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Aspetti a cui prestare attenzione

Prima del
montaggio

Danni imputabili al
trasporto

Collegamento elettrico

Norme di sicurezza

Olio e grasso bollenti

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Coprire immediatamente con un piatto o un
coperchio.

Disattivare la zona di cottura.

Lasciare raffreddare la pentola sulla zona di cottura.



Zone di cottura
surriscaldate

Zone di cottura e fondi di
pentola bagnati

Crepe nel materiale in
vetroceramica

La zona di cottura si
surriscalda, il display non
funziona

Il piano di cottura si
disattiva

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

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

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

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

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

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

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

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

Rivolgersi al servizio assistenza clienti.

Se la zona di cottura si surriscalda ma il display non
funziona, disattivare la zona di cottura. Pericolo di
scottature!

Rivolgersi al servizio assistenza clienti.

Se il piano di cottura si disattiva da solo e non &
successivamente piu possibile utilizzarlo, € necessario
staccarlo immediatamente dalla rete elettrica. Il piano
di cottura potra essere nuovamente attivato in
seguito.

Pericolo di incendio!

Disattivare il fusibile nella relativa scatola e contattare il
servizio di assistenza clienti.



Riparazioni non conformi

Cause dei danni

Fondi di pentole e padelle

Pentole e padelle calde

Sale, zucchero e sabbia

Oggetti duri e acuminati

Fuoriuscita di alimenti

Pellicole e materiali plastici

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

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

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

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

Per le stoviglie speciali rispettare le indicazioni del
produttore.

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

Potrebbero derivarne dei danni.

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

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

Non riporre questi oggetti sul piano di cottura.

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

Attenzione! Il raschietto per vetro ha una lama affilata.

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

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



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

Formazione di residui gelatinosi

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

contenuto di zucchero.

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

fondi di pentola ruvidi.

Colorazioni metalliche
per effetto dell’'usura delle pentole o

in seguito all’uso di detergenti inappropriati.

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

Conoscere I'apparecchio

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

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



Pannello comandi
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Superfici di comando

Avvertenza

Zone di cottura

Z_ona di cottura a circuito
singolo
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Quando si tocca un simbolo, viene attivata la funzione
corrispondente.

Esempio: toccare il simbolo ©.
Viene attivato il circuito di riscaldamento esterno della
zona di cottura a circuito doppio.

Se si azionano piu pannelli entro un breve intervallo di
tempo, le impostazioni restano inalterate. In questo
modo & possibile eliminare faciimente i residui
traboccati nel campo di regolazione.

Le superfici di comando devono essere mantenute
sempre pulite ed asciutte. L’'umidita e lo sporco ne
compromettono il corretto funzionamento.

Per queste zone di cottura non & possibile modificare
le dimensioni della superficie di cottura.

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

Per queste zone di cottura € possibile modificare le
dimensioni. La zona di cottura deve essere attivata.

Attivazione del circuito di riscaldamento esterno:
Selezionare la zona di cottura con il simbolo ().
Toccando il simbolo dell’attivazione semplice ©, la
lampada spia si illumina.

Toccando il simbolo dell’attivazione multipla @), la
lampada spia si illumina.

Disattivazione:

Selezionare la zona di cottura con il simbolo ().
Toccando ancora il simbolo dell’attivazione
semplice ©, la lampada spia si spegne.
Toccando ancora il simbolo dell’attivazione
multipla @), la lampada spia si spegne.



Zona di cottura per pentole
ovali
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Zona di cottura alogena
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Indicatore del
calore residuo
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Attenzione!

Per queste zone di cottura € possibile attivare anche
la zona di cottura per pentole ovali. La zona di cottura
deve essere attivata.

Attivazione della zona di cottura per pentole ovali:
Selezionare la zona di cottura con il simbolo ().
Toccare il simbolo @. La lampada spia si ilumina.
Disattivazione:

Selezionare la zona di cottura con il simbolo( ).
Toccare nuovamente il simbolo @. La lampada spia si
spegne.

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

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

Il piano di cottura € dotato di un indicatore di calore
residuo per ciascuna zona di cottura. Tale indicatore
segnala quali sono le zone di cottura ancora a
temperatura elevata. L’indicatore di calore residuo
presenta due gradi.

Se il display visualizza H, la zona di cottura € ancora
calda. E’ per esempio possibile mantenere calda una
pietanza o far sciogliere la marmellata.

Con il raffreddamento della zona di cottura, il display
visualizza k. Il display si spegne quando la zona di
cottura si e sufficientemente raffreddata.

Dopo un calo di corrente l'indicazione di calore
residuo non si attiva piu. | fornelli potrebbero essere
ancora caldi.
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Interruttore principale con sicurezza

bambino

Interruttore
principale

Attivazione

Disattivazione

Avvertenze

Sicurezza bambino

Attivazione della sicurezza
bambino
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L’interruttore principale consente di attivare il sistema
elettronico del pannello comandi. In questo modo |l
piano di cottura € pronto per 'uso.

Toccare il simbolo D finché non si illuminano i display
delle zone di cottura &.

Toccare il simbolo D finché non si spengono i display
delle zone di cottura &i. Tutte le zone di cottura
vengono disattivate. L'indicatore del calore residuo
resta attivo finché le zone di cottura non si sono
sufficientemente raffreddate.

Il piano di cottura si disattiva automaticamente
quando tutte le zone di cottura rimangono spente per
pit di 10 secondi.

Le impostazioni restano memorizzate per 5 secondi in
seguito alla disattivazione. Se si riaccende il piano di
cottura entro questo intervallo di tempo, vengono
automaticamente impostati gli ultimi parametri in uso.

E’ possibile bloccare il piano di cottura per evitare che
i bambini possano accendere le zone di cottura e per
prevenire in questo modo I'attivazione accidentale
dell’apparecchio. La sicurezza bambino resta
permanentemente attiva.

Attivare il piano di cottura mediante I'interruttore
principale.

1. Impostare le 4 zone di cottura sul grado di
cottura2.



Utilizzo del piano di cottura

Disattivazione della
sicurezza bambino

Blocco occasionale del
piano di cottura

Annullamento del
bloccooccasionale

Attenzione!

2. Disattivare in successione le zone di cottura
procedendo da destra verso sinistra.

3. Azionare I'interruttore principale per almeno
5 secondi. Dopo questo intervallo di tempo si
illumina il display = per 10 secondi e poi si
spegne.

La sicurezza bambino ¢ attivata.

Ogniqualvolta si accende I'apparecchio, azionare
I'interruttore principale (D per pit di 4 secondi.
Durante questo intervallo di tempo si illumina —e. Non
appena il display si spegne, il piano di cottura &
attivato.

La sicurezza bambino pud essere nuovamente
disattivata. Procedere seguendo esattamente le
indicazioni fornite per I'attivazione della sicurezza
bambino.

E’ possibile bloccare il piano di cottura in occasioni
particolari, ad esempio in presenza di bambini piccoli.
Il piano di cottura deve essere disattivato.

Azionare I'interruttore principale O per pil di

4 secondi. | display delle zone di cottura si spengono.
Il display =o si illumina per 10 secondi, poi si spegne. |l
piano di cottura viene bloccato.

Azionare I'interruttore principale O per pil di
4 secondi Il piano di cottura & attivato. Il blocco viene
in questo modo rimosso.

La presenza sull’interruttore principale D di acqua di
pulitura, liquido fuoriuscito o oggetti di qualsiasi
genere puo provocare I'attivazione o la disattivazione
involontaria della funzione Sicurezza bambino.

13



Cucinare

Superficie di
comando + e -

Regolazione

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

Con i simboli + e — impostare i gradi di cottura
desiderati.

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

Ogni grado di cottura dispone di un grado intermedio
contrassegnato da un punto.

Il piano di cottura deve essere attivato.

1. Toccare il simbolo () della zona di cottura
desiderata.
Sul display lampeggia uno 4.



(<) E][?

Disattivazione della zona di
cottura

2. Nei 5 secondi successivi toccare il simbolo + o -.
Viene cosi visualizzata I'impostazione base.
Simbolo + = grado di cottura 9
Simbolo - = grado di cottura 4

3. Modificare il grado di cottura:
Toccare il simbolo + o - finché non compare |l
grado di cottura desiderato.

Toccare il simbolo -, finché non venga visualizzato &.

Se é stato impostato un grado di cottura elevato, €
anche possibile toccare il simbolo + finché non venga
visualizzato 5. Azionare nuovamente il simbolo +;
viene cosi visualizzato .

La zona di cottura si disattiva e dopo circa 5 secondi
compare I'indicatore del calore residuo.

15



Tabella

La tabella riportata di seguito fornisce alcuni esempi.
| tempi di cottura dipendono dal tipo di alimento, dal
peso, nonché dalla qualita del cibo. Pertanto sono

possibili variazioni.

Quantita Grado di Grado di Durata della
cottura9  cotturaa  cotturaafuoco
fuoco lento lento
Fondere
Cioccolata, glassa, burro, miele 100 g - 1-2 -
Gelatina 1 confezione - 1-2 -
Riscaldare
Verdure in barattolo 400 g-800 g 2-4 min. 1-2 3-6 min.
Brodo 500 ml-1 | 3-4 min. 7-8 2-4 min.
Zuppa 500 ml-1 | 2-4 min. 2-3 2-4 min.
Latte 200 ml-400 ml 2-4 min. 1-2 2-3 min.
Riscaldare e mantenere al caldo
Minestrone (per esempio
minestrone di lenticchie) 400 g-800 g 2-3 min. 1-2
Latte 500 ml-1 | 3-4 min. 1-2
Scongelare e riscaldare
Spinaci surgelati 300 g-600 g 4-5 min. 2-3 5-15 min.
Gulasch surgelato 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 20-30 min,
Stufare
Canederli, gnocchi (1-2 1 d’acqua)  4-8 porzioni 8-12min.  4-5* 20-30 min,
Pesce 300 g-600 g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.
Cuocere
Riso (con doppia quantita d’acqua) 125 g-250 g 3-4 min. 2-3 15-30 min.
Riso al latte (500ml-11 di latte) 1259-250 ¢ 4-6 min. 1-2 25-35 min.
Patate lesse (con la buccia) con
1-3 tazze d’acqua 750 g-1,5kg 5-7 min. 4-5 25-30 min.
Patate lessate in acqua salata con
1-3 tazze d’acqua 750 g-1,5kg 5-7 min. 4-5 15-25 min.
Verdure fresche con 1-3 tazze
d’acqua 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.
Pasta (1-2 | d’acqua) 200 g-500 g 8-12min.  6-7* 6-10 min.

16



Quantita Grado di Grado di Durata della
cottura9 cotturaa  cotturaafuoco
fuoco lento lento

Brasare

Involtini 4 porzioni 5-8 min. 4-5 50-60 min.

Stufato 1 kg 5-8 min. 4-5 80-100 min,

Gulasch 500 g 6-11min.  4-5 50-60 min.

Friggere

Frittata (schiacciata) 2-4min. 67 friggere

gradualmente

Cotoletta, impanata 1-2 porzioni 2-4 min. 6-7 6-10 min.

Bistecca 2-3 porzioni 2-4 min. 7-8 8-12 min.

Bastoncini di pesce 10 porzioni 2-4 min. 6-7 8-12 min.

Friggere (in 1-2 | di olio)

Prodotti surgelati 200 g per ogni 10-15 min.  8-9 friggere
ripieno gradualmente

Altro 400 g per ogni 10-15min.  4-5 friggere
ripieno gradualmente

*

Cottura senza coperchio

Consigli per
risparmiare energia

Dimensioni appropriate per
le pentole

Coprire con un coperchio

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

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

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

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

17



Cuocere con poca acqua

Ridurre il grado di cottura

Utilizzare il calore residuo

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

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

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

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

Cucinare con il dispositivo elettronico di
prima cottura rapida

18

Tutte le quattro zone di cottura dispongono di un
dispositivo elettronico di prima cottura rapida.

Non & piu necessario attendere che la pietanza
cuocia per poter poi ridurre il grado di cottura. Infatti &
possibile impostare fin dall’inizio il grado di cottura
desiderato per la prosecuzione della cottura a fuoco
lento.

La zona di cottura si regola dapprima sulla massima
potenza di riscaldamento, per passare poi
automaticamente al grado di cottura selezionato.

La durata della prima fase di cottura dipende dal
grado di cottura a fuoco lento impostato.



Regolazione

1. Impostare il grado di cottura a fuoco lento
desiderato per la zona di cottura.

2. Sfiorare contemporaneamente i simboli + e -. Il
sistema elettronico di cottura si attiva. Sul display
lampeggiano alternatamente A e il grado di cottura
a fuoco lento.

In seguito alla prima fase di cottura, la zona di cottura

passa automaticamente alla fase di cottura a fuoco

lento. Sul display & visualizzato soltanto il relativo
grado di cottura.

Le ricette adatte al sistema elettronico di cottura sono

Tabelle indicate nella tabella seguente.
La quantita riportata con caratteri piccoli si riferisce
alle zone di cotture di minori dimensioni, mentre la
quantita riportata con caratteri grandi si riferisce alle
zone di cotture piu grosse. | valori riportati sono valori
di riferimento.

Ricette per il sistema elettronico  Quantita Gradodi  Durata, minuti

di cottura cottura

Riscaldare

Verdure in barattolo 400 g-800 g A 1-2 5-10

Brodo 500 ml-1 1 A 7-8 4-7

Zuppa 500 ml-1'| A 2-3 3-6

Latte 200 ml-400ml A 1-2 4-7

Riscaldare e mantenere al caldo
Minestrone (per esempio minestrone di
lenticchie)

Scongelare e riscaldare
Spinaci surgelati
Gulasch surgelato

Stufare
Pesce

400 g-800 g A 12 -

300 ¢-600 g A 23 10-20
500 g-1 kg A 23 20-30

300 ¢-600 g A 4-5°  20-25

19



Ricette per il sistema elettronico  Quantita Gradodi  Durata, minuti
di cottura cottura

Cuocere

Riso (con doppia quantita di acqua) 1259-250 ¢ A 2-3 20-35

Patate lesse (con la buccia) con 1-3 tazze

d’acqua 750 g-1,5 kg A 4-5 30-40

Patate lessate in acqua salata con 1-3 tazze

d’acqua 750 g-1,5 kg A 4-5 20-30

Verdure fresche con 1-3 tazze d’acqua 500 g-1 kg A 2-3 10-20
Brasare

Involtini 4 porzioni A 4-5 50-60

Stufato 1 kg A 4-5 80-100
Friggere

Bastoncini di pesce 10 porzioni A 6-7 8-12

Frittata (schiacciata) A 6-7 friggere gradualmente
Cotoletta, impanata 1-2 porzioni A 6-7 8-12

Consigli per
I’'utilizzo del
dispositivo di prima
cotturarapida

Con il dispositivo
elettronico di prima cottura
rapida, le pietanze non
cuociono.

Il latte o gli alimenti che
producono molta schiuma
tendono a traboccare.

Il latte si attacca.
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Questo dispositivo & stato concepito per cuocere con
poca acqua, in modo da conservare i valori nutritivi.
Aggiungere solo ca. 3 tazze d’acqua per le zone di
cottura grandi e ca. 2 tazze d’acqua per le zone di
cottura piccole.

Il riso deve cuocere in una quantita doppia di liquido.
Coprire la pentola con un coperchio.

Il dispositivo di prima cottura rapida non & adatto per i
cibi che devono cuocere in molta acqua (per esempio
la pasta).

Utilizzare una pentola profonda.

Prima di riempire la pentola, risciacquarla con acqua
fredda.



Quando si fanno arrostire
gli alimenti, questi ultimi
aderiscono saldamente alla
pentola stessa.

Mettere il cibo nella pentola dopo averla riscaldata a
sufficienza. Quando I'olio o il burro sono
sufficientemente caldi, scorrono sul fondo della
pentola tenuta trasversalmente, formando delle strie.
Non voltare gli alimenti troppo presto. Dopo un certo
intervallo di tempo, la carne ¢ le frittelle di patate si
staccano praticamente da sole.

Delimitazione temporale automatica

Se una zona di cottura resta in funzione a lungo senza
subire alcuna maodifica in termini di regolazione, si
attiva la limitazione temporale automatica.

Il riscaldamento della zona di cottura si interrompe.
Sul display delle zone di cottura lampeggiano
alternativamente F e &.

Se si sfiora il pannello +, il display si spegne.
E’ possibile effettuare una nuova impostazione.

Imomento di attivazione del sistema di limitazione
temporale dipende dal grado di cottura impostato
(da1a10ore).

Cura e manutenzione

Manutenzione

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

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

21



Pulizia delle
superfici in
vetroceramica
Detergente

Detergenti non appropriati

Raschietto per vetro

Pulizia della superficie di
cottura in vetroceramica

Scolorimenti a iridescenza
metallica

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

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

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

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

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

Togliere la sicura al raschietto per vetro.

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

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

Sostituire immediatamente le lame danneggiate.

Eliminare i residui di cibo e di grasso servendosi del
raschietto per vetro.

Pulire la superficie tiepida con detergente e carta da
cucina. Se la superficie di cottura & ancora troppo
calda, possono comparire delle macchie.

Lavare la superficie e asciugarla con un panno
morbido.

Gli scolorimenti sono provocati dall’'uso di detergenti
non appropriati o dallo sfregamento delle pentole
stesse e sono difficilimente rimovibili. Utilizzare
Stahl-Fix o Sidol. Il nostro servizio di assistenza
tecnica elimina questi scolorimenti (a pagamento).

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



Pulizia della cornice
del piano di cottura

Utilizzare soltanto soluzione alcalina di lavaggio
tiepida.

Non usare prodotti corrosivi 0 abrasivi. Il raschietto per
vetro non & adatto. La cornice del piano di cottura
potrebbe venire danneggiata.

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

Cosa fare in caso di guasto?

Il piano di cottura non
funziona

La lampada spia di una
superficie di comando
lampeggia e sul display
delle zone di cottura
lampeggia £

Su tutti i display delle zone
di cottura lampeggia £

Il piano di cottura si
disattivato

Riparazioni

Quando si verifica qualche malfunzionamento, si tratta
spesso di una sciocchezza. Prima di rivolgersi al ser-
vizio di assistenza tecnica, prestare attenzione alle
seguenti avvertenze:

Accertarsi che i fusibili generali per I'apparecchio
siano in perfetto stato. Controllare se vi sia una caduta
di corrente.

La superficie di comando & molto sporca, gli alimenti
sono traboccati oppure vi € un oggetto sulla superficie
di comando. Pulire accuratamente la superficie di co-
mando e spostare I'oggetto eventualmente presente.
Sfiorare la corrispondente superficie di comando. |l
simbolo smette di lampeggiare.

L’interruttore principale & stato azionato ininterrotta-
mente per oltre 5 secondi. Pulire accuratamente la
superficie di comando e spostare 'oggetto eventual-
mente presente. Effettuare nuovamente la regola-
zione.

L’interruttore principale é stato azionato accidental-
mente. Riattivare nuovamente. Effettuare nuovamente
la regolazione.

Gli interventi di riparazioni devono essere
effettuati esclusivamente dal personale del
servizio di assistenza tecnica.
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A

Visualizzazione £ - e
numeri

Visualizzazione F e numeri

Interventi di riparazione non conformi possono
causare gravi pericoli.

Se sul display vengono visualizzati £ - € numeri, il
dispositivo elettronico presenta delle anomalie.
Disattivare I'apparecchio attraverso il dispositivo di
protezione della casa o mediante I'interruttore
automatico della scatola dei fusibili, quindi attivarlo
nuovamente. Se la visualizzazione del display &
rimasta immutata, contattare il servizio di assistenza
tecnica.

Se sui display lampeggiano alternatamente F e un
numero, I'apparecchio ha rilevato un’anomalia. La
tabella riportata qui di seguito illustra le possibili
misure da adottare.

Display  Errore

Misura

e L'apparecchio & Togliere le pentole dalle zone di cottura. £ si spegne quando
surriscaldato e si & la visualizzazione viene confermata attraverso I'azionamento di
disattivato. un pannello comandi e quando la zona di cottura si e
sufficientemente raffreddata. Attendere qualche minuto,
finché le zone di cottura non si sono in parte raffreddate. Se,
dopo I'attivazione, viene nuovamente visualizzato 2, la
temperatura del piano di cottura & ancora troppo elevata.
Disattivare le zone di cottura e lasciarle raffreddare ancora.
FH L'apparecchio & Controllare se sul pannello comandi & stata appoggiata una
surriscaldato e si & pentola calda. Togliere la pentola dal pannello comandi.
disattivato. Attendere qualche minuto affinché il pannello comandi si
raffreddi almeno in parte. Se, dopo 'attivazione, viene
nuovamente visualizzato 4, rivolgersi al servizio di assistenza
tecnica.
FB La zona di cottura e E’ stata attivata la limitazione tempo automatica.
rimasta in funzione troppo  Spegnere la zona di cottura.
a lungo. E’ possibile riattivarla immediatamente.
uHno II' piano di cottura non & Staccare I'apparecchio dalla rete elettrica attraverso il
stato collegato dispositivo di protezione domestico o mediante I'interruttore
correttamente. automatico della scatola dei fusibili.
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Avvertenze:

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

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

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

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

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

Il vetroceramica puo presentare sulla superficie delle
irregolarita dovute al tipo di materiale. Per effetto della
superficie lucida del piano di cottura, si potrebbero
scorgere in modo pitl 0 meno marcato anche
piccolissime bollicine con diametro inferiore a 1 mm.
Queste non compromettono né la funzionalita né la
durata della superficie di cottura in vetroceramica.
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Imballaggio e apparecchio dismesso

Smaltimento conformealle
normative per la tutela

ambientale

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

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

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

Servizio di assistenza tecnica

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

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

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



Acrilamide negli alimenti

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

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

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

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

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

patatine, patate fritte,

toast, panini, pane,

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

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

Generalita: Per friggere e arrostire, utilizzare preferibilmente
patate fresche che non presentino punti verdi o
soggetti a germinazione Non conservare le patate a
temperature inferiori agli 8 °C.
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Far assumere agli alimenti un colore bruno dorato:
"dorare anziché arrostire”.

Impostare valori minimi per i tempi di cottura, per
arrostire e per friggere.

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

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

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

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

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

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

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

ordinazione 0900.0519 dell’azienda testo).

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

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

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

Antes del montaje

Dafos por el transporte

Conexion eléctrica

Indicaciones de
seguridad

Aceite y grasa
sobrecalentados

Zonas de coccion calientes

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

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

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

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

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

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

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

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

Dejar enfriar el recipiente sobre la zona de coccion.

No tocar las zonas de coccioén calientes.

iPeligro de quemaduras!

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

Grietas en la vitroceramica

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

La placa de coccion se
desconecta

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

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

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

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

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

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

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

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

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

En el caso de que la placa de coccidon se desconecte
por si sola 'y después no responda a la activacion de
sus funciones, entonces se debe desconectar de la
corriente. Es posible que la placa de cocciéon pueda
conectarse mas tarde.

iPeligro de incendio!

Desconectar el fusible en la caja central de fusibles de
la vivienda y llamar al servicio de asistencia técnica.

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

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



Causas de los

danos

Bases de cazuelas y Las bases de las cazuelas y las sartenes pueden rayar

sartenes la vitroceramica. Comprobar los recipientes.

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

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

Sartenes y cazuelas No colocar nunca sartenes y cazuelas sobre el panel

calientes de mando, el cuadro de indicadores o el marco.
Pueden ocasionarse danos.

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

Objetos duros y La placa de coccion puede dafarse cuando caigan

puntiagudos objetos duros o puntiagudos sobre ella.

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

Platos que se hayan El azUcar y los platos que contienen azlcar danan la

derramado placa de coccién. Eliminar inmediatamente la comida
que se haya derramado con una rasqueta de vidrio.
iAtencion! La rasqueta de vidrio tiene una cuchilla
afilada.

Laminas y plasticos El papel de aluminio o los recipientes de plastico se

derriten sobre las zonas de coccion calientes.
La lamina protectora no es apropiada para la placa de
coccion.
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Ejemplos de posibles

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

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

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

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

Decoracion esmerilada debido al empleo de
productos de limpieza inadecuados.



Conocer el aparato

El panel de mando

Con conexién simple

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

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

Indicaciones para
Posicién de coccion /- 5
Operativo —

Calor residual H/h

<
-
<

(&) (&)

® | AP T@e
| | |
[ |
Superficie de mando para  Superficies de Superficies de mando para
@ Interruptor principal mando para Seleccion de las zonas de
© Zona de coccion doble Regulacion coccion
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Con conexiéon multiple

Indicaciones para
Posicion de coccion -
Operativo —

Calor residual H/h

g

\\//

(&)

o ()

-

© | AP T@e
L]
Superficie de mando para Superficies de Superficies de mando para
@ Interruptor principal mando para Seleccion de las zonas de
© Conexion adicional Regulacion coccion

Superficies de mando

Nota

Las zonas de
coccion

Zona de coccion de un
circuito

Al tocar un simbolo se activa la funcion
correspondiente.

Ejemplo: tocar el simbolo ©.
La zona de coccion exterior de la zona de coccion
doble se conecta.

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

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

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

§
A\
J

=

=

[

\
N

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

N
T\
\\.) )

N——

Zona de asado

Zona de coccion halégena

0
Y

N——

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

Conexion del circuito de calentamiento externo:
Seleccionar la zona de cocciéon con el simbolo ().

En conexion simple, tocar el simbolo ©. Se enciende
la ldmpara indicadora.

En conexion multiple, tocar el simbolo @. Se
enciende la lampara indicadora.

Desconexion:

Seleccionar la zona de cocciéon con el simbolo ().

En conexion simple, tocar nuevamente el simbolo ©.
Se apaga la lampara indicadora.

En conexion multiple, tocar nuevamente el

simbolo @. Se apaga la lampara indicadora.

En estas zonas de coccidn es posible conectar la
zona de asado. La zona de coccion debe estar
conectada.

Conexion de la zona de asado:

Seleccionar la zona de cocciéon con el simbolo ().
Tocar el simbolo @. Se enciende la lampara
indicadora.

Desconexion:

Seleccionar la zona de coccién con el simbolo ().
Volver a tocar el simbolo @. Se apaga la lampara
indicadora.

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

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

[ [

(] '

jAtencion!

La placa de cocciéon cuenta con un indicador de calor
residual en cada zona de coccion que muestra cuales
aun estan calientes. El indicador de calor residual es
de dos niveles.

Si en la indicacion visual aparece una H, es que la
zona de coccidn aun esta caliente. Se podra p. €.
mantener caliente un pequeno plato o derretir una
cobertura de chocolate.

Al enfriarse mas la zona de coccidn, el indicador
cambia a k. La indicacion visual se apagara cuando
la zona de coccidn se haya enfriado lo suficiente.

Tras un corte en el suministro eléctrico el indicador de
calor residual no vuelve a encenderse. Las placas
pueden seguir calientes.

Interruptor principal con seguro para

NiNOS

Interruptor principal

Conexion

Desconexion

Indicaciones
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El interruptor principal permite la conexion del sistema
electronico 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 coccion.

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



Seguro para ninos

Activar el seguro para
ninos

Manejo de la placa de
coccién

Desactivacion del seguro
para nifios

Bloqueo excepcional de la
placa de coccién

Desactivar el bloqueo
excepcional

Para que sus hijos no puedan encender las placas de
coccion, puede bloguear la placa de cocciéon para
que ésta no se encienda involuntariamente. El seguro
para ninos queda activado de forma permanente.

Conectar la placa de coccion con el interruptor
principal.

1. Colocar las 4 zonas de coccién en la posicion de
coccion 2.

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

3. Pulsar el interruptor principal al menos durante
5 segundos. Después de este periodo de tiempo
se enciende el indicador —o durante 10 segundos y
luego se apaga.
El seguro para nifios 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 coccion 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
coccion queda blogueada.

Tocar el interruptor principal O durante mas de
4 segundos. La placa de coccién se conecta. Se ha
anulado el bloqueo.
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jAtencion! El seguro para ninos puede activarse o desactivarse
por equivocacion debido al agua de limpieza,
alimentos que han rebosado o la presencia de objetos
sobre el interruptor principal (.

Cocinar

Superficie de mando +y -

Asi se programa

()
ram
T
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En este capitulo se muestra como ajustar las zonas
de coccion. En la tabla se pueden consultar las
posiciones y tiempos de coccion de diferentes platos.
Las siguientes sugerencias permiten ahorrar energia.

Con los simbolos + y — se puede ajustar la posicion
de coccion deseada.

Posicion 1 = potencia minima
Posicion 9 = potencia maxima

Cada posicion de coccidn dispone de un ajuste
intermedio. Esta sefalado con un punto.

La placa de cocciéon debe estar conectada.

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



(%) E][?

Desconectar la zona de
coccion:

2. En los siguientes 5 segundos, tocar el simbolo +

o-.
Aparece la programacion basica:

Simbolo + = posicion de coccion 9
Simbolo = = posicion de coccion 4

3. Modificacion de la posicion de coccion:
Tocar el simbolo + 0 — hasta que aparezca la
posicion de coccidon deseada.

Tocar el simbolo - hasta que aparezca &i.

Si se ha ajustado una posicion de coccion alta,
también se puede tocar el simbolo + hasta que
aparezca 5. Tocando de nuevo brevemente el
simbolo +, aparece £I.

La zona de coccidn se desconecta y transcurridos
5 segundos aparece el indicador 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 Escalén inicio Nivelde Duracion de la
de coccion 9  potencia coccion lenta
Derretir
Chocolate, cobertura de
chocolate, mantequilla, miel 100 ¢ - 1-2 -
Gelatina 1 pag. - 1-2 -
Calentar
Lata de verduras 400 g-800 g 2-4 min. 1-2 3-6 min.
Caldo 500 ml-1 Itr 3-4 min. 7-8 2-4 min.
Sopa espesa 500 ml-1 Itr 2-4 min. 2-3 2-4 min.
Leche 200 ml-400 ml 2-4 min. 1-2 2-3 min.
Calentar y mantener caliente
Cocido (p. €j. cocido de
lentejas) 400 g-800 g 2-3 min. 1-2
Leche 500 ml-1 tr. 3-4 min. 1-2
Descongelar y calentar
Espinacas congeladas 300 g-600 g 4-5 min. 2-3 5-15 min.
Gulasch congelado 500 ml-1 tr. 4-5 min. 2-3 20-30 min.
Cocer a fuego lento
Albondiga de
patata (1-2 ltr. agua) 4-8 piezas 8-12 min. 4-5* 20-30 min.
Pescado 300 g-600 g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.
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Cantidad Escalon inicio Nivelde Duracion de la
de coccion 9  potencia coccion lenta

Cocinar

Arroz (con el doble de cantidad

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

Arroz con leche

(500 ml-1ltr. de leche) 1259-250 ¢ 4-6 min. 1-2 25-35 min,

Patata cocida con piel con

1-3 tazas de agua 750 g-1,5 kg 5-7 min. 4-5 25-30 min,

Patatas saladas con 1-3 tazas

de agua 750 g-1,5 kg 5-7 min. 4-5 15-25 min.

Verdura fresca con 1-3 tazas

de agua 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.

Pasta (1-2 Itr. agua) 200 g-500 g 8-12 min. 6-7* 6-10 min.

Estofar

Rollos de carne relleno 4 piezas 5-8 min. 4-5 50-60 min.

Estofado 1 kg 5-8 min. 4-5 80-100 min,

Gulasch 500 g 6-11 min. 4-5 50-60 min.

Freir

Crepe (Fladle) 2-4 min. 6-7 freir de forma
homogénea

Filete, empanado 1-2 piezas 2-4 min. 6-7 6-10 min.

Bistec 2-3 piezas 2-4 min. 7-8 8-12 min.

Barritas de pescado 10 piezas 2-4 min. 6-7 8-12 min.

Freir (in 1-2 Itr. aceite)

Alimentos congelados 200 g por relleno  10-15 min. 8-9 freir
homogéneamente

Otros 400 g por relleno  10-15 min. 4-5 freir
homogéneamente

*

Coccion lenta sin tapa
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Sugerencias para
ahorrar energia

El tamano correcto de la
olla

Coloque la tapa

Cocinar con poca cantidad
de agua

Reduccién de temperatura

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

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

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

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

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

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

Seleccione una posicion de coccion inferior.

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

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



Cocinar con la funcion electronica de
inicio de coccion rapida

Asi se programa

Las cuatro zonas de coccion disponen de la funcion
electrénica de inicio de coccion rapida.

Ya no tendra que conectar, esperar hasta que el plato
se esté cocinando y desconectar. Se selecciona
desde un principio el nivel de potencia deseado para
la coccion lenta.

La zona de coccidn calienta a maxima potencia y se
conecta automaticamente a la posicion de coccion
que ha seleccionado con anterioridad.

El tiempo de calentamiento de la zona de coccidn
depende del nivel de potencia programado.

1. Ajustar el escalon de coccion lenta deseado para
la zona de coccion.

2. Tocar los simbolos + y - simultaneamente. Se
activa la funcioén electronica de inicio de coccion
rapida. En la indicacién parpadean A y el escaldn
de coccion lenta alternadamente.

Una vez arranca el hervor, la zona de coccion se

conecta automaticamente al nivel de potencia de

coccion lenta. En la indicacion sélo queda iluminado
el escaldon de coccion lenta.
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Tablas

En la siguiente tabla puede verse para qué platos es

apropiada la funcion electronica de inicio de coccion

rapida.

La cantidad indicada mas pequena se refiere a las
zonas de coccién reducidas, la cantidad grande a las
zonas de coccion amplias. Los valores indicados son

orientativos.
Platos con funcion electronicade  Cantidad Posicionde  Duracion, en
inicio de coccion coccion minutos
Calentar
Lata de verduras 400 g-800 g A 1-2 5-10
Caldo 500 ml-1 Itr. A 7-8 4-7
Sopa espesa 500 ml-1 Itr. A 2-3 3-6
Leche 200ml-400ml A 1-2 4-7
Calentar y mantener caliente
Cocido (p. ej. cocido de lentejas) 400 g-800 g A 1-2 -
Descongelar y calentar
Espinacas congeladas 300 g-600 g A 2-3 10-20
Gulasch congelado 500 ml-1 Itr. A 2-3 20-30
Cocer a fuego lento
Pescado 300 g-600 g A 4-5° 20-25
Cocinar
Arroz (con doble cantidad de agua) 1259-250 ¢ A 2-3 20-35
Patatas cocidas con piel con 1-3 tazas de
agua 750 g-1,5 kg A 4-5 30-40
Patatas saladas con 1-3 tazas de agua 750 g-1,5 kg A 4-5 20-30
Verdura fresca con 1-3 tazas de agua 500 g-1 kg A 2-3 10-20
Estofar
Rollos de carne relleno 4 piezas A 4-5 50-60
Estofado 1 kg A 4-5 80-100
Freir
Barritas de pescado 10 piezas A 6-7 8-12
Crepe (Fladle) A 6-7 freir de forma

homogénea

Filete, empanado 1-2 piezas A 6-7 8-12
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Sugerencias acerca
de la funcion
electronica de inicio
de coccion rapida

La funcion electronica de
inicio de coccion rapida no
cocina los alimentos.

La leche o los alimentos
platos que producen
mucha espuma pueden
rebasar de la olla.

La leche puede quemarse.
Al freir, los alimentos se

quedan pegados en la
sartén.

La funcion electronica de inicio de coccion rapida
sirve para cocer lentamente platos con poca cantidad
de agua a fin de conservar su valor nutritivo.

En las zonas de coccion grandes afiada a los
alimentos solo 3 tazas de agua, en las zonas de
coccion pequenas aprox. 2 tazas de agua.

Hierva el arroz en el doble de cantidad de liquido.
Cubra la olla con una tapa.

La funcion electronica de inicio de coccidn rapida no
es apropiada para los alimentos cuya coccion requiera
mucha agua (p. €]. la pasta).

Utilice una olla alta.

Enjuague la olla en agua fria antes de llenarla.

Introduzca los alimentos en la sartén cuando esté lo
suficientemente caliente. Cuando el aceite o la
mantequilla estan lo suficientemente calientes forman
unas manchas al inclinar la sartén. No dé la vuelta a
los alimentos antes de tiempo. La carne o las tortitas
de patata se despegan practicamente por si solas
tras un periodo de tiempo.
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Limitacion automatica del tiempo

Si la zona de coccion 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 el indicador de las zonas de coccion parpadea
alternadamente una £ y un 4.

Si se toca el campo +, se apaga la indicacion. Ahora
se puede volver a programar.

El momento en que se activa la limitacion temporal
depende de la posicion de coccidn seleccionada
(de 1 a10 horas).

Cuidados y limpieza

Cuidados

Limpieza de la
vitroceramica

Productos de limpieza
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Nunca emplear limpiadores a alta presién o por
chorro a vapor.

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

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

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

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



Productos de limpieza
inadecuados

Rasqueta de vidrio

F

A

Asi se limpia la placa de
coccidn vitroceramica

Formacion de irisaciones
metalicas

Paneles de mando

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

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

Quitar el seguro de la rasqueta de vidrio.

Limpiar la superficie de vitroceramica Unicamente con
la cuchilla.

El soporte podria rayar la vitroceramica.

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

Reemplazar inmediatamente la cuchilla cuando
presente desperfectos.

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

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

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

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

Mantener siempre esta zona limpia y seca. Los restos
de comida y los liquidos que han rebosado pueden
afectar en su funcionamiento.
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Limpieza del
bastidor de la placa
de coccidn

Emplear Unicamente agua caliente con un poco de
jabon.

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

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

¢ Qué hacer en caso de averia?

La placa de coccién no
funciona

La lampara indicadora de
una superficie parpadea y
en el indicador de las
zonas de coccion
parpadea £

En todos los indicadores
de las zonas de coccién
parpadea £

La placa de coccién se ha
desconectado

Reparaciones
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Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequena anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar el Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones.

Comprobar si los fusibles de la casa para el aparato
funcionan correctamente. Comprobar si ha habido un
corte en el suministro eléctrico.

La superficie de mando esta muy sucia, se han
derramado alimentos o0 hay un objeto sobre la
superficie de trabajo. Limpiar a fondo la superficie de
mando o retirar el objeto. Tocar la superficie de
mando correspondiente. El parpadeo se detiene.

El interruptor principal ha sido accionado durante mas
de 5 segundos seguidos. Limpiar a fondo la superficie
de mando o retirar el objeto. Volver a realizar el ajuste.

El interruptor principal se ha tocado accidentalmente.
Volver a conectar. Volver a realizar el ajuste.

Las reparaciones so6lo deben ser llevadas a cabo
por personal instruido del servicio de asistencia
técnica.



A

Indicacion £ - y nimeros

Indicacién £ y nimeros

La reparacion inadecuada del aparato puede implicar
serios riesgos para el usuario.

Cuando en los campos de las indicaciones aparece
£ - y nimeros, el sistema electrénico presenta un
fallo. Desconectar el aparato por el fusible de la casa
o por el interruptor de seguridad en la caja de fusibles
y volver a conectarlo. Ponerse en contacto con el
servicio de asistencia técnica si vuelve a encenderse
la indicacion visual.

Cuando en las indicaciones aparece una F y una cifra
de manera alternada, su aparato ha detectado un
fallo. En la tabla siguiente se encuentran medidas
para subsanar fallos.

Indicacion  Fallo Medida
visual
e El aparato estd demasiado ~ Sacar las ollas de las zonas de coccion. £ se apaga
caliente y se ha apagado.  cuando el indicador se confirma tocando la superficie de
mando y la zona de coccion se ha enfriado lo suficiente.
Esperar unos minutos hasta que las zonas de coccion se
hayan enfriado un poco. Si al encenderla vuelve a
aparecer ~Z, significa que la placa de coccidn aun esta
demasiado caliente. Apagar las zonas de coccion y
dejarlas enfriar.
FH El aparato esta demasiado  Comprobar si hay una olla caliente sobre el panel de
caliente y se ha apagado.  mando. Retirar la olla del panel de mando. Esperar unos
minutos hasta que el panel de mando se haya enfriado un
poco. Si tras la conexion vuelve a aparecer F4, llamar al
servicio de asistencia.
Fa La zona de coccion ha Se ha activado la limitacion automatica del tiempo.
estado funcionando Apagar la zona de coccion.
demasiado tiempo Se puede volver a conectar inmediatamente.
ininterrumpidamente.
uHno La placa de coccion no Separar de la red el aparato por los fusibles de la casa o

esta bien conectada.

por el interruptor de proteccion en la caja de fusibles.
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Advertencias:

52

La temperatura de la zona de coccidn se regula
mediante la conexion y la desconexion del calor; es
decir, el calor al rojo vivo nunca se manifiesta de
forma visible. Si se escoge una posicion de coccion
baja, se desconecta mas a menudo el calor; por €l
contrario, para las posiciones de coccidon mas altas
so6lo ocurre algunas veces. Para la graduacion mas
alta también se conecta y se desconecta el calor.

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

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

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

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

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



Embalaje y aparatos usados

Eliminacién de residuos
respetuosa con el medio

ambiente

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

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

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

Servicio de asistencia técnica

N° de producto y n° de
fabricacién

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

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

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

¢Como se forma la
acrilamida?

¢Qué alimentos estan
afectados?

¢ Qué puede hacer?

Generalidades:

54

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

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

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

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

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

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

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

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

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



Freir

Freir en la sartén

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Mpiv TOV
EVTOIXIOMO
Znpigg peTapopdqg

HAekTpiky ouUvdeon

Ymodei&eiq
ac@aleiag

YriepOeppaopévo AGdi
Kai Aitrog

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

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

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

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

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

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

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

Mn Ceotaivete To Amog 1) To AAdL TOTE XwpIQ

TN ENON.

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

Aopriote TOo OkeUog va Kpuwvel dvw oty eoTia
HayelpéuaTog.

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

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



Yypoi mATol KATtoapoAwv
Kal Uypég €0Tieq
HayeIpEUaTog

Payiopata oTo Kepapiké
UAIKO

H eotia paysipéparog
Oeppaivel, n €vdeiEn ¢
AeiToupyei

H Bdon eomiav
amevepyomolgital

AKATAAMNAEG ETTIOKEUEG

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

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

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

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

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

Edv dnuoupynBolv omnaocipara, payiopara 1 pwyueég
OTO KEPAUIKO UAIKO Umidpxel kivduvog nAektpomAngiag.
ArtevepyoTtoloTe auéowag Tn CUOKEUN.

KateBdote v ao@dAela TNG OUOKEUNG OTO KIBWTIO TWV
QAOPAAELDV.

KaAéote v urnpeoia TexvIkng eEUTNEETNONG TEAATWY.

‘Otav n eotia payeipéuatog Bepuaivel, aMd n vdelen
de AelToUpYE(, arevepyoromote Ty eotia
payelpéuarog. Kivduvog eykaupdtwy!

KaAéote v urnpeoia TexvIKng eEUTNEETNONG TIEAATWY.

Edv n Bdon eotiwv arevepyoroinBel and pdévn g Kal
0 Xelplopog Petd dev elval TAgov duvatdg, TPETMeL va
aroouvdebel apéowg amd 1o dKTuo Tou PeUPATOq.

H Bdon eotiwv Ba uropouoe va evepyoromBel Eavd
apydtepa.

Kivduvog mupkayidg!

KateBdote ™y acpdAela Oto KIBWTIO TWV AOPAAEIWDV
KAl KOAEOTE TNV UTMEeoia TeXVIKAG eEUTNEETNONG
TEAATAV.

O1 akatédMnAeqg emiokeugg elval emikivouveg. Kivduvog
nAektpomAngiag!

Ol emiokeugg emtpéneral va yivovralr yévo amnd évav
TEXVIKO TOU TUAHPATOG €EUTNPETNONG TIEAATAY,
ekraideupévo ard eudg.
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Arrieg yia Tig
Cnpieg

Mdarol KaroapoAwv kai
TNYaviwv

Kautd tnydvia kai
KATOOPOAEQ

AMGTI, Taxapn kai Aupog

ZkKAnPd kai aixpnpd
AvTIKEIPEVA

Yriepxelhiopéva @aynrd

MeuBpdveg kai
OUVOETIKA UAIKA

Napadeiyyarta yia
moavég I{nuIEg
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Ol Tpaxelq MATOl TWV KATOAPOAWY KAl TWV TNYAVIWV
ONUIOUPYOUV YPATOOUVIEG OTO KePAWIKO UAIKS. EAEyETe
TO payelplkd oag okeuog.

Arto@eUyeTe TO PAYElPEUA UEXPL TO OTEYVWUA TWV
KATOOPOAWY, Kal 1dlaiTepa OTIG KATOAPOAES eUayLE Kal
aloupiviou. AlapopeTIkG propolv va dnutoupynBouv
{nuiEg otov MATO TG KATOAPOAAQ KAl OTO KEQAWIKS
UAIKO.

MpooéEte ota edIkd payelpikd okeun Ta otolxela Tou
KATAOKEUAOTH.

Mnv ToroBetelte TOTE KAUTA TNyAvVIA Kal KATOAPAOAEQ
ndvw oto medio xelplopou, oty Teploxr| evoelEewv 1
oto TAaiolo.

MropoUv va TipokUPouV {nuIEG.

To aAdtt, n Caxapn Kat 1 AUUOS TIPOKAAOUV
YPATOOUVIEG TIAVW OTO KEPAUIKO UAIKO. Mn
XPNOILOTIOETE TO TIED(0 UAYEIPEUATOS WG ETIPAVELD
evaroteong 1 wg erugdvela epyaoiag.

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

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

ZAxapn Kal eayntd pe UeyAAn TEPIEKTIKATNTA o€
Céxapn TEOKAAoUV {nuIEg otn BAon €OTIV.
ATTOUAKPUVETE T UTIEPXEINOPEVA paynTd AUEOWS UE
g EUotpa yuaAwou.

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

To aloupvoxapTo Kal Ta TAAOTIKG doxela Aldvouv
Mdvw OTIG KAUTEQ €0T(EQ HAYEIPEUATOG.

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

O1 akéAouBeg Cnuigg dev ernpedlouv oute N
Aettoupyla oUte ™ otabepdtra Tou KEPAUIKOU UAIKOU.



Apaipeon QUOAAdwV
mou ogehovtal oe Alwuévn Cdxapn 1 eayntd e
peyAAn TEPIEKTIKATNTA 0g Axapn.

"PATOOUVIEQ
mou ogeihovtal oe aAdtt, Cdxapn 1) duUUo 1 oe TPAXE(Q
TATOUG TWV KATOAPOAWV.

METAANIKEG ATTOXPWOEIG
mou ogehovtal otn PBopd TwWV KATOAPOAWV 1 O€
akatdAnAa kabaploTikd.

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

MNa va yvwpioeTe TN OUOKEUR

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

Ye autd TO KeAAAlo oag Teptypdpoupe Ta Tedia
XelplopoU, TIQ e0Tieq payelpéuarog Kat Tig evdelEelg.
Alapépouv avdAoya Ue Tov TUMO NG OUOKEUNG.
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To medio
XEIPIoUOU

Me amAfj mpdobeTn
gvepyoroinon Evdeiteig yia

BaBpida payelpépatog - 5
gtoémra Aettoupyiag —
uméhotrn Beppdtra Ak

\\//

=
=
U]
=
=
=
U]
==

Eme@dvela xeipiopou yia Emoadveieg Emodveieg xeipiopol yia
@ Kevipikd dlakomm XEIPIOHOU yia emhoyn €oTiag
© eotia payepgpatog puBuion payeipéparog

OImAng {wvng

Me moAAamAl mpdéodeTn

gvepyomnoinon Evdeieic yia

BaBpida payelpépatog -
etoémra Aettoupyiag —
umdhotrn Beppdtra Ak

[ ]
Emeodvela xeipiopou yia Emoadveieg Emodveleg xeipiopol yia
® «Kevipikd diakomm XEIPIOPOU yia emhoyR €0Tiag
@ mpdobetn evepyoroinam puBuion payeipéparog
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Em@dveieg Xeipiopou

Ymodeign

O1 eorTieg
HAYEIPEHNATOG
Eotia payeipéparog piag
¢wvng

AN

7 \

\ J
~

Eotia payeipéparog
dimAig Twvng

f§\

14
\

TN
A\
/)
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(
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‘Otav akouprmoeTre éva oUUBOAO, evepyortoleTal n
avtiototxn Aettoupyia.

MNapddetyua: Akoupriote 10 oUuBoAo ©.
To eEwTeplkd KUKAwpa Bépuavong g eotiag
payelpéuarog dIMANG {wvng evepyoroleltal.

Ol puBuioelg dev aAAdlouv, edv QKOUUTHOETE Yia Alyo
neploodtepa Tedia. ‘ETol uropelte va ogouyyioete
XwpIg MEOBANUA KATL TIou XUBnke Tdvw oty TIeploxn
Twv pubBuioewv.

Kpatdre TIQ emupAveleq XelplopoU Tdviote KabBapég Kal
oteyvég. H uypaoia kat n punavon emnpeddouy
Aetroupyia.

Y& auTéq TIG e0Tieq payelpéuatog dev propsite va
aMdEete TO PéyeBog TNG emPAvElaq PaYeIPEUATOG.

EruAéETe TN O0wOTH €0Tia PAYEIPEUATOC.
To péyebog g KaroapdAag Ba mpémel va Tapldlel
oT0 HEYEBOC TWV EOTIAV HAYEIPEUATOG.

Y& auTéQ TIG €0TiEQ UAYEIPEUATOS WTTOPE(TE va
aMd&ete 1O péyebog. H eotia payeipéuatog mpEmel va
elval evepyoromugvn.

Mpdobetn evepyoromon Tou eEWTEPIKOU KUKAWUATOQ
Béppavong:

EruAéEte e To oUpuBolo (1) Tnv eotia payelpéuarod.
Ye Tep(mtwon anAig mpdobemg evepyoroiong
QKOUMTTNOTE TO OUMBOA0 ©. H evdelkTikh Auxvia avdpel.

Ye Tep(mTwon MOAMATAIG TPOoBeTNg evepyoroiong
AKOUMTTOTE To oUPBoA0 @. H evdelkTikr) Auxvia avdBel.

Artevepyortofnon:

EruAéEte e 1o oUuBolo (1) Tnv eotia payelpéuarod.
Ye Tep(mtwon anAig mpdobemg evepyoroimong
akouprmote Eavd 1o oUuBoAo ©. H evdelkTiky Auxvia
oprivel.

Ye Tep(mTwon MOAMATAG TPOoBeTng evepyoromong
AKOUMTTAOTE Eavd To oUpBoAo @. H evdelkTikr) Auyvia
oprvel.
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OBAA eoTia
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EoTia ahoydvou

‘EvdeiEn

uttéAoImng
OeppoTnTag

[
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MNpocoyxn!

64

Y& auTéQ TIQ &0TIEQ UAYEIPEUATOC UTIOPE(TE va
evepyoromoeTre Tpdobeta v oBdAA eotia. H eotia
HAYEIPEUATOG TIPEMEL va elval evepyoTIonUEVN.

Mpdobetn evepyoroinon g oBAA eotiag:

EruAéEte e To oUpuBolo (1) Tnv eotia payelpéuarod.
Axouprmiote 10 oUpBoro @. H evdelTikr) Auxvia avdBel.
Artevepyortoinon:

EruAéEte e To oUuBolo (1) Tnv eotia payelpéuarod.
Axouprmiote Eavd 1o oUpBoro @. H evdetikiy Auyvia
oprivel.

Y& QuTéQ TIG €0Tieq PAyelpEUaTog To oUoTnua
Bépuavone eBdvel NdN petd amd peplkd deutepdAertta
omv AN Tou 1oXU.

H 6épuavon ahoydvou @wtiCel TIOAU évtova. MapakaAd
UN KoITdre 10 PwS AAOYOVOU. OAUTIWVEL

H Bdon eotiwv €xel yia kdBe eotia payelpéuarog uia
évdelEn umoAormnge Bepudmrag. Auth n évdelfn delyvel,
Toleq eotleq payelpéuatog elval akéua (eotég. H
évdelfn umoAormg Bepudmrag €xel dUo Babuideq.

Edv eppaviCetal omy €vdelen éva H, sival n eotia
payelpéuatog akdua Ceotr|. Mropeite m.X. va
dlatnperoetre éva uikpd ayntd {eotd 1 va AWOoETe
KouBepToUpa.

‘Otav Kpuwoel TEPIOOGTEPO N €0TIA PAYEIPEUATOG,
aMACel n évdelEn ato k. H évdelEn ofrvel, dtav
KQUWOEL APKETA N €0Tia payelpéuaTog.

Metd artd pia dlakorr) pelpatog dev evepyortoleital
mAéov 1 évdelEn Tou umoAoimou Bepudtnrag. Ot eotieq
payelpéuatog uropel va elval akdéua Ceotéq.



KevTpikOg S1aKOTITNG pE ao@dAesia

maIdIwv
Kevtpikog

0laKomTNG

Evepyormoinon

Arnevepyomoinon

Yrodei&eig

Aoc@dAsia maidiv

Evepyomoinon tng
ac@dieiag maiIdiwv

Me TOV KEVIPIKO OIAKATTTN EVEQYOTIOIETE TO NAEKTPOVIKO
olUomua Ttou mediou xelplopou. Tpa n BAon eoTiwv
Bploketal oe etolpdTNTa Aettoupyiag.

Axouprmote 10 oUpBoro D péxpt va avagouv ot
evOelEelq & TwV E0TIAV PaYePEUATOG.

Akouurmote 10 oUuBoro D, uéxpl va oprioouv ol
evdelEelq & Twv eoTdv pavelpéuarog. ‘OAeg ol eotieq
payelpéuatog arevepyortolouvral. H évdelEn uttdéAotrmg
BepUdTNTAG TIAPAUEVEL AVAUHEVN, HEXOL VA KPUWOOUV
QPKETA Ol €0T{eq PayelPEUaToq.

H Bdon eotidv armevepyoroleltal autépata, étav OAeg
ol €0T(eEQ UAYEIPEUATOC Eival ATIEVEQYOTIOINUEVES
(KAelotég) mévw ard 10 deuTePOAETTTA.

Ol pubuioelc Mapapévouv aTIOBNKEUEVEG TA TIPWTA

5 deuTepPOAETTTA ETA TNV artevepyortoinon. Otav
evepyoromoere Eavd péoa oe autdv 1o Xpoévo T Bdon
€0TIWV, TiBeTal n Bdon eoTiwv Oe Astoupyia pe TIQ
nponyoUueveg pubuioelg.

Ma va unv priopolv ta Taldld 0ag va eVEQYOTIO|oouV
TG €0TiEQ UAYEIPEUATOS, UMOPETe va aopaAoETe TN
Bdon eotiddv amd Tuxdv aBEANTN evepyoroinon. H
aoPAAEld TTAUBIWY TIAPAUEVEL UOVIUA EVEQYOTTOMUED.

Evepyoromote ™ BAON €0TIWV UE TOV KEVIPIKO
BLAKOTTTN.

1. Odote kal TIc 4 eotlec payelpéuatog om Raduda
payelpéuatog 2.

2. ANEvepYOTIooTE TIG £0T(EC HAYEPEUATOS, T HIa
PET& TV AAAn, ard defld mpog Ta aplotepd.
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Xeipiopoég TG Bdong
E0TIWV

Angvepyoroinon Tng
ao@daAeiag maidiv

KAeidwpa tng Bdong
€0TIWV YId MHia povo
Qopd

AkUpwon Tou
KAEIBWHATOG pIag povo
Popag

MNpocoyxn!

3. Akouurmote Tov Kevipikd dlakdmTn TouAdxiotov yia
5 deutepdAertta. Metd 1o mépag autou Tou Xpdvou
avdpel n &vdelEn o yia 10 deuTepdOAETTTA KAl
oprivel.

H aopdAsia adiidyv eival evepyortomnuévn.

Ye KdBe evepyoroinon AKOUUTAOTE TOV KEVIPIKO
dlakdr @ mdvw and 4 SeutepdAenTa. & autd To
XpOvo n €vdelen —o efval avaupévn. MoAg oprioel n
évdelEn evepyoriolelral n BAon eoTiwy.

Mropelte va artevepyortoijoete Eavd Tnv acpdAela
nadiwy. Evepyrote pe Tov Bl0 akplBWG TPATo, ONwg
KAl OTnV evepyortomon NG aoPAAEIag Taudi@y.

Mriopelte va KAedWoeTe T BAON €0TIOV YA WA UdvVo
©opd, dtav TLY. €XETE ETUOKEPEIQ He UIKPd TIadLd:

H Bdon eomidv mpérmel va eival arevepyoTtonuévn.
Axouprote Tov Keviplkd dtakorm O mdvw ard

4 deutepdertta. Ol evdelEelg TNG e0TiAG PAYEPEUATOR
oprjvouv. H évdelEn —o avdBel yia 10 deutepdAerTa Kal
peTd oprjvel. H Bdon eotiddv elval KASIOWUEWN.

Axouprote tov kevipikd dlakémm O mdvw ard
4 deutepdAertta. H Bdon eomiwv elval evepyortomnueévn.
To KAedwua €xel akupwOel.

Me 10 vepd kaBapiopou, To Xupévo @ayntd 1 Ta
TomoBeTNUEvVA QvTIKE(UeVa TIAVW OTOV KEVIPIKO
dlakérn @ uropel va evepyortomnBel 1y va
artevepyoromnBel abéAnta n acpdAela madi@y.

Mayeipepa

Em@dveia xeipiopol +
Kal -

66

Ye autd 1o kepdAalo pabaivete, MWOG va pubuilete TIQ
eotleq pavyelpéuarog. 2tov mivaka Ba Bpelte Pabuideq
Hayelpéuatog Kal Xpdvousg HAvepEUaTos yia dldgpopa
eayntd. Ot akdéAoubeg oupBouAée BonBolv otnv
eEolkovéunon evépyelag.

Me ta oUuBoAa + Kal — puBuiCete TIQ emBUUNTEG
Babuideg payepéuarog.

Babuida payeipéuarog 1 eAdxlotn 1oxug
Babuida pavelpéuarog 9 = uéylotn oxug

Kdbe Babuida payeipéuatoq éxel pia evdidueon
Babuida. Auth xapaktnpietal pe pia KOukkida.



‘ETo1 puBpileTe

H Bdon eotidv mpETeL va elval evepyortomuévn.

1. Akoupriote t0 oUpBoAo () TG embuunmc sotiac

HayelpéuaTog.
>mv évdelEn avaBooprjvel 4.

. Méoa ota endueva 5 OeuTePOAETTTA AKOUUTMAOTE TO

oUuBoAo + 1] To oUuBoAO -.

H Baolkn pubuion eugavietal:
JUuBoAo + = Babuida payeipéuarog 9
JUUBoAO = = Babuida payepéuatog 4

. ANy} ™g Babuidag payelpéuarog:

Akoupriote To oUUBOAO + 1] TOo OUUBOAO —, HEXPL
va gpgaviotel n embuunt| Babuida payelpéuarog.
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Anegvepyormoinon Tng
eoTiag payeipéparog

Akouprote To OUUBOAO —, HEXPL va eu@avioTel To .

Edv éxete puBuioel pia uynAf Babuida payelpéuarog,

UTTOPE(Te va OKOUUTTHOETe emiong 1o oUuBoAO +, UEXPL
va eugaviotel o 9. Marmjote ehagpd akdua pa eopd
ndvw oto oUuBoAo +, epgaviCetal to .

H eotia payelpéuarog arevepyorolelral kat uetd
riepimou 5 deutepdAertta epgavidetal n €voelen
unéAoirng Bepudmrag.

Mivakag
>tov akéAoubo mivaka Ba Bpeite peplkd mapadeiyuara.
O1 xpdvol payelpguaTog eEaptwvtal arnd To edog, To
Bd&pog kal TNV modTnNTa Twv Gayntayv. MNa autd
prtopouv va undp&ouv arokAoelg.

MoodTnTa BaBpida BaBpida Aidpkein ouvéxiong
8¢ppaveng ouvéxiong TOU payeipépartog
pEXPI TNV TOU
§vapén payeipéparog
Bpacpou 9

MNwaipo

00KOAdTa, KouBeptoupa,

Boutupo, WEAL 100 yp. 1-2

(ehativa 1 Qak. 1-2

ZéaTaya

Aayavikd kovogppag 400 yp.-800 yp. 2-4 Aemta 1-2 3-6 Aerttd
{Wuog 500 ml-1 Aitpo  3-4 Aemtd 7-8 2-4 \ertd
T ooumna 500 ml-1 Aitpo  2-4 Aemtd 2-3 2-4 \ertd
ydAa 200 ml-400 ml  2-4 Aemtd 1-2 2-3 Aertd
ZégTapa Kai dlaTRPNON TOU

eayntol {goTou

TOUPAOU (TLY. MOYELPEUEVES

QUKEQ) 400 yp.-800 yp. 2-3 Aemta 1-2

ydAa 500 ml-1 Aipo  3-4 Aemtd 1-2

Zendywpa ka {EoTapa

OTavAKL KaTEYUYUEVO 300 yp.-600 yp. 4-5 Aemta 2-3 5-15 Aemtd
YKOUAQG KateYuYHEVO 500 yp.-1 kA0 4-5 Aemtd 2-3 20-30 Aerttd
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MoodTnTa Ba@pida Ba@pida Aidpkeia ouvéxiong
8¢ppavong ouvéxiong TOU payeipépartog
pEXPI TNV TOU
§vapén payeipéparog
Bpacpou 9

Ziyavo payeipepa

ylouBapAdkua,

Kepteddkia (1-2 Aitpa vepd)  4-8 koppdta 8-12 Aemtd 4-5% 20-30 Aerttd

Wapt 300 yp.-600 yp. 5-8 Aemtd 4-5* 10-15 Aertd

Mayeipepa

pUQL (ue dumAdola TogoTTa

vepo) 125 yp.-250 yp. 3-4 Aemtd 2-3 15-30 Aertd

puldyalo

(500 ml - 1 Aitpo ydAq) 125 yp.-250 yp. 4-6 Aemtd 1-2 25-35 Aertd

Bpaotéc matdreg pe PAoUdA

pe  1-3 QAw¢dvia vepo 750 yp.-1,5 KIAd  5-7 Aerttd 4-5 25-30 Aerttd

Bpaotég mardreg Ywpig

QAoUda pe 1-3 @AitCdvia vepd 750 yp.-1,5 KNG 5-7 Aemtd 4-5 15-25 Aertd

QPE0KA Aayavika pe

1-3 @Ait¢dvia vepo 500 yp.-1 KIAO 4-5 Aemtd 2-3 10-20 Aertd

pakapovakwa (1-2 Aitpa vepd) 200 yp.-500 yp. 8-12 Aemtd 6-7* 6-10 Aertd

Mayeipepa o kA€10TO OKEUOG

POAd aro kpéag 4 xopudua 5-8 Aemtd 4-5 50-60 Aerttd

ynto 1 KI\O 5-8 Aertd 4-5 80-100 Aermta

YKOUAQG 500 vp. 6-11 Aemtd 4-5 50-60 Aerttd

Tnydviopa

KpEMeS (XuAortiteg) 2-4 \ertd 6-7 myavidovtat
guveyoueva

ovitoeh, mave 1-2 Koppdua 2-4 \ertd 6-7 6-10 Aemtd

QETO/UMPL{GAa 2-3 koppdua 2-4 \ertd 7-8 8-12 Aemtd

QeTaka Yapol Tave 10 Koppdta 2-4 \ertd 6-7 8-12 Aemtd

Tnyaviopa otn @pitéla

(og 1-2 Aitpa AGdY

KateYuyuéva mpoiovia 200 yp. ava 10-15 Aertd 8-9 myavidovtat om

YEUON QPITECa ouveyxoueva
(AN Tipoidvia 400 yp. avad 10-15 Aertd 4-5 myavidovtat om
YEUON QPITECa ouveyoueva

* ZUVEXION MAYEIPEUATOS XWPIG KaTAKL
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ZUMBOUAEG yiIa
TNV €E0IKOVOUNON
evépyelag

To owoTé péyedog
KaroapoAag

Xprion kamakiou
Mayeipepa pe Aiyo vepd
XapnAdétepn pubUION

EkuetdAeuon TG
utiéhoimng OepuoTNTAG

70

Xpnoluoriole(te KAtoapdAeq kal Tnydvia pe xovtpoug,
enimedouq mdroug. Ot averimedol TATOl PEYOAWVOUV TO
XPOVO  payelpéuaTog.

EruAéEte yia kdBe eotia payelpéuatog 1o owotd
péyebog NG KatoapdAag. H dldueTpog Tou TdTou NG
KaToapdAaG Kal Tou TnyavioU TIPEMEL va TauTIZeTal e
To pEyeBog TG e0Tiag payelPEUaTog.

MpooéEte: Ol KATAOKEUAOTES TWV UAYEIQIKWY OKEUWV
avagépouy ouxvd v erndvw JIAUETPO NG KATOAPOAAG.
Aut) elval ouvrBwg peyalitepn and ) JIAPETPO Tou
ndrou Mg KAToapdAAg.

XENOLUOTIOIE(TE YIA UIKPEG TIOOATNTEG HIA UIKEN
KatoapdAa. Mia peydAn, povo Afyo yeudrn karoapdAa
¥petdletal oAU evépyela.

KAelvete TIG kaToapoAeg kal Ta Tnydvia mdviote P’ éva
KATAAMNAO KATIAKL. XTO payelpepa xwpiq Kardkl
XPeldleote TE00EPIG POPES TIEPIOOBTEQN evépYelQ.

Mayelpelete pe Aiyo vepd. AUt eEolkovouel evépyela.
>ta Aaxavikd dlammpouvtal ol Brrauiveg kat ol
avépyaveg ouoleq.

PuBuiote éykaipa pia xaunAdtepn Babuida
HayelpéuaTog.

Ye payelpepa peyaAltepng dldpkelag oprjote 1dn
5-10 Aerttd mpv ™ AjEn tou xpdvou Tnv eotia
HayelpéuaTog.

Voo xpdvo avdBel n €vdelEn umdroimng Bepudtnrag H,
UIMOPE(TE VA XENOIOTIOMOETE TNV ATEVEQYOTIOMNUEN
eotia payelpéuarog yla éotapa gayntod Kat yla
AGOOLO.



Mayeipepa HE TOV NAEKTPOVIKO

Bpaous

‘ETo1 puBpileTe

Kal ot T€ooeplq eotieq payelpéuarog dlabétouy
Aetroupyia Tou nAektpovikoU Bpacpou.

Aev Tipénel MASoV va avdyete TIpWTa TV eoTia, va
Tiepluévete PEXPL va avappdoel To gayntd Kat Katdr
va T pubuioete oe xaunAdtepn Babuida. Mmopeite va
pubuioete amd TNV apxr TNV ermbuunt Babuida yia
OUVEXION TOU HAYEIPEUATOG.

H eotia payelpéuarog Bepuaivel e T ueyaAutepn oxU
Kal Ti®etal Katém autéuata ortn XaunAdtepn Rabuida
HaYePEUATOG TIoU eTIASEQTE E0EIG.

MNa néoo xpdévo Ba Bepuaivel N eotia, eEaptdral amd
™ PUBUIoUEVN BaBuda OUVEXIONG TOU UAYEIPEUATOC.

1. PuBulote v embuunm Baduida ouvéxione Tou
Hayelpéuatog TG avtiotong eotiag payeipéuarog.

2. AKOUUIMOTE OUYXPOVWC TO OUMBOAO + Kal TO
oUPBoAO -. O MAeKTPoVIKOG BPAcudg evepyortolelTal.
>y évdelEn avaBooprjvouv evaAdE Tto A Kkal n
Babuida ouvéxiong Tou payelpEUaTog.

MeTd 10 apxikd payelpeua n eotia payelpéuaroq

TiBetal autéuara om Baduida cuvexiong Tou

payelpéuatog. 2ty évdelEn eEakoAoubel va avdpel

aKdua Uovo n Babuida ouvéxIong Tou HAYEIPEUATOC.
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Ma o eayntd eival KatdAANAoG 0 NAEKTPOVIKOQ

Mivakeg

Bpaoudg, Ba deite otov akdAoubo Tivaka.

H uikpdtepn mnoodtra mou diveral otoug Tivakeg
QVaQEPETal OTIG HIKPOTEPES €0TIEQ UAYEIPEUATOS, N
HeyaAUTtepn moodtnTa oTG PeYaAUTepeS eoTieq
payelpéuarog. Ot avagepdueveg TIUES elval eVOEIKTIKEG.

Gayntd pe TOV NAEKTPOVIKG NoodrnTa BaBpida Aidpkern, Aemrd

Bpaopo HayEIpEpaTog

ZéaTaya

Aayavikd kovogppag 400 yp.-800 yp. A 1-2 5-10

(Wwuog 500 ml-1 Altpo A 7-8 4-7

T ooumna 500 ml-1 Altpo A 23 3-6

Yaka 200 ml-400 ml A 1-2 4-7

Zéotapa ki diatpnon Tou gaynrtou {coTou

TOUPAOU (TLY. MAYEIPEUEVES (GAKEQ) 400 yp.-800 yp. A 1-2

Zendywpa kai {oTapa

OTaVAKL KaTEYUYUEVO 300 yp.-600 yp. A 2-3 10-20

YKOUAQG KateYuyHEVO 500 yp.-1 KIAO A 23 20-30

Ziyavo payeipepa

Wapt 300 yp.-600 yp. A 4-5* 20-25

Mayeipepa

pUCL (ue dumAdaola TogdTnTa vepo) 125 yp.-250 yp. A 2-3 20-35

Bpaotée matdteg pe QAouda pe 1-3 @Atldvia

vepo 750 yp.-1,5 kA A 4-5 30-40

Bpaotéc matdreg xwpic QAouda ue

1-3 gAt{dvia vepo 750 yp-1,5 kAa A 4-5 20-30

QpE0Ka Aayavikd pe 1-3 @At¢dvia vepo 500 yp.-1 KIAO A 23 10-20

Mayeipepa og kA€10TO OKEUOG

PONG amd KpEag 4 xoppdua A 45 50-60

ynto 1 KIAO A 45 80-100

Tnydviopa

QeTdka Yapol Tave 10 Koppdtia A 6-7 8-12

KpEMES (XUAOrTiTeQ) A 6-7 myavidovtat
guvexoueva

ovitoeh, mave 1-2 Koppdua A 6-7 8-12
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ZUHBOUAEQ
OXETIKA HE TOV
NAEKTPOVIKO

Bpaopo

To @aynté dev koxAdiel
HE TOV NAEKTPOVIKO
Bpaoud.

To yaha § Ta @aynrd
ou a@pilouv oAU
EexelhiCouv oTO
Hayeipeua.

To ydAa kaiyetar oTov
MATro TNG KAToapoAag.

Kartd 1o tnydviopa To
oaynté KoAAd oTo
TNYavi.

O nAekTpoviKdG Bpaoudg eival KaTAANAog yia To
dayeipepa pe Alyo vepd pe dlatrpnon Twv BPeTTTKWY
OUCTATIKWV.

JTG PeyAAeg e0TiEQ HAYEIPEUATOS TIPOOBEDTE OTO
@aynté Tepinmou 3 PNTCAvia vepd, OTIG HUIKPESQ €0TiEQ
payelpéuatog Tepimou 2 eANTZavia vepo.

Bpddlete 10 pUQ pe ™ dmAdola trocdtnra uypou.
KAelvete v katoapdAa [’ éva Kartdkl.

Ma 1Ta eayntd, mou xpeelddovial oTo payeipeua TIoAU
vepd (X, Cuuaplkd), dev elval katdAMnAog o
NAeKTPOVIKOG Bpacudg.

Xpnoloriole(te pia WnAY katoapdAa.

ZemAéveTe TNV KatoapoAa e Kpuo vepd, Tpotold va
pi€ete péoa oto ydAa.

MpooBétete 10 Payntd oto KAAd CeoTaUEVO TNYAVL
‘Otav 10 AlTog efval apketd Ceotd Kal KPATAOETE TO
™mydvt Aiyo AoEd, KUAA o€ Yypaupég mdvw amd otov
ndro tou Tnyaviod. Mn yupilete ta @ayntd oAU
vwplg. To kpéag 1 ol Tnyaviteg amnd TEIUPEVES TIATATES
EekoMdAve oxeddv TAvtoTe HETd amd Aiyo Xpdvo.
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AuTOpATOC XPOVIKOCG TIEPIOPICHOC

Edv uia eotia payelpéuarog Bplokeral yia peydlo
XpOvo oe Aettoupyia kal eoeiq dev aANAEETE TN
pUBuIoN, TOTe evepYOTIOETAl O AUTOUATOS XPOVIKOG
TIEQLOPIOUAG,.

H 6épuavon g eotiag payelpéuatog dIaKOTITETAL.
>y évdelEn g eotiag payelpéuarog avaBooprvel
eVOAMAE éva F kal éva A.

‘Otav akouurioete 1o Tedio +, ofrjvel 1 évdelEn.
Mropelte va pubuioete ek vEou.

To néte Ba evepyortoinBel 0 XPOVIKAG TIEPIOPIOUOS,
eEaptdral and ) pubulouévn Babuida payelpéuarog
(1 éwg 10 Wpeg).

dpovTida ka1 Kabapiopog

Mn XONOLUOTIOIETE TIOTE OUOKEUEG Kabaplopou e
UPNAY Tileon 1) OUOKEUEQ ekTOEEUONG ATHOU.

®povTida
®povtiCete ™ Bdon eoTidy W' éva UNKG TIpootaciag Kat
PPOVTIdAG YA KePAUIKA UNIKA. Autd KAAUTTTEL TNV
ETIPAVEI UAYEIPEUATOG e [la yuaNioTepr),
QVTIPPUTAVTIKY AETTTY| pepBpdvn. H Bdon eotiwv
napapével yla peydho xpévo opopdn. O kabaplopog
yivetal eukoAdtepa.

Kab@apiopdg Tou

KSpG[JIKOL,l U AIKOlIJ KaBapiete T Bdon eoTiddv petd amd kd&Be payelpeua.
‘ETol Oev KOAOUV KAUEVA UTOAE(UUATA paynTwV.

YANk@ ka®apiopou Xpnoluoriolefte puévo UAKA kaBaplopou, Ta orola eival
KATAMNAQ yia kepauikd UAIKA, Tr.x. Cera-fix.

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

ZioTpa yuaAioU

KaBapiopog ng
KEPAHIKNG EMIPAVEIAQ
HayeIpEUaTOg

MeTalAIkég amoxpwoelq

Media xeipiopou

Kab@apiopdg Tou
TTAQICIOU TOU
nmediou

HayEIPEPATOG

Mn xpnotuorolelte TIOTE:

YKANPd opouyydpla, UAKA Tpwiuatog 1) 1oxupd
anopEUMAvTIKd, OTiwg oTtPél NAEKTPIKOU (oUpvou Kal
péoa amopdkouvong AeKEdwWY.

H peydAn pumavon amopakpUvetral KaAUTEpA e pia
Elotpa yuahou.

Antaogpahiote v EUotpa yuahou.

KaBaplote TV KepauIKy eTQAvEId Uovo pe TN Aemida.
To kEAUQOG Ba urmopoloe va YPATOOUVIOEL TO KEPAUIKO
UAIKO.

H Aentida elvat oAU kogtepr). Kivduvog tpaupatiopou!
Ac@aAiCete TN Aettida petd tov KaBaplopo.

AvTIKaBI0TATE AUEOWS TIG XOAAOUEvVeS Aertideq.

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

Jpouyyiote uypd Vv erugdvela kal TpiPte Ty Y éva
HOACKO TTaV(, (HOTIOU OTEYVWOEL

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

Kpatdre tnv Teploxr) mdvrote kabapr|) kat oteyvr). Ta
uroAs{ppaTa eaynTod Kal TO XUMEVO Gayntd Priopouv
va emmpeedoouv TN Aettoupyia.

Xpnoluoriolefte pévo Ceotr) oarouvddal.

Mn XpPnOoIUOTIOIETE KavEva LoXUPS KABAPIOTIKS 1) UAIKA
Towinaroe. H Evotpa yuahiold eival akatdAnAn. To
mAaiolo Tou Tediou payelpEuaTog uropel va uroortel
nuid.

To Aepdvt kKal To &L eival akatdAMnAa yia tov
Kabaploud Tou TAalciou Tou TEdioU PavelpEUaToq.
MropoUv va dnuioupynBoulv Aekédeq.
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TiI mpémel va
BAapng

H Bdon eomiwv 3¢
AeiToupyei

H evdeikTiky Auyxvia piag
em@Aaveiag xeipiopou
avaBooPrvel Kal oTnv
évdeIEn NG eoTiag

HayeipEUaTog
avapoofrvel £

e OAeg TIG evdeiEelq TNG
eoTiag payeipéparog
avaBoofrvel £

H Bdon somnwv
amevepyormoilénke

Emokeuég

A

‘EvdeiEn £ - kai apibpoi

‘EvdeIEn ~ kai apidpoi
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KAVETE O€E TIEPITITWON

Edv mapouctaotel kdrola BAGRN, de onuaivel nwg eivat
KATL TO 0oBapd, ouxvd 1 artia eival aorjpavtn. Mo
KAAEOETE TNV UTNEEOIA TEXVIKAG €EUTTNPEETNONG TIEAATAY,
TIPOOEETE TIAPAKAAW TIG akdAoubBeq urodeltela:

Koitd&re, edv ol aopdAeleq TNG OUOKEUNG OTO KIBWTIO
TwV aopaAeldv NG Katolkiag eival evtdEel. EAEyETe, av
urtdpxel Jia Kot PeUPAToq.

H empdvela xelplopol eival TIOAU Aepwpuévn, éva
eayntéd Eexelhioe 1 éva avtikeipevo Bploketal endvw
omv empdvela xelplopol. X@ouyyiote ™y erugAavela
XelplopoU TIPOOEKTIKA 1) ArOPAKPUVeTe avtioTolxa To
QVTIKe{peVo. AKOUUTTOTE TNV avtiotolxn ergdvela
¥elplopoU. To avapdopnua otauard.

O Keviplkdg BIOKATIING EVEPYOTIOMBNKE yia €va
dldotnua Teploodtepo amd 5 deutepdAenTa. XpouyyioTe
™V ermpdvela XelplopoU TIPOOEKTIKA 1] ATIOUAKQUVETE
avtioTolxa To avrikelpevo. PuBuiote ek véou.

O Keviplkdg JlakOTTING TTatriBnke abéAnTa.
Evepyoromote Eavd. PuBuiote ek véou.

O1 emOKeUEg emTPEMETAI va YivovTal pévo amo
EKMAISEUPEVOUG TEXVIKOUG TOU THAHATOG
€EUTNPETNONG MEAATWV.

Edv n ouokeury oag dev eriokeuaotel owotd, uropel va
TpokUYouv coBapol kivduvol yia oag.

Edv ora media evdelEewv eugavidetal éva £ ~ kal
apBuol, To nAektpovikd ouotnua €xel éva opAAua.
ArtevepyoTtoloTe Kal evepyortoiote Eavd Tn ouokeur
péow NG aoPdAslag TG Katolkiag 1 péow Tou
autépatou JIAKATTIN TMPOCTACiag OTo KIBWTIO Twv
aopalelwv. Edv eppaviotel Eavd n évdelEn, KaAéote Tnv
UTnpeeoia TEXVIKNG €EUTINEETNONG TTEAATAY.

Edv otig evdeielq avaBooBrivouv evaAAdE éva F kal
évag aplBudg, n OuoKeur) 0ag €xel avayvwpioel éva
opdAua. Xtov akéoubo mivaka Ba Bpelte pérpa yia
TNV QVTILETATTION ToU OPAAUATOC.



‘EvOeIEn  ZgdApa MéTpa avTipeTOmMONS

2 H ouokeur] eival TOAU Armopakpuvete TIQ katoapoleg amd TG eotieq. FZ oprivel, Otav
(eom KkaL €xel n €vdelEn emPefawbel, aKoUPMWVIAg Wa EMmQAveld XEPLOUOU,
QmevePYorom0eL. KaL 1 €0Tia payslpePatog Kpuwaoel apketd. Mepugvete pepika

AEMTd, WOTIOU va KPUWoouv Alyo ot €otieg. Edv petd my
evepyoroinon epgaviCetar &avd 10 FZ, n BAoN Twv €0TIOV
elval akopa moAU (eotr. KAelote mv €0Tia payelpeéPaTog Kat
aQrjoTe TV AKOPA VA KPUWOEL

FH H ouokeun eivat moAu EAéyEte, edv Bpioketal pa (eom katoapoAa mdvw oto Tedio
(eom) Kat €xel XEPLOP0U. ATOUAKPUVETE TV KatoapoAa ard 1o medio
QmevePYOrowm0eL. XEWPLOPoU. MMepluevete PEPIKA AETITd, PEXOL VA KPUWOEL Alyo TO

nedio yelplopou. EGv petd mv evepyorowote eppavitetar Eavd
10 F4, KAAEOTE TV UTPEnia TEXVIKNG €EUMMPEMONC TEAATWV.
FE H eotia payespgparog 0 autépatog XPOovikAg TEPLOPIONGS EVEPYOTIOLONKE.
Bplokdtav yia TOAG xpdvo  O€ote v e0Tia €kTOg Aettoupyiac.
OUVEXWS OF Aettoupyia. Mropeite va v gvepyomomoete aueows &ava.

uHon H pdon eouwv eivat AdBog  AlaKOYTE QUECWC TNV TAPOXT PEUUATOG TG OUOKEUNG,

ouvdedepEn Katefagoviag mv aopAAEld Katowiag M To dakorm
Mpo0Taciag 0to KIBWTI0 A0QAAELWY.
Y'I'I'O&SIIESIQ: H Beppokpaoia g eotiaq payelpépatoq pubuiZetal pe

TNV evepyoTtomon kal arevepyoroinon g Bépuavong,
ONA. N KOKKIvN avauuévn Bépuavon dev eugavidetal
ndvrote. Edv eruAéEete pia xapnAr Baduida
payelpéuatog, arevepyoroleral n 6épuavon ouxvotepa,
ot uPnAdTepeq PabUideq UAYEIPEUATOS UOVO OTtdvial.
Akdua kal oty uPnAdtepn Babuida evepyoroleTal kal
arevepyoroletat n Bépuavon.

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

H 6épuavon Twv EeXwPIoTWY EOTIV HAYEIPEUATOG
urtopel va €xel dapOopETIKY] GwTelv] évtaon. Avdloya
he Tnv orTiky ywvia, n Bépuavon qaivetal Tépa and To
HAPKAPIOUEVO TIEPIBWPEIO TNG €0TIAG UAYEIPEUATOC.
AuTtd eival TEXVIK& XQPAKTNELOTIKA. Aev €xouv Kapia
emppor| dvw oty ToldTNTa Kal ot Aettoupyia.

AvdAoya pe TV eTgAvela Tou TIdykou epyaciag
UITopel va OXNUATIOTE! WA HIKEY, QVWUAAN OXIoUn
avdueoa otov TIAyko epyaociag kal ot Bdon Twv
eoTIV. U autd n Bdon Twv eoTidV elval eEOTTAIOUEVN
oAdYUpa UE HIa eAaOTIKY aTeyavoromon.
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H kepauikn erpdvela priopel Adyw UAIKOU va epgavioel
omyv endvw erugdvela avwualieg. Adyw g
YUOQAIOUEVNG eTIIPAVEIAG TNG BAONG TwvV €0TIWV Urtopel
va @aivetal Ayétepo 1) meploodtepo KabBapd axkdua Kal
N HKpSTEPN PUOOADA pe dldueTpo Aydtepo ard

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

JUOKEUOOoia Kal MaAld CUoKeun

Anéouporn olpewva pe
TOUG KOVOVEQ
npooTaciag Tou
mepiBaAlovTog

hi¢

ApalpéaTe Tn OUoKeur) amd Tn ouokeudoi{a kat
anooUpeTe TN ouokeuao{a pe TPOTo POINKO TIPOG TO
TePIBANOV.

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

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

Yrinpeoia TEXVIKAG €§uMnpETNONG

MEAATWV

Ap16udg E kai
apidpég FD
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Ye Tep(MTWon TIOU N CUOKEUN 0ag TIPETEL va
eriokeuaotel, Bploketal ot didbeor) oag n unnpeoia
TEXVIKNG €EUTMEETNONG TwV TieAatwv pag. H dletbuvon
Kal 0 aplBuég TNAEPWVOU TNG TIANCLECTEPNG UTnPesiag
TEXVIKNG eEurnpEtnong TeAatwy PBplokovial otov
TNAEQWVIKG KaTAAoyo. AkOpa Kal Ta KEvIpa O€pRIg
neAatwyv Tou oag divoupe, Ba oag umodelEouv
euxapioTwe TNV UmnpEeocia TeEXVIKNG eEUTINEETNONG TWV
TEAATWV pag otov TOTo Katolkiag oag.

Edv kaAgoete Tn KN pag urmpeeoia TEXVIKAQ
€EUTINEETNONG TIEAATAY, OWOTE TIAPAKAA® Tov aplBud E
Kal Tov aplBpd FD g ouokeung.

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



AKpuAapidn oe TpPOYPIUa

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

Me moiév Tpdémo H akpuAauidn de dnuioupyeital ota TpdPiua eEartiag

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

TWV UPNADV BEPUOKPATLAY,

™G MIKPENC TIEPLEKTIKATNTAG VepoU oTa TPOPIUQ,

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

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

Ta Tatardkia, ol TNyavnTég matdreg,

TA TOOT, TA YWUAKIA, TO Ywi,

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

T1 ymmopeite va

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



