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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

A pagina 2 & fornito un sommario dei modelli con le
relative misure.

Il presente capitolo illustra il pannello comandi, le zone
di cottura e i display.



Pannello comandi

Display relativi a

grado di cottura /-5
abilitazione al funzionamento &
calore residuo H/k

@ Attivazione

Superfici di comando

Avvertenza
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— —— ——
Superficie di comando per Superfici di Superficie di
@ Interruttore principale comgndo per comando per
A Funzione Memory regolazione funzione Timer

Superfici di comando
perselezione zona di cottura

Quando si tocca un simbolo, viene attivata la funzione
corrispondente.

Esempio: toccare il simbolo (.
Il piano di cottura viene attivato.

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.




Zone di cottura

Zona di cottura a circuito
singolo
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Zona di cottura a circuito
doppio
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Zona di cottura a circuito
doppio, zona di cottura
con zona di cottura per

pentole ovali
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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 ().
Toccare il simbolo@. La lampada spia si illumina.

Disattivazione:

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

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

Attivazione del circuito di riscaldamento esterno:
Con il simbolo () selezionare la zona di cottura e
azionare il simbolo @. La lampada spia si illumina.

Attivazione della zona di cottura per pentole ovali:

Con il simbolo () selezionare la zona di cottura e
azionare nuovamente il simbolo @. La lampada spia si
illumina.

Disattivazione dei circuiti di riscaldamento esterni:
Con il simbolo () selezionare la zona di cottura e
azionare nuovamente il simbolo @. La lampada spia si
spegne.

La zona di cottura a circuito doppio da 20 cm e la
zona di cottura per pentole ovali da 14,5x35 cm non
possono essere attivate contemporaneamente. | due
interruttori di inserimento sono configurati in modo
che I'attivazione di uno di essi comporti
inevitabilmente il blocco dell’altro.



Indicatore del

calore residuo 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.
[N | [N | Con il raffreddamento della zona di cottura, il display

visualizza k. Il display si spegne quando la zona di
cottura si e sufficientemente raffreddata.

Attenzione! Dopo un calo di corrente I'indicazione di calore
residuo non si attiva piu. | fornelli potrebbero essere
ancora caldi.

Interruttore principale con sicurezza
bambino

Interruttore

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

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

Disattivazione Toccare il simbolo D finché non si spengono i display

delle zone di cottura . Tutte le zone di cottura
vengono disattivate. L'indicatore del calore residuo
resta attivo finché le zone di cottura non si sono
sufficientemente raffreddate.
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Avvertenze

Sicurezza bambino

Attivazione della sicurezza
bambino

Utilizzo del piano di cottura

Disattivazione della
sicurezza bambino
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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.

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 risuona
un segnale acustico.
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.



Blocco occasionale del
piano di cottura

Annullamento del
bloccooccasionale

Attenzione!

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 D 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.

Cucinare

Superficie di
comando + e -

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.

13



Regolazione

()
ram
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Il piano di cottura deve essere attivato.

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

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.



Disattivazione della zona di  Toccare il simbolo -, finché non venga visualizzato .

cottura . , . .
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.

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 ¢ - 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.
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Quantita Grado di Grado di Durata della
cottura9 cotturaa  cottura afuoco
fuoco lento lento
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.
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

16



Consigli per
risparmiare energia

Dimensioni appropriate per
le pentole

Coprire con un coperchio

Cuocere con poca acqua

Ridurre il grado di cottura

Utilizzare il calore residuo

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

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

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

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

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

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.

17



Cucinare con il dispositivo elettronico di
prima cottura rapida

Regolazione

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.

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

La quantita riportata con caratteri piccoli si riferisce
alle zone di cotture di minori dimensioni, mentre la

indicate nella tabella seguente.

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 200ml-400ml A 1-2 4-7
Riscaldare e mantenere al caldo

Minestrone (per esempio minestrone di

lenticchie) 400 g-800 g A 1-2 -
Scongelare e riscaldare

Spinaci surgelati 300 g-600 g A 2-3 10-20
Gulasch surgelato 500 g-1 kg A 2-3 20-30
Stufare

Pesce 300 g-600 g A 4-5°  20-25
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 45 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
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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.

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

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.

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.

Funzione timer
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Il timer & un interruttore orario che fa in modo che le
quattro zone di cottura si disattivino
automaticamente.

Il timer dispone inoltre di una suoneria da cucina che
funziona indipendentemente dalle altre impostazioni.
Puo essere impostato anche quando il piano di
cottura e bloccato.



Disattivazione
automaticadi una
zona di cottura

Regolazione

Impostare una durata per la zona di cottura
desiderata. Una volta trascorso il tempo impostato, la
zona di cottura si disattiva automaticamente.

La zona di cottura deve essere attivata.

1. Selezionare la zona di cottura con il simbolo ().

2. Toccare il simbolo &. Sul display del timer
lampeggia {7.

3. Toccare i simboli — oppure +.
Appare il valore raccomandato.
Con + : 30 minuti
con = : 10 minuti

4. Toccare il simbolo — o + finché il display del timer
non visualizza il parametro di tempo desiderato per
la durata.

La durata lampeggia per qualche secondo e inizia

quindi a scorrere. Se & stata impostata una durata per

piu zone di cottura, sul display viene visualizzata la
durata piu breve.
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Trascorso il tempo
impostato

Correzione della durata

Cancellazione anticipata

Avvertenze

La suoneria della
cucina

Regolazione
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Una volta trascorso il tempo impostato, la zona di
cottura si disattiva. Sul display dei gradi di cottura
lampeggia uno &. Per un minuto risuona un segnale
acustico. Sul display del timer lampeggia £f. Toccare
una qualunque delle superfici di comando. | display si
spengono e s’interrompe il segnale acustico.

Selezionare la zona di cottura con il simbolo ().
Toccare il simbolo & e modificare il parametro della
durata servendosi dei simboli — oppure +.

Selezionare la zona di cottura con il simbolo ().
Servendosi del simbolo — impostare il valore fi. Dopo
alcuni secondi il display si spegne.

Se si desidera visualizzare la durata residua per una
determinata zona di cottura: Selezionare la zona di
cottura con il simbolo (). La durata viene visualizzata
per 5 secondi.

E’ possibile impostare una durata fino a 99 minuti.

Con la funzione Timer & attiva anche la limitazione
tempo automatica.

Dopo un calo di corrente la funzione Timer non € piu
attiva.

La suoneria della cucina consente di impostare una
durata fino a 99 minuti e funziona indipendentemente
dalle altre impostazioni.

Non & possibile selezionare alcuna zona di cottura.

1. Toccare il simbolo @. Il display min lampeggia. Sul
display del timer lampeggia {7.

2. Toccare il simbolo + o il simbolo -.
Appare il valore raccomandato.
Simbolo + : 10 minuti
Simbolo = : 05 minuti

3. Servendosi del simbolo + o del simbolo -,
impostare il parametro di tempo.
Dopo alcuni secondi, il tempo inizia a scorrere. Sul

display viene visualizzato il parametro di tempo piu
basso precedentemente impostato con il timer.



Trascorso il tempo
impostato

Correzione del parametro
di tempo

Avvertenza

Per un minuto risuona un segnale acustico. Sul
display del timer lampeggia &L e il display min
lampeggia. Toccare una qualunque superficie di
comando.| display si spengono e s’interrompe |l
segnale acustico.

Toccare il simbolo & e modificare il parametro di
tempo con il simbolo + oppure -.

Dopo un calo di corrente la suoneria della cucina non
€ piu attiva.

Funzione Memory

Memorizzazione
dell’impostazione

Procedimento

La funzione Memory consente di memorizzare e
quindi di richiamare in qualunque momento i gradi di
cottura e i parametri relativi ai tempi di cottura delle
varie pietanze.

La funzione Memory & utile quando si necessita di vari
gradi di cottura per la pietanza in questione e quando
quest’ultima viene preparata frequentemente.

Per la preparazione della ricetta sono necessarie le
medesime condizioni previste al momento della
registrazione, per esempio:

lo stesso tipo di pentola e la medesima quantita e
temperatura di partenza della pietanza.

Per ogni zona di cottura si pud memorizzare una
procedura Memory. Per ogni procedura Memory é
possibile registrare fino a 5 impostazioni. La durata
massima della registrazione € pari a 99 minuti.

Il piano di cottura deve essere attivato. Non deve
essere stata selezionata alcuna zona di cottura. La
zona di cottura da registrare deve essere disattivata.

1. Toccare il simbolo A. Sul display lampeggia rec.
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Avvertenze
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2. Servendosi del simbolo (), selezionare la zona di
cottura desiderata e impostare il grado di cottura.
Ha inizio la registrazione. Il display rec si illumina e
accanto al display delle zone di cottura
lampeggia A.

3. Preparare la pietanza come desiderato. Le
impostazioni vengono registrate.

4. Quando la pietanza & pronta, sara sufficiente
disattivare la zona di cottura. La procedura di
cottura & stata memorizzata.

Se siimpostano piu di 5 gradi di cottura per la
pietanza in oggetto, sul display del timer

lampeggia ==, mentre sul display delle zone di cottura
lampeggiano alternatamente = e il grado di cottura a
fuoco lento. | gradi di cottura seguenti non vengono
piu registrati. Il display del timer si spegne quando si
sfiora una qualungue delle superfici di comando.
Preparare la pietanza come desiderato.

Se si registra per piu di 99 minuti, sul display del timer
lampeggia 95, mentre sul display delle zone di cottura
lampeggiano alternatamente = e il grado di cottura a
fuoco lento. | gradi di cottura seguenti non vengono
piu registrati. | display si spengono quando si sfiora
una qualunque delle superfici di comando. Preparare
la pietanza come desiderato.

Se si desidera memorizzare un altro processo
Memory per una zona di cottura:

effettuare nuovamente la registrazione. La registra-
zione precedente viene sovrascritta.

La limitazione tempo automatica ¢ attiva anche con la
funzione Memory.



Richiamo della
funzione Memory

Visualizzazione della
funzione Memory

)
[BENCER

min

Avvio della funzione
Memory

Per preparare nuovamente una pietanza gia
registrata, richiamare semplicemente la funzione
Memory.

1. Selezionare la zona di cottura con il simbolo ().
2. Toccare il simbolo A per attivare Memory.

Sul display delle zone di cottura vengono visualizzate
in rapida successione le impostazioni memorizzate.
LLa zona di cottura non scalda ancora. Il display A della
zona di cottura si illumina.

Ogni singola operazione effettuata viene visualizzata
sul display per 3 secondi.

In seguito alla visualizzazione di tutte le operazioni, ha
inizio il programma Memory. La zona di cottura si
accende.

Sul display delle zone di cottura viene visualizzata
I'impostazione corrente. Sul display del timer viene
visualizzata la durata dell’intero processo di cottura e
inizia a scorrere a ritroso.

Durante il funzionamento del programma Memory &
possibile visualizzare i gradi di cottura rimanenti e la
durata corrispondente:

Selezionare la zona di cottura con il simbolo ().
Toccare il simbolo . Il grado di cottura corrente e la
durata vengono visualizzati. Attraverso il simbolo ® &
possibile visualizzare i gradi di cottura rimanenti e la
durata corrispondente.
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Conclusione della funzione
Memory
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Conclusione anticipata
della funzione Memory

Varie zone di cottura in
modalita Memory

Avvertenza
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Quando il programma Memory & terminato, la zona di
cottura si disattiva. Per un minuto risuona un segnale
acustico. Sul display del timer lampeggia £3. I
display A della zona di cottura lampeggia. Sul display
delle zone di cottura lampeggia uno &i. Toccare una
qualunque delle superfici di comando. | display si
spengono e s’interrompe il segnale acustico.

Selezionare la zona di cottura con il simbolo (). Il
display delle zone di cottura lampeggia. Azionare i
simboli — oppure +. La zona di cottura si disattiva.

Se si utilizza la funzione Memory con piu zone di
cottura contemporaneamente, il display del timer
visualizza la durata minima di un dato programma
Memory.

Si desidera conoscere la durata di un altro
programma Memory. Selezionare la zona di cottura
con il simbolo (). Viene visualizzata I'impostazione
corrente.



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 5.

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

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

Disattivazione del sistema di conferma
dei dati immessi

Quando si aziona un campo, viene emesso un breve
segnale acustico a conferma dell’operazione. Questa
funzione pud essere disattivata.

Attivare il piano di cottura mediante I'interruttore
principale.

1. Impostare le 4 zone di cottura sul grado 3.

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

3. Tenere premuto I'interruttore principale per aimeno
5 secondi, finché non risuonera un segnale di
conferma.

E’ possibile attivare nuovamente la conferma di

immissione dati. A questo scopo, procedere

seguendo le medesime indicazioni fornite per la
disattivazione.
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Cura e manutenzione

Manutenzione

Pulizia delle
superfici in
vetroceramica
Detergente

Detergenti non appropriati

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

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

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

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

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

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

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

Togliere la sicura al raschietto per vetro.

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

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

Sostituire immediatamente le lame danneggiate.



Pulizia della superficie di
cottura in vetroceramica

Scolorimenti a iridescenza
metallica

Pannelli comandi

Pulizia della cornice
del piano di cottura

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 difficilmente 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.

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

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.
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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 £ e
risuona un segnale
acustico

Il piano di cottura si
disattivato

Riparazioni

A

Visualizzazione £ - e
numeri

Visualizzazione F e numeri
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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 é 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.

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

Fo

L'apparecchio &
surriscaldato e si &
disattivato.

Togliere le pentole dalle zone di cottura. £ si spegne quando
la visualizzazione viene confermata attraverso I'azionamento di
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 #Z, 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.

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

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

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

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

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

Imballaggio e apparecchio dismesso

Smaltimento conformealle
normative per la tutela

ambientale
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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

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.

Sigla del prodotto e Nel caso in cui ¢i si rivolga al nostro servizio di
numero FD 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.
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Quali sono gli alimenti
interessati?

Comeintervenire

Generalita:

Friggere
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L’acrilamide si forma principalmente negli alimenti a
base di patate e cereali riscaldati a elevate
temperature, quali per esempio

patatine, patate fritte,

toast, panini, pane,

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

Si puo evitare che cuocendo al forno, con il grill o
friggendo si formino quantita elevate di acrilamide.

Le raccomandazioni riportate qui di seguitosono state
fornite da aid' e BMVELZ:

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

Far assumere agli alimenti un colore bruno dorato:
"dorare anziché arrostire”.

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.

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
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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.



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

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.
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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 coccion. 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

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.

1



Conocer el aparato

En la pagina dos hay una vista general de modelo con
las medidas.

En este capitulo se describen el panel de mando, las
zonas de coccion vy las indicaciones visuales.

El panel de mandos

Indicaciones para
posicion de coccion ¢ - 5
operatividad

calor residual H/k

(H) ( ":') o}

© @ ° (M [ (F)ee |®
L |

-,

| | | —
Superficie de mando para  Superficies de il::]zr(f)'c':r:e
 interruptor principal mando para do para
A funcion de memoria regulacion fun0|0nl de reloj
@ conexion adicional temporizador

Superficies de mando para
seleccion de zona de coccidn

Superficies de mando Al tocar un simbolo se activa la funcion
correspondiente.

Ejemplo: tocar el simbolo .
La zona de coccion se enciende.
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Nota

Las zonas de
coccion

Zona de coccion de un
circuito

AN
7 \

Zona de coccioén doble

N
T\

N
-

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.

Seleccionar la zona de coccién correcta.

El tamano del recipiente deberia coincidir con el de la

zona de coccion.

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

Conexion del circuito de calentamiento externo:

Seleccionar la zona de cocciéon con el simbolo ().

Tocar el simbolo @. Se enciende la lampara
indicadora.

Desconexion:

Seleccionar la zona de cocciéon con el simbolo ().

Volver a tocar el simbolo @. Se apaga la lampara
indicadora.
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Zona de coccidén doble,
zona de coccién con zona
de asado

Indicador de calor
residual

[ [
(] '

jAtencion!
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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 coccién con el simbolo () y
tocar el simbolo @. Se enciende la lampara
indicadora.

Conexion de la zona de asado:

Seleccionar de nuevo la zona de coccidon con el
simbolo () y tocar el simbolo @. Se enciende la
lampara indicadora.

Desconexion del circuito de calentamiento exterior:
Seleccionar de nuevo la zona de coccidon con el
simbolo () y tocar el simbolo @. Se apaga la lampara
indicadora.

La zona de coccion ampliable de 20 cm y la zona de
asado de 14,5x35 cm no pueden estar conectadas
simultaneamente. Ambas conexiones se bloquean
reciprocamente.

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

Conexién Tocar el simbolo (D hasta que se iluminen las
indicaciones &I de las zonas de coccion.

Desconexién 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.

Indicaciones 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
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.

Activar el seguro para Conectar la placa de coccion con el interruptor
nifos principal.

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

Desactivacion del seguro
para nifios

Bloqueo excepcional de la
placa de coccién

Desactivar el bloqueo
excepcional

jAtencion!

46

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

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

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.

El seguro para nifios 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

)
wam
T

En este capitulo se muestra cémo 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 coccién debe estar conectada.

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

48

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.



Tabla

En las siguientes tablas se pueden encontrar algunos

ejemplos.

Los tiempos de coccion dependen del tipo, peso y
calidad de los alimentos. Por este motivo, existen

variaciones.

Cantidad

Escaloninicio Nivelde Duracion de la

de coccion 9  potencia coccion lenta
Derretir
Chocolate, cobertura de
chocolate, mantequilla, miel 100 ¢ - 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

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.
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Cocinar con la funcion electronica de
inicio de coccion rapida

Asi se programa

52

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.



En la siguiente tabla puede verse para qué platos es

Tablas

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. €]. 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 o
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.

Funcion de reloj temporizador

54

El reloj temporizador es un reloj conmutador. Con él
es posible desconectar automaticamente las cuatro
zonas de coccion.

El reloj también puede tener un reloj temporizador de
cocina. Es totalmente independiente de los demas
ajustes. También puede programarse cuando la placa
de coccion esta bloqueada.



Una zona de
coccion se
desconecta
automaticamente
Asi se programa

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

La zona de coccidon debe estar conectada.

1. Seleccionar la zona de coccion con el simbolo ().
2. Tocar el simbolo ®. En la indicacion de reloj

mr

temporizador parpadea 4.

3. Tocar el simbolo — 0 el simbolo +.
Aparece un valor recomendado.
En + : 30 minutos
en —: 10 minutos

4. Tocar el simbolo — 0 + hasta que aparezca la
duracion deseada en la indicacion visual del
temporizador.

La duracion parpadea durante unos segundos y

empieza a transcurrir. Si se ha programado una

duracion para varias zonas de coccion, en la
indicacion visual transcurre de manera visible la
duracion mas corta.
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Una vez transcurrido el
tiempo

Correccion de la duracion
del ciclo de coccion

Borrar antes de hora

Indicaciones

El reloj
temporizadorde
cocina

Asi se programa
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Una vez transcurrida la duracion, la zona de coccion
se desconecta. En la indicacion de la posicion de
coccion parpadea un . Durante un minuto suena
una senal. En la indicacion de reloj temporizador
parpadea £f. Al tocar cualquier superficie de mando,
las indicaciones se apagan y la senal acustica finaliza.

Seleccionar la zona de cocciéon con el simbolo ().
Tocar el simbolo @ y modificar la duracién con el
simbolo = o con el simbolo +.

Seleccionar la zona de cocciéon con el simbolo ().
Poner a i con el simbolo —. Tras unos segundos se
apaga la indicacion.

Cuando se desee consultar la duracion restante de
una zona de coccion: Seleccionar la zona de coccion
con el simbolo (). La duracion se visualiza durante

5 segundos.

Se puede ajustar una duracion de hasta 99 minutos.

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

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

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

Ninguna zona de coccion debe estar seleccionada.

1. Tocar el simbolo ©); la indicacion min parpadea.
En la indicacion del reloj temporizador
parpadea {7

2. Tocar el simbolo + 0 el simbolo —.
Aparece un valor recomendado.
Simbolo + : 10 minutos
Simbolo - : 05 minutos

3. Programar el tiempo con el simbolo + o el
simbolo -.
Tras unos segundos empieza a transcurrir el tiempo.

El tiempo mas breve ajustado con el temporizador
transcurre de manera visible.



Una vez transcurrido el
tiempo

Corregir el tiempo

Nota

Durante un minuto suena una sefal acustica. En la
indicacion del reloj temporizador parpadea 4 v la
indicacion min parpadea. Tocar cualquier superficie
de mando. Las indicaciones se apagan y la sefal
acustica de aviso finaliza.

Tocar el simbolo & y modificar el tiempo con el
simbolo + o el simbolo -.

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

Funcion de memoria

Guardar el ajuste

Proceder de la siguiente
forma

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

La funcion de memoria resulta apropiada cuando se
necesitan diferentes posiciones de coccion para
preparar un plato y se prepara un plato con mucha
frecuencia.

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

Es posible guardar un procedimiento de memoria por
cada zona de coccion. Para cada procedimiento de
memoria se pueden registrar hasta 5 ajustes. El
tiempo méaximo de registro es de 99 minutos.

La placa de coccién debe estar conectada. No debe
estar seleccionada ninguna zona de coccion. La zona
de coccion en la que desea realizar el registro debe
estar desconectada.

1. Tocar el simbolo A. En la indicacion visual
parpadea rec.
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Indicaciones
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2. Seleccionar la zona de coccion deseada con el
simbolo () y ajustar la posiciéon de coccion. Se
inicia el registro. Se ilumina la indicacion rec y
junto a la indicacion de las zonas de coccion
parpadea A.

3. Preparar a continuacion el plato en la forma
deseada. Los ajustes quedaran registrados.

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

Si para preparar un plato ajusta mas de 5 posiciones
de coccion, en la indicacion del reloj temporizador
parpadea ==y en la indicacion de las zonas de
coccion = alternativamente con el nivel de potencia.
Las siguientes posiciones de coccién no quedaran
registradas. La indicacion del reloj temporizador se
apaga al tocar cualquier superficie de mando. Se
puede proseguir con la coccidn del plato como se
desee.

Si realiza un registro de mas de 99 minutos, en la
indicacion del reloj temporizador parpadea 55 y en la
indicacion de las zonas de coccion = alternativamente
con el nivel de potencia. Las siguientes posiciones de
coccion no quedaran registradas. Las indicaciones se
apagan al tocar cualquier superficie de mando. Se
puede proseguir con la coccion del plato como se
desee.

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

Guardar un nuevo programa de memoria. Al registrar
el nuevo programa, se sobreescribe el programa de
memoria anterior.

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



Accederala
memoria

Mostrar memoria

)
|('.:')F, @ .:"l'.-"min

Iniciar el programa de
memoria

Cuando se desee cocinar de nuevo un plato que ya
esta almacenado, acceder al programa de memoria.

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

2. Tocar el simbolo A para activar el programa de
memoria.

En el indicador de la zona de coccidn aparecen, en
avance rapido, los ajustes almacenados.

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

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

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

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

En el transcurso del programa de memoria, se
pueden consultar las posiciones de coccion restantes
y su duracion respectiva:

Seleccionar la zona de cocciéon con el simbolo ().

Al tocar el simbolo @ se visualizan la posicion de
coccion y la duracion actuales. Ahora puede
consultar con el simbolo © todas las posiciones de
coccion restantes y sus respectivas duraciones.
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Fin del programa de

memoria
Aoz il
A N 171071 2
B C"L L1 Sin
e

Finalizar programa de
memoria con antelacién

Mas de una zona de
coccién en modo de
memoria

Nota

Una vez finalizado el programa de memoria, la zona
de coccion se desconecta. Durante un minuto suena
una senal. En la indicacion de reloj temporizador
parpadea £f. La indicacion A de la zona de coccién
parpadea. En la indicacion de las zonas de coccion
se enciende . Al tocar cualquier superficie de
mando, las indicaciones se apagan y la sefial acustica
finaliza.

Seleccionar la zona de coccién con el simbolo (). La
indicacion de la zona de coccidon parpadea. Tocar el
simbolo - o0 +. La zona de coccién se desconecta.

Si se utiliza la funcion de memoria en varias zonas de
coccion simultaneamente, en la indicacion del reloj
temporizador se visualiza la duraciéon mas breve de un
programa de la memoria.

Si se desea consultar la duracion del ciclo coccion de
otro programa de la memoria. Seleccionar la zona de
coccidon con el simbolo (). Se muestra el ajuste
actual.

Limitacion automatica del tiempo
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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 coccidon 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).



Desconectar la confirmacion de entrada

Un breve tono confirma que se ha tocado un mando.
Este tono se puede suprimir.

Conectar la placa de coccion con el interruptor
principal.

1. Ajustar las 4 zonas de coccion en la posicion de
coccion 3.

2. Volver a desconectar todas las zonas de coccion,
una tras otra de derecha a izquierda.

3. Tocar el interruptor principal por lo menos durante
5 segundos, una vez transcurrido este tiempo
sonara una sefal de confirmacion.

Se puede volver a conectar la confirmacion de
entrada. Proceder igual que con la desconexion.

Cuidados y limpieza

Cuidados

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.
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Limpieza de la
vitroceramica

Productos de limpieza

Productos de limpieza
inadecuados

Rasqueta de vidrio

Asi se limpia la placa de
coccion vitroceramica

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

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

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

No emplear bajo ninguna circunstancia:
esponjas que 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.



Paneles de mando

Limpieza del
bastidor de la placa
de coccidn

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

Emplear Unicamente agua caliente con un poco de
jabon.

No utilizar ningun producto corrosivo o abrasivo. No
emplear la rasqueta de vidrio. Podria 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 £ y suena una

sefnal

La placa de coccién se ha
desconectado

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.
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Reparaciones

A

Indicacion £ - y nimeros

Indicacién £ y nimeros

Las reparaciones s6lo deben ser llevadas a cabo
por personal instruido del servicio de asistencia
técnica.

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:

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 méas a menudo el calor; por el
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 coccion
puede aparecer un débil zumbido.

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

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

Segun la superficie de las placas de trabajo se puede
formar una pequena fisura irregular entre las placas
de trabajo y la placa de cocciéon. Por ese motivo la
placa de 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.
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Embalaje y aparatos usados

Eliminacién de residuos
respetuosa con el medio

ambiente

hi¢

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
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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.



La acrilamida en los alimentos

¢Como se forma la
acrilamida?

¢Qué alimentos estan
afectados?

¢ Qué puede hacer?

Generalidades:

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”.
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Freir

Freir en la sartén
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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

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.
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Yypoi mATol KATtoapoAwv
Kal Uypég €0Tieq
HayeIpEUaTog

Payiopata oTo Kepapiké
UAIKO

H eotia paysipéparog
Oeppaivel, n €vdeiEn ¢
AeiToupyei

H Bdon eomiav
amevepyomolgital

AKATAAMNAEG ETTIOKEUEG
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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.



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

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.
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Napadeiyyarta yia
moavég {nuIEQ
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O1 akéAouBeg Cnuigg dev emnpedlouv oute N
Aettoupyla oUte ™ otabepdtra Tou KEPAUIKOU UAIKOU.

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

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

METAANIKEG ATTOXPWOEIG
mou ogehovtal otn PBopd TWV KATOAPOAWV 1 Oe
akatdAnAa kabaploTikd.

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

MNa va yvwpioeTe TN OUOKEUR
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> oeAida 2 Ba Bpelte WA emokomnon Twv TUTIwY e
TIg avriotoeg dlaoTdoelC.

Ye autd TO Ke®dAalo oag Teptypd@oupe To Tedio
XelplopoU, TIQ e0Tleq payelpéuarog Kat g evdelEelg.



To medio
XEIPIoUOU

Evaeigeig yia

paduida payspéuatrog i - 3
sTolémMTa Aetroupyiag
urtéAourn Bepudmra H/k

N

—
<
DRy
—
—
™ -
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-
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@ npéodem evepyomomon

Em@dveieg Xeipiopou

Ynédeign

© @ ° (7 I lEes ©
I I i_ IEnup(ivsm
e e ks
A Aettoupyia Memory (uviun) Xpovodlakortm

Em@dveleg xeipiopol yia
emhoyn €oTiag payeipépartog

‘Otav akouproete éva oUUBOANO, evepyortoleTal n
avtioTolxn Aettoupyia.

MNapddetyua: Akoupriote 1o oUuporo .
H Bdon eotiddv evepyortoleltal.

Ol puBuioelg dev aAAAlouv, edv QKOUUTTHOETE Yia Alyo
neploodtepa Tedia. ‘ETol uropelte va ogouyyioete
XwpIg MEOBANUA KATL TIou XUBnke Tdvw OtV TIepLloxn
Twv pubBuioewv.

Kpatdre TIQ emupdveleq XelplopoU Tdviote KabBapég Kal
oteyvég. H uypaoia kat n punavon emnpeddouy
Aetroupyia.
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O1 eorTieg

HayEIPEPATOG
EoTia paysipéparog piag Y& auTéQ TIQ &0TiEq payelpéuatog dev Priopelte va
{wvng aMdEete TO PéyeBog TNG emPAvelaq PayelpéuaTog.
ETuAéETe TN OWOTH €0Tia PAYEIPEUATOC.
A\ To pé€yebog Qg Karoapdiag Ba mpémel va Tapldlel
Vi N\ 010 UEYEBOC TWV EOTIV HAYEIPEHATOC.
\_ /
==~
EoTia pqympépamq Y& auTéQ TIG €0TiEQ UAYEIPEUATOS WTTOPE(TE va
dimAig Twvng aMd&ete 1O péyebog. H eotia payeipéuatog mpermel va

elval evepyoromugévn.

//;;\ Mpdobetn evepyoromon Tou eEWTEPIKOU KUKAWUATOQ
7 N\ Béppavong:
\\\ﬁﬁ// / EruAéEte e 1o oUpuBolo (1) Tnv eotia payelpéuarod.
~— Akouurmote To oUpBoA0 @. H evdelkTiky] Auxvia avdpel.
Artevepyortofnon:
EruAéEte e To oUuBolo (1) Tnv eotia payelpéuarod.
Akouurmote Eavd To oUuBoAo @. H evdeiKTIKY Auyvia
oprivel.
EoTia pqympépqroq Y& auTéq TIG €0Tieq payelpéuatoq prtopel va araxtel
Gm),\r']q vang, To péyebog. H eotia payelpéuatog Tpénel va sivat
€0TIO PAYEIPEPATOG HE EVEPYOTTOMNUEVN.

oBd4A eoTia

Mpdobetn evepyoromon Tou eEWTEPIKOU KUKAWUATOG
Béppavong:

EruAéEte e 1o oUpBoAo (1) Tnv eotia pavelpéuarog Kal
QKOUMTNOTE TO oUMBOAO @. H evdelktikip Auxvia avdpel.

Mpdobetn evepyoroinon g oBdA eotiag:

EruAéEte e 1o oUpBoAo (1) Tnv eoTia pavelpéuartog Kal
QKOUMTMOTE Eavd To oUPBoA0 @. H evdelktikiy Auxvia
avdpet.

Artevepyortolnon Tou eEwTepIKoU KUKAWUATOQ
Béppavong:

EruAéEte e 1o oUpBoAo (1) Tnv eoTia pavelpéuarog Kat
QKOUMTMOTE Eavd To oUPBoAO @. H evdelktikiy Auxvia
oprivel.

H eotia payeipéuarog ARG Zovng twv 20 cm Kal N
oBAA eotla Twv 14,5x35 cm dev propouv va
evepyoromnBolv Tautéxpova. Ot dUo evepyoTIoINoEIq
TV eoTIV eival PeTa&l Toug KAEIDWUEVEQ.
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‘EvdeiEn
uttéAoImng
OeppoTnTag

[

(]

MNpocoyxn!

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

Edv eppaviCetal omy €vdelén éva H, sival n eotia
payelpéuatog akdua Ceotr|. Mropeite m.X. va
dlatnperoere éva Uikpd ayntd Ceotd 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 ard pia dlakorr) pelpatog dev evepyorioleital
mAéov 1 évdelEn Tou umoAoimou Bepudtnrag. Ot eotieq
payelpéuatog uropel va elval akdépa Ceotéq.

KevtpikOg S1aKOTITNG pE ao@dAesia

maIdiwyv

Kevtpikog
0laKomTNG

Evepyormoinon

Arnevepyormoinon

Me TOV KEVIPIKO OIAKATTTN EVEQYOTIOIETE TO NAEKTPOVIKO
olUotua Tou mediou xelplopou. Thpa n BAon eoTiwv
Bploketal oe etolpudTNTa Aettoupyiag.

Axouprmote 10 oUpBoro D péxpt va avagouv ot
evOelEelq & TwV e0TIAV PaYePEUATOG.

Akouurmote 10 oUuBoro D, uéxpl va oprioouy ol
evdelEelq & Twv eoTldv pavelpéuarog. ‘OAeg ol eotieq
payelpéuatog arevepyortolouvral. H évdelEn umtéAotrmg
BepUdTNTAG TIAPAUEVEL AVAUMEVN, PEXOL VA KOUWOOUV
APKETA Ol €0T{eq PayelPEUaToq.
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Yrodei&eig

Ao@pdAeia maidiwv

Evepyomoinon tng
aoQdAeiag maidiwv

Xeipiopoég TG Bdong
E0TIWV

Angvepyoroinon Tng
ao@daAeiag maidiv

KAeidwpa tng Bdong
€0TIWV YId MHia povo
Qopd
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H Bdon eotidv armevepyoroleltar autépara, étav OAeq
ol €0TiEQ HAYEIPEUATOC eival ATIEVEQYOTIONUEVES
(KAelotég) mdévw ard 10 deuTePOAETTTA.

Ol pubuioelc Mapapévouv aToBNKEUEVES TA TIPWTA

5 deutepOAeTITA LETA TNV artevepyortoinon. Otav
evepyoromoere Eavd péoa oe autdv 1o Xpoévo T Bdon
€0TIWV, TiBeTal n Bdon eoTiwv Oe Aetoupyia pe TIiQ
nponyoUueveg pubuioelg.

Ma va unv priopolv ta Taldld 0ag va eveQYOTIO|oouV
TG €0TiEQ UAYEIPEUATOG, UMOPETe va aopaAoeTe TN
Bdon eoticdv ard Tuxdv aBEANTN evepyoroinon. H
AoPAAEI TTAUSIWY TIAPAUEVEL UOVIUA EVEQYOTTOMUEN.

Evepyoromote ) BAON €0TIWV UE TOV KEVIPIKO
BLAKATTT.

1. Oéote Kkat TIC 4 eotiec payepéuatog om Paduida
gayelpéuarog 2.

2. ANEvepYOTIOoTE TIG £0T(EC HAYEPEUATOC, T HIa
HETE TNV AAAn, ard defld mpog Tta aploTepd.

3. AKOUUTMOTE TOV KeVIPIKG BIAKATTN TO AlyGTEPO yia
5 deutepOAeTTa, HETA ard autdv To Xpdvo nxel éva
onua.

H aopdAsia adiidyv eival evepyortomnuévn.

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

Mrope(te va artevepyortoijoete Eavd Tnv acpdAela
nadiwy. Evepyrote pe Tov B10 akplBWG TPATIo, ONwg
KAl OTnV evepyortomon NG aoPAAElag Taudi@y.

Mriopelte va KAedWoeTe T BAON €0TIOV YA WA UEVO
@opd, OtV TLY. €XETE ETUOKEPEIQ He WIKPA TIadLd:

H Bdon eomidv mpérmel va eival arevepyoTtomnuévn.
Axouurote Tov Keviplikd dtakorm O mdvw ard

4 deutepdertta. Ol evdelEelg TNG e0TIAG PAYEPEUATOG
oprjvouv. H évdelEn —o avdBel yia 10 deutepdAerTa Kal
peTd oprjvel. H Bdon eotiddv elval KASIOWUEWN.



AkUpwon Tou
KAEIBWHATOG pIag povo
Popag

MNpocoyxn!

Akouprmote Tov Kevipikd dlakdrm O mdvw ard
4 deutepdAertta. H Bdon eomiwv elval evepyortomnuévn.
To KAedwua €xel akupwOel.

Me 10 vepd kaBaplopou, To Xupévo @ayntd 1 Ta
TomoBeTNUEVA QVTIKE(UEVA TIAVW OTOV KEVIPIKO
dlakérn D uropel va evepyortomBel 1y va
artevepyortomnBel abéAnta n acpdiela Tadi@y.

Mayeipepa

Em@dveia xeipiopolu +
Kdl -

‘ETo1 puBpileTe

()
ram
T

Ye autd 1o kepdAalo pabaivete, MWOG va pubuilete TIQ
eotleq payelpéuarog. 2tov mivaka Ba Bpelte Pabuideq
Hayelp€uaTog Kal XpAvousg HUAvElpEUaTos yia dldgpopa
eayntd. Ot akdéAoubeq oupBourée BonBolv otnv
eEolkovéunon evépyelag.

Me ta oUuBoAa + Kal — pubuiCete TIQ emBUUNTES
Babuideg payepéuarog.

Babuida pavelpéuarog 1 = eAdxiomn oxug
Babuida pavelpéuatog 9 = uéylotn oxug

Kdbe Babuida payeipéuatog €xel pia evdidueon
Babuida. Auth xapaktnpietal pe pia KOUKkida.

H Bdon eotidv mpETel va elval evepyoTrtomuévn.

1. Akoupriote t0 oUpBoAo () ™G ermbuunmc eotiac
Hayelpéuatog.
>mv évdelEn avaBooprvel 4.
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Anegvepyoroinon Tng
eoTiag payeipéparog
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2. Méoa ota emdueva 5 SeUTEPOAETTTA AKOUUTIHOTE TO
oUuBoAo + 1] To oUuBoAO -.
H Baolkn pubuion eugavidetal:
JUuBoAo + = Babuida payeipéuarog 9
JUuBoAO = = PBabuida payelpéuarog 4

3. AMay} ™Me Babuidag payelpéuarog:
Akouprriote To oUUBOAO + 1] TOo OUUBOAO —, HEXPL
va epgaviotel 1 embuunt) Babuida payelpéuarod.

Akouprote To OUUBOAO —, HEXPL va ep@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 o .

H eotia payelpéuarog arevepyorolelral kal uetd
rieplmou 5 deutepdAertta epgavidetal n Evoelen
unéAoirng Bepudmrag.



Mivakag

>tov akéhoubo Tiivaka Ba Bpeite peplikd mapadetyuara.

O1 xpdvol payelpguaTog eEaptwvtal arnd To edog, To
Bd&pog kal TNV moldTnNTa Twv Gayntav. MNa autd
propouv 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 - 2-4 \ertd
T ooumna 500 ml-1 Aipo  2-4 Aemtd 2-3 2-4 \ertd
ydAa 200 ml-400 ml  2-4 Aemtd 1-2 2-3 Aertd
ZéoTapa Kai diaTHPNON 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
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
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MoodTnTa Ba@pida Ba@pida Aidpkeia ouvéxiong

0¢ppavong ouvEXIoNG TOU payeipéparog

péXp1 TRV TOU

gvapén payeipgpaTog

Bpacpou 9
Mayeipepa
pUL (ue dumAdola TogoTTa
vepo) 125 yp.-250 yp. 3-4 Aemtd 2-3 15-30 Aertd
puloyalo
(500 ml - 1 Aitpo ydAq) 125 yp.-250 yp. 4-6 Aemtd 1-2 25-35 Aertd
Bpaotéc matdreg pe QAoUdA
pe  1-3 QAw¢avia vepo 750 yp.-1,5 kKIAd  5-7 Aerttd 4-5 25-30 Aerttd
Bpaotég mardreg Ywpig
QAoUda pe 1-3 oAitCdvia 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 oc kA€10TO OKEUOG
POAd aro kpéag 4 xopudua 5-8 Aemtd 4-5 50-60 Aertd
ynto 1 KI\O 5-8 Aertd 4-5 80-100 Aerta
YKOUAQG 500 vp. 6-11 Aemtd 4-5 50-60 Aerttd
Tnyaviopa
KpEmeg (xuhomiteg) 2-4 hemtd 6-7 myaviCovtal

ouveyopeva
gvitoed, Tave 1-2 Koppdta 2-4 \ertd 6-7 6-10 Aertd
QAETO/UMPLCOAa 2-3 koppdra 2-4 hemtd 7-8 8-12 emtd
getdka Yaplol mave 10 koppdua 2-4 hemtd 6-7 8-12 emtd
Tnydviopa 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. ava 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

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 éykalpa pa xapnAdtepn 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.
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Mayeipepa HE TOV NAEKTPOVIKO

Bpaous

‘ETo1 puBpileTe
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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.



Mivakeg

Ma o eayntd eival KatdAANAoG 0 NAEKTPOVIKOQ
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.

(D(.IYIIT(:] HE TOV NAEKTPOVIKO MoodtnTa BaBpida Aidpkeia, Aenrd
Bpaopo HayEIpEPaTOS

ZéaTaya

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

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

Tyt couma 500 ml-1 Aitpo A 23 3-6

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

Zéotapa kai diatpnon Tou gayntou {coTol

TOUPAOU (TLY. MAYELPEUEVES (GAKEQ)

Zendywpa kai {EoTapa
OTavAKL KaTeEYUYUEVO
YKOUAQC KATEYUYUEVO

Ziyavo payeipepa
bdpt
Mayeipepa

pUCL (ue dumAdaola TogdTTa vepo)

400 yp.-800 yp. A 1-2

Bpaotée matdreg pe @QAouda pe 1-3 @Atldvia

vepo

Bpaotée matdreg xwpic QAouda ue

1-3 gAt{dvia vepo

QpE0Ka Aayavikd pe 1-3 @At¢dvia vepo

Mayeipepa o kA€10TO OKEUOG

POAA amd KpEag
ynto

Tnydviopa

QETAKI Yaplou mave

KpEMES (XUAOrTiTeQ)

ovitoeA, Tavé

300 yp.-600 yp. A 2-3 10-20
500 yp.-1 kI\G A 23 20-30
300 yp.-600 yp. A 4-5* 20-25
125 yp.-250 yp. A 2-3 20-35
750 yp.-1,5 kA A 4-5 30-40
750 yp-1,5 kAa A 4-5 20-30
500 yp.-1 kIAG A 23 10-20
4 xoppdua A 45 50-60
1 KI\O A 45 80-100
10 koppdua A 6-7 8-12
A 6-7 myavidovtat
guveyoueva
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
Bpacpd.

To yaha § Ta @aynrd
mou a@pilouv TOAU
EexelhiCouv oTO
Hayeipeua.

To ydAa kaiyetar oTov
MATro TNG KAToapoAag.

Kara 1o mnydviopa to
(payntd KoAAd oTo
TNYavi.

O nAekTpovIKOG Bpaocudg eival KATAAMNAog yla To
dayeipepa pe Alyo vepd pe dlatrpnon Twv BPeTTTKWY
OUCTATIKWV.

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

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

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

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€ ypaupég mdvw ard otov
ndro tou Tnyaviod. Mn yupilete ta @ayntd oAU
vwplg. To kpéag 1 ol Tnyaviteg and TPIUPEvES TIATATES
EekoMdAve oxeddv TAvtoTe HETd amd Aiyo Xpdvo.

AciToupyia XpovodiakomTn
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O xpovodlakdmmg efval €vag wPEOAOYIAKOG UNXAVIOUOG.
Me TO XPOvodIaKkAITIn Urtopelte va pubuiocete, va
arevepyoromBouv autéuaTa Kal ot TEooEPIC e0Tieq
HayelpéuaTog.

O xpovodlakdmmg éxel mpdobeta €va PoAdl
ouvayeppoU Koulivag. Aettoupyel aveEdptnta arr’ dAeq
I dMeg puBuicelg. Mropel va pubuiotel emiong kal
étav 1 Bdon eotiwv eival KAEDWUEVN.



Mia eoTia
HayEIPEPATOG
TIPETEl VA
armevepyomolgiTal
autépara

‘ETOo1 pubpilete

A®OTE yla TV ermbupunT) eotia YaYEIPEUATOS [ia
XPOoVIKr] didpkela. H eotia payepéuatog
QrevepyoTIolelTal autépata PeTd TN AEN TG XPOVIKNG
dldpKelag.

H eotia payelpéuarog mpémel va eival evepyortomuévn.

1. EmAéEte pe 1o oUpBoAo () v eotia
Hayelpéuatog.
2. Akouurmote To oUpBoro O. Sy évdelEn Tou

mnr

XPovodlakdTTm avaBooPrvel Gh.

3. Akouurmote T0 OUHBOAO — 1] TO GUUBOAO +.
H mpotevépevn Tiun epgavidetal.
310 + @ 30 Aerttd
310 = : 10 Aertd

4. Akouurmote 10 OUMBOAO = 1) TO OUMBOAO +, UEXPL
va epeaviotel 1 ermbuunTr Xpovikr didpkela oty
EvOelEn TOU XPOVOJIAKATTTN.

H xpovikry didpketa avaBooprjvel ueplkd deutepdAertta
Kal apxiCel perd va tpéxel. Edv €xete pubuioel pia
XPOVIK] OldPKeEId Y TIEQIOOGTEPES E€0TIEQ
payelpéuatog, oty EvOelEn TPEXEL pavepd N UIKPATEEN
XPOVIK] JIAPKELQ.
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Metd ™n AQEn TOU
Xpovou

AI6pOwon XPOVIKHG
Sidpkeiag

Mpéwpo oprRoIpo

Yrodei&eig

To poAdi
ouvayepHou
koulivag

‘ETo1 pubpilete
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‘Otav n xpovikr dldpkela €xel AiEel, aArevepyortoleTal n
eotia payelpéuarog. Xy évdelen g Babuidag
payelpéuarog avaBooBrvel éva . ‘Eva onua nxel ya
éva AeTttd. Xy EvOelEn ToU XPOVOJIaKATTTN
avaBooBrivel 4. AKOUUTTNOTE [IA OTIOIAdNTIOTE
erpdvela xelplopou. Ot evdelEelq ofrivouv Kal To TMXITIKO
ofjua orauatd.

EruAéEte e 1o oUpBoAo () Tnv eotia payelpéuarod.
Akouprote 10 oUpBoAo O kal aANGETe pe TO
oUuBoAo — 1 To oUuPBoA0 + Tn XpEovikn didpkela.

EruAéEte e 1o oUpBoAo () Tnv eotia payelpéuarod.
Me 10 oUppolo - pubBuiote oto G, Metd and peplkd
deuTepOAETTTA ORrveL 1) EvOelEn.

Edv BéAete va eEakplBWOETe TNV UTIOAOLTIN XPOVIKY
JIdpKela yla pla eotia payelpéuatog: EmASETe e 1o
oUuBoAo (1) Tnv eotia payelpéuatog. H xpovikn
dldpkela eppavicetal yia 5 deutepoAertta.

Mropelte va puBuioete pia Xpovikr) dldpkela €wag
99 Aerttd.

O autéuartog Teploplonds xpdvou eival emiong
EVEQYOTIOINUEVOG KAl OTN AelToupyia Tou XPOovodIaKOTTT.

Metd and wa dlakorr| pevparog dev elval
EVEQYOTTOINUEVN TIAEOV T AelToupyia Tou XpovodIakATTT.

Me 10 poAdl ouvayepuoU TG Koulivag uropeite va
pubuioete éva xpdévo €wg 99 Aertd. Aertoupyel
aveEdptnTa art 6Aeg TIC AMeg pubuioelg.

Aev erutpéneral va sival ermAeyuévn kauia eotia
HayelpéuaTog.

1. Akouuriote 10 oUuBoro O, 1 évdelEn min
avaBoorivel. v €vOelEn Tou XPOovOodIaKATTN
avaBooprvel G

2. Akouurmote T0 OUMPBOAO + 1) TO OUMBOAO —.
H mpotevépevn Tiun epgavidetal.

JUuBoAo + @ 10 Aerttd
JUuBoAO = @ 05 Aerttd

3. Me 10 oUpBoAo + 1 TO oUuBoAO — pubBuiote ToO
XpPOvo.

Metd ard peplkd deutepOAerTa o xpdvog apxicel va

TPéXeEl. O HIKPATEPOG XPAVOG TIOU PUBUIOTNKE WE TO

XPOVOSIAKATTTN TEEXEL Ppavepd.



Metd ™n AQEn TOU
Xpovou

Ai6pOwon xpovou

Ynédeign

Ma éva Aerttd nyel éva ofua. Xtnv évdelEn tou
Xpovodlakdrm avaBooBrivel G4 kal n évdelEn min
avaBoorivel. AKOUUTTAOTE [Ia OTTOIAdNTIOTE eripdvela
xelptopou. Ot evdelEelq ofrjvouv Kal To NYNTIKG orjua
orapard.

Akouprote 10 oUpBoAo O kal aAGETe pe TO
oUPPBOAO + 1 TO OUPPOAO — TO XpPOvo.

Metd ard uia dilakortr| peduatog de Bplokeral AoV
oe Asttoupyla 10 poAdl ouvayepuol TnG kKoudivag.

Acitoupyia Memory (pvijpn)

AmoOnkeuon
puepIoNg

AkolouBnote TNV €ERQ
Sdiadikaaoia

Me T Aetroupyia Memory (uUvrun) Uropeite va
anoBnkeUoeTe Kal va KAAEOETE OTIOTEDNTOTE TIQ
Babuidec Kkal Toug XPOVOUC WAYEIPEUATOS Yia éva
@aynto.

H Asttoupyia Memory (uvrjun) eivatl 1dlaitepa xprotun,
étav vyia éva @ayntd xpeldleote TEPIOOOTEPES
OlAPOPETIKES BaBuUdeg payelpéuatog kal dtav
payelpelete KAMo ayntd ToAU ouxvd.

Ma v mpoeTolacia Tou eayntod xpeldleote TAvIoTe
TIq dleq mpolnobécelg, Onwg Kal otV anobrjkeuon,
LY.

Tnv dla katoapdAa kat Ty Bla TTocdTTa Kal apXIKn
Bepuokpacia Tou @ayntou.

Mrope(te va arnobnkedoete uia dadikacia Memory yia
KdBe eotia payelpéuarog. MNa kdbe dadikaoia Memory
UropelTe va Kataxwperoete Péxpt kat 5 pubuioelg. H
PEYIoTN XPOoVIKY dldpKela TNG Kataxwpenong eivat

99 Aemttd.

H Bdon eotidv mpérel va elval evepyoromuévn. Aev
eTITEEMETAL va elval eTiAEYUEVN Kauia eotia
dayelpéuatog. H eotia payelpéuarog yia v oroia
BéNeTe va yivel kataxwpnon, TEEMeL va eival
QATTEVEQYOTTONEVN.

1. Akoupriote t0 oUMBOAO A. TV évdelEn
avaBooprivel rec.
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Yrodei&eig

90

2. EruAéEte pe 1o oUPPoAO () v erubuunt eotia
gayelpéuartog kal pubuiote ) Babuida
payelpéuarog. H kataxwpenon apxifel. H évdelEn rec
avdpel kal dmAa amd Tnv €vOelEn Twv eoTiwv
payelpéuatog avaBooBrvel A.

3. Etopdote thpa 1o paynrd, dnws ermbupefte. Ol
pubuioelg KataxwpouvTal.

4. Otav 10 gayntd sival £Tolo, arevepyoromaote Ty
eotia payelpéuarog. H dladikaoia payelpéuartog €xel
anoBnkeuTel.

Edv puBuiocete via 1o @ayntd oag ndvw and

5 BaBuideq upayelpéuarog, avapooprjvel otnv vOelEn

TOU XEOVOJIAKATITN == Kal OTnV €vOelEn Twv eo0TIwV

payelpéuatog = evaA\GE ue T Babuida ouvéxiong tou

payelpéuarog. Ot akdAoubeq Babuideq payelpéuarog
dev Kkataxwpouvtal TAéov. H évdel&n tou

XPOVOSIAKATTTN ofrvel, 6Tav AKOUPTAOTE ula

ortoladnToTe erpdvela xelplopol. Mriopelte va

OAOKANPWOETE TO payelpeua Tou gayntol oag, Omwg

eTBUETE.

Edv kataxwperjoete mdvw artd 99 Aertd, avaBooprivel
oty évdelEn Tou XPovodlakdrTn 99 kal omyv vdelEn
TWV EOTIV PAYEPEUATOg = evaAAGE ue Tn Rabuida
ouvéxlong tou payelpéuartog. Ot akdhoubeg Babuideq
payelpéuatog dev karaxwpouvral mAgov. Ot evdelEelq
oprjvouv, GTQV OKOUWUTINOTE HIa OTIOIAdATIOTE eTlPpAveld
XelplopoU. Mriopelte va oAOKANPWOETE TO payeipeua
Tou @ayntol oag, Onwg embuuelte.

Otav oe wa eotia payeipéuatog BéAeTe va
arnobnkevoete pia AAn dladikacia Memory:
Kataxwpenrote and mv apxr. H maAd amobrikeuon
ETIYPAPETAL.

O autéuartog Teploplonds xpdvou elval emiong
EVEPYOTTIOINUEVOG Kal OTn Asttoupyia Memory (uvrun).



AvakAnon Memory
‘Otav B8Aete va payelpélete Eavd €va Kataxwpnuevo
@ayntd, kaAéote To Memory.

1. EmAéEte pe 1o oUpBoAo () v eotia
Hayelpéuatog.
2. Akouurmote To OUMPBOAO A yia va evepyoTIomoeTe
T0 Memory.
‘Evdeign Memory >y évdelEn NG €0Tiag Jayelpéuatog eugavidovral
YPrYopa ol aroBnkeupéveg pubuioelg.
H eotia payeipéuarog de Beppaivel akéua. H évdelen A
™G e0Tiag payelpéuarog avdpel.
) Kdbe Eexwplotd Brpa eugavideTal yia 3 deutepoAemnTa
oty €voelEn.

Ekkivnon Memory ApdTtou eupaviotolv 6Aa Ta Brpata, Eekivd To
npdypauua Memory. H eotia payelpéuatog
Beppaivetal.

>y évdelEn g eotiag Payelpéuatog eupavietal n
TPEXoUoa pUBUIoN. XNV €VvOelEn Tou XPOVOJIOKATTTN
eU@aviCeTal n xPovikr) JIAPKEID NG OUVOAIKAG
dladikaoiag payelpéuarog, n oroia Tpéxel avrioTpoda.

Mriopelte katd Tn JlApKela TIOU TPEXEL TO TIPOYPAUUA
Memory va eEaKPIBWOETE TIG UTIOAOITIEG Babuideg
HayelpEUaTog Kal TNV ekAoToTeE XPOVIKY dldpKela:
EruAéEte e 1o oUpBoAo () Tnv eotia payelpéuarod.
Axouprmote 10 oUpBoA0 O, Nn Tpéxouoa PBabuda
HayelpéuaTtog kal n xeovikn didpkela sugavicovral. Me
10 oUuBoAo O uropeite THPA va eEakpBWOoeTe OAeq
TIG UTIOAOITIEG BaBUIdES payelp€uaTog Kal TNV ekAoToTe
XPOVIK] JIAPKELQ.
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AEn Memory
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Mpéwpog TEPHATIONSG
Memory

MepioodTepeg eoTieg
payeipéuaTtog o€
Aeiroupyia Memory

Ynédeign

‘Otav 10 MPdypaupa Memory AEeL, artevepyoTtoleTral n
eotia payelpéuarog. Ma éva Aertd nyel éva onua. Xty
évdelEn Tou Xpovodlakdrn avaBooprjvel GO, H évdelEn
A Tng eotiag payelpéuatoq avaBooBrvel. Xy Evoelen
™G eoTiag pavelpéuarog avdpel &. AKOUPIOTE Jia
ortoladnoTe erpdvela xelptopou. Ot evdel€elq oprjvouv
Kal To NxITiKG orua otapatd.

EruAéEte e 1o oUpBoro () v eotia payelpéuarog. H
évdelfn TNG e0Tiag HAYElPEUATOS avaBooRrvel.
Akoupriote To oUUBoAo — 1) To oUpPoAo +. H eotia
HQYEIPEUATOS ATTEVEQYOTTOLE(TAL.

Y& TIEP(TTTWON TIOU XPNOLUOTIOOETE OE TIEPIOOGTEPES
eoTleq payelpéuatog ouyxpovwe T Asttoupyia Memory
(MVAUN), eu@avieTal oty EvOelEn Tou XPOVODIAKATTTN N
HIKpSTEEN XPOVIKY JdldpKela evog

npoypduuatog Memory.

OéNete va eEAKPIBWOETE TN XPOVIKY dldpkKela evédg
dM\\ou

npoypduuatog Memory. ETiAéETe pe To ouppoio ()
v eotia payelpéuarog. H tpéxouca pubuion
epeaviceral.

AuTOuATOC XPOVIKOCG TIEPIOPICHOC

92

Edv uia eotia payelpéuarog Bploketal yia ueydAo
XpOvo oe Aettoupyia kal eoeiq dev aANAEETE TN
pUBuIoN, TOTe evepYOTIOETAl O AUTOUATOS XPOVIKOG
TIEQIOPIOUAG,.

H 6épuavon g eotiag payelpépatog 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 evepyortonBel 0 XPOVIKAG TIEPIOPIOUOS,
eEaptdral and T pubulouévn Babuida payelpéuarog
(1 éwg 10 Wpeg).



Angvepyoroinon Tng empBefaiwong

KATaxwpnong

H emnagr evég mediou emiBefaiwveral W' éva ouviouo
Nxo. AUTOV Tov X0 WTOPE(Te va TOV ATEVEQYOTIOIOETE.

Evepyoromote ) BAON €0TIWV UE TOV KEVIPIKO
BLAKATTT.

1. Oéote Kkal TIC 4 eotiec payelpéuatog om Paduda
payelpéuarog 3.

2. ANEvepYOTIONoTE TIG £0T(EC HAYEPEUATOS, T HIa
PET& TNV AAAn, ard defld mpog Tta aplotepd.

3. AKOUUMMOTE TOV KeVIPIKG BIAKATTN TO AlyGTEPO yia
5 deutepdAertta, PeTd amd autév To xpdvo nxel éva
ofua erBepaiwong.

Mrope(te ertiong va evepyoromoete Eavd Tnv

emBepaiwon karaxwpnong. Evepyrote e Tov (dlo

akpIBWS TEATO, OTIWG KAl yla TNV arevepyortoinon.

dpovTida kKai Kabapiopoc

dpovTida

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

®povtiCete ™ Bdon eoTidv W' éva UNKG TIpootaciag Kat
PPOVTIdAG Y KePAUIKA UNIKA. Autd KAAUTTTEL TNV
ETIPAVEI PAYEIPEUATOG e [la yuaNioTepr),
QVTIPPUTAVTIKY AETTTY| pepBpdvn. H Bdon eotiwv
napapével yla peydho xpévo opopdn. O kabaplopog
yivetal eukoAdtepa.
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Kab@apiopdg Tou
KEPAMIKOU UAIKOU

YAkG@ ka®apiopou

AkatdAAnAa uAikd
Kabapiopou

ZioTpa yuaAioU

KaBapiopog Tng
KEPAHIKNG EMIPAVEIAQ
HayeIpEUaTog

MeTalAIkég amoxpwoelq

Media xeipiopou
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Kabapilete T Bdon eotiddv petd amd k&Be payelpeua.
‘ETol dev KOAOUV KAUEVA UTTOAEIPUATA PaynTV.

Xpnoluoriolefte puévo UAIKA kabaplopou, Ta orofa eival
KATAMNAQ yia kepauikd UAIKA, Tr.x. Cera-fix.

Toug Aekédeq armd vepd UTIOPEITE va TOUG APAIPECETE
eniong ue Agpovt 1| EOL

Mn XpnotuoTolelte TIOTE:

JKANPd opouyydpla, UNKA Tpwiuatog 1) 1oxupd
anopEUMavTIKd, OTwg oTtPél NAEKTPIKOU (poUpvou Kal
péoa amopdkouvong AeKEdwWV.

H peydAn pumavon amopakpuvetral KaAUTeEpa e pia
Elotpa yuahou.

Antaopahiote v EUotpa yuahou.

KaBaplote TV KepAIK: eTPAVEID UOVO He TN Aemida.
To kéAUQOG Ba urmopoloe va YPATOOUVIOEL TO KEPAUIKO
UAIKO.

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

AvTIKOBI0TATE AUEOWS TIG XAAAOUEvVeS Aertideq.

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

Ypouyyiote uypd v erugdvela kal TpiPte Ty W éva
HOACKO TIav(, (OTIOU OTEYVWOEL

Ol amoxpwoelg (1pdlouol) dnuioupyouvtal ard
akatdAMnAa kaBaplotikd 1) and to TE(Piuo Tou TidTou
TWV OKEUWV TIAvw oTn BAon eoTiwv. AUTEQ
aropakpuvovtal TIoAU dUOKOAd. Xpnoloroleite
Stahl-Fix. H urmpeoia TexvikAg eEummpémong Twv
TEAQTWV UAG ATIOUAKPUVEL TIQ ATIOXPWOELS €Tt
TANPWHN.

Kpatdre tnv Teploxn) mdvrote kabapr| kat ateyvr). Ta
umoAs{ppaTa eaynToU Kal TO XUMEVO Gayntd Priopoulv
va emmpeedoouv Tn Aettoupyia.



Kab@apiopdg Tou

mAdIoiou Tou
mediou

HayEIPEPATOG

Xpnoluoriolefte pévo eotr) oarouvddal.

Mn XpnOolUoTIoLETE Kavéva LoXUpd KABAPIOTIKS 1) UAIKA
Towiparoe. H Evotpa yuahiod eival akatdAnAn. To
mAaiolo Tou Tediou payelpéuaTog uropel va urootel
nuid.

To Aepdvt kKal To &L eival akatdAnAa yia tov

Kabaploud Tou TAalciou Tou TEdioOU HavelPEUATOq.
MropoUv va dnuioupynBoulv Aekédeq.

TI TpEmel
BAapng

H Bdon eomiwv 3¢
AeiToupyei

va

H evdeikTiky Auyxvia piag
em@aveiag xeipiopou
avaBooBrvel Kal oTnv

évdeIEn TG eoTiag

HayeIpEUaTog
avapoofrvel £

e OAeg TIG evdeiEelg TNG
eoTiag payeipéparog

avapBooPrivel £ kai
ofpa nxei

H Bdon somnwv
amevepyormoiénke

Emokeuég

gva

A

KAVETE O€E TIEPITITWON

Edv mapouctaotel kdrola BAGRN, de onuaivel wg eivat
KATL To 0oBapd, ouxvd 1 artia eival aorjpavtn. Mo
KAAEOETE TNV UTNEECIA TEXVIKAG €EUTINPEETNONG TTEAATAY,
TIPOOEETE TIAPAKAAW TIG akdAoubBeq urodeltela:

KottdEre, edv ol aopdAeleq TNG OUOKEUNG OTO KIBWTIO
TwV aopaAeldv NG Katolkiag eival evtdEel. EAEyETe, av
urtdpxel Jia Kot PeUUAToq.

H empdvela xelplopol eivatl TIOAU Aepwpuévn, éva
eayntéd Eexelhioe 1 éva avtikeipevo Bploketal endvw
omyv empdvela xelplopoU. X@ouyyiote ™y erupAavela
XelplopoU TIPOOEKTIKA 1) ArOPAKPUVETE avTioTolxa TO
QVTIKe(pEVO. AKOUUTTHOTE TNV avtiotolxn ergdvela
¥elplopoU. To avapdopnua orauard.

O Keviplkdg BIOKATIING EvEPYOTIOMBNKE yia €va
dldotnua Teploodtepo amd 5 deutepdAenTa. XpouyyioTe
™V erpdvela XelpLopoU TIPOOEKTIKA 1) ATIOUAKPUVETE
avtioTtolxa To avrikelpevo. PuBuiote ek véou.

O Keviplkdg dlakdTTING TtatriBnke abéAnTa.
Evepyoromote Eavd. PuBuiote ek véou.

O1 emMOKeUEG 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.
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‘EvdeiEn £ - kai apibpoi

‘EvdeIEn ~ kai apiduoi

Edv ora media evdelEewv eupaviCetal éva £ ~ kal
apBuol, To nAektpovikd cuotnua €xel éva opAAua.
ArtevepyoTIoloTe Kal evepyortoinote Eavd T ouokeun
péow NG aoPdAslag TG Katolkiag 1 péow Tou
autéparou dIAKATTIN TMPOCTAciag OTo KIBWTIO Twv
aopalelwv. Edv eppaviotel Eavd n évdelEn, KaAéote Tnv
urnpeeoia TeEXVIKNG €EUTINEETNONG TTEAQTWY.

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

‘EvOeIlEn  ZgdApa MéTpa avTipeTOmMONG
2 H ouokeur eival TOAU Aropakpuvete TIQ Katoapoleg amd TG eotieq. FZ oprivel, Otav
(eom) Kat €xel n évdelEn empepalwbel, akouumwvtag Wa €reavela XeLopou,
arevepyorowmoet. Kar n eotia payelpEpatog kpuwael apketd. Mepuévete pepikd
AETTd, WOTIOU va KPUWoouv Alyo ot €otieg. Edv petd my
gvepyoroinon eppaviletal &avda 10 FZ2, N BAon Twv 0TIV
elval akopa moAU (eotr. KAelote myv €0Tia payelpePaTog Kat
aQrjoTe TV AKOPA VA KPUWOEL
FH H ouokeun eivat moAu EAéyEte, edv Bpioketal pa (eom katoapoAa mdvw oto Tedio
(eom) Kat €xel XEPLOP0U. ATOPAKPUVETE TV KatoapoAa amd 1o medio
arevepyorowmoet. XEPLOPoU. Mepluevete Peplkad AEmtd, peXPL va KPUWOEL Aiyo TO
nedio yelplopou. EGv petd mv evepyorowote eppavietar Eavd
T0 F4, KAAEOTE TV UTMPEDia TEXVIKNG €EUMMPEMONG TEAATWV.
FE H eotia payespgparog 0 autépatog XPOovikAg TEPLOPIONGS EVEPYOTIOLONKE.
Bplokdtav yia moAG xpdvo  O€ote v e0Tia €kTGg Aettoupyiac.
OUVEXWCS OF Aettoupyia. Mropeite va v gvepyomomoete aueows &ava.
LHoo H Bdon eouwv eival AdBog  Alakoyte auéowg v Tapoy) PEUHATOS TS OUOKEUNC,

ouvdedeEvn

katepddoviag v aopdAela katowkiag 1 to dlakorm
Tpo0Taciag oto KIBWT0 A0QAAELWY.
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Ymodei&eiq:

H Bepuokpaoia Tng eotiag payelpéuaroq pubuileral pe
TNV evepyoTtomon kal arevepyoroinon g Bépuavong,
ONA. N KOKKIvN avauuévn B8puavon dev eugavidetal
ndvrote. Edv emuAéEete pia xapnAr Baduida
payelpéuatog, arevepyoroleral n 6épuavon ouxvotepa,
ot uPnAdTepeq PabUideq UAYEIPEUATOS UOVO OTtdvial.
Akdua kal oty uPnAdtepn Babuida evepyortoleTal kal
artevepyortoletat n Bépuavon.

Katd 1o Zéotapa Twv e0TIWV PAYEIPEUATOG Urtopsl va
napouctaotel évag eAappdg BOUROG.

H 6épuavon Twv EeXwPIoTWY EOTIOV HAYEIPEUATOG
urtopel va €xel daPpOoPETIKY] GwTelv] évtaon. Avdloya
he Tnv orTiky ywvia, n Bépuavon qaivetal Tépa and To
HOAPKAPIOUEVO TIEPIBWPEIO TNG €0TIAG UAYEIPEUATOC.
Autd eival TEXVIK& XQPAKTNELOTIKA. Aev €xouv Kapia
emppor| dvw otny ToldTNTa Kal ot Asttoupyia.

AvdAoya pe TV ergAavela Tou Tidykou epyaciag
UITopel va OXNUATIOTE! WIa MIKEY, QVWUAAN OXIoUn
avdueoa otov TIAyko epyaociag kal ot Bdon Twv
eoTIV. U autd n Bdon Twv otV elval eEOTTAIOUEVN
oAdYUpQ UE HIa eAOTIKY oTeyavoromon.

H kepauikn erpdvela priopel Adyw UAKOU va epgaviosl
omyv endvw erugdvela avwpalieg. Adyw Tng
YUOQAIOUEVNG eTIIPAVEIAS TNG BAONG Twv €0TIWV Urtopel
va @aivetal Ayétepo 1) meploodtepo KabBapd axkdua Kal
N HIKpSTEPN PUOOADA pe dtdueTpo Aydtepo ard

1 mm. AuTéq ol QUOaADeg dev emmpedlouv oUte TN
Aettoupyla, oute kal ™ dldpkeld (WG TNG KEPAUIKAG
Bdong eoTiwyv.
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JUOKEUOOoia Kal MaAld CUoKeun

Anéouporn olpewva pe
TOUG KOVOVEQ
MPOOTACIag Tou
niepiBAAAovTog

hi¢

ApalpéaTe Tn OUoKeur) amd Tn ouokeudoi{a Kat
anooUpeTe TN ouokeuao{a pe TPOTMo PINKO TIPOG TO
TePIBAAOV.

AuTr) 1 ouokeur] éxel onuavBel ocUupwva e Tnv
eupwTIaiKy odnyla 2002/96/EK Tiepl nAeKTPIKWOY 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.

Yrnpeoia TEXVIKAG €§UMNpETNONG

MEAATWV

Ap16udg E kai
apidpég FD
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Ye Tep(MTWon TIOU N CUOKEUN 0ag TIPETEL va
enokeuaotel, Bploketal ot didBeor}y oag n unnpeoia
TEXVIKNG €EUMMPEETNONG TwV TieAatwv pag. H dletbuvon
Kal 0 aplBuég TNAEPWVOU TNG TIANCLEOTEPNG UTnPesiag
TEXVIKNG eEurnpETnong TeAatwy PBplokovial otov
TNAEQWVIKG KaTAAOyo. AkOPa Kal Ta KEvIpa O€pRIg
neAatwv Tou oag divoupe, Ba oag umodelEouv
eUxapioTwg TNV UmnpEeocia TeEXVIKNG eEUTINEETNONG TWV
TMEAATWV pag otov TOTo Katolkiag oag.

Edv kaAgoete Tn kY pag ummpeoia TEXVIKAQ
€EUTINEETNONG TIEAATAY, OWOTE TIAPAKAA® Tov aplBud E
Kal Tov apBpd FD g ouokeung.

Tnv mvakida Turou e Toug aplBuous Ba Tnv Bpeite
ota XapTid TNG OUOKEUNGQ.



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

100
1 1 111

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.



