp. 3-6 Aemtd 4-5* 10-15 Aertd
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MogdTnTa Ba@pida Ba@pida Aidpkela guvéxiong
8<ppavong OUVEXIONG TOU TOU payEIpEPaTos
péXp1 TRV payeipéparog
évapdn
Bpacpou 9

Mayeipepa

pUCL (ue OdutAdola

rogomra vepou) 125 yp. - 250 yp. 2-4 hertd 2-3 15-30 Aerttd

puloyalo

(500 ml - 1 Aitpo ydha) 125 yp. - 250 yp. 3-5 Aemtd 2-3 25-35 Aertd

Bpaotég martdreg pe

QAoUda pe 1-3 QAtlavia

vepo 750 yp. - 1,5 KIAd 3-5 Aemtd 4-5 30-35 Aemtd

Bpaotég mardreg Xwpig

QAovda pe 1-3 QAtlavia

vepo 750 yp. - 1,5 KIAd 3-5 Aemtd 4-5 15-25 \emtd

QPE0KA Aayavika pe

1-3 @Ait¢dvia vepo 500 yp. - 1 KINO 3-4 \emtd 4-5 10-20 Aerttd

MaKapovakLa

(1-2 Aitpa vepo) 250 yp. - 500 yp. 6-9 Aerttd 6-7* 6-10 Aertd

Mayeipepa o¢ kAeioTo

OKEUOC

PONd amd Kpgag 4 Koppdta 4-6 Aemttd 4-5 50-60 Aemttd

ynto 1 KIAO 4-6 Aemtd 4-5 60-100 Aerttd

YKOUAQC 500 yp. 4-8 \emtd 4-5 50-60 Aermtd

Tnyaviopa

KpEMmeg (XuAortiteg) 1-2 Aemtd 6-7 myavidovtat
guvexdueva

ovitoeh, mave 1-2 Kopudua 1-2 Aemtd 6-7 6-10 Aerttd

QUETO/UMPL{GA 2-3 Koppdua 1-2 Aertd 7-8 8-12 \emtd

QeTdka Yapol mave 10 Koppdta 1-2 Aemtd 6-7 8-10 Aemttd

Tnydviopa otn @pitéda

(og 1-2 Aitpa AGdY

kateyuyuéva mpoidvra** 200 yp. avd yEuon 8-13 Aemtd 8-9* myavidoviat om
QpEla guvexGueva

(AN Ttpoidvta** 400 yp. ava ygwon 8-13 Aemtd 4-5% myavifovtat om

QPITECa ouveyoueva

* ZUVEXION MAYEIPEUATOC XWPIG KaTAKL

** O Xwpig kamdakt
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ZUMBOUAEG yia
TNV €E0IKOVOUNON
evépyelag

To owoTé péyedog
KaroapoAag

Xprion kamakiou
Mayeipepa pe Aiyo vepo

XapnAdétepn pudUION

Xpnoloroleire kKatoapdAeg kal Tydvia pe Xovipoug,
enimedouq mdroug. Ot averimedol MATol PeyaAnVouy TO
XPOVO HayelpguaTog.

Eru\éETe yia kdBe eotia payelpéuatog 1o owotd
péyebog g katoapdAag. H diduetpog tou TATou g
KatoapdAag Kal Tou Tyaviou TIPETEL va TAuTICeTal e
TO u€yeBog ™G eoTiag payelPEUaTog.

MpooéEte: Ol KATAOKEUAOTEG TWV UAYEIQIKWY OKEUWDV
avapépouv ouxvd TNV endvw SIAUETEO TNG KATCAPOAAG.
Autr elval ouvriBwg peyaAutepn ard tn SIAUETPO TOU
ndrou Qg KAToapoAag.

XENOIUOTIOIETE YIA UIKPEG TTOCOTNTEG UIA UIKEN
katoapdAd. Mia peydAn, pévo Alyo yeudtn katoapoAa
Xpelddetal oAU evépyela.

KAelvete TIq KaToapoAeg kal Ta Tnydvia mdvrote W' éva
KATAAMNAO Kamdkl. XTo payelpeua xwplg Kardki
XPelAleate TE00EPIG POPES TIEPIOTATEEN) EVEQYELQ.

MayelpeUete pe Alyo vepd. Auté eEolkovopel evépyela.
Jta Aaxavikd dlampouvtal ol Brapiveg kat ol
avopyaveg ouoieg.

PuBuiote €ykalpa pia xaunAdtepn Raduida
HayelpéuaTog.
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AciToupyia diatnpnong OepuoTnTag

Tpomog
AsiToupyiag

Evepyormoinon

Arnevepyormoinon
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‘OAeg ol enaywyikég eotieq dlabgrouv Tn Asttoupyia
dlatpnong g Bepudmrag.

Me 1N Aettoupyia dlatripnong g BepudtnTag propeite
va ANlwoete 0okoAdTa, Boutupo, Kal va dlatnpeeite (eotd
Ta TPOQIUA cag. Mmopeite va Tnv e@papudoete uOvo
e okeun KAatdAMnAa yia enaywylkég Bdoelg.

‘Otav Tnv evepyortolelte, N 1oxUG TNG €0TIAG UELDVETAL
autéuata oto eAdXIOTO Kal TA OKeun 0ag TMAPAUEVOUV
Ceotd.

1. EmuAgETe v eotia Tou BéAeTe pe Tov aiobnmpa ().
Jmv 08dévn g eotiag apxicel va avapoofrvel n
évdelln 0. EmAéEre Babuida payelpéuarog ue To
oUuBoAro + 1 pe 1o oUuBOAO —.

2. AyyiEte 10 oUuBolo Iff. TV 08dvn g eotiag
eppavicetal n évdelEn C.

AkoAoubrioTe Ta TapakdTw Bruata:

1. EmuAgEte v eotia Tou BéAeTe pe Tov aiobnmipa ().
2. AyyiEte 10 oUuBolo ff. H évdelEn € mavel va
eppavicetal otnv 08évn Tng eotiag. H Aeitoupyia €xel
arevepyoroimel.



Aeitoupyia Powerboost

Me autr] Tn Aettoupyia {eotaivovral Ta gpayntd oag
aképa ypnyopdtepa ar’ 6,1l otnv uPnAdtepn Babuida
loxUog TG ouckeung oag (9).

H Aertoupyia Powerboost au&dvel yia Aiyo Tnv 1oxU TnG
uynAdTePNG Babuidag.

MNepilopiopoi kara

™ XPHon Tng

ASITOUPYIGQ ‘OAeg ol eotieg dlabgtouv autrh Tn Asttoupyia,
Powerboost ektég and v eotia Ynoluarog dtav €xel

Opéda 2 evepyoroinBel n enéktaor) TNg (BA. oxrjua, eotia
5).

1 4 H Aetroupyia Powerboost eival pévo téte dlabéotun,
étav 1 dAAn eotia payelpéuatog g dlag opddag dev
Bploketal oe Aettoupyia (BAEMe ox€D10).
Ouada 1 Mapddelyua: Otav BEAeTE va XPNOIUOTIOINOETE TN
Aeltoupyla omv eotia payelpéuarog 1, mpénel 1 eotia
Opdda 2 uqye,lpéumoq 2 (miow qﬁé mv ,son'a pg\(apépmgq 1)
va eival anevepyoroinuévn. To Blo 1oxVel kal avtiBeta.
, ‘Otav n eotia payelpéuarog dev eival
' : arnevepyortoiNuévn, avaBoorivouv otnv €voelen evaAAdg
2 ‘ 3 TO ypduua F kal ) Babuida toxvog 9, ot cuvéxela
evepyoroleftal Eavd n péylotn Babuida toxvog 9. To
B0 1oxvel yia TIq eotieq payelpéuatog 3 kat 4.

Ouada 1
'ETO' | H emgdvela ynofuatog mpénel va éxel ouvOeel.
gvepyormoleitail 1. Ayyi&te 10 oUuBoro () ™S Lbvng Pnoluatog mou

BéAeTE VA XPNOIUOTIOINOETE..

2. Mamote otov awdnmpa P. Xtov deiktm Tou Ba
eupaviotel 1o ypduua P
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‘ETOI

arevepyormolgiTal

A

MpEénel va akoAouBrjoete Ta TAPAKATW Brjuarta:

1.EnAéEte T Zodvn Ynoiuatoc and 1o
oUuBoio ().

2. Mamote 10 oUuBoro P. To ypdupa P mavel va
ep@aviCetal kal emoTpépel oto eninedo oxuog 9.

& OPIOUEVEG TIEPITITWOEIG, N A€iTOUpyia
powerboost pmopei va amoouvdebei
GQUTOMATWG YIa TNV ao@dAAeia Twv
NAEKTPOVIKWV HEPWV OTO ECWTEPIKO TNG
mAdkag.

AuTépaToC TIEPIOPICHOC XPOVOU
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Edv pia eotia payeipéuarog Bploketal yia peydo
XPoOvo oe Aertoupyla kal eoelg dev aANAEeTe TN
puUBulon, TéTE evepyoroleltal 0 AUTOPATOG TIEPIOPIOUOG
Xpovou.

H 8épuavon Tng eotiag payelpéuatog dIaKOTTETAL.
Jmv évdelEn g e0Tiag payelpéuaTtog avaBooprvel
eVAMAE éva F kal éva f.

Edv akouurioete éva orolodnrote medio Xelplopoy,
oBrvel N €vdelEn. Mrmopelte va pubuioete ek vEou.

To mdte Ba evepyoronBel 0 TEPLOPIOUOS Xpdvou,
efaptdral arnd T pubulopévn Babuida payelpéuarog
(1 éwg 10 Wpeg).



Angvepyoroinon Tng empBefaiwong

KATaxwpnong

H emnaopr| evég nedlou emiBeBatwveral Y’ éva oUVIoPo
fxo. AUTOV ToV X0 UTOPE(TE va TOV ATIEVEPYOTIOINOETE.

Evepyoromote ) BAon 0TIV e TOV KEVIPIKO
SlakATTN.

1. Oéote ka1 TI¢ eotlec payepéuatoe ot Baduida
payelipéuarog 3.

2. ATevepYOTIOm|oTE TIC E0TIEG HAYEIPEUATOC, TN HIa
HETA TV dAn, and deEld Tpog Ta aplotepd.

3. AKOUUMMOTE TOV KEVIPIKG SIAKATTN TO AlyGTEQO yia
5 deutepdAemta, PETA amd autdv To xpdvo nxel éva
onua emBeBaiwong.

Mropelte eriong va evepyoromoete Eavd v

emBepaiwon karaxwpnong. Evepynrote e Tov (B0

aKPIBWG TEATO, OMWS Kal Yia TNV arevepyortoinon.

dpovTida Kai

dpovTida

Ka@apiopdg Tou
KEPAMIKOU UAIKOU

KaBapiopog

Mn XPnOlUOTIOlE(TE TIOTE OUCKEUES KaBaplopoU e
UynAY Tiieon 1] ouokeuég ekTéEEUONG aTHOU.

®povtiCete TN Bdon eoTidv W éva UNKS Tipootaciag kat
@povTidag yia kepaulkd UNKA. Autd KaAUTTTEL TNV
ETIPAVEIA PAYEIOEUATOG UE Ul YUANOTEQT),
QVTIOEUTAVTIKY AeTTTY] pepBpdvn. H Bdon eotidv
TIapauével yla peydho xpovo éuopon. O kabaploudg
yivetal eukoAdtepa.

KaBapilete n Bdon eotiwv Petd arnd kdbe uayeipeua.
‘Etot dev koOAMOUV Kapéva UTIOAE(PaTa Gpayntwy.
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YANk@ ka@apiopou

AkatdAAnAa uAikd
Kabapiopou

ZdoTpa yuaAioU

KaBapiopoég 1ng
KEPAHIKNG EMPAVEIAQ
HayeipgUaTog

MeTalAIkéG amoXpwoelq

MNedia xeipiopou
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Xpnotuorotefte uovo UAKA kaBaplopou, Ta ormofla sivat
KATAAMNAQ yia kepauikd UNIKG, T.X. Cera-fix.

Toug Aek€deq amd vepd UMOPELTE va TOUG APAIPECETE
emiong pe Aepdvt 1y &L

Mn XxpenolJoroleite MoTe:

JkAnPd opouyydpla, UNKA Tpwpiuarog 1 loxupd
anopPUMAvTIKd, Omwg onpél NAeKTPIkoU GoUpvou Kal
péoa armopdkpuvong AeKEDWV.

H peydAn purnavon amopakpuveral KaAUTepa Ue Jia
Elotpa yuaAiou.

Antaopaliote v EUotpa yuahioU.

KaBapioTte TNV KEPAUIKY) eTUPAvEld UOVO de TN AeTtida.
To k€AUQOG Ba umopoUoe va YPATOOUVIOEL TO KEPAUIKS
UAIKO.

H Aemida efval oAU kogtepr. Kivduvog Tpauuatiopou!
Ao@aAilete T Aemtida PETA TOV KABAPIoUO.

AVTIKaBI0TATE auEoWS TIG XAAAOUEVeg AeTiOeC.

ATIOAKPUVETE TA UTTOAE{UUATa Tou gayntou Kal Ta
rutolNopara tou Aadiol e v EUotpa yuaAiou.
KaBapiote Tn xAlapr| emipdvela pe uypd kabaplopou
kal xapTi koulivag. Edv n empdvela payepgéuarog sival
aképa oAU Ceotr], propouv va dnuioupynouv
Aek€deq.

Jpouyyiote uypd v empdvela kal Tpiyte Ty W éva
HaAaké Tavi, woTiou oTeyVWOoElL.

OL amnoxpwoelg (lp1dlouol) dnuioupyouvtal ard
akatdMnAa kabaptotikd 1y and 1o TPiPiuo Tou mdrou
TWV OKEUWV TIAvw Ot Bdon eoTiwyv. AuTéQ
arnopakpUvovtal TIoAU dUokoAd. Xpnoluorole(te
Stahl-Fix. H ummpeoia TexvikAg eEUMnEEMOong Twv
TMEAQTWY PAG AMOPAKpPUVEL TIQ anoXpwaoelg erd
TANPWUN.

Kpatdte v Teploxr] maviote kabapr| kal oteyvr. Ta
urtoAelppata gayntoU Kal To XUPEVO @aynTéd Urnopouv
va ennpedoouy Tn Aeltoupyia.



Kab@apiopdg Tou
TTAQICIOU TOU
mediou

HayEIPEPATOG

Xpnolporoteire pévo eotr| oarouvdda.

Mn xenoluotiolelte kavéva 1oxupd KabBaploTIKO 1 UAIKA
ToWiuatog. H Evotpa yuahiou elval akatdAAnAn. To
nAaiolo Tou mediou payelpéuarog propel va urmootel
.

To Aepdvi kat To &3 eival akatdAnAa yia Tov

kabaploud Tou TAaloiou Tou Tediou PAYEIPEUATOC.
MrmopoUv va dnutoupynBoulv Aek€deq.

AladiIKaoia oe TEPITMTTWON MIAC

BAGBNG

H Bdon eomwv 3¢
Aeiroupyei

e OAeg TIg evdeikelg
TWV E0TIWV HAYEIPEHATOG
avapooPrivel £ kal éva
nNXNTiké ofpa nxei

H Bdon somnwv
amevepyormoionke

Kard tnv evepyomoinon
™G BAong eoTiwv
nePTEI” n acPpdieia Tou
SIKTUOU TOU PEUMATOG

Edv napouotactel pia BAGRN, Téte MpodKerTal ouxva
HOVO YA HIKEOTPAYUATA, TIoU uropolyv va AuBouv
eUkoAa. Mptv KAAEoETE TNV UMM Pecia TEXVIKAG
eEUTINEETNONG TIEAATWY, TIPOCEETE TIQ AKOAOUBEQ
unodeitelg.

EAEyETe, edv n ouokeur| TpogodoteTal pe pedua.
EAEyETe, edv N aopdiela 1) o dlakomng FI g
NAEKTPIKNG 0ag eykatdotaong €xel "néoel”.

H emupdvela xelplopol eival oAU Aepwpuévn, To payntd
Eexel\loe 1] éva avtikeluevo Bploketal endvw otov
ndyko epyaociag. Kabaplote v emipdvela xeipiopou
TIPOOEKTIKA 1] ArOUAKEUVETE TO avTikeluevo amd Tov
ndyko epyaociag. Mamote ehappd TNy avtiotoxn
emeavela xelplopou. To avapdopnua otauartd.

O kevIplkdg dIAKATTING TATr|Onke aBéAnTa.
Evepyoromote Eavd tn Bdon eotiwv. EmavaAdpete
pUBuIoN akdua pia eoped.

BeBawwBelte, dT1 1 katavdAwon 1oxUog SAwv Twv
EVEPYOTIOINUEVWY OUCKEUWY dev EETEPVAEL TNV PEYIOTN
TIUN TNG NAEKTIPIKAG oUvdeong Tou orTioU oag. EAEyETe,
edv n acedAela "TEQPTel” emiong kard Tnv evepyoroinon
plag dMNng eotiag payelpgéuarog.
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‘Orav TomoOeteiTe pIa
katoapoAa mavw oe pia
EMAYWYIK €o0Tia
HayeIpEPATOG,
avaBooPrivel n €vaeign
(dev mpoopépeTal MAEov
Kapia 10X0Qg)

H évdei€n Tng
Aeiroupyiag Powerboost
avapoofrvel Kal
amevepyormolgiTal

Emokeuég

A

‘Evdei&n £ - ka1 apibpoi

‘Evdei&n ~ ka1 api@poi

EAEyETe, edv Ta payelpikd okeln eival
NAEKTPOUAYVNTIKA (eAv €AkovTal amd To Payvritn).
EAEyETE, edv n dIAUETPOG TNG KATOAPOAAG elval apkeTd
HeydaAn.

AQrOTE TNV KAToapoAa va Kpuwoel, edv (eotdbnke Katd
™ Xeron ndea moAU.

Edv n évdel&n, uetd and enavelnuuévn
arevepyortonon kal evepyoroinon tng eotiag
payelpéuarog, dev avdpel akéua, TéTe anoouvoEoTe N
ouokeur| amnd 1o nAektplkd diktuo. Mepluévere

20 deutepoAerTa Kal ouvdEate v Eavd.

Me Tn Aettoupyia Powerboost 1 eotia payelpéuarog
Aeltoupyel pe Tn ueylom duvarr loxy. 2e TepimTwon
HeYaAUTEPWY XPOVWV Hayelpéuatog eival duvatdv, n
eoTia payelpéuatog va arevepyorolel T Asttoupyia
autéuata, yla va mpootaredel T BAon Twv e0TIWV ard
urtepB€ppavon. Voo N évdelEn dev avaBooprivel,
uropeite va ouvexioete m xoerjon.

MOvo To eKMaIdEUPEVO TIPOCWTIIKO TNG UTNNPECiag
TEXVIKNG €EUTMPETNONG MEAATWV EMTPEMETAI VA
EKTEAEI TIG EMIOKEUEG.

ATé aKaTAMNAEG ETIIOKEUEG TNG CUCKEUNG O XPr0TNG
uropel va extedel oe coBapouq KivdUvoug.

Edv ota media evdeiEewv eppavideTal éva £ ~ kal
aplBpol, €xel To NAEKTPOVIKO oUoTnua uia BAARN.
ATIOOUVOEDTE TN CUOKeur] amd To JIKTuo Tou PeUnaTog
kal ouvdéote TNV Eavd. AmeuBuvBelte otnv unnpeoia
TEXVIKNQ eEUTNPEETNONG TteAatwy, étav avdyel Eavd
autr n évoelln.

Edv eppaviCetal otnv €vdeln evaAdAE éva F kal évag
aplBudg, apouactddel n ouckeury oag wia PAGRN. Ztov
akéAoubo mivaka Ba Bpelte pé€tpa yia Tnv emdidpbwon
Twv BAABWY.

"Evdein BAdBn MéTpa avTIpETOMONG

Fo lMapoualdotnke €va Aroouvdéote ™ Bdon eoTwv and 10 diktuo Tou PEUNATOG.
€00TEPIKG OPAAa ot Meplugvete pepika deutepoAerta kat guvdEate my &avd.
Baon eotiwv. Edv n €vdel&n de oProel, KAAEGTE TV UTMPEDIQ TEXVIKNAG

€EUMMPEMONG TEEAATWV.

e H Bdon eouwv eivat MOA0  ATIOMAKPUVETE TA MAYEIPIKA OKEUN ard TG WIPOOTIVES
Ceom kaL €xel €0tieq payelpéparog. To F2 oPrjvel o€ Tepimiwaon mou
arevepyorowmoet. Mamoete eAaQpd v eruQdvela XelpLopou, étav 1 Baon

0TIV EXEL KPUWOEL QPKETA.
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"Evdein BAdBn METpa avTIPETOMONG

F4 H Bdon eouwv eivat moA0  EAEyEte, edv Bpioketal éva (e0td doxeio mavw oto Tedio
(eom) Kat €xel XElpLopoU. Aropakpuvete 1o doxeio amd to medio
arevepyorowmoet. XEPLopo0. Mepuévete Peplkd Aertd, pEXPL va KPUWOEL

Aiyo 10 medio xelplopou. Edv petd mv evepyormoinon
eppavitetar &ava 1o FH, KaA€ote MV urmpEeoia TEXVIKNG
€EUMMPEMONG TEEAATWV.

Fg8 H eotia payesipgparog H autéuatn amevepyoroinan Xpovou evePYOTOW|ONKE.
Bplokdtav o€ Aettoupyia, [a va ouveyioete 10 payelpepa, mamote €va omoladnmote
yla LEYAAO XPOVIKO TIANKTPO.
dlaomua xwpig diakorm,
0€ Wa ugnAn pabuida
Loxdoc.

c! H tdon tou diktUou eivat  Amevepyoromote My €0tia payelpeparog. Mepluevete
TIOAU aoBevn|Q. MEPIKA DEUTEPOAETITA KAl EVEPYOTIOMOTE TV &avd.

Edv n €vdei&n de oProel, ameubuvbeite omy etalpeia
napoxng peupatog (AEH).

cdfed H eotia payesipgparog H eotia payelp€patog amevepyorowonke autépata yua my
unepOeppavonke. Tipogtacia mg fAong €0TLV.

Apriote v va Kpuwoel PEPIKA AETTA Kal EVeEPYOTIOW|OTE
mv petd &ava.
LA H Bdon eotwv dev elvat  Amoouvdéote T Bdon eoTiwv amd To diktuo peljatog.

0W0Ta OouvdEdENEVN.

2UMBOUAEUTE(TE TO OXEDIO OUVOEONC Kal OUVDEDTE TV
gavd owortd.

Edv n €vdeln dev oPnoel, KAAEOTE MV UMMPECIA TEXVIKNG
€EUMMPEMONG TEENATWV.

Kavovikoi 6dpufol
AsiToupyiag Tng
OUOKEUNG

Babug BopBog OmMwg oe
éva MeETOOXNMATIOTH

Ziyavé o@uplyua

H texvoloyia yia Tnv enaywyikr Bépuavon Baoietal
ndvw otnVv IKavoTTa TAAGVTWONG OPIoUEVWV
METAANIKWY UNK@WY, 6Tav autd umdkelvTal og KUuaTa
UUNAnG ouxvotnTag. Kdatw and oplouéveq

npoUnoBEoelq urmopolv va auTtég ol TAAAVIWOEIG va
TIPOKAAEOOUV Oplopévoug eAagpolg Boplpoug, dnwg
TL.X. TOUG aKdAoUBoUG:

AuTé oupaivel katd To payelpepa/BPAcIUo e uia
uynAY Babuida toxvog. H artia yia autd sival n

ToodTNTA NG evépyelag, Tou petadidetal amnd ) Rdon
€0TIOV OTO pavelplkd okelog. Autdg o B6pupog
eEapaviCetal 1| yivetal Tio aoBevrig, étav eAattwdel N
Babuida 1oxuog.

AuTé oupBaivel oe Tepltwon evog ddelou payelpikou

okeloug. Autég o Bépupog eEapavidetal, étav BAAeTe
vepd 1 TPOGIUA PJEoa OTO HAYEIPIKG OKEUOG.
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Tpi&ipo

Aenté o@uUplypa

©dpuBog TOU avepioTHPA

AUTOG 0 BOpUBOG euPaviCeTal OTIC UAYEIPIKES
OUOKeUEG, TIou arnotelouvtal and oTpwuata
BlAPOPETIKWY UNKWY. Autdg o Bépupog dnuloupyeltal
and TIQ TAAAVIWOEIG OTIQ eTpdveleq oUvdEONG TwWV
SLAPOPETIKWY OTPWHATWY TWV UNKWOV. Autdg o B6pupog
dnuioupyeltal oto payelplkd okedog. Mropel va aAdEel
avdAoya ge Tnv 1oodTa Kal To &id0og Twv TPodHwyv
TIOU payelpedovTal.

Autol ol 86puBol eupaviCovral KUp{wg OTIC HAYEIPIKES
OUOKeUEg, TIou aroteAouvtal arnd dlaPopPETIKA
OTPWUATA UAIKWY, OTaV Ol OUCKEUEG auTéQ TiBevral oe
Aeltoupyla pe Tn PEYIoTN BepuavTikr] 1oxU Kal
Tautéxpova oe dUO VEITOVIKEG £0TIEQ UAYEIPEUATOC.
AuTé TO opUplyda eEagaviCetal 1) eAattdveral, dtav
ehattwBel N 1oxug.

lMa ™ owotr Aeltoupyia Tou NAEKTPOVIKOU OUCTHUATOG
npérnel autd va Aeltoupyel oe pia eAeyxouevn
Bepuokpacia. ' autd n Bdon eotiwy elival eEoTIAIOUEVN
de évav aveulotrpa, o oroiog Asttoupyel avdoya pe
™V eEakplBwévn Bepuokpacia ot DIAPOPETIKES
BaBuideq oxUuog. O aveplompag uropel emiong va
ouvexioel akéua va Aertoupyel, apou €xel
arevepyortoinBel 11on n Rdon eotidy, dtav N
eCakplBwpévn Bepuokpaaia eival akdua oAU peydAn.

O1 BdpuBol Tou Teptypdpovtal eival Kavovikol Kal
HEPOG TNG EMAYWYIKNG TeXVoAoyiag, kat dev onuaivouv
Kavéva eNdTTwua.

2uoKeuaoia kal maAid ouokeun

Améouporn olppwva pe
TOUG KOaVOVEQ
npooTaciag Tou
mepIBAAAovTog

hi{
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ApaipgaTe TN OUCKeur] arnd Tn ouckeuaoia Kal
anocUpeTe TN oucokeuaoia e TPOmo GIAIKG TIPog TO
TePIBANOV.

AUTA 1 OUOKeur Xapaknpeiletal ocUupwva Pe v
eupwraikr odnyla 2002/96/EK mepl nAeKTpIKOY Kal
NAEKTPOVIKWY CUCKEUWV (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta TAaiola yia pia andéoupaon
Kal agloroinon Twv TAAWyY CUOKEUWY UE 1oxU o’ OAn
mv EE.



Yrnpeoia TeXVIKAG €EurmnpeTnong

MEAATWV

Ap16udg E kai
apidpég FD

Je Tep(MmTwon Tou 1 CUCKEUY, 0ag TIPETIEL Va
erokeuaotel, Bploketal om dldbeor| oag n unnpeeoia
TEXVIKNAG eEUMNEETONG TWV TEAATV Hag. H dledBuvon
Kal 0 apBuég TMAePWvoU TG NMANCIECTEPNG UMnEeoiag
TEXVIKNAG €EUMNEETNONG TIEAATWV Bplokovtal aTov
MAEPWVIKS KaTdAoYyo. AkOua Kal Ta KEvtpa o€PPIQ
neAatwv 1ou oag divouue, Ba oag umodelEouv
euXaploTwg TNV ummpeoia TeXVIKAG eEUTNEETNONG TWV
TEeAaTWV Jag otov TOTo Katolkiag oag.

Edv kaAéoete N JIKN paAg UMNEEsia TEXVIKNAG
eEuTPEETNONG TeAaTwy, dWOTE TIAPAKAAW Tov aplBud E
Kal Tov apBuéd FD Tng ouokeunq.

Tnv mvakida Turou e toug aplbuoug Ba v Bpelte
ota XapTId TNG OUOKEUNG.

AKpuAapidn oe TPOYIUa

Moia TpSPIpa agopd;

AuTé Tov Kalpd oulnteltal and edikoug, oco BAAReEN
uropel va eival n akpuAauidn ota Tedéeiua. Me Bdon
Ta TEACPATA ATIOTEAEOUATA EQEUVAY, TTPOETOIUACAUE
yla €0dG AUTO TO EVNUEPWTIKS PUANADIO.

H akpuhauidn dnuloupyeltal mplv arr’ éAa ora mnpoidvra
ONUNTPLOKWY Kal TTatdrag, Tou napackeudlovial Je
TOAU uynAég Beppokpaocieg, dmwg .. marardkia,
yavntég natdreg,TooT, WwUAKIa, Pwul, AerTtd
aptookeudopara and CUun taptag (Urokota,
AUTIKOUXEV, UTIOKATA KavEAAQ).
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JupBouAég yia Tnv
MAPACKEUN QAyNTWV He
pelwpévn akpulapidn

[evika

[a 10 Yoo kat to myaviopa om QpLtela Xpnowomnoleite kard
T0 duvatov QPEOKESG Tatdteg. Aev eTuTpEMETaAL va €XOUV Kaveva
npdowo onueio N @UTpo. Mnv amoBnkelete Tg matdreg KATw
amé toug 8 °C.

Podokokkwvi(ete ta @ayntd pEXPL va amokmaoouv €va Xpuoagi
XPWUQA, Pnv Ta mapaynvete.

Ot ypdvot Ynoiuatog kat myaviopatog om @puela mpEneL va
elvat 600 1O duvatov OUVTONOTEPOL

‘Eva peydho, xovtpo Koupdtt gayntou meplexel Aydtepn
AKPUAQUIdN.

Tnydviopa om gpiteda

To Aimoc¢ dev emutpénetal va (eotabel mavew amd toug 175 °C.
EAéyEte m Bepuokpaoia pe €va €EWTEPIKO BEPUOUETPO YIa
Airog.

H avaloyia @ayntou/Aimoug mp€net va eivat 1:10 péxpt 10 TOAU
1:15, x. 100 yp. myavniég mnardreg oe 1,5 Aitpa AddL.

TomoBeteite TG PPEOKES MATATEG TPW TO TyAviopa 0t QP
M@ wpa oto vepo.

Unowo og mydvt

WUnote g mardreg 0to myavy, agou MEWTa TG PPAoETE. e
TEPIMTIWON TOU Ol TATATEG €ival WUES, XONOLWOTOmaTE Japyapivn
avti ywa AdoL.

[a €\eyxo ™G Beppokpacsiac MG emedvelag oto mydvt sivat
KaAG €va Bepuopetpo eEwteplkng empdvelag (r.y. apto.
niapayyehiag 0900.0519 m¢ oippag testo). H ouuBouAr) pag:
Oepudvete 10 yavt om Baduida payelpépatog 9. Otav To0
mydvt ¢Bdoetl atoug 150 °C, xaunAwote ) pUBUION 0V
emouunm) Babuida cuvéxong Tou payepENATog.
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