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Observaciones importantes

Antes de conectar
su aparato

Dafos por el transporte

Conexion o instalacion
eléctrica

Indicaciones de
seguridad

Cocinar y calentar
alimentos

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
aparato 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
funcionamiento inadecuado y de los posibles danos
motivados por instalaciones eléctricas no adecuadas.

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

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



Aceite y grasa
sobrecalentados

Zonas de coccion calientes

Bases de recipientes y
zonas de coccién mojadas

Grietas en la placa de
coccion

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 coccidn 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 coccion. jPeligro de incendiol

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.

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 coloque objetos
metalicos sobre la placa de
induccién

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

Cuidados del ventilador

Reparaciones inadecuadas

Cable de conexion

A

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 gquemaduras.

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 jAtencion! 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.

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.
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Como evitar danos
en la placa de
coccion

Base de los recipientes

Recipiente caliente

Sal, azicar y arena

Objetos duros y
puntiagudos

Platos que se hayan
derramado

Laminas y plasticos

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 azdcar o los granos de arena, procedentes
de la limpieza de hortalizas o verduras, pueden
ocasionar rayas en la placa.

La placa de coccion puede dafarse 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.



Ejemplos de posibles

danos

Los dafos 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

El panel de mandos

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.

Indicacion para Indicaciones para
@ zona doble posicion de coccion /- 3
operatividad &I
calor residual H/k
I
®
g
AN
B "1 y" g
g - 8 88
PO ® oL — ©
|
Sunerficie d d Panel giratorio con Superficie de
upe icle de man. 0 para mando g[ratorlo mando para
@ interruptor principal para seleccionar la F
o fncio i > © funcion
}S-S'S funcion de melmona zona de coccion 6 del
mantener caliente para ajustar el nivel programacion de
P funcion powerboost de potencia tiempo

Superficies de mando

Nota
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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.



Las zonas de

coccion

Zona de coccion simple

(7

\_/

Zona de coccioén doble

Indicacion de
seguridad. Calor

residual

-

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

Seleccionar la zona de coccién 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.

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 coccidn exterior.
Automaticamente la zona exterior se pone en
funcionamiento y se ilumina el la ldmpara indicadora
situada sobre el simbolo @.

La placa de coccidon 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 coccidn, apareceran alternativamente la
indicacion h/H y el nivel de potencia seleccionado.
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Panel giratorio con mando giratorio

extraible

Panel giratorio

0
RN
g -, w 0
( )
g - -0
N

Extraccion del mando
giratorio

A
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El panel giratorio es la zona de programacion en la
que usted puede seleccionar con el mando giratorio
las zonas de coccion y los niveles de potencia.

En la zona del panel giratorio, el mando giratorio se
centra automaticamente.

El mando giratorio es magnético y se coloca sobre el
panel giratorio. Al mover el mando giratorio en la
direccion que indica la flecha, se activa la zona de
coccion correspondiente. Al girar el mando giratorio,
se selecciona el nivel de potencia.

Para facilitar la limpieza puede retirar el mando
giratorio.

Asimismo, el mando giratorio puede retirarse mientras
la zona de coccidn esta en funcionamiento. Todas las
zonas de coccion se apagan después de 3 segundos

Si durante estos 3 segundos se deposita un objeto
metélico sobre el panel giratorio, la placa de coccion
puede seguir calentando. Por lo tanto, apagar
siempre la placa de coccion con el interruptor
principal.



Conservacion del mando
giratorio

A

En el interior del mando giratorio se encuentra un
potente iman. No acerque el mando giratorio a
soportes magnéticos que contengan datos, tales
como cintas de video, disquetes, tarjetas de crédito y
tarjetas con banda magnética. Podrian danarse.
Asimismo, podrian producirse interferencias en
aparatos de television y monitores.

Para personas con implantes electrénicos,

por ejemplo, marcapasos, bombas de insulina.
Es probable que los implantes se vean afectados por
los campos magnéticos.

Asi pues, no introducir nunca el mando giratorio en
los bolsillos de su ropa. La distancia minima al
marcapasos ha de ser de 10 cm.

La coccidén por

¢Qué es la Coccion
por Induccién?

Gran rapidez en la coccién
y fritura

Econémica

Control de coccién y
seguridad

induccion

La Coccidn 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:

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

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

La placa suministra o corta energia inmediatamente al
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.
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Limpieza

Recipientes
apropiados
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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.

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.

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 tamano
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

Conexion

Desconexion

Indicaciones

Seguro para ninos

El interruptor principal permite la conexion del sistema
electrénico del panel de mando. Ahora la placa de
coccion esta operativa.

Tocar el simbolo (D hasta que se iluminen las
indicaciones i de las zonas de coccién.

Tocar el simbolo (D hasta que se apaguen las
indicaciones {I de las zonas de coccion. Se apagan
todas las zonas de coccion. El indicador de calor
residual permanece iluminado hasta que las zonas de
coccion se hayan enfriado lo suficiente.

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

Los ajustes permanecen memorizados durante los
primeros 5 segundos después de la desconexion. Si
durante ese tiempo vuelve a encender la placa de
cocciodn, ésta se pone en marcha con los ajustes
anteriores.

Para que sus hijos no puedan encender las placas de
cocciodn, puede bloguearla para evitar que se
encienda involuntariamente. El seguro para nifos
queda activado de forma permanente.

15



Activar el seguro para
ninos

c

2 - 2
v N
2 - 0

A

N

Manejo de la placa de
coccién

Desactivacion del seguro
para nifios

Bloqueo excepcional de la
placa de coccién

Desactivar el bloqueo
excepcional

Importante
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Conectar la placa de coccion con el interruptor
principal.

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

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

3. Tocar el interruptor principal como minimo durante
5 segundos, transcurrido este tiempo suena una
senal acustica.

El seguro para ninos esta activado.

Para conectarla, tocar siempre el interruptor

principal O durante mas de 4 segundos. Durante ese
tiempo se ilumina el indicador —o. Cuando se apaga la
indicacion, la placa de coccion esta conectada.

Puede volver a desactivar el seguro para nifos. Para
ello se procede de igual forma que al activar el seguro
para ninos.

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

4 segundos. Las indicaciones visuales de las zonas
de coccion se apagan. El indicador —o se ilumina
durante 10 segundos y se apaga. La placa de
coccidon queda blogueada.

Tocar el interruptor principal O durante mas de
4 segundos. La placa de coccién se conecta. Se ha
anulado el bloqueo.

El seguro para ninos puede ser activado o
desactivado accidentalmente por el agua utilizada
durante la limpieza de la placa, los alimentos
derramados o por objetos colocados sobre €l
interruptor principal D .



Cocinar

Asi se programa

Modificar el nivel de
potencia

Desconectar la zona de
coccion:

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

La placa de coccién debe estar conectada.

1. Seleccionar la zona de coccion.
Para ello mover el mando giratorio en direccion a
la indicacion de la posicion del nivel de potencia
correspondiente.
La luz de control se ilumina y en el indicador visual
del nivel de potencia parpadea 4.

2. Volver a centrar el mando giratorio.

3. Enlos 5 segundos siguientes mover el mando
giratorio hasta que en la indicacion visual aparezca
el nivel de potencia deseado.

Potencia de coccidon 1 = minima potencia
Potencia de coccidén 9 = maxima potencia
Transcurridos 5 segundos, la indicacion visual del
nivel de potencia permanece encendida y la luz de
control se apaga.

Seleccionar la zona de coccién y seleccionar el nuevo
nivel de potencia.

Seleccionar la zona de coccién y ajustar a .

La zona de coccidn se desconecta y, transcurridos
aprox. 5 segundos, aparece la indicacion de calor
residual.
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Tabla 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.

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 Itr. 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.
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Cantidad Escaloninicio Nivelde Duracionde la
de coccion 9  potencia coccion lenta

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.
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 energ ia Utilice ollas y sartenes cuya base sea gruesa y plana.
Las bases irregulares alargan el tiempo de coccion.
El tamano correcto de la Seleccione el tamano correcto de la olla para cada
olla zona de coccion. El didmetro de la base de la olla y 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 la tapa Coloque siempre tapas que se ajusten a las ollas y las

sartenes. Si cocina sin tapa, el consumo de energia
se multiplica por cuatro.
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Cocinar con poca cantidad
de agua

Reduccién de temperatura

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.

Funcion mantener caliente

Método de
funcionamiento

Asi se activa la funcion

Asi se desactiva
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Todas las zonas de coccién por induccion disponen
de la funcion mantener caliente.

La funcidon de 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. Seleccionar la zona de coccion con el mando
giratorio. En la Indicacion visual parpadea O.
Seleccionar el nivel de potencia deseado.

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

Debe seguir los siguientes pasos:

1. Seleccionar la zona de coccién con el mando
giratorio.

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



Funcion Powerboost

Uso de la funcion
Powerboost en las

zonas de
coccion 1, 2, 3,
5y6
Grupo 1 Grupo 3
\ "~/ 1\3 4
f/“h‘m\‘ \ \777/
\_~ /

Grupo 2

Asi se activa

Asi se desactiva

Con esta funciéon conseguiré calentar el contenido del
recipiente mas rapidamente ya que permite aumentar
los niveles de potencia de la zona de coccioén en la
que es utilizada.

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

Por ejemplo, si usted desea activar esta funcion en la
zona de cocciodn 6, la nimero 5 (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 méaximo (3) . Ocurre lo mismo con las zonas
de coccion 1y 2.

En la zona de coccidn numero 3, la funcion
Powerboost puede ser activada en cualquier
momento, siempre que la zona exterior (nUmero 4) no
esté en funcionamiento, ver imagen.

La placa de coccién debe estar conectada.

1. Seleccionar la zona de coccion con el mando
giratorio. En la indicacién visual parpadea &.
Seleccionar el nivel de potencia deseado.

2. Tocar el simbolo P, en su indicador apareceré la
letra P.

Realice los siguientes pasos:

1.Seleccionar la zona de coccién con el mando
giratorio.

2. Tocar el simbolo P. La letra P dejara de
visualizarse y volveré al nivel de potencia 5.
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Uso de la funcion
Powerboost en la
zona de coccion 4

(o) ™~ (5)
(1) \—
W

C

Asi se activa

Asi se desactiva

A

Esta funcion soélo se puede activar cuando la zona
exterior (nUmero 4) se encuentra en funcionamiento y
las zonas de coccion 5 y 6 no estan activadas.

Si enciende la zona de coccion 5 6 6 cuando la
funcion Powerboost estéa activada, en el indicador de
la zona parpadearan alternadamente Py 9; a
continuacion volvera al nivel de potencia maximo 5.

Realice los siguientes pasos:

1. Seleccionar la zona de coccion con el mando
giratorio. En la indicacién visual parpadea &.
Seleccionar el nivel de potencia deseado.

2. Tocar el simbolo P, en su indicador apareceré la
letra P.

Realice los siguientes pasos:

1.Seleccionar la zona de coccién con el mando
giratorio.

2. Tocar el simbolo P. La letra P dejara de
visualizarse y volveré 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. .

Funcidén programacion del tiempo
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Esta funcion se puede utilizar de dos formas
diferentes:

— para desconectar automaticamente una zona de
coccion.

— como reloj avisador



Una zona de
coccion se
desconecta
automaticamente

Asi se programa

0

min

i}

o
AN bl
E f" ) {e l\:min
o\ Al e
SNo—rHF

Una vez transcurrido el
tiempo

Correccion de la duracion
del ciclo de coccion

Se introduce la duraciéon para la zona de coccion
deseada. La zona de coccion se desconecta
automaticamente una vez transcurrida la duracion.

La zona de coccidon debe estar conectada.

1. Seleccionar la zona de coccién con el mando
giratorio.

2. Tocar el sensor . En la indicacion de reloj
temporizador parpadea i, Ajustar la duracion
deseada con el mando giratorio.

La duracion parpadea durante unos segundos y
empieza a transcurrir. Si se ha programado una
duracion para varias zonas de coccion, en la
indicacion visual transcurre de manera visible la
duracién mas corta.

Una vez transcurrida la duracion, la zona de coccion
se desconecta. En la indicacion del nivel de potencia
parpadea un . Durante un minuto suena una sefal.
En la indicacion de reloj temporizador parpadea Gt Al
tocar cualquier superficie de mando, las indicaciones
se apagan y la sefal acustica finaliza.

Seleccionar la zona de coccion con el mando
giratorio. Tocar el simbolo @ y modificar la duracién
del ciclo de coccién con el mando giratorio.
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Borrar antes de hora

Indicaciones

El reloj avisador

Asi se programa

Una vez transcurrido el
tiempo

Correccion del tiempo

Nota
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Seleccionar la zona de coccidon con el mando
giratorio, tocar el simbolo @ y poner a 33. Tras unos
segundos se apagara la indicacion.

Cuando se desee consultar la duracion restante de
una zona de coccidn: Seleccionar la zona de coccion
con el mando giratorio. La duracion aparecera
durante 5 segundos.

Se puede ajustar una duracion de hasta 99 minutos.

La limitacion automatica de tiempo esta también
activada en la funcion del reloj temporizador.

Tras un corte en el suministro eléctrico, el reloj
temporizador se desactiva.

Con el reloj avisador de cocina se puede programar
un tiempo de hasta 99 minutos. Es totalmente
independiente de los demas ajustes.

Ninguna zona de coccion debe estar seleccionada.

Tocar el simbolo ®, la indicacion visual min
parpadea. En la indicacion del reloj temporizador
parpadea {7F.

Ajustar el tiempo deseado con el mando giratorio.

Tras unos segundos empieza a transcurrir el tiempo.
El tiempo mas breve ajustado transcurre de manera
visible.

Durante un minuto suena una sefnal acustica. En la
indicacion del reloj avisador parpadea S0 y la
indicacion min. Tocar cualquier superficie de mando.
Las indicaciones se apagan y la senal acustica de
aviso finaliza.

Tocar el simbolo © y ajustar el tiempo deseado con el
mando giratorio.

Tras un corte en el suministro eléctrico, el reloj
avisador de cocina se desactiva.



Funcion de memoria

La funcién de memoria permite almacenar las
posiciones de coccidn y los tiempos para preparar un
plato y acceder a ellos siempre que lo desee.

Esta funcién es de gran utilidad cuando un plato se
prepara con bastante frecuencia y requiere para su
elaboracion diferentes niveles de potencia.

Para preparar el plato se necesitan siempre las
mismas condiciones que las memorizadas, p. €j.:
la misma olla, la misma cantidad y la misma
temperatura de salida del plato.

Guardar el ajuste Se puede guardar un procedimiento de memoria por
cada zona de coccidn. Para cada procedimiento de
memoria se pueden guardar hasta 5 niveles de
potencia. El tiempo maximo de registro es de 99

minutos.
Proceder de la siguiente La placa de coccion debe estar conectada. No debe
forma estar seleccionada ninguna zona de coccion. La zona

de coccion en la que debe realizarse el registro debe
estar desconectada.

1. Tocar el simbolo A. En la indicacion visual
parpadea rec.

2. Seleccionar la zona de coccion deseada con el
mando giratorio y seleccionar el nivel de potencia
deseado. Se inicia el registro. Se ilumina la
indicacion rec y junto a la indicacion de las zonas
de coccidn parpadea A.

3. Preparar a continuacion el plato como se desee.
Los ajustes quedaran registrados.

4. Cuando el plato esté listo, desconectar la zona de
coccion. El procedimiento de coccidn queda
memorizado.

25



Indicaciones

Accederala
memoria
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Si para la preparacion del plato se seleccionan mas
de 5 niveles de potencia, en la indicacion del reloj
temporizador parpadea ==y en la indicacion de las
zonas de coccion = de forma alternativa con el nivel
de potencia.

Las siguientes niveles de potencia no se visualizan. La
indicacion del reloj temporizador se apaga al tocar
cualquier superficie de mando. Se puede proseguir
con la coccidon del plato como se desee.

Si el registro es superior a 99 minutos, en la indicacion
del reloj temporizador parpadea 55 y en la indicacion
de las zonas de coccién = de forma alternativa con el
nivel de potencia. Las siguientes niveles de potencia
no se visualizan. Las indicaciones se apagan al tocar
cualquier superficie de mando. Se puede proseguir
con la coccidn del plato como se desee.

Para almacenar otro proceso de memoria en una
zona de coccion;

Guardar un nuevo programa de memoria. El
almacenamiento anterior se sobreescribe.

La limitacion automatica de tiempo se activa también
durante la funcién de memoria.

Cuando se desee cocinar de nuevo un plato que ya
esta almacenado, acceder al programa de memoria.
La zona de coccién en la que debe activarse la
funcién Memoria debe estar desconectada.

1. Seleccionar la zona de coccién con el mando
giratorio.

2. Tocar el simbolo A para activar la memoria.



Consultar memoria

NN

J

AP

_min

Inicio del programa de

memoria

Fin del programa de

memoria

En la indicacion de la zona de coccidon aparecen
rapidamente los ajustes memorizados.

La zona de coccidn aun no calienta. La indicacion
visual A de la zona de cocciéon se ilumina.

Cada uno de los pasos aparece en el indicador
durante 3 segundos.

Una vez se han mostrado todos los pasos, se inicia el
programa de memoria. La zona de coccién se
calienta.

En la indicacion de la zona de coccion se muestra el
ajuste actual. En la indicacion del reloj temporizador
se muestra la duracion total del procedimiento de
cocciodn y se inicia la cuenta atras.

En el transcurso del programa de memoria, se
pueden consultar los niveles de potencia restantes y
su duracion respectiva:

seleccionar la zona de coccidn con el mando
giratorio.

Tocar el sensor O para visualizar la posicion y
duracion de ciclo coccién actual. Mediante el sensor
© se pueden consultar los niveles de potencia
restantes y su duracion respectiva.

Una vez finalizado el programa de memoria, la zona
de coccidn se desconecta. Suena una sefial durante
un minuto. En la indicacion de reloj temporizador
parpadea {U. La indicacion visual A de la zona de
coccion parpadea. En la indicacion de las zonas de
coccion se enciende . Tocar cualquier superficie de
mando. Las indicaciones desaparecen y la sefal
acustica finaliza.
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Finalizar programa de
memoria con antelaciéon

Mas de una zona de
coccién en modo de
memoria

Nota

Seleccionar la zona de coccidon con el mando
giratorio. El indicador de las zonas de coccion
parpadea. Modificar el nivel de potencia. La zona de
coccion se desconecta.

Si se utiliza la funcidon de memoria en varias zonas de
coccion simultdneamente, en la indicacion del reloj
temporizador se visualiza la duracién del ciclo de
coccidn mas breve de un programa de la memoria.

Si se desea consultar la duracion del ciclo de cocciéon
de otro programa de la memoria. Seleccionar la zona
de coccidon con el mando giratorio. Se visualiza el
ajuste actual.

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 £ 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 funcion del nivel de potencia seleccionado (de 1 a
10 horas).



Desactivacion de la confirmacion de
entrada

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

Conectar la placa de coccion con el interruptor

3 principal.
// : \\ 1. Colocar las zonas de coccion en el nivel de
= potencia 3.
3 v 3 2. Apagar las zonas de coccién, una después de
‘ ( ) * otra, empezando por la zona de coccidn inferior
3 ot - 0 derecha. Véase figura.

\/ 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

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

Cuidados
Cuidar la placa de coccién con un producto de
limpieza apropiado. El producto cubre la superficie de
coccion 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.
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Limpieza de la
placa de coccion

Productos de limpieza

Productos de limpieza
inadecuados

Mando giratorio

Rasqueta de vidrio

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

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

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

No emplear bajo ninguna circunstancia:

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

Se recomienda el uso de agua templada con un poco
de jabdn para limpiar el mando giratorio. No utilizar
productos abrasivos ni frotar. No introducir el mando
giratorio en el lavavajillas o en agua de lavado. De lo
contrario, podria danarse.

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.

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.



Formacion de irisaciones
metalicas

Paneles de mando

Limpieza del marco
de la placa de
coccion

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.

Emplear Unicamente agua caliente con un poco de
jabon.

No utilizar ningun producto corrosivo o abrasivo. No
emplear la rasqueta de vidrio. Podria dafar 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

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.
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En todos los indicadores La superficie de los mandos se encuentra muy sucia,

de la zona de coccion la comida se desborda o hay un objeto en la

parpad~ea una £ _y suena superficie de trabajo. Limpiar a fondo la superficie de

una sefial acustica los mandos o quitar el objeto de las superficie de
trabajo. Tocar ligeramente la superficie de los mandos
afectada. El parpadeo cesa.

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

Al colocar un cazo en la Comprobar si los recipientes para cocinar son
_zodna de coccion gor | electromagnéticos. Comprobar si el didmetro del
induccion, parpadea e o -

indicador (no se transmite recl|p|ente. es lo suficientemente grande. -

mas potencia) Dejar enfriar el cazo, en caso de que al utilizarlo se

haya calentado demasiado.

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.

El indicador de la funcién Con la funcién Powerboost, se acciona la zona de

Powerboost parpadeay se  coccion con la maxima potencia posible. Durante un

apaga periodo prolongado de coccidn 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.

Reparaciones 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.

Indicacién £ - y nimeros Cuando en el panel indicador aparecen una £ - y
unas cifras, el 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.
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Indicacién £ y nimeros

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.
demasiado caliente y se F se apaga tocando la superficie de mando si la placa se
ha apagado. ha enfriado lo suficiente.

FH La placa estd 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.

L La placa de coccién 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.
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Ruido normal
durante el
funcionamiento del
aparato

Un zumbido profundo
como en un transformador

Un silbido bajo

Crepitar

Unos silbidos elevados

Ruido del ventilador
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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.

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 coccion. 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
respetuosa con el medio

ambiente

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

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

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

Servicio de asistencia técnica

N° de producto y n° de
fabricacioén

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.

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

La placa de caracteristicas 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

Cooking and heating food

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
Services 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
authorized electrician should install and connect your
appliance.

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.

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

Hot hotplates

Wet saucepan bases and
hotplates

Cracks in the glass ceramic
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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

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.

The control panel

Indicators for

heat setting - 9
operational readiness &/
residual heat H/m

Indication for
@ double zone

|
®

g
AN
B v v g
( )
g - 8 88
N7 |

PP

7

Control panel for

(D main switch

A memory function

fff keep warm function

Twist pad with twist
knob

For selecting the hotplate
For setting the heat
setting

Control panel
for
® timer function

P powerboost function

Control panels When you touch a symbol, the respective function is

activated.

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

Note 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.
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The Hotplates

Induction Hotplate

7o)

N

W,

Double hotplate

Safety instructions.

Residual heat

/

L

I

i

Select the appropriate hotplate.

The size of the pan should be the same as that of the
hotplate.

In the “Suitable pans” section we recommend two
types of pans for induction cooking.

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

How the exterior zone operates:

Place a pan which has the same size base than the
exterior zone. The exterior zone will automatically
switch on and the indicator light over the symbol ® will
light up.

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
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Twist pad with removable twist knob

Twist pad
0
AN
o -, - 0
( )
o w0
N
Twist knob
0
AN

Removing the twist knob

A
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The twist pad is the area in which you select the
hotplates with the twist knob and can set heat
settings.The twist knob automatically centres itself in
the twist pad.

The twist knob is magnetic and is placed on the twist
pad. The corresponding hotplate is activated by
sliding the twist knob in the direction of the arrow. You
can set the heat setting by turning the twist knob.

You can remove the twist knob. This makes cleaning
easier.

The twist knob can also be removed when the
hotplate is in operation. All the hotplates switch off
after 3 seconds.

If you place a metal object on the twist pad within

3 seconds, the hob may continue to heat up. For this
reason, always switch off the hob using the main
switch.



Storing the twist knob

A

There is a strong magnet in the twist knob. Do not,
therefore, place it near magnetic data carriers, e.g.
video cassettes, disks, credit cards and cards with
magnetic strips. These could be destroyed .
Malfunctions to televisions and monitors may occur.

For people who wear electronic implants such as
a pacemaker or insulin pump.

Implants could be affected by magnetic fields.

Do not, therefore, carry the twist knob in the pockets
of your clothing. It should be kept at least 10 cm away
from a pacemaker.

The cooking with Induction

What is induction
cooking?

Greater speed in cooking
and frying

Economical

Cooking control and safety

Cleaning

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.

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.
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Suitable pans 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.

Main switch with child-proof lock

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

Switching on Touch the D symbol until the & hotplate indicators
light up.

Switching off Touch the (D symbol until the I hotplate indicators go

out. All the hotplates are switched off. The residual
heat indicator remains lit until the hotplates have
cooled sufficiently.
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Notes

Childproof lock

Activating the child-proof
lock

c
RN
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»

Operating the hob

Deactivating the childproof

lock

Locking the hob once off

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

The settings remain stored for 5 seconds after the hob
has been switched off. If you switch the hob on again
during this time, the hob will operate using the
previously stored settings.

You can prevent the hob from being switched on
unintentionally so that children cannot switch on the
hotplates. The childproof lock remains activated
permanently.

Switch on the hob using the main switch.

1. Set all hotplates to heat setting 2.

2. Switch off the hotplates, one after the other,
starting with the front right hotplate. See
illustration.

3. Touch the main switch for at least 5 seconds, after
which a signal sounds.
The child-proof lock is activated.

To switch on, touch the @ main switch for more than
4 seconds. During this time, = lights up in the display.
As soon as the display goes out, the hob is switched
on.

You can deactivate the childproof lock again. Proceed
in the same manner as for activating the child-proof
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 ( 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.
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Unlocking the once off
locking

Important

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

Setting procedure

o
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This section describes how to adjust the hotplates.

The table shows the heat settings and cooking times
for various food dishes. The following tips help to save
energy.

The hob must be switched on.

1. Select the hotplate.
To do this, slide the twist knob in the direction of
the corresponding heat setting indicator.
The indicator light comes on and & flashes in the
heat setting indicator.

2. Move the twist knob back to the centre.

3. Within the next 5 seconds, turn the twist knob until
the desired heat setting appears in the hotplate
indicator.

Heat setting 1 = lowest power
Heat setting 9 = highest power
The heat setting indicator lights up permanently
after 5 seconds and the indicator lamp goes out.



Changing the heat setting Select the hotplate and set a new heat setting.

Switching off the hotplate Select the hotplate and set it to {1.

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

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 - 1-2 -
Gelatine 1 pck. - 1-2 -
Heating
Canned vegetables 4009-800¢ 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 ml 1 - 3 mins 1-2 2 - 4 mins

Heating and keeping warm
Stew (e.g. lentil stew)

Milk

4009-800g 1 -2 mins. 1-2
500 ml - 1 ltr. 2 - 3 mins. 1-2

Defrosting and heating

Frozen spinach 300g-600g 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.
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Amount

Heat setting 9 Ongoing

Ongoing cooking

cooking time

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 750g-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) 250g-500¢ 6 - 9 mins 6-7" 6 - 10 mins
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 4-5% constant deep-fat

frying

* ongoing cooking without lid
** without lid
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Tips on saving
energy

The correct saucepan size

Using a lid

Cooking with small
quantities of water

Lowering the heat setting

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

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.
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The function is activated as

follows

How to deactivate it

Follow these steps:
1. Select the hotplate with the knob. O flickers in the
visual display. Select the power level required.

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

Follow these steps:

1. Select hotplate with knob.

2. Touch symbol §ff. The C disappears in the visual
display and the function will have been
deactivated.

Powerboost function

Using Powerboost
function in
hotplates

1,2,3,5and 6

Grupo 3

o
o
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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.

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 6, number 5 (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 1 and 2.

In hotplate number 3, the Powerboost function can be
activated at any time, so long as the outer cooking
zone (number 4) is not working (see picture).



This is how to activate it

This is how to activate it

Using Powerboost
function in
hotplate 4

@

@

2) /ﬁ w4n
?\

How to activate it

How to deactivate it

A

The hotplate must be connected.

1. Select the hotplate desired using the control knob.
O will flash on the indicator. Select the heat level
with the control knob.

2. Press the sensor P, and the letter P will appear on
the display.
Carry out the following steps:

1. Select the hotplate desired with the control knob.

2. Press the symbol P. The letter P will disappear
from the display and the hotplate will return to the
heat level 9.

This function can only be activated when the outer
zone is working and cooking zones 3 and 4 are not
activated.

If cooking zone 3 or 4 is switched on when the
Powerboost function is activated, the zone display will
flash P and 3 alternately before returning to the
maximum power level 9.

Follow the steps below:

1. Select the hotplate desired using the control
knob. O will flash on the indicator. Select the heat
level with the control knob.

2. Press the sensor P, and the letter P will appear on
the display.
Carry out the following steps:

1. Select the hotplate desired with the control knob.

2. Press the symbol P. The letter P will disappear
from the display and the hotplate will return to the
heat level 9.

In certain circumstances, the Powerboost func-

tion may be deactivated automatically to protect

the internal electronic components of the hob.
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Timer function

The timer is an electronic clock. It can be used to
switch off any of the four hotplates automatically.

The timer also has a cooking timer. It runs
independently of all the other settings. This means
that it can still be set when the hob is locked.

Setting a hotplate

to switch off

automatica"y Enter a specific duration for the desired hotplate.
When the duration has elapsed, the hotplate switches
off automatically.

Setting procedure The hotplate must be switched on.

1. Use the twist knob to select the hotplate.

il 2. Touch the @ symbol. &7 flashes in the timer
0 B it indicator. Use the twist knob to set the required
2 duration.
The duration flashes for several seconds and then
% begins to count down. If you have set a duration
o for several hotplates, it is always the shortest
PN Ny duration that is displayed.
6/, v A0
| e
g\ | ©
N?
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When the duration has
elapsed

Changing the duration

Cancelling prematurely

Notes

Cooking timer

Setting procedure

When the cooking time has
elapsed

Changing the time

Note

When the duration has elapsed, the hotplate switches
off. & flashes in the heat setting indicator. A signal
sounds for one minute. &7 flashes in the timer
indicator. Touch any control panel. The displays will
go out and the audible signal will stop.

Use the twist knob to select the hotplate. Touch the ©
symbol and change the duration using the twist knob.

Select the hotplate using the twist knob, touch the ®
symbol and set to 4. The indicator goes out after a
few seconds.

If you would like to call up the remaining duration for a
hotplate: Use the twist knob to select the hotplate.
The duration is displayed for 5 seconds.

You can set a duration of up to 99 minutes.

The automatic time limit can also be activated using
the timer function.

The timer function is no longer active after a power
cut.

You can use the timer on your cooker to set a time of
up to 99 minutes. It runs independently of all the other
settings.

There must be no hotplate selected.

Touch the & symbol, the min indicator flashes.
00 flashes in the timer indicator.

Use the twist knob to set the required time.

The time disappears after a few seconds. The
shortest time set with the timer is displayed.

A signal sounds for one minute. 7 flashes in the timer
indicator and min flashes. Touch any control panel.
The displays go out and the audible signal ceases.

Touch the @ symbol and set the time required using
the twist knob.

The cooking timer is no longer in operation after a
power cut.
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Memory function

Storing the setting

Method

Notes

58

You can use the memory function to store the heat
settings and times for a dish which for recall at any
time.

The memory function is useful if you require several
different heat settings in order to prepare a dish, and if
there is a dish which you cook particularly often.

The conditions must always be the same as when you
stored the settings when preparing the dish, e.g.:

the same saucepan, the same quantity and the same
initial temperature for the dish.

You can store one memory event for each hotplate.
For each memory event you can record up to

5 settings. The maximum duration that can be
recorded is 99 minutes.

The hob must be switched on. No hotplate should be
selected. The hotplate for which the settings are to be
recorded must be switched off.

1. Touch the A symbol. rec flashes in the display.

2. Select the required hotplate and set the heat
setting with the twist knob. Recording begins. The
rec indicator lights up and A flashes next to the
hotplate indicator.

3. Now prepare the dish as you wish. The settings
are recorded.

4. When your dish is ready, switch off the hotplate.
The cooking procedure is stored.

If you set more than 5 heat settings for your dish,
==flashes in the timer indicator and = flashes in the
hotplate indicator alternately with the continuation
cooking setting. The subsequent heat settings are not
recorded. The timer indicator goes out when you
touch any control panel. You can finish cooking the
dish as you wish.



Calling up the
memory

Displaying the memory

Starting the memory
function

If you set more than 99 minutes, 59 flashes in the
timer display and = alternates with the ongoing
cooking setting in the hotplate indicator. Subsequent
heat settings are not recorded. The indicators go out
when you touch any control panel. You can finish
cooking the dish as you wish.

If you want to store a different memory event for a
hotplate:

make a new recording. The old memory is
overwritten.

The automatic time limit can also be activated using
the memory function.

If you want to cook a dish again for which the setting
has been recorded, call up the memory. The hot plate
for which the memory function is to be activated must
be switched off.

1. Select the hotplate with the twist knob.
2. Touch the A symbol to activate the memory.

The stored settings appear in the hotplate indicator in
quick succession.

The hotplate does not heat up yet. The A symbol on
the hotplate lights up.

Each individual step appears in the indicator for

3 seconds.

After all the steps have been displayed, the memory
program starts. The hotplate heats up.

The current setting is displayed in the hotplate
indicator. The duration of the whole cooking event
counts down in the timer indicator.
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Memory ends

Ending the memory
prematurely

Several hotplates in
memory operation

Note
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You can call up the remaining heat settings and the
respective cooking times while the memory program
is running:

Select the hotplate with the twist knob.

Touch the @ symbol to display the current heat
setting and duration. You can now call up all the
remaining heat settings and the respective durations
using the © symbol.

When the memory program has finished, the hotplate
switches off. A signal sounds for one minute.

00 flashes in the timer indicator. The A symbol flashes
on the hotplate. & lights up in the hotplate indicator.
Touch any control panel. The displays disappear and
the signal stops.

Select the hotplate with the twist knob. The hotplate
display flashes. Change the heat setting. The hotplate
switches off.

If you want to use the memory function on several
hotplates at the same time, the shortest duration of
the memory programs is displayed in the timer
indicator.

If you would like to call up the duration of another
memory program: Select the hotplate with the twist
knob. The current setting is displayed.



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).

Switching off entry confirmation

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

Switch on the hob using the main switch.

1. Set all hotplates to heat setting 3.

2. Switch off the hotplates one after the other,
beginning with the front right hotplate. See
illustration.

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

You may also switch the entry confirmation on again.
Proceed in the same manner as for switching off.
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Care and cleaning

Care

Cleaning glass
ceramic

Cleaning agents

Unsuitable cleaning agents

Twist knob

Glass scraper
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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.

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

It is preferable to wipe the twist knob using luke warm
soapy water only. Never use strong or abrasive
products. The twist knob could be damaged if
cleaned in a dishwasher or immersed in soapy water.

You can remove thick dirt best with a glass scraper.

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

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

Replace damaged blades immediately.



How to clean the glass
ceramic cooking surface

Shimmering metallic
discoloration

Control panels

Cleaning the hob
surround

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

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

Wipe the surface and rub dry with a soft cloth.

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

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

Only use warm soapy water.

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

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

Procedure in the event of a malfunction

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

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.
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£ 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

£ r display and numbers
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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.

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.



f display and numbers If F 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
and has turned off.

Check whether there is any hot cookware on the control
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.

Fa The cooking zone has
been working at a high
power and continuously

Automatic time limitation has been activated.
To continue cooking touch any sensor.

for too long.
c! The power voltage istoo  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.
i 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

Mpiv TV
TOmoBETNON

Znpgg peTaPOPAag

HAekTpIkéG OUVIEODEIQ

Ymodei&eiq
acpaleiag

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
KaBwq emiong kat TNV KAETA OUoKeung. e TepimTwaorn
TIOU TIAPAXWENOETE T CUOKEUT| 0€ KATOoIOV AAAO,
dwote padl kal Ta oxXeTikd yypapa.

EAEyETe KaAd Tn ouokeur] oag, agou Tn BydAate and
N ouokeuaoia. Edv dlamoT®WoeTe, WS N CUCKEUN
€nabe (nuUIA Katd T Petagopd, Un B€oeTe T OUOKEUN
oe Aettoupyia.

MpoToUu va B€oeTe TN OUCKeUr) 0ag og Asttoupyla yia
PWTN eopd, BeBaiwbelte, GTL N NAeKTPIKY) oUvOEON TOU
omrioy efval yelwuévn kal avrarokpivetalr oe dAoug
TOug loxUovTeg Kavoviopoug aopalieiag. H
OUVAPUOAGYNON Kal N oUVOEDN TNG CUOKEUNG 0ag
npérel va yivel and évav eEouclodoTnUEVO TEXVIKO.
Edv n ouokeur| Tebel oe Asitoupyia xwplg owotm
oUvdeEON TOU aKPOJEKTN yelwong 1 WeTd and
AKATAAMNAN oUvdeon, umopel autd, av Kal oe OMAvieq
TIEPUTTWOELG, va 0dnyroel oe coBapous TPAUUATIONOS 1
oto Bdvaro.

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

AUTA N cuoKeunr TipoopileTal HOVO YIa TNV OLKIAKH
xenon.

Xpnoloroleire Tn BAoN €0TIWV AMOKAEIOTIKA yid TO
gayeipepa eayntwy.
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Mayeipepa kai {éoTapa
TPOPiHWV

YriepOeppacpévo AGdi
Kai Aitrog

Kautég eorieg
HayEIPEUATOG

Yypoi mArol KaroapoAwv
Kal Uypég €OTiEQ
HayeipéaTog

Payiopata oTo Kepapiké
UAIKO
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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 eotiayv. Kivduvog Tupkayldg!

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

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

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

Koatdte Tnv €0Tia payelpéuatog Kal Tov Tidto mg
katoapdAag mdvrote oteyvo.

Edv dnuioupynBouv omaciuata, payiopata 1 pwyueg
OTO KEPAIKG UAIKG uttdpxel Kivduvog nAekTpomAngiag.
ATtevepyorioiote auéowg Trn CUOKeUN.

KateBdote TNV aopdAela TG CUOKEUNG OTO KIBWTIO TWV
QAOPAAELDV.

KaAéaote Tnv umnpeoia TeXVIKNG eEUTPETNONG TIEAATWV.



H eotia paysipéparog
Oeppaivel, n €vdelEn d¢
Aeiroupyeil

Mnv TomoOereite
avTikeipeva amd péralho
mavw OTNV EMaywyikn
Baon eomiwv

AvepioTripag

AKATAANAEG ETTIOKEUEG

KaAwdio oluvdeong

A

‘Otav n eotia yayelpéuatog Bepuaivel, aA\& n évdelen
Oe AEITOUPYE(, amevepyoroote v eoTia
payelpéuarog. Kivduvog eykaupdtwy!

KaAéaote Tnv unnpeoia TeEXVIKNG eEUTNPETNONG TIEAATWV.

Mnv aorjvete endvw otn BACN €0TIOV KAMAKIA OKEUWV
1 AMN\a UeTaMIKkG avtikelueva peydhou peyéboug. Edv
evepyoroinBel abéAnTa n cuokeur|, umopouv autd Ta
avtikelueva va {eotaboulv TIOAU ypriyopa Kal va
TIPOKAAEOOUV eykaUuara.

Kdtw amd m Rdon eotiwv Bpioketal o aveulotripag
WUENG. Mpoooxr Edv n Bdon eotidv Bploketal mavw
andé éva ouptdpl, dev EMTPEMETAL VA UTIAEXOUV UIKPA
avtikelueva 1 xapti péoa oe autd, emneldr) uropouv va
avappoPnBouv Kal va KATAoTPEWOUV TOV aveuloTrpa 1
va ennpedoouy 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 g
€l0000U TOU QVEWIOTHPA TIPETEL Va UTTAEXEL [ia
anéotaon TouAdxloTo 2 cm.

Ot akatdMnAeg emiokeuég elvar erikivdouveg. Kivduvog
nAektpomAn&iag!

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

H oroladrnote UETATOEOTI] OTNV CUOKEUN),
ouurneplAauBavouévng Tng aAayng, 1 g
eykardotaong Tou kaAwdiou Tpo@oddTnong peUnatog
Ba mpénet va yivetar and 1o Texvikd 2€pRIQ.

Mpoooxn) Autr 1 ouckeur] avtarnokpiveral otn odnyia
nepl AOPAAEIOg Kal NAEKTPOUAYVNTIKAG CUUBATATNTAC.
MapodN autd mpérnel droua Pe PnUATodoTeg Kapdidag
va Tapapévouy oe andotaon and autr| T OUOKeUN).
Eivar aduvato va eEaopalioBel, o1l kdBe PnuaAToddTNG
kapdIdg Tou UMdEXeL oTnv ayopd, avtarokpiveral otnv
loxUouoa odnyia Tepl aopdAelag Kal NAEKTPOUAYVNTIKAG
ouuBatdtnTag Kat 4Tl de dnuioupyouvtal TAPEUROAES,
mou B€touv oe Kivduvo Tn owoTtr Asttoupyia
Bnuatoddtn kapdidg. Evdexouévwe umopsl va
napouctactolv BAGReQ emiong kal oe AAEG CUOKEUEG,
OTWQ T.X. OUOKEUEG AKOMG.
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Arrieg yia Tig
Cnpieg

Marol KaroapoAwv Kai
TNyaviwv

Kautd tnydvia kai
KATOOPOAEQ

AAGTI, Taxapn kal Aupog

ZkAnpd kai aixpnpd
avTIKEIPMEVQ

Yrepxelhiopéva @ayntd

MepBpdveg kai
OUVOETIKA UAIKA

74

Ol Tpaxelg TdTol Twv KATCAPOAWY Kal TWV TNYavIdV
OnUIoUpYoUV YPATOOUVIEG OTO KePAUIKO UANIKS. EAEYETe
TO dayelplkd oag okeuog.

Efvat oAU onuavtikd 1o okelog Tou €xel
TornobetnBel oe evepyoroinuévn eotia va
meplExel uypd 1 eayntd. H Bdon eotiwv oag
efval eEomAlouEVn Pe eowTePIKG oUCTNUA
aopaAeiag ar\d éva ddelo okelog propel va
Bepuavbel 600 ypriyopa wote 1 Asroupyia
"Autéuartn aroolUvdeon” va unv avtidpdoel
€yKalpa Kal To okelog va @tdoel oe ToAU
uynAn Beppokpaoia. Emiong, o mdrog tou
okedoug propel €wg kal va AWoel e
arnotéAeopa va mpokaAgéoel BAARN oto TCAul TNg
Bdong eoTiwyv. Ze Autrv TV TepimTwon unv
ayyiCete T0 okelog, opriote TN PAon eoTIWV Kal,
av agou Kpuwoel dev ASITOUPYE(, eTIKOVWVAOTE
He 1o Texvikd o€pPIg.

Mnv TomoBeTelTe TOTE KAUTA TNYAvVIA KAl KATOAPOAEQ
ndvw oto medio xelplouou, oty Teploxr| evoelEewy 1
oto TAaiolo.

MropoUv va mpokUPouv INUIEG.

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

Edv néoouv okAnpd 1) atxuned avrikeipeva ndvw otn
Bdon eoTityy, Prnopouv va dnuioupynBoulv {nuiég.

Mnv anoBnkeleTe TéTolou eldoug avtikelueva Tdvw amnd
™ Bdon eoTiwv.

Zdxapn Kat eayntd pe PeydAn TepLeKTIKATNTA oe
Chxapn TpokaAoUv {nuiég otn BAon e0TIWV.
ATIOUAKPUVETE TA UTIEPXEINOUEVA PayNTd AUECWS e
pia Elotpa yuaou.

Mpoooxn H Euotpa yuahioU €xel pia kopTepr) Aerida.

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

H peuBpdvn npootaciag Twv eotiwv dev efval
KATAAANAN yla ) Bdon eoTiiv.



Napadeiyyarta yia
moeavég {nuiEg

Ot akdAouBeg {nuigg dev ermpedlouv oute N
Aeltoupyia oute Tn otaBepdTNTa Tou KePAIKOU UAIKOU.

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

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

MeTaMAIkéG ammoxpwoelq
mou ogelhovtal ot PBoPd TWV KATOAPOAWY 1 o€
AKATAAMNAQ KaBaploTKd.

®0appévn diakéopnon
mou ogel\etal oe akatdMnAa uypd kabaplopou.

Ot napardvw @Bopeg ogeilovtal otV
AKATAMNAN xprion g ouckeung. Qg ek ToUTOU,
dev TIPOKEITAL YIa TEXVIKATIOORAUATA Kal
enopévwe dev kaAumrovtal and Tnv eyyunon.
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Na va yvwpioeTe T OUOKEUR

Je autd To Kepdhalo oag Teplypdgoupe ta media
XEIPIOPOU, TIG €0TiEq HAYEIPEUATOS KAl TIG evdelEelg.
Alapépouv avdhoya pe Tov TUTIO NG CUCKEUNG.

Ot 0dnyieg xpriong toxuouv yia didpopa media
payelpéuarog. X oeAida 2 6a Bpelte pa emokdénmon
Twv TUTIWV e TIG avtiotolxeq dlaoTdoelg.

To medio
XEIPIoUOU

008dvn €vdeIgng
@ OImAg €0TIag

Evaeiteig yia

Badpida payepéuarog ¢ - 5
gTolémTa Aettoupyiag &
uriéhotrn Bepudtnta H/k

PP Y P

g

g
PR
o ,,.) a
ot 4 B
N ‘
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Em@dveieg Xeipiopou
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Emo@dveiayeipiopou yia
KEVTPIKO dlakorm

A \ettoupyia Memory

(N Ty)

fff Aettoupyia dampnong

Beppomrac

P Aettoupyia

Twist-Pad pe koupmi Twist
la mv emhoyn mg eotiag
payelpépatog

la m puBuon Mg
BaBuida payepepartog

avtioTolxn Aettoupyia.

Emedveia
€IPIOYOU YIa
Aettoupyia
Xpovodiakortm

‘Otav akoupurmoete éva oUuBoAo, evepyortoleltal

Mapddetyua: Akouunriote 10 oUpuBoAio O.
H Bdon eoTitdv evepyoroleftal.




Yrédeign

O1 Cwveg
Ynoiparog

Zwvn yYnoiparog amo

emaywyn

AmmAR eoTia

‘Evdeign

uno)\omnq

7o)

(o]

\_/

/ \\

OeppoTnTag

/

I
I

-

Ol puBuioelg dev aAd&louyv, edv aKOUUTOETE yia Afyo
neploodtepa media. ‘ETol unopeite va opouyyioete
Xwplg MESRANUA KATL TTIou XUBnke TAvw otnv TePLoXN
Twv pubuicewv.

Koatdte TIQ emgdveleq xelplouol TAviote kabapég Kal
oteyvég. H uypaoia kal n punavon enneedfouv m
Aeltoupyia.

EmAéEte Tn owotr] {wvn Ynoluarog.

To uéyebog Tou doxelou Ba TpEémnel va Tapldlel
he autd Mg dwvng Ynoluatog.

>my evomra “KatdAMnAo payelpikd okelog”
euaviCovral Ta ouvioTwueva edn Twv doxelwv
yla T0 Yoo dla enaywyna.

To péyebog autwv Twv eotidv elval petaBAnTd. H eotia
npérel va elival ouvoedelévn OTo NAEKTPIKG Pelua.

Aeltoupyia NG eEWTEPIKNG eoTiag:

TormoBetr|ote éva okelog e Bdon ueyéboug (oou pe
autd NG eEwTteplkng eotiag. AuToudtwg TiBetal oe
Aettoupyia n eEwteplkny {ovn Ynoiuatog kat avdpel To
QWTAKI TIou Bploketal endvw otov alcbnmpa @ .

H Bdon eotidv €xel yia k&Be e0Tia paAYEPEUATOS UIa
€vdelEn undloirmng Bepudmrag. Autr n évdelEn delxvel,
noleg eotieq payeipéuarog sival akdua feotéa. IMa
QUTO LNV OKOUWTNOETE QUTH TNV €0TIA HAYEIPEUATOC.

Akdua Kal étav n Bdon eotidv eival ndn
arevepyortoinuévn, avdpel A/H, 6oo 1 eotia
payelpéuarog eival akéua Ceotn.

Ma mv mepitwon, 1ou BYAAETE TO HAYEIPIKS OKEUOG
and TNV eoTia payelpéuatog, Xwplg va eival aut)
QTEVEPYOTIOINUEVN, ep@aviCeTal atny &vOelEn A/H Kal 1
em\eyuévn Babuida toxuog.

77



Twist-Pad pe a@aipoUpevo Koupti

Twist

Twist-Pad

Koupmi Twist

g

AN
B Ty v
0

( )

.A‘ “I

NS

i}
g

A@aipeon Tou Kouptmiou

Twist
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A

To Twist-Pad eival n meploxr} pubuioswv oy oroia
uropeite va emAéETe Ue To KouuTtl Twist TIG eotieq
payelpéuaTog Kal va pubuioete Tig Babuideq
HayelpéuaTog.

Jmv Teploxr) Tou Twist-Pad kevipdpetal To koupni
Twist autéuara.

To kouprt Twist efval payvnriké kal ToroBeteltal mavw
oto Twist-Pad. MetatomniCovtag 1o kouumni Twist oty
kateUBuvon Tou BEAoUQ evepyortolelte TNV avtioTon
€0TIA HAYEIPEUATOG. 2TPEPOVIAG TO KOUUT Twist
puBuIiCeTe TN BaBuIda payelEEuaTog.

Mropelte va agaipéoere To Kouurt Twist. ‘Etol o
kaBaploudg yivetral eukoAdTepa.

Mropelte emiong va agaipéoete 1o kouurt Twist, étav
n eotia payelpéuarog Bpioketal oe Aerroupyia. ‘OAeg ol
€0TiEQ LAYEIPEUATOG arevepyoTtoloUvTal YETA amtd

3 deutepdAerta.

Edv tonoBetroete péoa ota 3 deutepdAerta éva
HETAAKS avTikeluevo Tidvw oto Twist-Pad, pmopel n
Bdon eotidv va ouvexioel Tn B€puavon. Arnevepyortolelte
yla autd T BAon 0TIV MAVTOTE UE TOV KEVIPIKS
SlaKATTN.



®UAa&n Tou KoupmioU
Twist

A

>to koupur( Twist undpxel évag 1oxupdg payvimg. Mnv
MANol&Zete 10 Koupmi Twist KOVTA OTOUG PAYVNTIKOUG
Qopeilq dedouevwy, TLX. PIVIEOKAOETEG, DIOKETEG,
TIOTWTIKEG KAPTEG KAl KAPTEG WE MAYVNTIKG YPAUUIKO
KwOIKG. AUTEQ UTopoUV va KATaoTpapouy.

e TAeopdoelg Kal 00éveq TEQUATIKWY UMopoUv va
eppavioTouv BAAREG.

Fa @opeiq NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWV EPPUTEUONG
m.X. BnuarodoTeq kapdidg, avrAieg IVOOUAivng.
Yridpxel o kivduvog emmpeacuol Twv oTolxXelwv
epeUTeuong and Ta payvntikd nedia.

Ma auté un Bddete moté 1O KOUUTH Twist OTIQ TOéneg
Twv pouxwv oag. H andoraon ard éva Pnuaroddtn
kapdlde mpémnel va elval To Aydtepo 10 cm.

Mayeipepa pe emaywyn

Ti onuaivel

Hayeipepa pe
gnmaywyn;

Oikovopia ¥pdvou oTo
payeipepa kar oto
TNyaviopa

Oikovopia evépyelag

EAeyxoupevn mapoxn
OeppoTnTag KaI
peyaAUtepn aocpdAcia

To payelpeua pe enaywyn omnpileral mdvw oe pia
evieAq dlaPOPETIKY) Aettoupyia art’ 6,TL oToug
ouvnblopévoug TpdToug TG B€puavong. H Bepudtnta
dnuloupyeltal péow enaywyng dueca otov Tdrto mg
KaToapdAag, evw 1N €0Tid YAYEIPEUATOG TIAPAUEVEL
kpua. e oUykplon pe AANeq ueBAdOUG HAYEIPEUATOG
autr N UéBodog €xel pIa oelpd ard TIAEOVEKTHUATAL:

Emedn) de (eotaivetal To uahokepaplkd medio, ald
areubelag To payelpikd okelog, dev UTdpxel kauia
anwAela Bepudmmrag 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
peBAdouUg payelpguaTog.

H Bdon eotiwv dnuioupyel 1 DAKATITEL TNV TIAPOXH
Bepudmrag xwplg kabuotépnaon PeTA To XEIPIoPd Tou
ouoTruaTog eAéyxou. Edv amopakpUvere To payelplkd
okelog ard TNV eoTia payelpgéuarog, dIAKOTITETAL 1
Bépuavon, akoua kal dtav dev arevepyortomoeTe TNV
eoTia payelpéuarog.
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EukoAia otn ¢povrida

KardAAnAo
HaYEIPIKO OKEUOG

80

Edv tornoBemBel aBéAnTa éva mavi 1| éva dAho
eUPAEKTO UAIKS TTdvw otnv Bdon eotidv, de Kaiyetal,
aképa kat étav N eotia payelpéuarog eival
evepyoroinuévn. Metd and 1o paveipeua mavw oty
UGAOKEQAWIKY TIAAKA UTIAEXEL aKOUA HOVO N UTIOAOITN
BepudtnTa mou petadideTal arnd TV KAToapoAq.

Emnedn) de Ceotaiveral To ualokepauikéd medio, dev
prropouv 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 KartoapoAa pe 1o owotd uéyebogq
yla TNV TocdtnTa Tou gayntol cag. Mia peydAn, uoévo
Alyo yeudtn katoapdAa xpeldletal TIoAU evépyela.

MNa 1o payeipepa pe emaywyn €ival katdAAnia
povo payvnmi{épeva (o1d3npopayvnTikd) payeipika
oKeun. MmopouUv va eival and gpayi€ xaAupa,
XUTOGiIdNPOo 1 amod €131k6 yia TNV emaywyn
avo&eidwTo XaAuBa (xpwpiouxoq XxdiuBag). Mn
XPNOIHOTIOIEITE TIOTE MayeIpIKA OKeUn amod
ouvnBiopévo avo&eidwTo XAAuBa, yuali, KEpaUIKG,
XaAké i ahoupivio. Me Tn BorBeia evég payvitn
propeite va eAéy&ete eUKOAa, €dv Ta payeipika
oag okeun eivar katdAnAa, dnA. edv eivai
payvnTi{épueva.

Kavéva payeipiké okelog mavw oTnv eo0Tia
Hayeip€paTog.

O aplBudg otnyv €vdelEn Q e0TIAG PAYEIPEUATOR
apxiCel va avaBoofrivel, dtav dev ToroBenBel kavéva
payelplkd okevog mdvw otnv eotia payelpgéuarog, étav
TO dayelplkéd okevog eival and éva akatdAMnAa UAKS 1
dev €xel To KatdMnAo péyebog. To avaBdopnua
orapard, étav toroBemBel éva KATAAMNAOC Layelplkd
okelog Tdvw OtV e0Tia payelpgéuaTod.

Edv petd and 90 deutepdAerta dev €xel TomoOeTNOel
Kavéva KAatdAMnAo payelplkd okelog Tidvw otny eotia
HayeIPEUATOG, AMevEQYOTIOLETal N €0TiA AUTOUATA.



KevtpIikOg S1aKOTITNG pE ao@dAsia

maIdiwyv

KevTpikog
olaKomTNG

Evepyormoinon

Arnevepyormoinon

Yrodei&eig

Ao@pdAeia maidiwv

Me Tov Kevtplké JIaKATITN eVEQYOTIOIETE TO NAEKTPOVIKS
olotnua tou mediou xelplopou. Topa n BAon otV
Bploketal oe eTolpAdTNTA AstToupyiag.

Akoupriote 1o oUuBoro O péxpt va avdayouv ol
evdelEelq & Twv e0TIWV PayeIPEUATOq.

Akoupriote 1o oUuporo D, péxpl va ofrjoouv ot
evdeltelq & Twv eotiwv payelpéuatrog. OAeg ol eotieq
gayelpéuarog arnevepyortolouvtal. H évdel&n undAoinng
BepudTNTAG TIAPAUEVEL QVAUEVT], HEXPL VA KPUWOOUV
QPKETA Ol €0T{EQ PAYEIPEUATOG.

H Bdon eotiwv arevepyoroleTal autéuara, étav OAeq
ol e0Tleq payelpéuaTog eival anevepyoTtomnuéveq
(kAeloTég) mdvw amd 10 deutepOAeTTTa.

Ol pubBuioelg MapAUEVOUY AMOBNKEUUEVES TA TIPWTA

5 deutepdAenta PETA TV arevepyortoinon. Otav
evepyoronoete Eavd péoa oe autév 1o xpdvo tn Pdon
eoTiwv, TiBetal n BAon eotidv oe Aettoupyia pe TIg
nponyouueveg pubpioelq.

Ma va pnv prnopoulv Ta nadld oag va evepyortoljoouV
TG €0TiEQ HAYEIPEUATOG, UTIOPE(TE va aopaNoETe TN
Bdon eoTitdv amnd Tuxdv abéAntn evepyoroinon. H
aopdAela adlV TIAPAREVEL HOVIA eVEQYOTIOMUEVN.
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Evepyomoinon Tng
ac@dieiag maIdiwv
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Xelpiopoég TG Bdaong
E0TIWV

Angvepyoroinon Tng
ac@dieiag maiIdiwv

KAeidwpa tng Bdong
E0TIWV YIO HIa HOvo
Qopd

Akupwon Tou
KAEIBWHATOG pIag povo
Popag

MNpoooyxn!
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Evepyoromote ) BAon €0TIWV UE TOV KEVIPIKO
BlaKATTN.

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

2. ATevepyOTIOM|OTE TIC £0TIEG HAYEIPEUATOS TN HIA
peTd v dMn, apxifovtag ard ) deEld PrpoaoTiv
eotia payelpéuarog. BAgme Ei.

3. AKOUUMMOTE TOV KEVIPIKG SIAKATTN TO AlyGTEQO yia
5 deutepdAertta, PeTd ard autdv 1o xpdvo nxel éva
onua.

H aopdiela madidv eival evepyoromnuévn.

Je KdBe evepyoTtoinon AKOUUMAOTE TOV KEVIPIKO
dlakorm O ndvw and 4 deutgpdAerta. e autd To
XPOvo 1 €vdelEn —o eival avapuévn. MONG oprioel N
€vdelEn evepyoroleTal n Bdon 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 €0TIOV YlA Hid YOVO
©opd, dtav TLX. EXETE ETOKEPEIQ HE UIKPA TTaidld:

H Bdon eotiwv mpérnel va eival anevepyoroinuévn.
Akouprmote Tov Keviplké dlakémm O mdvw and

4 deutepodAerta. Ot evdeitelg g eotiag PayelpéuaTog
oBrivouv. H évdelEn —o avdBel yia 10 deutepdAertta Kal
petd ofrjvel. H Bdon eotiwv eival 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 O uropel va svepyoromBsl 1y va
artevepyortoinBel abBéAnTa n acpdaAsla TIadIwy.



Mayeipepa

e autéd 1o kepdhalo pabaivere, WG va pubuilete TIQ
eotieq uayelpgéuarog. >tov mivaka Ba Bpelte Babuideq
HayelpeuaTog Kal xpdvoug payelpéuarog yia didpopa
eayntd. Ot akdAoubeg oupPBouAég Bonbouv atnv
eEolkovOUNON eVEPYELQC.

‘ETo1 puBpileTe

H Bdon eotiwv mpérnel va eival evepyottomuévn.

1. EmAéEte v eotia payelpéuarog.
JTpWwETe yla autd To Koupr( Twist mpog v
katedBuvon g avtiotoixng évoelEng Twv RBaduidwyv
HayelpéuaTog.
H Aduma eAéyxou avdBel kal otnv évoelEn Twv
Babuidwv payelpéuarog avaBooprivel to .

2. Oéote Favd To Kouuri Twist oTo KEVTPO.

3. ZtpéPte udoa ota endueva 5 SeutepdALTTa TO
Kouurt( Twist, u€xpl va eppaviotel otnv €voelen Twv
BaBuidwv payelpéuarog n embuunt| Babuida
HayelpéuaTog.

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

Metd ané 5 deutepdAerta avdpel péviga 1 €voelen
Twv Babuidwy payelpéuarog Kat n Adumna eAéyxou

oBrvel.
AMNayny Baduidag EruAéEte TnVv eotia payelpéuatog kal pubuiote T véa
HayeIpEUATOG Rabuida payelpéuarog.
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Angvepyoroinon Tng
eoTiag payeipéparog

EruAéEte MV eotia payelpéuatog kal Béote Tnv oto 4.

H eotia payepéuarog anevepyoroleral kal Petd

nepimou 5 deutepdAenta eugavidetal n Evoelen

untéAotrmg BepudtnTag.

Mivakag
Jtov akéAouBo Tiivaka Ba Bpeite peplkd tapadelyuara.
OL xpdvol payelpéuatoq eEaptwvral arnd to eidog, To
Bdpog Kal v TodTNTA Twv PaynTayv. Ma autd
propouv va Urtdp&ouv armokAoELG.

MogdtnTa BaBpida BaBpida Aidpkeia ouvéxiong
8éppavong OUVEXIONG TOU  TOU HAYEIPEHATOS
pEXPI THY payeipgparog
évapdn
Bpacpou 9

Nioipo

00KOAdta, KouBeptoupa,

Boltupo, HEAL 100 yp. 1-2

(ehartiva 1 Qak. 1-2

ZéoTtapa

Aaxavikd KovoEpBag 400 yp. - 800 yp. 1-3 Aemtd 2-3 3-6 Aemtd
{wpog 500 ml - 1 Aitpo 2-3 \emtd 7-8 3-6 \emtd
TN ooura 500 ml - 1 Aitpo 1-3 Aemtd 2-3 2-4 hemtd
yaa** 200 ml - 400 ml 1-3 Aemtd 1-2 2-4 \emtd
ZéoTapa K diatipnon

TOU Qayntou {eoToU

ToupAou (LY.

HAYEIPEPEVES GAKER) 400 yp. - 800 yp. 1-2 Aemtd 1-2

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

Zendywpa ka {EoTapa

omavakt KateYuypévo 300 yp. - 600 yp. 3-4 Aemtd 2-3 5-15 Aertd
YKOUAQG KATEYUYUEVO 500 yp. - 1 KI\O 3-4 Aemtd 2-3 20-30 Aemtd
Ziyavo payeipepa

YloupapAdkia, KEQTEdAKLA

(1-2 Aitpa vepo) 4-8 kouudtia 6-9 Aemtd 4-5* 20-30 Aertta
Pdpt 300 yp. - 600 yp. 3-6 \emtd 4-5* 10-15 Aemtd
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MogdtnTa BaBpida BaBpida Aidpkela ouvéxiong
8éppavong OUVEXIONG TOU  TOU payeIpéPpaTog
PEXPI THY payeipéparog
évapgn
Bpacpou 9
Mayeipepa
puQ (pe dumAdolwa
nogdmta vepou) 125 yp. - 250 yp. 2-4 hemtd 2-3 15-30 Aemtd
puldyaro
(500 ml - 1 Aftpo yaha) 125 yp. - 250 yp. 3-5 Aemtd 2-3 25-35 Aertd
Bpaotég matdreg pe
ohouda pe 1-3 QAtCdvia
vepo 750 yp. - 1,5 KIAd 3-5 Aemtd 4-5 30-35 Aemta
BpaoteEg matdreg xwpig
ohouda pe 1-3 @AtCdvia
vepo 750 yp. - 1,5 KIAd 3-5 Aemtd 4-5 15-25 Aemtd
QpETKa Aayavika pe
1-3 @Ait{avia vepo 500 yp. - 1 KI\O 3-4 \emtd 4-5 10-20 Aemtd
pakapovakia
(1-2 Aitpa vepo) 250 yp. - 500 yp. 6-9 Aemtd 6-7* 6-10 Aerta
Mayeipepa oe kAeioTo
OKeUog
POAG amo KpEag 4 kopudua 4-6 Aemtd 4-5 50-60 Aemtd
nto 1 KNG 4-6 Aerttd 4-5 60-100 Aertd
YKOUAQQ 500 yp. 4-8 \emtd 4-5 50-60 Aemtd
Tnydviopa
KPEMES (XUAOTTTEQ) 1-2 Aemtd 6-7 Tnyaviovrat
ouvexopeva
ovitoel, mave 1-2 koppdua 1-2 Aemtd 6-7 6-10 Aemtd
QUETO/UMPL(OAa 2-3 koppdua 1-2 Aemtd 7-8 8-12 \emtd
QETAKLa Yaplou mave 10 koppdta 1-2 Aertd 6-7 8-10 Aemtd
Tnyaviopa oty epitéda
(0g 1-2 Aitpa AAdY)
Kateyuypéva mpoidvta** 200 yp. avd yEwan 8-13 Aerta 8-9* myavidovtat om
QpLTECa ouveydueva
GAAa mpoidvta** 400 yp. ava y€uaon 8-13 Aemtd 4-5% myavidovtat om

QpLtela guveyoueva

* ZUVEXION HAYELPENATOC XWPIC KATIAKL

** Xwpic Kamakt
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ZUMBOUAEG yia
TNV €E0IKOVOUNON
evépyelag

To owoTé péyedog
KaroapoAag

Xprion kamakiou
Mayeipepa pe Aiyo vepo

XapnAdétepn pubUION

Xpnoloroleire katoapdAeg kal Tydvia pe Xovipoug,
enimedouq mdroug. Ot averimedol TATol PeyaAwvouy TO
XPOVO HayelpEuaTog.

Eru\éETe via kdBe eotia payelpéuatog 1o owotd
péyebog g katoapdAag. H diduetpog Tou ATou Qg
KatoapdAag Kal Tou Tryaviou TIPETEL va TAuTICeTal e
TO u€yeBog MG eoTiag payelPEUaToq.

MpooéEte: Ol KATAOKEUAOTEG TWV UAYEIQIKWY OKEUWDV
avagpépouv 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 Kardkl
XPelAleote TE00EPIG POPES TIEPIOTATEQN) EVEQYELQ.

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

PuBuiote €ykalpa pia xaunAdtepn Raduida
HayelpéuaTog.

AciToupyia diatnpnong OeppoTnTag

Tpomog
AsiToupyiag
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‘OAeg ol enaywyikég eotieq dlabérouv autr
Aeltoupyia.

Me 1 Aetroupyia dlatripnong g BepudtnTag propeite
va Alwoete 0okoAdTa, BouTtupo, Kal va dlatnpeelte (eotd
Ta TPOQIUA cag. Mmopeite va Tnv e@papudoeTe UOvo
e okeun KAatdAMnAa yia enaywylkég BAoelg.

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



Evepyormoinon AkoAoubriote Ta Mapakdtw Bruara:

1. EméEre eotia ye Tov TepIoTPePOUEVO SIAKATT.
Jmv 08dévn g eotiag apxicel va avapoofrvel n
évdeltn 0. EruAéEte To emimedo 1oxUog Tou BEAETE.

2. AyyiEte 10 oUuBoAO Iff. Zv 08dvn Tne eotiag
eppavicetal n évdelEn C.

Arnevepyormoinon AkoAoubrioTe Ta MapakdTw Bruata:

1. EméEre eotia de Tov TepIoTPePOUEVO SIAKATTT.

2. Ayyi€te 1o oUyBoro . H évdeiEn C navel va
eppavicetal otnv 08évn Tng eotiag. H Aerroupyia
€XEl anevepyortomnoel.

Aeitoupyia Powerboost

Me autr) Tn Aettoupyla {eotaivovral Ta gpayntd oag
aképa ypnyopdtepa ar’ 4,1l otnv uPnAdtepn Babuida
loxUog TG ouckeung oag (9).

H Aertoupyia Powerboost au€dvel yia Alyo Tnv 1oxU Tng
uynAdTeEPNG Babuidag.

Xprion g
AgiToupyiag
Powerboost OTIG H )\SIlTOUle'g Power,boost sfyal Hovo ,TéTS
SOTI'SQ 1, 2,3, 5 %laesow], étav n aMn eatia p?\yetpsuajoq ;\n’q
Kal 6 (61ag ouddag dev PBpiokeral oe Aemoupyia (BAEMe
0x€d10).

Mapddetyua: Otav B€AeTe va XOENOLUOTIONCETE N
Opdada 2 Aertoupyia oty eotia payelpéuarog 6, TPEMEL N
eotia payelpéuarog 5 (miow amd v eotia
payelpéuarog 6) va eival arevepyoromnuévn. To

\ "/ s 4| j {®lo 1oxvel kal avtibera. Otav n eotia
g @

payelpéuarog dev elval amevepyoromuévn,
avaBooRrivouv otnv évdelfn evaMAE 1o ypduua

F kal n BaBuida oxvog 5, omn ouvéxela

oupada 1 Opada 3 evepyorole(tal Eavd n uéyiot Pabuida oxvog 5.
To {dlo oxUel yia TIq eotieq payelpguarog 1
Kal 2.
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‘ETo1 gvepyorolgiTal

‘ETO1 amevepyortoleital

Xprion Tng
AsiToupyiag
Powerboost oTnv
eoTia 4

B
/1\ Q

Evepyormoinon
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>mv eotia 3, n Aetoupyia Powerboost uropel va
evepyoroinBel omoladnnote oTiyur}, ePpAOcOV 1 eEWTEPIKN
eotia (4) dev eival oe Aertoupyia (BA. elkéva).

H ergdvela ynofuatog mpénel va éxel ouvOeel.

1. EnAéEte v {dvn HAyEIpEUaTOS e TovV
TIEPIOTPEPOUEVO DIAKATTIN. XTNV OTTTIKY évOelEn,
avaBooprivel To oUppoAo O. EMAéETe TO emimedo
loXU0G e TOV TIEPIOTPEPOUEVO DIAKATTTN.

2. Mamote otov awdnmpa P. Xtov deikt Tou Ba
eupaviotel 1o ypduua P

Mpémnel va akoAoubrioete Ta Mapakdtw Brjuata:

1. EruAéETe v Zidvn payelpéuatog Pe To
TIEPIOTPEPOUEVO TIAIKTPO.

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

H Aettoupyla autr umopel va evepyoroindel
povo détav n eEwTteplkry eotia Bploketal oe
Aertoupyia kal ol eotieg 5 kal 6 dev eival
EVEQYOTIOINUEVEG,

Av avdyete v eotia 5 1} v eotia 6 evad n Asttoupyia
Powerboost eival evepyoroinuévn, oty 08évn €vdelEng
g avaBooBrivouv eval\dE ol evdeitelg P kat 9. X
OUVEXELa N e0Tia emavépxeTal OTo UEYIOTO EeTmedo
oxuoc 9.

AkoAoubrioTe Ta MapakdTw Bruata:

1. EnAéEte v {dvn HAyEIpEUaToS e TovV
TIEPLOTPEPAUEVO DIAKATTIN. XTNV OTTTIKY évOelEn,
avaBooprivel To oUppoAo 0. EMAéETe TO emimedo
loXU0G e TOV TIEPIOTPEPOUEVO DIAKATTTN.

2. Mamote otov awdnmpa P. Xtov delktm Tou Ba
eupaviotel 1o ypduua P



Arnevepyormoinon

A

AkoAoubrioTe Ta TMapPaKATw Pruata:

1. EruAéETe v Zidvn payelpéuatog Pe To
TIEPIOTPEPOUEVO TIAKTPO.

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

Kdtw and opiopéveg mpoinobEosiqg
anevepyotoleital n Asitoupyia Powerboost
autépara, yia va mpoortaréyer amdé Inuiég Ta
NAEKTPOVIKA oOTOIXEIa TTOU BpiokovTal péoa orn
Baon eoTiwv.

AciToupyia XpovodiakoTTn

Mia eoTia
HayEIPEPATOG
TIPETEl Va
armevepyormolgiTal
autépara

‘ETO1 pubpileTe

O XxpovodIakAING eival évag wEOAOYIAKOG UNXAVIOUOG.
Me TO ¥povodlakdTTn propeite va pubuioete, va
arevepyoroinBolv autéuaTa Kal ol TE0oEPIG £0TiEq
HayelpéuaTog.

O xpovodlakdmIng €xel Pdobeta €va PoAdl
ouvayeppoU koudivag. Aettoupyel aveEdptnra ar’ dAeq
TIG dMeg pubuioelg. Mrmopel va puBpiotel emiong kal
étav n Bdon eotidv eival KASIBwUEVN.

A®OTe yla TNV eMBUUNTY 0T{a payelpeuaTog uia
XPovIKr dldpkela. H eotia payeipéuarog
arevepyortoleltal autéuata PeTd ) AfjEn Mg XPOVIKNAG
BlApKelag.

H eotia payelpéuatog TEEMEL va eival evepyoTtomuévn.

1. EmAéEte e 1o koupr( Twist v eotia
HayelpéuaTog.
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2. Axkouprmote to oUpBoro O. Ty évdelEn tou
XPovodIakaTTTn avaBooprivel 4. Pubuiote pe 1o
Kouurt{ Twist Tnv erBuUuNTr XPoVikr] dldpKela.

H xpovikr| didpkela avaBooBrvel Yepikd
deutepdAerTa Kal apxilel petd va Tpéxel. Edv éxete
pubuioel uia xpovikr dldpKela yia TIEPIOOOTEPES
eotieq payelpgéuarog, oty évoelEn Tpéxel pavepd N
HIKOOTEEN XPOVIKN dldpKela.

‘Otav n xpovikr, didpkela €xel AEel, armevepyortoleltal
eoTia yayelpéuatog. Xmy évdelEn g Raduidag
payelpéuarog avaBooprivel éva &. ‘Eva orjua nxel ya
éva Aerttd. v €vdelEn Tou XPovodlakdTTm
avaBoorjvel 45, AKOUUTTH|OTE Jla ortoladnrote
emeadvela xelplopou. Ol evdelEelg oprjvouv Kal To NXITIKS
onua orauatd.

EruAéEte pe To koupr( Twist v eotia payelpéuarog.
Akoupriote To oUuBoAo © kal aM&ETe e To Koupri
Twist T xpovikr| dldpkela.

EruAéEte ue to kourtl Twist v eotia payeipéuarog,
akouprmote 1o oUpBoro @ kat Béote To oto O, Metd
and ueplkd deutepdAertta ofrjvel n évoelen.

Edv BéAete va eEakplBoeTe TNV UTIOAOLTIN XPOVIKN
dldpkela yia ua eotia payeipéuarog: EmAéEre pe 1o
kouur( Twist v eotia payelpéuarog. H xpovikn
dldpkela eppavieTal yia 5 deutepOAETTTA.

Mropelte va puBuioete pia Xpovikr dldpkeld €wg
99 Aerttd.

O autéuatog Teploplondg xpdvou eival emiong
EVEPYOTIOINUEVOG KAl OTN AEITOUPYIa TOU XPOVODIaKATTTN.

Metd amndé pia dlakormr peduarog dev eival
evepyoroinuévn AoV N Aeltoupyia Tou XpovodlakoTTm.

Me 1o poAdl ouvayepuoU Tng kouldivag umopelte
va pubBuicete éva xpdévo €wg 99 Aemtd.
Nertoupyel aveEdpmta am dAeg TG dM\eq
pubuicelq.



‘ETO1 pubpileTe

Merd Tn AQEn ToU
Xpovou

A16pbwon xpovou

Yrédeign

Aev emurpgnetal va eival emAeyuévn kauia eotia
HayelpguaTog.

Akouprmote 10 oUuBoAo O, n évdelEn min
avaBooRrvel. ZTnv &voelEn Tou XPOovodIakATTN
avaBoofrvel 4.

Pubuiote pe 10 Kouuri Twist Tov emBuunTd
XpOvo.

MeTd amd peplkd OeuTEPOAETTTA O XPOVOG
apxiCel va tpéxel. O UIKPATEPOS XPOVOG TIOU
pubuiotnke e TO XEOVOJIaKATTIN TEEXEL Ppavepd.

Ma éva Aemtd nxel éva onua. 2tnv évdelEn Tou
XPovodlakdTn avaBoofrivel SO kal n €vdeln
min avaBoofrjvel. AKOUUTACTE [ia OToladnoTe
erpdvela xelplopou. Ot evdeilfelq oprjvouv kal To
NXNTIKS onfua otapatd.

Akouprmote 10 oUuBoAo @ kat pubuioTte pe TO
Kouurt Twist Tov emBuuntd xpdvo.

Metd amnd wa diakorr| peduatog de Pploketal
mAéov og Aettoupyia To PoAdL cuvayeppoU g
KouZ{vag.

Aeitoupyia Memory (pviun)

Me Tn Aettoupyla Memory (uvrjun) UMopeite va
anoBnkeUoeTe Kal va KAOAEOETE OTOTEDNTIOTE TIQ
BaBuideq kal Toug XPAOVOUG PAYEIREUATOS YIa éva
@aynto.

H Aettoupyia Memory (uvriun) eival 1dlaitepa xerolun,
étav yla éva eayntd xpeldleote TePIO0OTEPES
JlapOPETIKEG BaBUideq payelpéuaTtog kal dtav
payelpelete KAmowo aynté moAU ouxvd.

lMa v npoetoldacia Tou gayntou xpeldleote MAVTOTE
TG (Bleq mpolnoBEoelg, dNwG Kal oTnv arobrikeuon,
LY.

Tnv Bla katoapdAa kal v dla ocdtra Kal apxIkn
Bepuokpacia Tou payntou.
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AmoOnkeuon
puepIoNg

AkolouBnoTe Tnv €ERGQ
Siadikaaia

Yrodei&eig
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Mropelte va anoBnkevoete pia dladikacia Memory yia
KdBe eotia payeipéuarog. MNa kdbe dadikacia Memory
UIOopPE(Te va Kataxwperoete PéXPL Kal 5 puBuioelg. H
pEYIoTN XPpovIKr dldpKela TG Kataxwpenong efvat

99 Aerttd.

H Bdon eotiwv mpérnel va sival evepyorompuévn. Aev
ETUTPETETAL Va eival etiAeyuévn kapila eotia
dayelpéuarog. H eotia payeipéuarog yia Tnv oroia
BéAeTe va yivel kataxwpenon, mpénel va eival
QATTEVEQYOTIOMUEVT.

1. Akouprriote 10 oUpBoAo A. ZTnv £vdelEn
avaBooprivel rec.

2. EruAéETe pe 1o Kouur{ Twist v eruBupnt eotia
gayelpéuarog kal pubuiote ) Rabuida
payelpéuarog. H kataxwpenon apxicel. H évdelén rec
avdBel kal dmAa and Tnv €voelen Twv eoTIWV
payelpéuarog avapooprivel A.

3. Etodore thpa 10 gayntd, dnwe embuuste. Ol
pubuioelg kataxwpeouvTal.

4. Otav 10 gayntd eival ETOIUO, AMEVEQYOTOINOTE TNV
eotia payelpéuarog. H dadikaoia payeipéuarog €xel
anoBnkeuTel.

Edv puBuioete yia o payntd cag mdvw amnd

5 Babuideg payelpéuarog, avaBooprivel oty €voelen
TOU XPOVOJIaKATITN == Kal otnv €vOelEn Twv e0TIWV
payelpéuarog = evaldE e tn Babuida ocuvéxiong Tou
payelpéuarog. Ot akéAoubeg Babuideq payelpéuarog
dev kataxwpouvtal TAéov. H évdel&n tou
XPOVOJIAKATTTN oprjvel, OTav AKOUUTOTE ula
oroladnToTe erugdvela xelplopou. Mropeite va
ONOKANPWOETE TO payelpepa Tou payntou oag, Onwg
ETIOUETE.

Edv kataxwperoere mdvw ard 99 Aertd, avaBooprivel
omv évdelEn Tou XPovodlakarn 99 kat oty évoelEn
TWV 0TIV UAYEIPEUATOG = eVAAGE e T Babuida
ouvéxiong Tou pavelpéuarog. Ot akdAoubeg Babuideq
dayelpéuarog dev kataxwpouvtal Agov. Ol evdelEelq
oBrjvouv, 4Tav OKOUMTAOTE UIa OTIOIAdATIOTE eTpAvEla
XelpolopoU. Mropelte va 0AOKANPWOETE TO Jayelpeua
Tou QayntoU oag, OTwg emMBULE(TE.



‘Otav oe wa eotia payeipéuarog BEAeTe va
arnobnkedoete ua GAAn dladikacia Memory:
Kataxwpriote and mv apxr. H nmahid armobrikeuon
emypdeetal.

O autéuatog Teploplondg xpdvou eival ermiong
EVEPYOTTIOINUEVOG Kal oTn Aettoupyia Memory (uvriun).

AVéK)\I‘]OT' Memory ‘Otav BéAete va payelpéPete Eavd €va KataxwenUeévo
@ayntd, kaAéote To Memory. H eotia payelipéuarog,
omv orofa mpérnel va evepyoromnBel n Asroupyia
Memory (Uvrun), TIEETEL va efval aTevepyoTIoINUEVN.

1. EmAéEte e 1o koupr( Twist v eotia
HayelpéuaTog.

2. AkouurmoTe To OUMBOAO A yia va EVEQYOTIOIOETE
T0 Memory.

‘Evdeign Memory Jmv évdelEn Tng eotiag payelpéuatog eugavicovral

Ypryopa ol artofnkeupéveg pubuioelq.

Iy H eotia payelpéuarog de Beppaivel akdua. H évdelen
A Tng eotiag payelpéuarog avdpel.

— 2 KdBe Eexwplotd Briua eupavietal yia 3 deutepdAemnta

\4

DAY omv &voelEn.

s

e

\_,

Ekkivnhon Memory ApdTou guPaviotolv OAa ta Bruarta, Eekivd To
npdypaupa Memory. H eotia payelpéuarog
Bepuaiveral.

Jmv évdelEn TNGg eoTiag HAYEIPEUATOS epgpavideTal N
TPEXOoUoa PUBUION. XNV €vOelEn Tou XPOovodlakdTTn
eUPaVICeETal N XPOVIKY] JIAPKEIT TNG CUVONIKNG
dladikac{ag payelpéuatog, n ornola Tpéxel avriotpoga.
Mropelte katd Tn dldpKela Tou TPEXEL TO TIPOYPAUUA
Memory va eEakpIBWoeTe TIG uttdAolreq Babuideq
HaYEIPEUATOG Kal TNV eKAOTOTE XPOVIKY JIAPKELa:
Eru\éEte ue Tto kouprt Twist Tnv eotia payelpéuarog.
Akouurmote To oUpBoAo O, n Tpéxouca Babuda
HaYEIPEUATOG Kal 1) XPOVIKY dldpkela eugpavidovtal. Me
10 oUPRoA0 O umopeite Tpa va eEAKPIBHOETE OAEQ
TIg urtéAotreg Pabuideq PayeElPEUATog Kal TNV eKACTOTE
XPOVIKH dIdpKeLa.
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AEn Memory
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Mpowpog TepHATIONSG
Memory

MepioodTepeg €0Tieg
payeipépartog oe
Asiroupyia Memory

Yrédeign

‘Otav 10 pdypaupa Memory ArEel, amevepyorioletal n
eotia payelpéuarog. Ma éva Aemtd nxel éva orfua. Xmv
€vdelEn Tou Xpovodlakdrn avaBoofrvel 4. H évdelen
A Tng eotiag payelpéuatog avaBooBrvel. 2Tnv €voelen
™G eotiag payelpgéuarog avdpel &. AKOUUTTOTE ula
ortoladnmote enipdvela xelplopou. Ot evdelEelq ofrvouv
Kal TO NXNTIKG Orjua otauartd.

Eru\éEte pe to kouprt Twist Tnv eotia payelpéuarog. H
EvOelln Twv 0TIV pavelpéuarog avaBoofrvel. ANAETe
™ Babuida payeipéuarog. H eotia yayelpéuatog
QTevePYOTIOLETAL.

>e mep(mTwon mou XPNOLUOTIOINOETE O TEPIOCOTEPES
e0Tieq payelpéuatog ouyxpdvwg t Asttoupyia Memory
(UVAUN), eppavidetal otnv €vOelEn TOU XPOVOdIaKATITN N
HIKQATEEN XPOVIKY| dldEKeld evEG TIPOYPAUMUATOS
Memory.

OéAeTe va eEAKPIBWOETE TN XPOVIKN dldpkela evog
dMou Tpoypduuarog Memory. ETuAEETe pe To koupmi
Twist v eotia payelpéuarog. H tpéxouca pubuion
eppavicetal.

AuTépaToC TIEPIOPICHOC XPOVOU
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Edv pia eotia payeipéuarog Bploketal yia peydio
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 orolodnmote medio Xelplopoy,
oBrvel 1 €vdelEn. Mrmopelte va pubuioete ek vEou.

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



Angvepyoroinon Tng empBefaiwong

KATaxwpnong

H emnaopr| evég nedlou emiBepatdveral Y €va oUVTouUo
1Xo.

Evepyoromote ) BAon 0TIV e TOV KEVIPIKO
SlakATTN.

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

2. ATevepYOTIOM|OTE TIC £0TIEG HAYEIPEUATOS TN HIa
peTd v dMn, apxiovtag pe ) de€ld Prpoativi
eotia payelpéuarog. BAgme Eik.

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

Mropelte eriong va evepyoromoete Eavd v

emBepalwon karaxwpnong. Evepynote e Tov (B0

aKPIBWG TEATO, GMWS Kal Yia TNV arevepyortoinon.

dpovTida kai kabapioTnTa

Ka@apidotnra

Kouumi Twist

Aev Tipérel TOTE va kaBapilete pe CUOKEUEQ
kabaplopoU uPnAng Tileong 1) atuoBoArg.

KaBapilete mveripdvela Ynofuatog JeTd ) Xeron Je
uypd mavi. Katdmiv urnopeite va xpnoluoroloeTe
npoidév mpootaciag, wote n emedveld oag va eival o
Aauriepr]. a Tov okomd autd, 0ag ouvioToUuE TN
Xperon edikwy MPoidviwy Tou wAouvtal oty ayopd,
énwg T.X. T0 “cera—fix”.

>pouyylCete 10 kouumi Twist KaAUtepa UOVO pe
¥ANapd dldAupa anoppuraviikoU Tiudtwy. Mn
Xpnoluorolelte kavéva 1oxupd KaBaploTikd 1
UANIKA Tpwipatog. O kaBaplopdg oto TIAUVTINPLO
TwV TIdTwyv Kabwg Kal To BuBloua oe carouvdda
npokaAel {nuid oto koupmi Twist.
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AladiKaoia o€ TEPIMTTWON MIAC

BAGBNG

H Bdon eomiwv 3¢
Aeiroupyei

e OAeg TIg evdeikeig
TWV E0TIWV HAYEIPEHATOG
avapooPrvel £ kai éva
NXNTIké ofpa nxei

H Bdon somnwv
amevepyormoionke

Karta ™mv svspyonomcn
™mg Baonq E0TIOV
‘MEPTEI” N ACPAAEIa TOU
SIKTUOU TOU PEUMATOG

‘Otav Tomo@eTeiTE pIa
KaToapoAa mavw oe pia
EMAYWYIKA €£0Tia
payeipEparog,
avaBooPrivel n €vaeign
(dev npooq)apswl TTAEOV
Kapia 10X0Qg)
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Edv napouotactel pia BAGRN, Téte MpodKerTal ouxva
HOVO YA PIKEOTPAYUATA, TIoU uropolyv va AuBouv
eUkoAa. Mptv KAAEoETE TNV UMM Pecia TEXVIKAG
eEUTINEETNONG TIEAATWY, TIPOOEETE TIQ AKOAOUBEG
unodeitelg.

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

H empdvela xelplopol eival oAU Aepwpuévn, To payntd
Eexel\loe 11 éva avtikeluevo Bploketal endvw otov
ndyko epyaociag. Kabaplote v emipdvela xeipiopou
TIPOOEKTIKA 1] ArOUAKEUVETE TO avTikeluevo and Tov
ndyko epyaociag. Mamote ehappd Tnv avtiotoxn
emeavela xelptopou. To avapdoBnua otauartd.

O kevIplkdg dIAKATTING TaTr|Onke aBéAnta.
Evepyoroiote Eavd tn Bdon eotiwv. EmavaAdpete
pUBuIoN akéua pa eoped.

BeBawwBelte, o111 katavdAwon 1oxUog GAwv Twv
EVEPYOTIOINUEVWY OUCKEUWY dev EETepvAel TNV PEYIOTN
TIUN TNG NAEKTIPIKAG oUvdeong Tou orTioU oag. EAEyETe,
edv n acedAela "TEQPTel” emniong kard Tnv evepyoroinon
plag dMNng eotiag payelpgéuarog.

EAEyETe, edv Ta payelplkd okeln eival
NAEKTPOHAYVNTIKA (edv €AkovTal amd To payvitn).
EAEyETE, edv n JIAUETPOG TNG KATOAPOAAG elval apkeTd
HeyAaAn.

AQroTE TNV KAToapoAa va Kpuwoel, edv (eotdbnke Katd
™ Xxeron ndea moAU.

Edv n évdel&n, uetd and enavelnuuévn
arevepyoronon kal evepyoroinon Tng eotiag
dayelpéuarog, dev avdpel akéua, TéTe anoouvogoTe
ouokeur| amnd 1o nAektplké diktuo. Mepluévere

20 deutepOAerTa Kal ouvdEate v Eavd.



H évdeiEn Tng
Aeiroupyiag Powerboost
avapoofrvel Kal
amevepyorolgital

Emokeuég

A

‘EvdeI&n £ - ka1 apibpoi

‘Evdei&n ~ ka1 api@poi

Me n Aettoupyia Powerboost 1 eotia payelpéuarog
Aeltoupyel pe Tn uéylom duvatr loxy. 2e TepimTwon
HeYAAUTEPWY XPOVWV Hayelpéuatog eival duvatdv, n
eoTia payelpéuartog va arevepyorolel T Asttoupyia
autéuaTta, yla va mpootaredel T BAon Twv e0TIWV ard
urtepB€ppavon. Voo 1 évdelEn dev avaBooprivel,
uropeite va ouvexioete m xoerjon.

MOvo To eKMaIdEUPEVO TIPOCWTIIKO TNG UNNPECiag
TEXVIKNG £EUTMPETNONG MEAATWV EMTPEMETAI VA
EKTEAEI TIG EMIOKEUEG.

ATé aKaTAMNAeG ETIIOKEUEG TNG OUCKEUNG O XPr0TNG
uropel va extedel oe coBapouq KivdUvoug.

Edv ota media evdeiEewv eppavieTal éva £ ~ kal
apBpol, €xel To NAEKTPOVIKO oUoTnua uia BAARN.
ATIOOUVOEQDTE TN OUOKeUr] ard To dIKTuo Tou PeUuaTog
kal ouvdéote TNV Eavd. AmeuBuvBelte otnv unnpeoia
TEXVIKNG eEUTPEETNONG TteAatwy, étav avdyel Eavd
autr n évoelln.

Edv eppaviCetal otnv €vdelen evaAdAE éva F kal évag
aplBudg, apouactdlel np ouokeury oag wia PAGRN. Stov
akéAouBo mivaka Ba Bpelte uyé€tpa yia Tnv emdidpbwon
Twv BAABWV.

"Evoeign BAdpn

MéETpa avTipeTOmong

FO Mapouoldomke €va

€0WTEPIKO OQAAUA 0T

Amoouvdéate ) Baon 0wy ard to dIKTUo Tou PEUNATOC.
lMepévete pepikd deutepoAemta Kat guvdEate v &avd.

Baon egtwwv. Edv n €vdel&n de oPrioel, KAAEOTE MV UTMPEEDIQ TEXVIKNG
€EUMmMPETNONG TEAATWV.
2 H Bdon eouwv eivar TOAG  ATIOMAKPUVETE TA PAYEPIKA OKEUN Ao TG UMPOOTIVES

(eom Kkal €xel

€0Tieq payepgpatog. To A2 oprivel og mepimtwon mou

arevepyoromeei. Matmoete eAagpd mv eru@avela xewplopol, étav n paon
€0TIWV EXEL KPUWOEL ApPKETA.
FH H Bdon eotwv eivar oAl EAEyEte, edv Bpioketal €va (eatd doxeio mdvw oto Tedio

(eom Kkal €xel
arevepyoromeei.

XEPLopoU. ATopakpuvete to doxeio amd to medio
XEWPLopoU. MeplEvete PePIKA AETTd, PEXPL VA KPUWOEL
Ayo 10 medio xelpopol. Edv petd mv gvepyoroinon
eppaviCetal &ava 1o FH, KAAEOTE TV UTMPEDIA TEXVIKIS
€EUMmMPETNONG TEAATWV.
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"Evdeidn

BAdpn

MéETpa avTipeTOmong

g

H eotia payelpgparog
Bplokdtav oe Aettoupyia,
yla peyaro xpoviko
dldotnua xwpig dlakorm,
0€ {ia ugnAn Babuida
Lox0og.

H autopat amnevepyoroinan Xpovou eVEQYOTTOLONKE.
[a va ouveyxioete 10 payeipepa, mamote €va onoladnmnote
TIANKTPO.

ci H tdon tou OktUou eivat  Amevepyomomate my eatia payelpeparog. Mepugvete
TIOAU aoBevnig. MEPLIKA dEUTEPOAETITA Kal gvepyoromate my &avd.
Edv n €vdel&n de oPnoel, areubuvBeite oy etapeia
napoxng peovpartog (AEH).
cd/c3 H eotia payepépatog H eotia payelpépatog anevepyoromonke autéuata yia my
unepBepUAvOnke. TpoaoTacia mg BACNG ECTWV.
Agriote ™V va KPUWOEL PEPIKA AETITA Kal EVEPYOTOMATE
mv yetd &ava.
uHon H Bdon eotwv dev eival Anoguvdéate ™ Bdon eoTiwv and 1o diKTuo peupatoc.

0WOTA GUVOEDENEVD.

2UlBouAeuTEiTE TO OXEDI0 OUVOEONC KAl OUVOEDTE TV
gava owotd.

Edv n €vdel&n dev opnoel, KAAEQTE v UMMPECDIQ TEXVIKNG
€EUMmMPETNONG TEAATWV.

Kavovikoi 6dpufol

AeiToupyiag Tng
OUOKEUNG

Babug BopBog Omwg oe
éva MeETOOXNMATIOTH

Ziyavé o@uUplyua
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H texvoloyia yia Tnv enaywyikr Bépuavon Baoietal
ndvw otnyv IKavoTTa TAAGVTWONG OPIoUEVWV
METAANIKWOY UNK@WY, 6Tav autd UTdkelvTal og KUuaTa
UUNAG ouxvotnTag. Kdatw and oplouéveq
NpoUnoBEoelq urnopolv va auTtég ol TAAAVIWOEIG va
TIPOKAAEOOUV Oplopévoug eAagpolg Boplpoug, dlwg
TL.X. TOUG aKkdAouBoug:

AuTé oupaivel katd To payelpepa/BPACIUO e ua
uynAY Babuida toxvog. H artia yia autd sival n
ToodTNTa NG evépyelag, Tou petadidetal amnd ) Rdon
€0TIOV OTO pavelplkd okelvog. Autdg o B6pupog
eEapaviCetal | yivetal Tio aoBevrig, étav eAattwdel N
Babuida 1oxuog.

AuTé oupBaivel oe Tepltwon evog ddelou Payelpikou
okevoug. Autég o Bépupog eEapavicetal, étav BAAeTe
vepd 1 TPOPIUA PJEoa OTO HAYEIPIKG OKEUOG.



Tpi&ipo

Aenté o@uUplIypa

©dpuBog TOU avepioTHPA

AUTOG 0 BOpUBOG euPaviCeTal OTIC UAYEIPIKES
OUOKeUEG, TIou arnotelouvtal and oTpwuata
BAPOPETIKWY UAIKWV. Autdg 0 Bépupog dnuloupyeltal
and TIQ TAAAVIWOEIG OTIQ eTPpAveleq oUvdEONG TwWV
SlAPOPETIKWV OTPWUATWY TWV UAKWY. AUTAg 0 BOpuBog
dnuloupyeltal oTo payelplkd okevog. Mrmopel va ardEel
avdAoya de Tnv 1oodmra Kal To &id0og Twv TPodUwV
TIOU payelpedovTal.

Autol ol 86puBol eupaviCovral KUplwg OTIC UAYEIPIKES
OUOKeUEQ, TIou aroteAouvtal arnd dlaPopPETIKA
OoTPWUATA UAIKWY, OTaV Ol OUCKEUEG auTéQ TiBevral oe
Aeltoupyla pe Tn PEYIoT BepuavTikr] 1oxU Kal
Tautéxpova oe dUO VEITOVIKEG £0TIEQ UAYEIPEUATOC.
AuTé TO opUplyda eEagaviCetal 1) eAattdveral, dtav
ehattwBel 1 1oxug.

Ma ™ owotr Aeltoupyia Tou NAEKTPOVIKOU OUCTHUATOG
npérnel autd va Aeltoupyel oe pia eheyxouevn
Bepuokpacia. ' autd n Bdon eotiwv elival eEoTIAIOUEVN
de évav aveulotrpa, o oroiog Asttoupyel avdoya pe
™V eEakpIBwévn Bepuokpacia ot DIAPOPETIKEG
BaBuideq oxuog. O aveplompag uropel emiong va
ouvexioel akéua va Aertoupyel, agou €xel
artevepyortoinBel 1)on n Rdon eotidy, dtav
eCakpIBwuévn Bepuokpaaia eival akdua oAU peydAn.

O1 BdpuBol Tou Teptypdpovtal eival Kavovikol Kal
HEPOG TNG EMAYWYIKNG TeXVoAoyiag, kat dev onuaivouv
Kavéva eAdTTwua.
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2uoKkeuaoia kal maAid ouokeun

Améouporn olpewva pe
TOUG KOVOVEQ
npogTaciag Tou
nepiBallovTog

hi{

ApaipgaTe TN OUCKeur] arnd Tn ouckeuaoia kal
anooUpeTe TN oucokeuaoia e TPOmo GIAIKG TIPog TO
TepIBANOV.

AUTA 1 OUOKeur Xapaknpeiletal cUupwva Pe v
eupwraikr odnyla 2002/96/EK mepl nAeKTpIKOY Kal
NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV (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 €§UMNPETNONG

MEAATWV

Api18pdg E kai
apidpég FD
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Je Tep(mTwon Tou 1 CUCKEUY, 0ag TIPETIEL Va
erokeuaotel, Bploketal om dldbeor| oag n unnpeeoia
TEXVIKNAG €EUMNPEETONG TWV TEAATAV pag. H dleuBuvon
Kal 0 apBuég TNAePWvoU TG NMANCIECTEPNG UNnEeoiag
TEXVIKNAG €EUMNEETNONG TIEAATWV Bplokovtal aTov
TMAEPWVIKS KaTdAoyo. AkOua Kal Ta Kévipa o€PPIg
neAatwv 1ou oag divouue, Ba oag umodelEouv
eUXaploTWG TNV ummpeoia TeXVIKAG eEUTNEETNONG TWV
TMEeAATWV pag otov TOTo Katolkiag oag.

Edv kaAéoete N JIKN) paAg UMNEESIa TEXVIKNAG
eEuTNPEETNONG TeAaTWyY, dWOTE TIAPAKAAW Tov aplBud E
Kal Tov aplBud FD NG CUoKeUng.

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



AKpulhapidn oe TpPOYIUa

Mola TpéPIpa agopd;

JupBouAég yia Tnv
MAPACKEUN QAyNTWV He
pelwpévn akpulapidn

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 mpoidvra
ONUNTPLOKWY Kal Ttatdrag, Tou mapackeudlovial Je
TOAU uynAéq Beppokpaocieg, dmwg T.X. marardkia,
yavntég Matdreg,TooT, WwUAKIa, Pwul, Aertd
aptookeudopara and Cuun tdptag (urokota,
AEUTIKOUXEV, UTIOKATA KAvEAAQ).

[evika

[a 1o Yrowo kat 10 tydviopa ot QPItEla XPnoyoroLete Katd
T0 duvatov QpEoKeS Tatdteq. Aev ruTpENEeTal va €X0uV Kavéva
Tpaowo onueio 1 euTpo. Mnv amodnkevete g matdreg kAtw
angd toug 8 °C.

Podokokkivilete ta ¢ayntd WEXPL va ATOKTOOUV €va xpuoagi
XPWOHA, Unv Ta Tapaynvete.

Ot xpévol Ynoiuatog kat myaviopatog ot eprteda MpEMeL va
elvat 600 to duvatov oUVTOUOTEPOL

‘Eva peydho, Xovipd Kopudtt eayntou TepLEXeL Alyotepn akpuAauion.

Tnyaviopa om ¢putéda

To Aimog dev emutpénetal va (eotabel mdvw amd toug 175 °C.
EAEéyEte ) Beppokpacia pe €va eEWTEPIKO BEPUOUETPO Yla
Aimog.

H avahoyia gayntou/Ainoug mpénet va eivat 1:10 péxpt 10 MOAU
1:15, .x. 100 yp. myavntég natdreg oe 1,5 Aitpa AddL

ToroBeteite TG PPEOKES TATATEG TPV TO Tydviopa om epLtela
Ja wpa ato vepo.

Wnowo og tyavt

Wnote g nmardreg ato mydvi, agou mpwta TG Bpdoete. e
MePIMTWON ToU 0L Tatdteg eival WUES, XPNOWOTIOMATE Hapyapivn
avti ya AddL

[a é\eyyo e Bepuokpaciag mg empdavelag oto tydvt eivat
KaAO €va BeppoUETpo eEWTEPIKNG empdvelag (r.x. aptb.
riapayyeAiag 0900.0519 m¢ oippag testo). H ouuBoudn pag:
Oepudvete 10 ydve ot Baduida payepépatog 9. Otav T0
myavt ¢Bdoet atoug 150 °C, xaunAwaote T pubuion otnv
€mOuUNT Paduida ouvexong Tou payelpENatoq.
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